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Roulement des Ateliers en Atelier Professionnel de Synthese :

DATES /JEUDIS

PROFESSEURS

HORAIRES

TP BRASSERIE
ET RESTAURANT
MR COMBE

9H30 a 15H30

HOTELLERIE
PDJ et ETAGE
MR FUSSMAN

07h a 12H30

Date Semaine
08/09/2022 36 PRISE DE CONTACT DES 2 GROUPES DE 10 A 14H00
15/09/2022 87 12 11
22/09/2022 38 12 11
29/09/2022 39 12 11
06/10/2022 40 12 11
18/10/2022 41 11 12
20/10/2022 42 11 12

VACANCES DE LA TOUSSAINT : Du 22 Octobre 2022 au 6 Novembre 2022

10/11/2022 45 11 12
17/11/2022 46 11 12
24/11/2022 47
01/12/2022 48 Période de Formation en Milieu Professionnel n°1
08/12/2022 49 Du 21/11/2022 au 17/12/2022
15/12/2022 50
VACANCES DE NOEL : Du 17 Décembre 2022 au 2 Janvier 2023

05/01/2023 1 CCF 12 11
12/01/2023 2 CCF 12 11
19/01/2023 3 CCF 12 11
26/01/2023 4 CCF 11 12
02/02/2023 5 CCF 11 12

VACANCES D’HIVER : Du 04 Février 2023 au 19 Février 2023
23/02/2023 8 CCF 11 12
02/08/2023 9 CCF 11 12
09/08/2023 10 CCF 12 11
16/08/2023 11
23/08/2023 12 Période de Formation en Milieu Professionnel n°2
30/08/2023 18 Du 138/08/2028 au 08/04/2023
06/04/2023 14

VACANCES DE PAQUES : Du 08 Avril 2023 au 23 Avril 2023
27/04/2023 17 CCF 12 11
04/05/2023 18 CCF 11 12
11/05/2023 19 11 12
18/05/2023 20 FERIE
25/05/2023 21 12 11
01/06/2023 29 12 11
08/06/2023 23 12 11
15/06/2023 24 11 12
22/06/2023 25 11 12
29/06/2023 26 PIQUE NIQUE DE FIN D’ANNEE
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Reglement de classe en A.P.S.:

Ce document est élaboré en lien avec le reglement intérieur du Lycée, afin de garantir des conditions de
classe optimales, de travailler dans la rigueur, le sérieux et le respect mutuel. Chacun a pu en prendre
connaissance, dans un intérét commun, tout en respectant et en appliquant les obligations et interdits du
reglement intérieur de I'établissement signé par ces derniers.

1) TENUE PROFESSIONNELLE

v Garcons : Tenue professionnelle fournie par le lycée :

» Cheveux coupés courts, si long attachés, barbe rasée du matin ou taillée.
» Costume propre et repassé du lycée.

» Chemise (propre et repassée) + cravate bleu (du lycée) obligatoire.

» Chaussures de ville noires, propres et cirées.

» Ceinture noire discréte.

» Tablier bleu.

v Filles : Tenue professionnelle fournie par le lycée :

» Cheveux attachés, bijoux tolérés mais discrets.

» Magquillage et vernis incolore autorisés mais discrets.

» Tailleur, jupe, ou pantalon (tailleur) propre et repassé.
» Chemisier propre et repassé.

» Chaussures de ville noires.

» Tablier bleu.

POUR TOUS :

Une vérification de la tenue compléte a 'entrée de la salle sera appliquée.
Pas de tenue compléte et/ou conforme énoncée ci-dessus, I’éléve partira récupérer une tenue
conforme a la lingerie (entrainant des points en moins sur la note de la séance).

2) MATERIELS :

- Matériel professionnel a chaque séance : tablier bleu, torchon (2), liteaux (2), carnet de bons, couteaux
d’office, filet de sole, éminceur, limonadier (prendre le plumier).

-Trousses, stylos de couleurs, ciseaux et colle.

Tout manque sera préjudiciable a la réussite du cours et a la note !

3) HORAIRES :

Tout retard sera pris en compte dans la note de la séance. Un retard passé de 5 minutes entraine des
points en moins sur la note.

4) ABSENCES (¢f. reglement intérieur) :

Chaque éleve devra justifier son absence aupres du professeur lors de son retour en cours, ceci en
application des regles élémentaires de savoir vivre, dans le cas contraire, 'assiduité sera prise en compte
pour les épreuves de CCF.

