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Documents personnels
SUR LE

TERRAIN

Supports académiques, nationaux, ... et interprétations personnelles

é Les pratiques professionnelles (car non traitées le 23.09)

‘ Les référentiels (Présentation personnelle du BAC PRO + les MC par les professeurs stagiaires)
+ I'approche par compétence

é Les partenariats

SOMMAIRE

é Les projets (procédure de mise en place + exemples personnels)
é Le guide d'accompagnement pédagogique

Questions / Réponses

Dans un environnement... La STRATEGIE GLOBALE

- Présentation de référentiels... et analyse
- Activités pratiques
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Les pratiques proiessionnelles

c.f. Fichiers WORD et POWER POINT

Approche personnelle

Progression prévisionnelle de TP (issue de la S.G.)

AE Lancement du cours Actiité 1 : Entretien et mise en place doffic ou tiche opé Activté 3 Technique de salle TK cp Fiches
S. Activité 4 - Argumentafion commerciale des mets Acfiite 5 - Atelier du BAC (Barl... Activite § : Afelier du BAC (Sommelleric) Activite 7 - Atelier du BAC (Valorisafion des produits) (Mme &« prodlll‘ln »
(Mme GAVA) Préparations d'office (Mme GAVA) RIBOULLET)
CHAMPS D’APPLICATION ou Tiches Techniques de salle Cocktails Vins {Boux chaque lund)
operationnelles

Axe G. Découvrir la gastronomie mondiale

Contexte 13 : LES SPECIFICITES GASTRONOMIQUES MONDIALES

MISE EN SITUATION : \otre directeur attache une importance particuliére & I'ouverture et & la créativité dans ses différents restaurants. Afin de sensibiliser tout le personnel & la gastronomie internationale, il organise un week-end découverte sur le théme « Route de
I'Europe ». Il vous rappelle que la gastronomie n'est pas une affaire de frontiére, ni de découpage géographigue. Au travers de ce théme, vous découvrirez donc les habitudes alimentaires, les golts et les usages alimentaires de tous. Laissez-vous porter par les différences, et

soyez curieux. Cherchez I'identité culinaire et les réples de table des contrées traversées. Ce travail vous donnera les outils

pour organiser et proposer des repas spécifiques a vos clients.

La cuisine espagnole

Mise en bouche (moule farcie / tortilla / jambon Serrano) Contréle de Ia qualité

marchande des produits
du bar-1

Piquillos| farcis & I morus, coulis parumé
Filet de meru en crodte d'olives et chorizo, émulsion de ratatouille safange
Mousze au touron et bisouit aux amandes

37

Carte des vins du RA

880 e AA_ avec Vignoble valorisé :
PINA COLADA :
Découpe du jambon sur | BRONX (Gin SUD-OUEST
(Gin) i

griffe '
& COcréation S.A - Rueda (verre et bouteille)

SANGRIA SANS ALCOOL

DEG : Jurangon sec ef moeifeux

C2-1.1 Entrefenir les locaux et les malenels 1 C2-1.3 Réaliser les difierentes mises en place
€5-2.3 CONTROLER LA glIALI'IE MARCHANDE DES MATIERES PREMIERES ET DES PRODUCTIONS

G4-4.1 Contribuer 3 |a fixation des prix
1C1-3.1 Valorizer les produits

C1-3.5 Prendre une commands:

G2-3.3 Servir des boissons

C2-2.3 Optimiser le service

1508

Power point (support de déroulement du cours)

Travaux Pratiques (TP)
T T—

Mise en bouche (moule farcie / tortilla / jambon Serrana)

Piquillos farcis & la marue, coulis parfumé

Filet de merlu en crodte d'olives et choriza, émulsion de ratatouille safrange
Mausse au touran et biscuit aux smondes

‘ La dicoupe du jambon sur griffe

& 0 classioua AA - PINACOLADA (Rhum) + BRONX (Bin)
& CD erdation 5.4 - SANGRIA SANS MCOOL

Carte des vins du RA avec Vignoble valorisé - SUD-DUEST

~Rueds (verre et bouteille)

‘ Dontrtle de la qualite marchande des produis du br - | ]

| - Réaliser 2 mise en

sigurant en un temps impar

\-'ERIFIER LA POSSIELE COMMERCIALISATION DES BOISSONS ET DENREES PERISSAELES DU BAR
X 3

« La cuisine espagnele »

ATELIERS DU BAC

pomcnne
Comersists

VALORISATION
DES PRODUITS :

& Chorizo
# Fiment
& Olive

& Merlu

# Sairan
& Amande

Les Tapas et Pintos

Livret de formation
PRATIQUES PROFESSIONNELLES
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Le rejérentiel du BAC PRO (SR L'organisation pédagogique de la formation

La durée du cycle de formation du baccalauréat professionnel 3 ans comporte 108
semaines réparties en :

- 84 semaines de formation,

- 22 semaines de PFMP,

- 2 semaines consacrées a la certification.

Les répartitions horaires (12 ¢ 18h par semaine) et des PEMP (3 ¢ 6 périodes) sont libres :

SUR LE

TERRAIN Trois académies / Trois lycées / Trois répartitions différentes




A savorr...

Les matieres enseignées

Enseignement général

Enseignement professionnel

Enseignement transversal

Frangais / Histoire-géographie / Education civique
Mathématiques / Sciences physiques et chimiques
Langues vivantes (LV2 fortement recommandée)
Arts appliqués / EPS

Atelier expérimental — AE ou/et Technologie appliquée - TA

Travaux pratiques — TP ou/et Activités professionnelles de synthése — APS
Technologie — TK

Gestion appliquée - GA
Sciences appliquées - SA

Prévention santé environnement — PSE (+ formation de secourisme en premiére)

Enseignement général lié a la spécialité - EGLS
Accompagnement personnalisé — AP
Culture professionnelle partagée — CP

Sensibiliser le jeune & I'autre métier pour favoriser la synergie des équipes et enrichir la culture professionnelle
de fagon a renforcer certaines compétences. Quelques exemples : analyse sensorielle, découverte des produits,
commercialisation, période d’accueil et de consolidation du projet, travail en binéme...

suR LE La répartition des volumes horaires est libre. Certains LP privilégient le dédoublement en
TE“AIN enseignement général, au détriment de I'’enseignement transversal par exemple.




A savoir... Deux coeurs de métier = Deux référentiels

Commercialisation et

services en restauration

ProC&SR B A € proCuisine

Leur contenu met en exergue une transversalité des apprentissages et leur complémentarité.

L’enseignement professionnel des 2 BAC PRO se centre autour de 5 pdles dont trois communs. Les péles 1 et 2 correspondent au coeur de métier.

