TA atelier de valorisation des produits- 1 bac pro CSR

it Atelier de Valorisation des Produits
& Services

C1-3.1 Valoriser les produits.

C1-1.5 Conseilller la clientéle, proposer une argumentation commerciale

C.5.2.2 Conftréler la qualité organoleptique des matieres premieres et productions.
C1-3.3 Mettre en ceuvre les techniques de vente des mets et des boissons

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

C5-2.1 Conftréler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions
C3-3.1 Produire une synthése écrite et orale.

— conndaitre et appliquer les modalités de I'examen
— identifier les produits mis & disposition en fonction des saisons (exemple a I'appui au travers de photos)
— étfre capable de créer un menu équilibré en fonction de la situation donnée
Objectifs : — proposer un argumentaire de vente
— comparer les produits et mettre en évidence les critéres de qualité

— utiliser le vocabulaire adapté
— proposer des accords judicieux mets-boissons.

Vous allez découvrir les différentes évaluations prévues dans le contréle en cours de formation du
baccalauréat professionnel CSR. L'atelier de valorisation des produits fait parti du contrat.

Activité 1
Votre professeur vous détaille le contenu de I'épreuve document 1, afin de bien cibler les
attentes du jury.

Document 1

« Le jury vous impose une situation professionnelle, un contexte.

A partir d’'un ensemble de photos représentants des produits (galerie photos), présentés
sous forme de buffet, vous devez proposer un menu, en rapport avec le contexte.

On vous laisse quelques minutes pour réfléchir aux mets que vous allez proposer en
veillant a un bon équilibre alimentaire et une bonne qualité sanitaire.

Le jury vous interroge sur la connaissance des produits utilisés dans le menu: la
saisonnalité, I'origine, le cout, les labels... Vous devrez par la suite proposer des accords
mets vins et valoriser les produits en développant une argumentation commerciale. »

Apres lecture du document avez-vous des remarques des questions a poser ?

Activité 2
Vous découvrez la grille qui détaille les compétences évaluées.
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Atelier VALORISATION DES PRODUITS (40 points = 30 minutes maximum)

1 C1.3 Vendre des C1-3.1 Valoriser les produits Qualité de Ia valorisation des produits
prestations 3 réaliser une proposition de menu & partir d'une sélection de produits® Force de conviction
8
C5-1 Appliquer la . L. . - Prise en compte de | notion d'équilibre alimentaire !
5 C5-1.4 Appliquer les principes de nutrition et de dietetique o N I
démarche qualité dans les conseils 3 apporter 3 |a clientéle
C1-3.3 Mettre en ceuvre les technigues de vente des mets et des boissons Qua”té“_ "éfDUfEa bonne connaissance des
< connaitre les produits alimentaires (saisonnalité, origine, utilisation, coiit, preduits, cohérence de la proposition
C1.3 Vendre des . N force de conviction pour réaliser la vente [choix des
1 prestations label et certification...) maots, tonalité, gestuelle...]

Cohérence de I'accord !20

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons et boissons-mets R L -
Originalité-modernité de |a proposition

C5-2 Maintenir la qualité |c5-2.1 Contréler 1a qualité sanitaire des matiéres premiéres et des o N
5 Conformite du contrale

globale productions
C1-1 Prendre en charge la . . . i i PEFE!HEHCE des conseils et de I'argumentation pour
1 . . C1-1.5 Conseiller la clientele, proposer une argumentation commerciale répondre sux demandes et 3ux attentesdela !12
clientéle cligntéle
*NM =Non Maitrisé  ECA=En Cours d*Acquisition M= Maitrisé total atelier valorisation des
note 1 =déroulement et modalités d'organisation précisés par le réglement d'examen, B /40
produits

Apres lecture du document avez-vous des remarques des questions a poser ?

Activité 3

Aprées avoir observé les différents points clés de cet atelier, nous allons nous mettre en situation d'examen.
Présentation du buffet document 2, avec les produits mis a votre disposition pour réaliser un Menu qui sera 2
composé d'1 Entrée, d'1 Plat Poisson + accompagnement, d'1 Viande + accompagnement et d'1
Dessert.

Ne pas oublier d’intégrer des principes d’équilibre alimentaire dans votre menu.

Votre menu :
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Document 2

Davurade royale Pistil de crocus : safran Langoustine Porc noir

Mauvure de Touraine Framboises

L VERTRBLE
TATIRON S«

Citron Merlan Grand Marnier
A!A.\"\ ‘.\ )
A 9 |
_ |
‘\.—-—;/"
Coriandre Foie gras

Ossau iraty Sole

Ny,

——

Basilic Gateau basque Cerise Encornet
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Activité 4

Comment se préparer correctement a cette épreuve ?

Grace au tfravail de préparation des menus pour les tp, vos recherches en Ta, les cours de technologie ...

Vous allez devoir faire appel :

—
=
=
=

A vos acquis personnel et recherches (tfravail en TA, Technologie, Tp)

Aux galeries photos que vous avez proposées chaque semaine en Tp

Aux menus faits au Lycée chaque semaine

A votre expérience en entreprise (stages)

Valoriser les produits ! Etre un bon vendeur !

Il est impératif de connaitre les produits alimentaires en terme de saisonnalité, origine, utilisation, coUt, label
et certification, caractéristiques, accord vin....pour cela nous utiliserons en TP un tableau similaire a celui de

ci-dessous.

Chaque semaine vous avez des mets composés de produits.
Développer pour chaque produit un approfondissement en vous aidant du tableau ci-dessous et du
tableau de préparation du menu de tp :

Appellation produit Origine

Label de qualité Caractéristiques Prix achat

Accords/vins

Activité 5

A vous de jouer !

Vous avez détermine un menu, vous avez valorisez les produits en vous appuyant sur vos connaissances
acquises tout au long des 3 années de formation !

Vous étes préts pour présenter de maniére orale au un jury, vos choix et vos arguments |
Vous allez conseiller le client, vendre votre menu, proposer une argumentation commerciale.

Votre menu

Vos argumentaires de vente

1 Entrée :

1 Plat Poisson +
accompagnement :

1 Viande +
accompagnement :

1 Dessert :

Ne pas oublier d’intégrer des principes d'équilibre alimentaire dans votre menu.
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Activité é

Pour compléter la prestation vous faites des propositions d’accords mets vins pour accompagner votre
menu. La carte des vins du restaurant d'application du Lycée, avec laquelle vous travaillez depuis

quelques années, vous permettra de faire les bons choix.

Les vins choisis :

Votre menu Les vins

1 Entrée :

1 Plat Poisson + accompagnement :

1 Viande + accompagnement :

1 Dessert :

Activité 7
Vous devrez tout au long de votre présentation ne pas perdre de vue la notion de qualité sanitaire des
matieres premieres et des productions.

Proposer quelques exemples :

Exemples : pour un fromage : emballage adéquat, étiquette, DLC, DLUO.....
pour un poisson : qualité sanitaire, la fraicheur, I'origine, les circuits courts....
pour une salade : si elle est fraiche, flétrie.....

Travail a faire :

Préparer le menu qui est destiné d la clientéle de maniere professionnelle.
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