Retards, absences non justifiées, tenue non conforme, comportement inapproprié, oublis entrainant
désorganisation, dégradation de 'ambiance du groupe, non-respect du reglement auront un impact
sur la note de la séance.
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Progression pédagogique: Atelier Professionnel de Synthése:

Groupes

Menus

Techniques et préparation de service

Travail demandé

08/09/22

Prise de contact :
- Accueil des groupes, présentation de chacun, de la progression, régles de vie de classe, tenue professionnelle, matériels éléves, fonctionnement des séances (Objectifs, compétences et
méthodes de travail), P.F.M.P., notations (Grilles de notation en TP), présentation des CCF de I'année et du cahier d’A.P.S.

Brasserie

Restaurant

Contexte professionnel n°1 :

Vous étes embauché a I'hotel restaurant « Les rives du gave » a St Pée sur Nivelle chez Mr et Mme Ithurria. Le chef propose généralement des produits régionaux et pratique le circuit court
d’approvisionnement.

Compétences professionnelles développées :

» Compétence 3 - Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer a la vente des prestations.

» Compétence 4 — Mettre en ceuvre les techniques de mise en place et de préparation dans le respect des consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité.

» Compétence 5 — Mettre en ceuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et son suivi dans un objectif de satisfaction client.

v' Assiette de saumon fumé TDs - A L o 51 . b du oli d . 11 .
v Jambonnette de volaille ) . ) ' 9 - ,CCllel ir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise
. . - Entrée : Ardoise. - Entrée : Assiette. de conggé.
Vallée d’Auge, pomme rotie, . . , . . .
15/09/22 | 2HCR12 riz Madras - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. TD10 - Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de
, . - Dessert : Coupe. - Dessert : Assiette I'entreprise.
v' Salade d’oranges, sirop . . . , L. .
N TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
parfumé a la menthe : . . S
TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.
v Moules vertes de Nouvelle- . , PR
, " } . , . TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
Zélande gratinées au beurre - Entrée : Ardoise. - Entrée : Assiette. . . SO
109/ HCR de viquill Plat : Assi Plat - Guérid techniques professionnelles.
22/09/22 | 2 12 v Pe pllqul o8 Grand-me B Dat. sslcette. B Dat. tueAH ('mt‘t TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
ou et cocotte/ \ rand-meére - Dessert : Coupe. - Dessert : Assiette diners, pause-séminaire, etc.
v Poire Belle-Héléne
TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
. ter.
v’ Carpaccio de boeuf, salade de argumen . . . ..
-arp . ) TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
légumes printaniers , . , . .
v Chivirons basquaise et - Entrée : Assiette. | - Entrée : Assiette. TD13 - Prendre les commandes et les transmettre.
29/09/22 | 2HCR12 'am}l))on de Baqonne vz - Plat : Assiette. - Plat : Guéridon. TD16 - Appliquer les procédures de tri des produits.
Jsauva . Pilafy ’ - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Assiette. TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
v Tart g it ) . , techniques professionnelles.
arte au citron meringuee. TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
diners, pause-séminaire, etc.
TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
v Salade César ) , . TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
., - Entrée : Bol. - Entrée : Assiette. L. p . . .
v' Travers de porc braisé, sauce . . TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.
06/10/22 | 2HCR12 . - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. ; L. ) . . ..
barbecue et potatoes maison . L. TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
. ! - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Guéridon N PR
v’ Assiette de fromages diners, pause-séminaire, etc.
TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client

Compétences professionnelles développées :

» Compétence 3 - Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer a la vente des prestations.
»> Compétence 4 — Mettre en ceuvre les techniques de mise en place et de préparation dans le respect des consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité.
» Compétence 5 — Mettre en ceuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et son suivi dans un objectit de satisfaction client.

13/10/22

2HCR11

v" Salade gasconne
v" Daurade du Bassin farcie au

fenouil, beurre composé aux

- Entrée : Ardoise.
- Plat : Ardoise.
- Dessert : Ardoise.

- Entrée : Assiette.
- Plat : Assiette.
- Dessert : Guéridon.