Poles Commercialisation et services en restauration Cuisine
1 Communication, démarche commerciale et relation clientéle Organisation et production culinaire
2 Organisation et services en restauration Communication et commercialisation
3 Animation et gestion d’équipe en restauration
4 Gestion des approvisionnements et d’exploitation en restauration
5 Démarche qualité en restauration

SUR LE
TE“AIN Plus de bivalence... quoique i (co-animation, culture professionnelle, SA et GA, EGLS, ... + pdles 3, 4 et 5)




Le réiérentiel BAC PRO (Sk

| a | Référentiel des activités professionnelles

| b | Référentiel de certification

professionnel Il a | Unités constitutives du dipléme
(ommeralsaton

\%
?;1 lgees{aulr;:neog II'b Reglement d’examen

Il ¢ | Définition des épreuves

I Période de formation en milieu professionnel

vV Tableau de correspondance d’épreuves et d’unités




POLE D'ACTIVITES PROFESSIONNELLES n® 1 -

le l‘éiél‘enliel B AC pno CSR COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

»  Gestion des réservations individuelles et de groupe (accueil téléphonique, intemet ...}
»  Accueil et prise en charge du client :

présentation des supports de vents
recusil des bescins et attentes
conseils a la clientéle, argumentation commerciale
services au clisnt
mesure de la satisfaction du client
gestion des réeclamations éventuslles
prise de congé du client
participation 3 la fidélisation du client
»  Communication interne (au sein d'une équipe, de la structure)
»  Communication exteme (fournisseurs, tiers, clients)
=  Communication spécifique

= avant le service aux personnels concemes (cuisine, bar, cave, reception, ...} © argumentation, promo-

tion des produits, des plats
= ensiluation de senvice : annonces au passe, sulvi des commandes, mise en cewre de techniques de
vente des mets et des boissons (prix. publicite. conseds, pmmuhl:-ns enquétes de satisfaction ...}

= enfin de service : evaluation synthétique de |a prestation assurée [auto-evaluation)
»  Valorisation des produits et des espaces de venie
Définir les tdches & confier aux jeunes | € * Pris=decommande ,

v Mize en ceuvre des technigues de vente et de vente additionnelle

»  Facturation et encaissement
»  Gestion des aléas

| a. Référentiel des activités professionnelles

O 0 0 00 a0 a0

Conditions d'exercice

Maoyens et ressources (infomnatisés etiou mon) :
* Réglementations : affichages obligateires. tragabilits, ...
»  (rganigramme de 'entreprise
»  Documents intemes relatifs 3 Mapprovisionnement, a la production et a la mise en vente - mercu-
riales, fiches technigues, supports de vente, dépliants, brochures ..
v Qutils de communicaticn - écrit / oral
»  Matigres doeuvre
»  Momes et labels, signes et sigles
v Matériels de présentation, &léments de décoration et d’ambiance
»  Supports dinformation : médias, bangues de données, progiciel de gestion intégrée
»  Consommables : produits d'accueil et publicitaires __.
»  Budget disponible, politique commerciale de l'entreprise

Prévoir la situation de travail et/ou ¢
. . . /
situation professionnelle

Autonomie, responsabilita -

Rédlger Ies COﬂSig nes de TI'CIVQ” b »  Autonome 2t responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la higrarchie

= “Yariable et évolutive selon la nature et la taille de l'enfreprise

Résuliats aftendus

v Conformité des procédures de réservation

»  Qualité des techniques de vente de I'entreprise mises en ceuvre

= Pertinence de ["argumentation commerciale

»  Cohérence apportée aux relations entre produit / prestation ! facteurs d’ambiance / budget
v Adaptation, clarté et précision du vocabulaire utilisé

*  Communication en langue vivante étrangére

v Maitrise de la connaissance des mets et des boissons 3 vendre et de leurs spacificités

Fixer les indicateurs de réussite b »  Qualité des attitudes et comportement 3 adapter a la clientéle
v Satisfaction et fidélisation de la clientéle

»  Developpement et optimisation des ventes

* Respect des réglementations : supports de vente, ragabilits ..
»  Maitrise des cutils de communication

v Exactitude de |a facturation et des encaissements

v Pertinence des comptes-rendus 3 la higérarchie




Le réiérentiel BAC PRO (SR

| b. Référentiel de certification

COMPETENCES DU POLE D'ACTIVITES

PROFESSIONNELLES N*1:

COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCI

ALE ET RELATION CLIENTELE

COMPETENCES

/ en langue vivante étrangére

OPERATIONNELLES en frangais et

C1-1. PRENDRE EN CHARGE la clientele

CONDITIONS DE REALISATION et
de mise en situation professionnelle en
fonction des concepts de restauration

CRITERES
ETINDICATEURS DE PERFORMANCE

Repérer les compétences a acquérir,
conforter et/ou évaluer

Prévoir la situation de travail et/ou
professionnelle en proposant des
supports professionnels relevant de la
diversité de la restauration

I£1-1.1 Gérer les réserva-
tions individuelles et de
groupe

Technologies de linformation et de
la communication -~

Disposition des Iocaux

Offre de prestations en franais et
en langue étrangére

Capacité d'accuell

Support d'enregistrement des ré-
servations

Fiche de réservation individuelle /
groupe

Fiche de liaisons interservices
Fiches de procédures commer-
ciales

Politique commerciale de

enjreprise

Prise en compte des disponibilités et des con-
traintes de 'établissement

Optimisation de la gestion de la capacité d'accueil
en fonction d’'une prestation donnée

Conformité de la réservation enregisirée avec la
demande du client

Personnalisation de I'accueil selon les régles pro-
fessionnelles

Ecoute active du client, réponses adaptées aux
demandes du client

Respect des procédures de réservations

Clarté des informations transmises aux différents
services

\érification de la conformité de l'nformation recue

ar rapport a la demande initiale
paLrapp

= .
SAVOIRS ASSOCIES

-~

Connaissances

Fixer les indicateurs de réussite

\

phonique

la capacité

piiquée)

La communication com-
merciale : L'entretien télé-

(Mercatique et gestion ap-

L Tdentificat]
fint eur,

la durée des repas, la réduction de
de gestion des armivées)

Iimportance de Faccueil au téléphone et de la valorisation de
Tdentification des formules professionnelles et procédures couramment utilisées

Le repérage d'actions d'optimisation de fa capacité d'accueil : Fobservation statistique de

lincertitude des arrivées (politique de réservafion ef

Définir les savoirs nécessaires
(technologie /gestion

appliquée /sciences appliquées) pour
la mise en oeuvre des compétences

réservation

La relation avec les diffe-
rents services de
I'entreprise

Les habitudes de la clien-

religieuses, ..

(Technologie)

Les procédures de prise de

téle francaise et &frangére
Les réferences culturelles,

Lidentification des différents plannings a partir de documents professionnels

Les moyens existants et les méthodes a appliguer pour optimiser la communication

entre les services

Liidentification du vocabulaire professionnel adapté a la gestion des réservations
LTdentification des méthodes de vente directe ef indirecte

L identification des us ef coutumes de [a clientéle frangaise ef étrangére




Le réiérentiel BAC PRO (SR

Il a. Unités consultatives du dipléme

La définition du contenu des unités professionnelles du dipléme a pour but de préciser, pour
chacune d'elles, quelles taches et compétences professionnelles sont concernées et dans quel
contexte. Il s'agit & la fois de :

* permettre la mise en correspondance des activités professionnelles et des unités dans le
cadre du dispositif de "validation des acquis de I'expérience" (VAE).

* établir la liaison entre les unités, correspondant aux épreuves, et le référentiel d’activités
professionnelles afin de préciser le cadre de I'évaluation.

N
Ul

technologie, sciences appliquée, mathématiques

U2 = mercatique et gestion appliquée, dossier professionnel Unite
nires

professionnelles
U3 = communication et commercialisation, organisation et

mise en ceuvre d’un service, PSE

U4

langue vivante 1

U5 = frangais, histoire-géographie, éducation civique Unités

générales

U6 = éducation artistique, arts appliqués

U7 = éducation physique et sportive

/ 19.02.09

POLE

COMPETENCES OPERATIONNELLES

s

relation clientéle

€141 Prandm en change s cliendie

©1-1.1 Gérer les résenvations individuelles et de groupe

©1-1.2 Accueillir 1a clientéle

21-1.3 Recueillir les besains et les attentes de Ia clentéle

©1-1.4 Présenter les supports de vents

C1-1.5 Conseiller Ia dlientéle, proposer une argumentation commerciale

2| ¢ [

©1-1.6 Mesurer I3 satisfaction du client et fidéliser ka clientzle

©1-1.7 Gérer les réclamations et les objections &ventuelles

©1-1.8 Prendre congé du client

€12 Enveteric
des miasons
pmtassomailes

CT-Z1 Communiquer avant I Service avec 1es Gquipes [cUSine, bar, cave,
réception ...}

1-2.2 Communiquer en situation de service avec les Squipes

»

C1-2.3 Communiquer au sein dune équipe, de la structure

=

€1-2.4 Communiguer avec les foumisseurs, des tiers

1 Vendre des prestasans

C1-3.1 Valoriser les produits

]

©1-3.2 Valoriser les espaces de vente

C©1-3.2 Metire en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons

EIEIE R B

(C1-3.4 Proposer des acconds mets - bossons ou boissons - mets

©1-3.5 Prendre une commande.

><

101-3.6 Favoriser la vente additionnelle, la vente 3 emporter

C1-37 Facturer et encaisser

services en restauration

Ca1Reaisrla|
i en piace

©2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

©2-1.2 Organiser |a mise en place

©2-1.3 Réaliser les difiérentes mises en place

C2-1.4 Contréler les mises en place

BB I AT

C2-2.1 Participer a I'organisation avec les autres services.

©2-2.2 Organiser et répartir les activites et les tches avant, pendant et aprés
le senvice

»

€22 Ghrr
e sarvice

C2-2.3 Optimiser le service

€2-3.1 Servir des mets

©2-3 2 Valoriser des mets

©2-3 3 Servir des boissons

POLE N° 3 : Animation et gestion| POLE N° 2 : Organisation etf POLE N° 1: Communication, démarche commerciale el

d'équipe en restauration

T31.7 Adopter ot faire adopter une atude of un comportement profession-
nels

C3-1.2 Apgliquer et faire appiiquer les plannings de senice

BIEAEIEIES

T3-1.3 5 insone (oU INSCrire 12 personnel Sous 5a responsabits) dans un
disposit? de formation continue tout au long de ks vie

103-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel

B e e o e P e e e e E E e e o e R o o A e P o N P R P R

C3-2.1 Evaluer son trawall st/ou celu o son equipe

€32 Opti-
miser les
peror
auipe

T3 Anlyser s Gcarts enire Ie prévisionnel e Ie realist avec [aide de son
| supérisur hidrarchique

C3-2.2 Proposer etiou metire en ceuwre les actions d'optimsation etiou comec-
fives

= | x| [ | =[x [ =

C3-3.1 Produire Une synihése Ecrie pour rendre compte de Son Jctuite o1 de
ses résultats

©2-3 Rendre
actvitéelde | mances de
ses résuitals

compts du
sui de son

(C3-3.7 Présenter oralement 13 synthése

POLE

COMPETENCES OPERATIONNELLES

w

5

u3

POLE N° 4 : Gestion des approvisionnements en restauration.
Gestion d'exploitation en restauration

C4-1 Recenser
les bescins
dapprovisan
nement

C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matenels en
fonction de l'activité prévue

C4-1.2 Participer 3 I'4laboration d'un cahier des charges.

C4-1.3 Participer 3 la planification des commandes et des livraisons

C4-14 Renseigner les documents &

C4-2 Contrdler les mou-
vements de stocks

C4-2.1 Receptionner =t contrler les produits lives.

BRI E R N

C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement

C4-2.2 Stocker les produits

3 [ |x | %

(C4-2.4 Miettre 3 jour kes stocks en utiisant les documents et outils de gestion
appropriés.

o [x ||

C4-2.5 Réaliser un inventaire

CA-2.6 Repérer ot traiter |25 anomaies dans a gestion 025 SIOCkS ef des
maténels de stockage

Cd-3 Maitiser les

colis

C4-3.1 Participer 3 la réguiation des consemmations des denrees of des bos-
sons

C4-3.2 Améliorer I3 productit:

C4-3.3 Confribuer 3 la maitrise des frais généraux hés A l'activité

CH3.4 Calculer ot analyser les Scants de codts enie |2 previsonnel 112
réakisé

C4-3.5 Exploiter oes outis de gestion

Cd-4 Anslyser les

ventes

C44.1 Contribuer 3 ks fixation des prix

(C4-4.2 Suivre Je chiffre d'affaires, la frégquentation, Faddition moyenne

C4-4.3 Miesurer |3 contribution des plats 3 la marge brute

(C4-4 4 Gérer les invendus

C4-4.5 Mesurer [a réaction face 3 lofire “prix”

CA4.6 Mesurer &t analyser [es &carts de chiffre 0 araires entre e previsionnel
et le réalisé

BOEN spécial n°2 du

5 : Démarche quali-

1é& en restauration

POLE N

C5-1 A ppliguer

I démarche

qualité

C5-1.1 Etre 3 lécoute de |a clientéle

C5-1.2 Respecier les dispositions réglementaires, les rgles d hygene, de
santé et de séeuritd

»