TD9 - Accueillir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise
de congé.
TD10 - Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de
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crevettes, blé fagon risotto I'entreprise.
aux petits pois TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
v' Tarte aux poires. TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.
v Assiette de charcuteries. TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
v" Fricassée de volaille a techniques professionnelles.
l'ancienne aux pleurotes et - Entrée : Ardoise. _ Entrée : Assiette 'IlDQG - Assure/r lg se.rvice, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
20/10/22 | 2HCR11 oignons grelots, riz Pilaf - Plat : Ardoise. . _ Plat : Guéridon. diners, pause-séminaire, etc.
sauvage - Dessert : Ardoise _ Dessert : Assiette
v" Tarte fine aux figues fraiches, | + finition dessert. e ’
créme glacée a la vanille
maison (individuelle)
VACANCES DE LA TOUSSAINT : Du 22 Octobre 2022 au 6 Novembre 2022
v Tartelette au Comté, mesclun TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
automnal a la pomme, argumenter.
compotée d’oignons rouges TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
v" Pavé de saumon a l'unilatéral, | - Entrée : Ardoise. - Entrée : Assiette. TD13 - Prendre les commandes et les transmettre.
10/11/22 | 2HCR11 beurre nantais, risotto aux - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. TD16 - Appliquer les procédures de tri des produits.
petits pois, tuile a I'encre de - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Assiette. TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
seiche techniques professionnelles
v Péches Melba. TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
diners, pause-séminaire, etc.
v" Crémeux de panais, dés de TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
foie gras, espuma de noisette Entré , L. TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
v" Darne de merlu, beurre blanc | ~ ntree : Bgl. - Entrée ; Guerldon. TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.
17/11/22 | 2HCR11 I, - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. prep . B . . ..
aux herbes, huile vierge, D ¢ Ardoise. | - Dessert : Assiette TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
fleurons, riz arlequin essert: ' ' ' diners, pause-séminaire, etc.
v’ Assiette de fromages. TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client

Période de Formation en Milieu Professionnel 1 (P.F.M.P.)
Du 21/11/2022 au 17/12/2022

VACANCES DE NOEL : Du 17 Décembre 2022 au 2 Janvier 2023

Contexte professionnel n°2 :

Vous étes embauché en qualité d’employé polyvalent au Grand Hétel de Bordeaux. En fonction de I'activité, vous étes amené a travailler au restaurant « Le Bordeaux », au bar de
«l'orangerie » ou au service des étages et du room service.
Compétences professionnelles développées :

> Compétence 3 - Accueillir, prendre en charge, renseigner le client et contribuer a la vente des prestations.
» Compétence 4 — Mettre en ceuvre les techniques de mise en place et de préparation dans le respect des consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité.
» Compétence 5 - Mettre en ceuvre les techniques professionnelles, assurer la prestation et son suivi.
» Compétence 6 — Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la profession.
v (Euf poché garniture TD9 - Accueillir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise
2HCR12 bourguignonne -Entrée : Bol. gastro | - Entrée : Cr.euse. de congé. . .
05/01/23 CCF v Magret de canard sauce a - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. TD10 - Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de

l'orange, purée a la carotte,
carottes sifflées glacées et

- Dessert : Ardoise.

- Dessert : Assiette.

I'entreprise.
TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
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courgettes argumenter.
v' Tarte aux pommes glace vanill TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
v Wraps de saumon fumé, TD13 - Prendre les commandes et les transmettre.
julienne de légumes TD14 - Renseigner le client sur 'environnement local.
croquants Entrée : Ardoi Entré ) TD16 - Appliquer les procédures de tri des produits.
o1/ 2HCR12 | v Pavé de maigre sauté, écrasé - lntree s AArdoise. - Entree : 1§s.51ette. TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
12/01/23 CCF de pommes de terre et sa - Plat: Ard01s§. . - Plat: Guerld(?n. TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.
créme de piquillos, poivrons - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Assiette. TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.
pq P prep
étuvés, chorizo croustillant TD21 - Effectuer les mises en place.
v’ Café gourmand TD23 - Valoriser les espaces destinés a la clientele.
v" Buisson de moules (rince doigt TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
2HCR12 v' Carré d’agneau roti, jus au - Entrée : Bol. - Entrée : Creuse. techniques professwnnel.les). . ) . » »
19/01/23 coF thym et 4 Iail, potimarron et | - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. "[;DQG - Assure/r l'e service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
panais rotis, flan de carottes - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Assiette. diners, pause-séminaire, etc. . , . . .
v Péches flambées, glace vanille TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client
Y Bouillon that ra,violes AU (voir liste des techniques professionnelles).
. ’ ) TD28 - Préparer, assurer le service et le débarrassage des boissons (voir liste des
champignons , , . .
9HCR11 | v Pavé de beeuf sauté au poivr - Entrée : Bol. - Entrée : Creuse. techniques professionnelles).
26/01/23 . oeut saute au pOIvIe, - prat . Ardoise. - Plat : Guéridon. TD29 - Réapprovisionner (office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots, etc.).
CCF gratin de pommes de terre et . L. . .
saucisses de Mortea - Dessert : Assiette. | - Dessert : Guéridon. | TD31 - Assurer le renouvellement des mises en place pendant la prestation.
“ 3 ! . TD32 - Participer aux opérations de facturation et d'encaissement.
v" Pruneaux flambés, glace vanillq TD C . d ) dre &’ . . fessi 1l
7 Sushi mali ot - 33 - Communiquer dans le cadre d’'une situation professionnelle
v ush, rfla 1 €t compagnie ) ] ) ) TD34 - Rendre compte de son activité
2HCR11 Entrecpte double sauce - Entrée : Ar.d01se. - Entrée : As.s1ette. TD35 - Se situer dans son environnement professionnel
02/02/23 CCF béarnaise, 1égumes glacés et - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon.
pommes grenailles, har. verts | - Dessert : Ardoise. | - Dessert : Assiette.
v' Ananas en gondole.
VACANCES D’'HIVER : Du 04 Février 2023 au 19 Février 2023
v (Eufs farcis Chimay TD9 - Accueillir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise
v' Pavé de cabillaud en habit de de congé.
2HCR11 pommes de terre, sauce - Entrée : Ramequin | - Entrée : Creuse. TD10 - Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de
23/02/23 CCF cresson sur disque de - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. I'entreprise.
pommes de terre safrané, - Dessert : Ardoise | - Dessert : Assiette TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
pickles oignons rouges argumenter.
v’ (Café oourmand TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
8 p y P
v Assiette de poissons fumés. TD13 - Prendre les commandes et les transmettre.
v’ Burger « Nouvelle- TD14 - Renseigner le client sur I'environnement local.
Aquitaine » beeuf race a TD16 - Appliquer les procédures de tri des produits.
: N . . TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
viande, ketchup a'la moutarde | _ pptrée : Ardoise. | - Entrée : Assiette. , . PR
2HCR11 de Marmande. chips de . . TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.
02/03/23 > Chip - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. 1 . . , .
CCF léoumes oubliés . L TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.
g - Dessert : Ardoise | - Dessert : Guéridon. ™D Eff ] S 1
v’ Tarte abricot noisette au 21 - Btlectuer les mises en place.
romarin. coulis de fruits TD23 - Valoriser les espaces destinés a la clientéle.
rouges. TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
techniques professionnelles).

=

Lycee de Gascogne

Académie de Bordeaux

0. COMBE Page 7




TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
diners, pause-séminaire, etc.

TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client
(voir liste des techniques professionnelles).

TD28 - Préparer, assurer le service et le débarrassage des boissons (voir liste des
techniques professionnelles).

TD29 - Réapprovisionner (office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots, etc.).

TD31 - Assurer le renouvellement des mises en place pendant la prestation.

TD32 - Participer aux opérations de facturation et d'encaissement.

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une situation professionnelle

TD34 - Rendre compte de son activité

TD35 - Se situer dans son environnement professionnel

Tartare de saumon a 'aneth
et ses blinis

- Entrée : Ardoise.

- Entrée : Assiette.

09/03/23 QI-ECCI;IQ i’oour.ls d'agneau aux parfums | _ Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. Idem.
rient, potatoes de patates - Dessert : Ardoise | - Dessert : Guéridon.
douces.
Assiette de fromages.
Période de Formation en Milieu Professionnel 2 (P.F.M.P.)
Du 13/03/2023 au 08/04/2023
VACANCES DE PAQUES : Du 08 Avril 2023 au 23 Avril 2023

Asperges tiedes, crumble de TD9 - Accueillir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise

tomates et parmesan de congé.

Daube de taureau de - Entrée : Ardoise. | ~ Entrée : As.siette. TD10 - Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de
27/04/23 2HCR12 Camargue, légumes tournés _ Plat : Creuse. - Plat : Guérldqn. Ientreprise.

CCF Aumoniere aux pommes du _Dessert : Ardoise | ~ Dessert : Assiette. TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
Limousin, sauce caramel, ' Sauciere a l'anglaise | argumenter.
beurre salé des Charentes TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
(Menu en liaison froide) TD13 - Prendre les commandes et les transmettre.