EREI N RN PR E P P PR R N R

»

CE5-1.2 IntEgrer les dimensions e 3 |nvronnement & au o2veloppement
durable dans sa pratique ionnell

=

C5-1.4 Appliquer des principes de nufriton et de distétque

C5-2 Maintenir la
quaiité giobale

(C5-2.1 Controler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions

(C5-2.2 Contriler la qualite organoleptique des matiéres premisres et des
<uctions

C5-2.3 Controler Ia qualiie marchande Ges malieres premigres et des produc-
tions

x| |x|x| =

(5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualté

C5-2.5 Sinscrre dans une démarche de veile, de recherche et de dévelop-
pement

BRI N ] B




Le réiérentiel BAC PRO (SR

Il b. Réglement d’examen

(1) Ces sous-épreuves peuvent faire référence & un
méme contexte professionnel

(2) La durée de I'épreuve se décompose en 10 mn
de présentation et 20 mn d’échanges avec le jury

(3) La sous-épreuve comporte trois ateliers de 30
minutes maximum chacun

(4) dont 5 minutes de préparation

Baccalauréat professionnel

Commercialisation et services
en restauration

Candidats de la voie
scolaire dans un etablis-
sement public ou prive
sous-contrat, CFA ou
section d’ apprentissage
habilite, formation
professionnelle continues
dans un établissament

public

Candidats de la voie scolaire dans
un etablissement prive, CFA ou
section d apprenfissage non
habilit, formation professionnelle
confinue en &tablissements
prives, enssignement a distance,
candidats justifiant de 3 années
d'activite professionnalls.

Candidats voie de la
formation profes-
sionnelle comtinue
dans un établisse-
ment public habilits

Epreuves Unités | Coef | Maode i Durée | Mode i Durée Mode
E1 - Epreuve scienfifique et technique TK] 5
eyttt ot o S ey L dernsrsnnnnd
E11 - Sous-epreuve de technologie U1 2 :ZSF, ecrt | Ponctuel, écrit 11 h (1) CCF. écrit
e e I e, . e
E12 - Sous-epreuve de sciences appliquess 1o 5 :ZSF, echt . Poncluel. &crit 51 h 1) CCF. écrit
e | e e O —— e i —————————
E13 - Sous-epreuve de mathematiques ui3 1 |CCFécrit i Ponctuel, écrit  i1h CCF, ecrit
E2;.Epreuve de gestion ef de dossier professionnel_ |U2 | C N SR SO— I
Lmnenr e e . - ol J = u
EJ. qolus-epreuve de mercatique et de gestion U2 2 CCF, ecrit | Ponctuel, écrit | 2h CCF, ecrit
appliquee (1) i i
E22 - Sous-epreuve de presentation du dossier u22 3 | CCF, oral ! Ponctuel, oral 1 30mn (2) | CCF, oral
E.3 — Epreuve professionnelle U3 9 . :
it ettt RS RRSR RN st R T e Aremsnnnnens
E31 - Sous-épreuve de communication et commer- " Ponctuel, écrit, | CCF écrit, oral et
- U 4 |oralet i i +1h30(3) !
cialization ) ' oral et pratique  ; pratique
pratigue | i
PSSR RPUURRSRRURRSET RN PR PR & e e IR qremsnnnnens
E32 - Sous-&preuve d'organisation et mise en ceuvre U2 4 loralet to Ponctuel, écrit, ! Ah CCF écrit, oral et
d'un service ' ) ! oral et pratique ! pratique
I S o fpEnaue LI
E33 - Sous-epreuve Prevention Sante Environne- U3 ’ CCF e.cnt : Ponctuel écit | 2h CCE ecrit et
ment et pratique | i pratique
. CCF i 1 20 min
E.4 - Epreuve de langue vivante U4 3 oral ' ' Ponctuel, oral 1 ) CCF
E.5 - Epreuve de Frangais - Histoire Geographie - || - 5
Edueatoncviue e S A S N
E51 - Sous epreuve de Franais U 51 25 :;’ri”tcm' 2h30  |[Ponctuel, éerit | 2n30 CCF
ES;.E - SIO!.I s-epreuve d'Histoire —Géographie - Edu- 52 25 II:‘0|.'| ctuel, o Ponctuel, écrit h CCF
cation civique Ecrit
E & - Epreuve d'éducation arfistique, arts appliqués | U.6 1 |ccF : onetul gert 1 q, CCF
ET- Epreuve d'éducation physique et sportive u.r 1 CCF ul'-.:n::tuel: pra- : CCF
] 1
EPREUVE FACULTATIVE UF1 Oral Ciral Oral

(1) Ces sous-épreuves peuvent faire référence & un méme CONTEXIE prowessionnel
(2) La durée de 'épreuve se décompose en 10 mn de présentation et 20 mn d'échanges avec le jury.
(3) Lasous-Epreuve comporte trois ateliers de 30 minutes maximum chacun

(4) dont 5 minutes de préparation




Le réiérentiel BAC PRO (SR

Il c. Définition des épreuves

Epreuves

EP1 - Technologie
professionnelle,
sciences
appliquées, gestion
appliquée

EP2 - Pratique

BEP

professionnelle

BAC PRO

\>

Modalité d'évaluation
Controle en Cours de Formation

Une situation d'évaluation écrite ( ) réalisée en
centre de formation avant la fin du 1% semestre de la
classe de 1é

Deux situations d’évaluation :

o1& situation d'évaluation réalisée en entreprise
(EP2 SE1) - avant la fin du 1% semestre de la classe de
{ere

o 2me  situation d’évaluation écrite et pratique
réalisée en centre de formation (EP2 S1): avant la fin
du 1= semestre de la classe de 1¢®

* Deux situations d'évaluation en entreprise - SE1 dans
le cadre de la certification du BEP et SE2 pour la
certification du bac pro.

| Eprowves [ Sous-dprovves |

E11 - Sous-epreuve
de fechnologie

E12 - Sous-
EpTEUVE B
sciences appliouees

E13 - Sous-eeuee
d2 mathématiques

EX - Sous-
eprewve de gastion
applimiss
E.'.’.—Iéprewe
de gestion et de
dossier

professionnel \.

EZ2 - Sous-
EpTRUVE B
presentation de
ossier

professionna]

E31 - Sous-
eprauve de
communicaton et

Eﬁ-—éprewe
prafessionnele

E32 - Sous-
dorganisation et de

mise en cewnre d'un
sErice

E33 — Sous-Seue
e Prevention Sanie
Environnement

g ok

Contréle en Gours de Formation

Deus  sifustions  d'évaluation  ecritkes
[comemunes  E11E1Z)awec  un  comlexie
prosessionngl ComMmUn:

= 1= gituation d'@valuation | ]

d'une durée maximale de 2 heures: avant la fin du
1= zemesire de |3 dasse ge 1=

o pm gituation dévaluabion | i
d'une durse maximale de 2 heures au cours du
28 semestre de la classe de Temminaie.

Deux afuations d'evaluation ecrites -

D 1w gituation drévaluation | | Fune
durée maximale d'une heure - avant la fin du 1%
semesirs de la classe de 1

o g% giftuation dévaluation | ] fune
duree maximale de 2 hewes au COUrS du e
semestre de 13 classe de Temminake.

Deux aftuations dévaluation orales -

= 1% gituation d"évaluation [E22 51) : au
Ccours du second semesire de la classe da 1
= 2*= gituation dévaluation (22 2} - au
Cours du second semesire de a classe da
Terminale.

Unig aituation d"évaluafion scrie, orake et
prafique au cours du deuxeme semesire de |3
dasse de iemminaie prodessionnedle. [0 )
Trois ateliers

= atelier bar

= atelier sommelienie

= alelier valorisation des produits

Trois situations dévaluation :

= 18 gituation d'évaluation &oie et pratque

redlisee en centre de foemafion (E32 51) : avant

13 fin du 1= semesire de la classe de 14

= 2" situation dévaluation Ecrite et prasque

rEdlisée en cente de formation (E31 22): au

cours du second semesve de la classe de

Tesminale

= 3" gibuabion d'évaluation réalisés au cours

de PFMP de [a dlasse de terminale (E32 — SE2Y)

* Deux sMUaions oevaiuanon en entrepiise - SET
dans ie cadre de 3 cerifeaton ou BEP ef SE2

[pour I3 certifeaton oo bac pro.

5= Siuafion en Canre de Fomman
SE= Situation an Entrepiise



Le reierentiel BAC PRO (SR

Ill. Période de formation en milieu professionnel

- d’acquérir rapidité et dextérité gestuelles,

‘ Obijectifs - d'utiliser des matériels de grande diversité,

- d’étre confronté et de s’adapter aux diverses formes de production et de commercialisation,
- d’analyser, d’exploiter a posteriori des vécus professionnels.

- Sous la responsabilité du chef d’établissement, les entreprises d’accueil sont sélectionnées par I’équipe
pédagogique dans le respect des exigences du référentiel.
- Les PFMP se déroulent dans des établissements du secteur de la restauration commerciale (restauration

Organisation

traditionnelle, gastronomique, & thémes, d’hdtels, de chaines, ...), et en restauration collective.

- Les éléves y exercent des activités conformes au référentiel et définies en concertation entre le tuteur et
I’équipe de I'établissement de formation. Ces activités servent de support au dossier prévu dans la
définition de la sous-épreuve E22.

-Le choix des dates des périodes de formation en entreprise est laissé a l'initiative des établissements,
en concertation avec les milieux professionnels, pour tenir compte des conditions locales.

- Chaque période donne lieu, a l'occasion d’une visite dans I'entreprise, a I'élaboration d’un bilan
individuel établi conjointement par le tuteur et un ou des membres de I'équipe pédagogique. Ce bilan
indique la nature des activités réalisées en lien avec les compétences visées et négociées entre
I’établissement de formation et I'entreprise.

- Des aftestations pour chaque période permettent de vérifier la conformité réglementaire de la formation
en milieu professionnel (durée, secteur d’activité).



Le réiérentiel BAC PRO (SR

IV. Tableau de correspondance d’épreuves et d’unités

Baccalauréat professionnel spécialité
commercialisation et services en restauration
dé&fini par le présent arrété
UNITES
PROFESSIONNELLES u
( E11 — Sous-épreuve de technologie U1 \
E12 — Sous-epreuve de sciences appli- u1i2
quées
E22 — Sous-epreuve de presentation du
. i uzz
dossier professionnel
E31 — Sous-epreuve de communication U31
et commercialisation
E32 - Sous-épreuve d'organisation et u32
mise en ceuvre d'un service
E33 — Sous-epreuve de prévention, san- U3
te, environnement
E21 — Sous-epreuve de mercatique et
i . uz21 oz
Epreuves < de gestion appliquee > Unités
E13 — Sous-epreuve de mathématiques u13
UNITES
GENERALES u
E41 — Sous-épreuve de langue vivante 1 U441
ES - Epreuve {!e Francais — Histoire US
Geographie - Education civigue )
E51 — Sous-epreuve de francais U.51
ES2 — Sous-epreuve d’histoire —
. - : . o u.52
geographie - éducation civique
E6 - Epreuve d'éducation artistique, arts uUs
appliques )
ET - Epreuve d'education physique et U7
K sportive i j




Le référentiel de certification P

Psle d’activités professionnelles | N°1: COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

Compétence C1-3. VENDRE des prestations

Compétence opéraﬁonnelle C1-3.2 Valoriser les espaces de vente

Chaque péle est ancré sur des compétences opérationnelles précisant les conditions de
réalisation et les critéres de performance.

Cette approche induit une évolution des pratiques d’enseignements et d’accompagnement des
apprenants. En conséquence, la certification par CCF trouve tout son sens : suivi permanent
des progrés des apprenants, enregistrement progressif de la validation des compétences
pour chaque éléve.




e réérenter
pierenti ificati t
Le réiérentiel de certification Compétences et contextes d’apprentissage

N° 1 : COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

Pole d’activités professionnelles

Compé’rence C1-3. VENDRE des prestations

Compéfence opéraﬁonnelle C1-3.2 Valoriser les espaces de vente

Chaque compétence opérationnelle ancrée dans une situation professionnelle est décrite
par le libellé, les conditions de sa mise en oeuvre et les critéres et indicateurs de
performance, base de la validation de la maitrise de cette compétence.

—
Locaux destinés a la clientéle (salle de restaurant, salons, bar, terrasse, ascenseurs...)
Conditions de réalisation Supports (brochures, encarts publicitaires...)
. S . Fiches de procédures commerciales
et de mise en situation professionnelle . . . ;
. . Politique commerciale de I'entreprise
en fonction des concepts de restauration . e . L
Technologies de I'information et de la communication
—=
Critéres et indicateurs de Qualité de 'adéquation entre la prestation commandée et 'aménagement des espaces de vente
performqnce Originalité et créativité




Le référentiel de certification P

Pale d’activités professionnelles | N°1: COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

Compé’rence C1-3. VENDRE des prestations
Compéfence opéraﬁonnelle C1-3.2 Valoriser les espaces de vente
= Locaux destinés a la clientéle (salle de restaurant, salons, bar, terrasse, ascenseurs...)
Conditions de réalisation S.upports (brocl:wres, encarts pl.Jb“CifGil’eS...)
et de mise en situation professionnelle E'CF::S e procedu.rels cdomllT,ler::lale.s
en fonction des concepts de restauration oimque c.ommerila © e .en reprise L.
— Technologies de I'information et de la communication
Critéeres et indicateurs de Qualité de 'adéquation entre la prestation commandée et 'aménagement des espaces de vente
performqnce Originalité et créativité

Chaque compétence mobilise un ou plusieurs savoirs associés en TK et/ou G.A. et/ou S.A.