Avocats cocktails. TD14 - Renseigner le client sur I'environnement local.

Tajine d’agneau aux abricots, | Entrée : Ardoise - Entrée : Assiette. TD16 - Appliquer les prqcédures de tri des produits. . -
04/05/23 2HCR11 semoule épicée aux raisins _ Plat - C;‘euse. ’ - Plat : Guérldqn. TD17 - Entretenir et malntem‘r en état les locaug, les matériels, les mobiliers.

CCF Tartelette chocolat noir et _Dessert : Ardoise | = Dessert : Assiette TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.

caramel beurre salé, créme ’ Sauciére a I'anglaise | TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.

anglaise a la vanille TD21 - Effectuer les mises en place.

Salade landaise. TD23 - Valoriser les espaces destinés a la clientéle.

Filet de rouget au chutney de TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des

chorizo et tomates, beurre techniques professionnelles).

blanc 4 I'anis, écrasée de _ Entrée : Ardoise. | - Entrée : Assiette. TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
11/05/23 | 2HCR11 pommes de terre a 'huile - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. diners, pause-séminaire, etc.

d'olive en persillade _ Dessert : Ardoise | - Dessert : Guéridon. | TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client

Tarte aux noix. caramel (voir liste des techniques professionnelles).

beurre salé, cré’me chantilly TD28 - Préparer, assurer le service et le débarrassage des boissons (voir liste des

au café techniques professionnelles).
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TD29 - Réapprovisionner (office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots, etc.).
TD31 - Assurer le renouvellement des mises en place pendant la prestation.
TD32 - Participer aux opérations de facturation et d'encaissement.

TD33 - Communiquer dans le cadre d’'une situation professionnelle

TD34 - Rendre compte de son activité

TD35 - Se situer dans son environnement professionnel

18/05/23 Férié
v" Carpaccio de beeuf.
v é . .
Eessﬁgfl%g\frg::::sqg;?f:ee’ - Entrée : Ardoise. | - Entrée : Assiette.
25/05/23 | 2HCR12 v’ Tarte fine aux pommes, - Pla‘t : Ardoise. . - Pla‘t‘: Guer1§9n. TD9 - Accueillir, participer a la prise en charge du client du premier contact a la prise
. - Dessert : Ardoise | - Dessert : Assiette. de ¢ .
caramel au Calvados, créme ¢ conge.
fouettée TD1o - .Présenter les supports de vente et informer le client sur les prestations de
v" Polenta de tomates confites lentreprise. ) ) ) .
et féta TD11 - Identifier les besoins et les attentes du client, renseigner, conseiller et
y
v" Fricassée de lapin  la - Entrée : Ardoise. | - Entrée : Assiette. argumenter. . ) ) .
01/06/23 | 2HCR12 moutarde a 'ancienne et aux | - Plat : Ardoise. - Plat : Guéridon. TD12 - Contribuer a la vente des prestations y compris les ventes additionnelles.
herbes, flan de courgettes et - Dessert : Ardoise | - Dessert : Assiette. TD1s - Prend?e les Commandes e’t leg transmettre.
carottes des sables glacées. TD14 - Rens.elgner le chen,t sur 1 env1r.onnement 10(:2114
v Dame blanche. TD16 - Apphque.r les prqcedu.res de’ tri des produits. N N
7 N TD17 - Entretenir et maintenir en état les locaux, les matériels, les mobiliers.
Salade de chévre chaud au , s ,
. . , TD18 - S'assurer du bon fonctionnement des équipements.
miel. (la cuisine prépare les P J . , .
sarures de chévre) TD20 - Réaliser les préparations en café-brasserie et en restaurant.
v }Grena(}in de veau (,iu - Entrée : Ardoise. | - Entrée : Assiette. TD21 - Effectuer les mises en place.
08/06/23 | 2HCR12 Limousin LG.P.. ius réduit - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. TD23 - Valoriser les espaces destinés a la clientele.
DA ) 7 - Dessert : Creuse. | - Dessert : Assiette. TD25 - Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie (voir liste des
mousseline de petits pois, techniques professionnelles)
tomates cerises roties TD26 - Assurer le service, le suivi et le débarrassage des petits déjeuners, déjeuners,
v'_Pavlova exotique diners, pause-séminaire, etc
v Tour’m al'ail et son ceuf TD27 - Mettre en ceuvre les techniques de préparation et de service devant le client
v pgche . (voir liste des techniques professionnelles).
(I;;nﬁiiir:étlglljou(si:lleerlll‘lifl(;sse - Entrée : Bol gastro | - Entrée : Soupiére. TDQ§ - Prépaf“er,. assurer le service et le débarrassage des boissons (voir liste des
15/06/23 | 2HCR11 ot onds (i - Plat : Ardoise. - Plat : Assiette. techniques professionnelles). _
S, corail et endive caramelisee _Dessert : Ardoise | - Dessert : Creuse. TD29 - Réapprovisionner (office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots, etc.).
Co.ulant au Ch0C01.at alail TD31 - Assurer le renouvellement des mises en place pendant la prestation.
notr, creme anglaise a la TD32 - Participer aux opérations de facturation et d'encaissement.
vanille Bourbon TD33 - Communiquer dans le cadre d’une situation professionnelle
v’ (Euf parfait, crémeuse de TDs4 - Rendre compte de son activité
chevre et saumon fumé - Entrée : Bol gastro.| - Entrée : Creuse. TD35 - Se situer dans son environnement professionnel
22/06/23 | 2HCR11 | v Fish and chips revisité, sauce | - Plat: Ardoise. - Plat : Assiette.
tartare - Dessert : Ardoise | - Dessert : Plateau.
v