- Les facteurs d’ambiance / Les espaces de vente (Technologie)
. ., - L’éclairage des locaux / La ventilation et la climatisation (Sciences appliquées)
Savoirs associés - Le marchandisage / Les différentes formes de la communication commerciale / L’analyse d’indicateurs relatifs

aux moyens de communication commerciale / Les événements commerciaux (Mercatique et gestion appliquée)

\4 L’identification des éléments d’animation : les costumes, la sonorisation, la décoration

. i La caractérisation des facteurs d’ambiance en fonction des concepts de restauration et/ou de la prestation
Connaissances : La représentation schématique d’un plan de salle en fonction de contraintes données

Le recensement des éléments & prendre en compte dans 'aménagement d’un espace de vente (allées de
service, consignes de sécurité, circuits de distribution...)



RETOUR SUR...
Le réiérentiel de certification

Pole N°1 COMMUNICATION, DEMARCHE COMMERCIALE ET RELATION CLIENTELE

S'imprégner des compétences opérationnelles !

C1-1 PRENDRE EN CHARGE LA CLIENTELE

C1-1.1 Gérer les réservations individuelles et de groupe

C1-1.8 Prendre congé du client
C1-2 ENTRETENIR DES RELATIONS PROFESSIONNELLES

C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes (cuisine, bar, cave, réception ...)

C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers

C1-3 VENDRE DES PRESTATIONS
C1-8.1 Valoriser les produits

C1-3.7 Facturer et encaisser




RETOUR SUR...
Le réiérentiel de certification

Pole N°2 ORGANISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

S'imprégner des compétences opérationnelles !

C2-1 REALISER LA MISE EN PLACE

C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

C2-1.4 Contréler les mises en place

C2-2 GERER LE SERVICE

C2-2.1 Participer a I'organisation avec les autres services

C2-2.3 Optimiser le service
C2-3 SERVIR DES METS ET DES BOISSONS

C2-3.1 Servir des mets

C2-3.3 Servir des boissons




RETOUR STR...
Le réiérentiel de certification

Pole N°3 ANIMATION ET GESTION D’EQUIPE EN RESTAURATION

S'imprégner des compétences opérationnelles !

C3-1 ANIMER UNE EQUIPE

C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels

C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel

C3-2 OPTIMISER LES PERFORMANCES DE L’EQUIPE

C3-2.1 Evalver son travail et/ou celui de son équipe

C3-2.3 Proposer et/ou mettre en ceuvre les actions d’optimisation et/ou correctives

C3-3 RENDRE COMPTE DU SUIVI DE SON ACTIVITE ET DE SES RESULTATS

C3-83.1 Produire une synthése écrite pour rendre compte de son activité et de ses résultats

C3-3.2 Présenter oralement la synthése




RETOUR SUR...
Le réiérentiel de certification

Pole N°4 GESTION DES APPROVISIONNEMENTS ET D’EXPLOITATION EN RESTAURATION

S'imprégner des compétences opérationnelles !

C4-1 RECENSER LES BESOINS D’APPROVISIONNEMENT

C4-1.4 Renseigner les documents d’approvisionnement

C4-2 CONTROLER LES MOUVEMENTS DE STOCK

C4-2.1 Réceptionner et contréler les produits livrés

C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage

C4-3 MAITRISER LES COUTS

C4-3.1 Participer a la régulation des consommations des denrées et des boissons

C4-3.5 Exploiter des outils de gestion

C4-4 ANALYSER LES VENTES
C4-4.1 Contribuer a la fixation des prix

C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts de chiffre d’affaires entre le prévisionnel et le réalisé




RETOUR SUR...
Le réiérentiel de certification

Pole N°5 DEMARCHE QUALITE EN RESTAURATION

S'imprégner des compétences opérationnelles !




Que veut dire maitriser une compétence ?

DGESCO - « Maitriser une compétence c’est pouvoir mobiliser et réinvestir des connaissances, des capacités et
des attitudes afin d’atteindre un objectif précis dans une situation donnée.

- Connaissances fondamentales : Connaissances a acquérir et a mobiliser dans le cadre des enseignements
disciplinaires.

- Capacités : Aptitudes a mettre en ceuvre les connaissances dans des situations variées

-Attitudes indispensables : Ouverture aux autres, goit de la recherche de la vérité, respect de soi et d’autrui,

curiosité, créativité. »
DGESCO. Socle commun et livret de compétences, diaporama d destination des parents. EDUSCOL, aoGt 2010. [En ligne]. Disponible sur http://www.refondonslecole.gouv.fr/

Carette - « C’est celui qui est capable de résoudre des tdches complexes et inédites qui demandent le choix
et la combinaison de procédures apprises M.

CARETTE Vincent. Les implications de la notion de compétence sur I'évaluation. Education et formation, université libre de Bruxelles, décembre 2007



POLES | COMPETENCES COMPETENCES DPERATIONMELLES
Viduala w de grosce

e e pEa

3 o Les compétences se construisent en s'exercant face &
: e — des situations d'emblée complexes. "Il s'agit d'apprendre,
* en le faisant, & faire ce qu'on ne sait pas faire” Philippe
Rl R - Mérieu.

= e ;”“wu e L'enseignement par compétences s’appuie plutdt sur
e les processus d'apprentissage que sur les contenus

RNEEONG

d'enseignement.

et
&

; -2 CONTACKSA LaS MOy B
Elaboration d'une stratégie
S globale de formation




Les partenariats

Intervenant(s) extérieur(s) ET/OU Malette pédagogique

Le partenariat se définit comme une association active de différents intervenants qui, tout en maintenant leur autonomie,
acceptent de mettre en commun leurs efforts en vue de réaliser un objectif commun relié & un probléme ou & un besoin clairement
identifié dans lequel, en vertu de leur mission respective, ils ont un intérét, une responsabilité, une motivation, voire une obligation.

Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto

PAIN VIN COMPANY

ACCORHOTELS CIVB
Feel Welcome B O R D E A g X

L"AGENCE DU GOLT

ALAdIN
DUCUSSE

2
CPRE S

LEs
CHAM:!AGNES
VIGNERONS
i




s o

La pédagogie du projet représente une avancée décisive dans I'organisation pédagogique, & condition de
respecter les exigences méthodologiques indispensables a son efficacité. Le projet-éléves est défini comme une
"action se concrétisant dans la fabrication d'un produit socialisable valorisant, qui en méme temps qu'elle

ofe o le oy 7 "
transforme le milieu transforme aussi l'identité de son auteur. http:/ /www.inrp.fr /biennale,/Sbiennale /Contrib/191 htm

- Mise en place et organisation
- Activités et actions de préparation
- Concrétisation du projet

- Retour sur expérience



Exemple concret

JOUR3 HORAIRES PROGRAMME DETAILS PRIX REGLE [ A REGLER
VOYAGE EMTRAIN  Sayonne 05hS5 cu Dax 07h42 / Paris 12h3s 8% 45,50 €) + [1E % 32,60 &) 253,80
hatin DEMELMMER : Prévu par |es eleves
COMSIGMES BASAGES - Niveau +1 (entresol) @ proximite du Beauty Bubhlz 13x9,5€ 123,50
Dimanche salon de Pagriculture Ex11E 285
06.03.16 Aprés-midi
COLLATION : Dans les pavillons [d2gustation de produits) 26x10€ 250
<o Instzllztion 3 I'subsrge de jeunssse --
air DINER : Restaurant ethnique EXI0E 520
. PDI - & 'auberge de jeuness Inclus nuitée
rAatin - .
Visite de PElysee -
Lundi Apras-midi DEMELMMER : Restaurant— A MOSTE Julien Dubous 26X 25€ 650
07.03.16 A Visite de Paris et d'un palace [Plaza Athéngz) -
<air DIMER : Restaurant a theme 26X 20€ 520
Les Champs by night --
hatin PDU - A P'auberge de jeuness Inclus nuitée
Anr i Disneyland (1 jour / 1 parc) 24 ¢ 30 €] + |2 355, ¥ Gratuit) T30
, prés-rmidi . . _ . )
Mardi REPAS : Restauration rapide au s2in du parc (coupon déjeuner scolaire) [24 % 11,95 €) + (2 agp, x 13,98 €) 315,74
.95 £ B y
08.03.16 ) DIMER : Fast-food original 26x1250€ 325
s0ir
Theatre — 21h (24 % 10 €) + [2 % 306} 288 312
Marché de Rungis {2#h30 & 7h30) : guide, droit d'accés, assurance, Squipement hygigne 26x11€ 285
PDI : Petit-dejeuner complet sur la plate-forme de Rungis 25xEE 208
Mercredi Matin
09.03.16 Bateau-mouche 26%55€ 143
T REPAS - Sandh ssert/Boisson & emporter 26 % 10€ 250
Aprés-midi VOYAGEEMTRAIN _ Paris 14h28 / Dax 18h07 ou Bayonne 15h4D [25 219 €]+ [1x 24 €} 433
METRO / RER Déplacements 4 jours 2ExISE 650
Transports sur f p !
place Bus Bus Paris centre / Rungis [aller-retour) 445 50€ 445 50
H - : . BDD iwibasi
Lopement Auberge de jeunesse | 3 nuits avec PDJ_ Auberpe internationale des jeunes |24€ % 3n % 22p) + [26€ = 3nx 4p) 1708
Correspondance Courriers Recommands + lettres
BUDCGET 26 ¥ 360,58 €
: ; : . Repas parents — 30004 14 003, o7
5 — £y e g o5 D pl
TRAMSPORT — Train | = consignes bagages), bus, métro fepit 102 95/ pers.| 267,80 Sabean s chacalat — 15.11.14 ot 16,1114 1055,00
R . . Ronde des sables - 24 00015 et 25.01.15 3356,49
RIPAS et 117 64€ pers.} 058,74 Club deas girds da Tyrosse (dan) 350,00
. . . . o . —ae Wide-grenier — 310515 120859
WISITES — Salan, D . Thésitre, Rungis, bateau- e, L [soit 67,07 % | 174368 . . ., <
il HIMEY, ThESErS, RUngs, EAOMICTE, coulmier R Ypers} ! Participation hpobsa [sort 360,585 € accampagnatewr| 72117
. y . Taxs d"apprentissage Jueait SO/ Elinpa| 12060, 00
- ’ Jait 72,92 €
HEBERGEMEENT — Aubergs de jeunssse \sait 72,92 €/ pers.) 1E96,00 Particination parente fenit 256 /dlBue) 600,00
DEPEMSES 9375,22 € RECETTES 9375,22 €




LYCEE DES METIERS DE L'HOTELLERTE ET DU COMMERCE

LOULS DARMANTE CAPBRETOM

Mes projets 2016/2017

Annexe 4, BUDGET PREVISIONNEL Projet Pedagogique

i
i
i
|2y i
i
i
i

s b

Signature du porteur de projet

Libele gy prcggat et Dastiralion :

SORTIE SCOLAIRE A GETARIA ET BILBAO

Hesponsable |

Mme RIBOULLET

Prajet Pédagogique & l'extérieur (sans nuitée) : Sortie
A caractére obligatoire et gratuit pour I'éléve

Demande présentée par Mme RIBOULLET

Date: Hewre départ: Bh30

A définir (2® semestre)

Heure retour:

EPROVIFRC : 1BR00  TPRO : 20h00

Clasze(s) Effectif
ZPROVIPRO euro ZPROSIFRO ¢ 4 définir + 2 ggp
TPRO euro TPRO : 6 éléves + 2 ggp,

Objet (théme, objectifs pédogogigues..
Sortie scoloire d Getoria (ZPROSIPRO)

Bécouverte du port de péche ef de lo ville gpreew
Bar @ tapas, puis repas ou restourant (20€ peramn)
Vizite d'une bodego de Jxpggli, ovec dégustation fereten)

Sortie scoloire 4 Bilbao (TPRO :

Dércowverte du marché de la Ribera (le plus grond dEurope) jareten)
Bar d tapas, puis repas ou restourant dans la vieille ville rzoee-snee)
Visite du musée Guggenheim se/mumns de 26 s ot idk/aduite)

Lieux :
Getaria (ZPROSIPRO)
Bilboo (TPRO)

Transport restourotion {organisation et prise en charge):

Mini-bus dus bycée (+ véhioule 5 places =i besoin) (=o€ ic statinmement § S}

Tapas et repas ou restourant rzod/persama)

Accompagnateurs:

Mme RIBOULLET
M. CASTETS

Incidences sur les Emplois du Temps

Closse / Professeur] Horaire (dg.a.)