Coupe de sorbets.

=
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B

A

HORAIRES

09h 30/ 09h40

RESTAURANT

DEROULEMENT DES SEANCES

(7)
¢
S
»

BRASSERIE

» Accueil des éléves, controle des tenues professionnelles, appel via Pronote.

09h40/ 09 h 55

» Lancement, explication de la séance et répartition des roles et tiches de chacun.
» Identifier les informations nécessaires a la réalisation de la mise en place de la salle, de

Ioffice et au bon déroulement du service.

» Faire le bon de linge et ramener le linge nécessaire pour le service.

09hs55/10h 15

Travail sur le cahier de TP :

- Réaliser « Fiche de T.P. »,
- Réaliser « Commercialisation et Services ».

Travail sur le cahier de TP :

- Réaliser « Fiche de T.P. »,
- Réaliser « Commercialisation et Services ».

Nettovage de la salle :

- Nettoyage des pieds des chaises et des tables,
- Poussiére et aspirateur,
- Nettoyage du dessus des tables,

Nettoyage du matériel :
- Nettoyer les couverts, verres et petits
matériels nécessaires au service.
- Nappage des buffets et mise en place des

Nettoyage du matériel :
- Nettoyer les couverts, verres, ardoises et
petits matériels nécessaires au service.
- Nappage des buffets et mise en place des

10 }/l 15 dessous de carafe et ménages. sets de table, dessous de carafe et ménages.

11h 15 Mise en place de la salle : Mise en place de la salle :
- Mise en place des couverts, des verres, des | - Mise en place des couverts, des verres, des
chevalets, dessous de carafe et ménages. chevalets, dessous de carafe et ménages.
- Mise en place des serviettes clients, des | - Mise en place des serviettes clients, des
bouteilles de vins et carafes. bouteilles de vins et pichets.
- Ecritures et mise en place des chevalets | - Ecritures et mise en place des chevalets
(Vins, n° des tables). (Vins, carte de la brasserie, n° des tables).
- Mise en place des cartes du restaurant sur - Mise en place des cartes de la brasserie sur
les tables. les tables.

11 h2o Derniéres finitions :

/ - Remplir les carafes d’eau et les mettre au frais.
11 h 30 - Préparer les corbeilles de pain.

11h 30/ 11 h40

- Vérification de la mise en place des tables, buftets et des locaux.
- Nettoyage des sanitaires clients et serpillere de la salle

11 h 45
/
12 h 20

PAUSE REPAS

12h 20/ 12 h 30

- Prévoir les corbeilles de pain et carafes d’eau sur la console.

- Préparer ses bons de commande.

12 h 30 - Accueillir et réaliser un service de qualité en prenant en compte les besoins et attentes de la
/ clientéle et en communiquant professionnellement avec le reste de I'équipe.
14 h 00 - Facturer et encaisser les clients.
- Empiler les chaises et redisposer la carcasse,
14 h 00 - Descendre le linge sale,
/ - Aspirateur et serpillére,
14 h 45 - Ranger les consoles et la salle de restaurant.
- Vérifier et ajuster le nettoyage et rangement des matériels et des locaux.
14 h 45 Remplir la fiche d’auto-évaluation :
/ - Auto-évaluation du service (Objectifs non atteints, mes objectifs du jour...).
15 h 30 Synthese de la séance (générale et individuelle).