Annulations

i de depart v de refour
A définir A définir
DEPENSES RECETTE:
ol mentant Unetlis, mantant.
(i, denvis) asnr fachures)
1) subventions : £
Transpar ekyeds] - municipalbds
Transpart accompagrabaur(s) - Région
Statiannement Micibaigou byose TOTAL 30E Divers
HEbengement nuits dlives) 2) sisbllzssmant -
Heétergement nuits accomgagraleurs) Sajours scoampagnaters
TOTAL £
Repas dldves (18 x 206 R0 3) participations div. £
Repas accompagrateurs (4 x 20€) B0 - Maisan des Lycéens
TOTAL 440 £ - fards social
- Aetivites (farfaits ski, location mabéal) - Aurres (A detailler)
Musse Gugoanheim (5 x BE) + (2 x 16E) i) Association sparive
TOTAL BEE 4) actlons exira scolsiras S55 £
WVerie de Blchas da Nosl
N VG et e S sdh s L 568
- assurances annukation COTITrTEAREOOT (b NT ST O OV megoh
- frais divers (& detailer]
5) participation Famillas -
- frake oe transpor (tickat=) - Momiine de participants
Glimls) - e tant ndvidel
| BERCIBRRARAE |
TOTAL
- préparation du voyage
(e gl
TOTAL DEPEMZES S05 € TATAL RECETTES S35 €
Momiire déléves 15
Mombire daccompagnsteuns 4
out du voyage par parhcpant
g 2527 €

Motification dons le carnet de ligisan des éléves par:
Autres E:g'g';'m:

iy de I'agent compia s

du chef d élabli=zamearn

du rmsponsable




Mes projets 2016/2017

LYCEE DES METIERS DE L'HOTELLERTE ET DU COMMERCE Annexe 4. BUNGEL PREVISIONNEL Frojet Fedagagique i
2y i
OULS DARMANTE CAPBRET: A
DA CAPB ON Signature du porteur de prajet
Litele cu praget et Deslination | Fesponsable |
= - - " 4 = P = SORTIE SCOLATRE A BORDEAUX Mme RIBOULLET
Projet Pédagogique a l'extérieur (sans nuitée) : Sortie e d@; —
A caractére obligatoire et gratuit pour I'éléve 01/06/16 - Bh30 OL/06/16 - 20h00
A - - DEPENSES RECETTES
Demande présentée por Mme RIBOULLET
Whelife; montan Unalles RN
m Heure Makaa (Irnnis, dervis) (En fachures)
0/06/17 Hewre cetour: 20R00 1) subventions : £]
Classe(s): TPRO CSR = TPRO €+ 32 PP Effectif : 46 « 4 acc. Transpart ivels) - FLmicipais
- - Transpar accompagnateur|s) - Région
! Bus TOTAL| 7I0€ | Divers
Objet (théme objectifs pédogogigues. Heshmrgument ALits slials) 2) etablizzemant ; TA | T3ZI8E
Sortie scolaire a Bordeoux : Heshergement nuits aceomgsg nateur(s) Sitjours sooampagnabeurs
- "p’i‘SHE dE_ la :i'ré du 1\:in (54088 & 37 n':-a-H_:'I:-t’a'Ja & £3 ang « grotatdd sessmpagnatear pove 10 Eves) ToTA i £ 51 partic S z
- Découverte des concepts de restauration sccompagnatenrs + chaiieor 100 | = Maiman dies Lycisns
- Visite du centre-ville TOTAL| T0Z0E€ | - dards social
- E5|::|F|g Game (TPRO) : jeu d'ér_igrr.ﬂ 420444 sz o 5 joosurs) - Bestivitis (Farfaits ski, kecaticon mabarial) - Alfres (4 detailer)
Lieux : Cité du vin - 134 - 150 Quai de Bacalan, 33300 Bordeoux n * Escaps Game) Assoaation sparive
Cenre-ville de Bordeoux _ TOTAL|  7B4€ | 4) actions sxira scolalies 11521 €
Transport, restouration (orgonisation et prise en chorge): e i s P rRE 16 31
- Bus Landes Evasion (rio€sus de 50 pers ) - frais divers (& detailer] s KTNSO
- Trom Bordemus (# sojees 25 nodigroape x 2] i
- PRepas au restourant faoérpersease) Relquat Bansel one o 300,00
Arcompagnateurs: 5) participation Famies -
- Mme RTBOULLET - fraes de franspart I% Tran Larf grodpe 5740 - Mombire de participants
- M. PEEES | dbivum=] = montant individuel
- Mme GUTIERREZ SRRk A BT T
- M. CASTETS - preparation du vayage
{ 1] i)
Incidences sur les Emplois du Temps | iz, 11 i)
Closse / Professeur] Horoire (de,a.) Annulotions TOTAL DEPEN3ES 255140 € TOTAL, RECETTES 255140 €
| Momare dékves 45
Mombre daccompagnataurs 4

Cout du voyaps par paricpant




Les projets Mes projets 2016/2017

Projet Pédagogique dans I'établissement : Animation
A caractére obligatoire et gratuit pour I'éléve

Dare: Jonvier & Aveil 2017 Clagse(s) IFRO CSk < ZPRO CSR

Dezerd de laction:

Par le biaiz du thédtre, et en se famillarisant avec les technigues thédtrales, amener les Eldves &
Efre plus & alze en communication arale.

Les ablectifs de cette anlmation seat :
- Appréhender les pestures favarisant une communication pasitive
- Maltriser la communication verbale et non verbale
- Interagir dans des situations d'abjections et réclomations

La farmation en bac professisnnel commercialisation et services en restauration falsant partie
intégrante des métlers de confact, cette approche thédtrale permettralt aue Eldves de
développer un gavelr Etre prefessionnel indispensable peur réussit la formation et faciliter
lemplayabilité.

Intervenants extérieurs (Met, foncton et organisme
Madame Kristel bORSAN (kljnnk@nrnﬂgt.fr‘]
ET

Professeurs cg-animatewrs ou accompoghateurs :
Mesdames Cathy BLANC, Maddy RIBOULLET, Pazcale GAVA

Hornires: Eltves concernés: Arnimateurs: Salle:

K. DORSAM
M_RIBOULLET
P GAVA
£ BLAME
R.RECALLE

15k 2 PRO CsR

15 h 1PRO C5R

Incidences sur Emplais du temps
Classe Professewr Haraire [de, A Annulations

Motiflcation dans le carnet de correspondance des ERWes Par ...
Autres précisions (price en charge, srgonization pratique }:
Signature du parteur de prajet

MNB : 30h x 45€ = 1350 € BRUT
(675 £ financement régian / 675 € financement lycée dont 340€ de religuat LOLF)



Le guide d’accompagnement pédagogique Activité de réflexion et d’échange

1. Repérage dans le guide, par chaque stagiaire, d’une notion / thématique / mot

2. Restitution, analyse et échanges avec le groupe

GUIDE
D’ACCOMPAGNEMENT
PEDAGOGIQUE

=0 Mg Y 3R

FILIERE HOTELLERIE & RESTAURATION
Académie de Bordeaux

Quelques pistes pour eneignar danc la fiiare HR 2 Bordeau...