Académie de Bordeaux
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CONTEXTES PROFESSIONNELS




CONTEXTE PROFESSIONNEL N° 1 :

Vous étes embauché a I'hotel restaurant « Les rives du gave » a
St Pée sur Nivelle chez Mr et Mme Ithurria. Le chef propose
généralement des produits régionaux et pratique le circuit court

d’approvisionnement.

ﬁ Lycee de Gascogne
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CONTEXTE PROFESSIONNEL N° 2 :

Vous étes embauché en qualité d’employé polyvalent au Grand
Hotel de Bordeaux. En fonction de 'activité, vous étes amené a
travailler au restaurant « LLe Bordeaux », au bar de

« l'orangerie » ou au service des étages et du room service.

VALY O .,*L‘ !-:ug.m“”' “

e . i RTS8 ST

"%ﬁ Lycée de Gascogne
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C&S .. HCR]

FICHES D’ATELIER

PROFESSIONNEL DE SYNTHESE




—

Date du jour |

| Activité
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
2 |
| > _ ) |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
T |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I I [ A
I I
: I s, - - = ~N
I . . .
: Situation professionnelle : [ I/ Technique du jour en Brasserie : \I
| |
I I : > I
| L |
I . .
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
( |
\ /
N 7

—_—— e — o — — — — — — — — — — — — — —

N ¥ [ycee de Gascogne
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate}‘lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Majcerlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires

bR
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O.COMBE

Page 16




— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

\

Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| : . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
| [ ] ORGANISATION DU
| % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|

, ) S
ﬁ Lycée de Gascoge
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3 A 3 3 (oo 4/07:\
Fiche d’auto-évaluation de ma prestation e @ e @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'al des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
10T TOUF
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—

. | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . :
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7

—_—— e — o — — — — — — — — — — — — — —

N ¥ [ycee de Gascogne
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\,

Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Ma.terlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires

bR
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— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

\

Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| : . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
[ ] ORGANISATION DU
: % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|

, ) S
ﬁ Lycée de Gascoge
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NOTE

hd V4 . . l/."'.\ /;:
Fiche d’auto-évaluation de ma prestation = @ @ Kf) @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en oceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/8

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
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—

. | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . :
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7

—_—— e — o — — — — — — — — — — — — — —

N ¥ [ycee de Gascogne
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Ma.terlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires

bR
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YV V V

SNENEN

Compétences professionnelles :

Travail demandé :

Objectifs de la séance : « Je suis capable de » :

\_—_—————_—————_/

Mes objectifs du jour :

OBJECTIFS @ B @

Mes objectifs atteints : M

-

Mes objectifs a renforcer : ’
)

N~

=

Lycée de Gascogne

e Académie de Bordeaux

\

— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

Technique du jour :

OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
>
>
>
ORGANISATION DU
INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
v v
4 4
v v
4 4
4 4
ETAPES DESCRIPTIFS
OBSERVATIONS

Durée de la technique :

o — — —— —— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — .
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i é i ' (e &
Fiche d’auto-évaluation de ma prestation X @ @ K—) @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne 'argumentation commerciale, je m’exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- J'assure l'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- J'assure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/8

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
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—

) | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . .
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7

—_—— e — o — — — — — — — — — — — — — —

N ¥ [ycee de Gascogne
{OTELLERIE ET TOLRISHE Académie de Bordeaux O.COMBE Page 27

BORDEAUIX - TALENCE




\,

Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typg de Mate?lel Ma.terlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Ma.terlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires

bR

Académie de Bordeaux

O.COMBE

Page 28




— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

\

Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| : . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
| [ ] ORGANISATION DU
| % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|

, ) S
ﬁ Lycée de Gascoge
i Académie de Bordeaux O. COMBE Page 29



Fiche d’auto-évaluation de ma prestation
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TRAVAIL DEMANDE

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

ELEVES

PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD383 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'al des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation
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TRAVAIL DEMANDE

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

ELEVES

PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- J'assure l'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- J'applique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- J'assure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/8

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation
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TRAVAIL DEMANDE

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

ELEVES

PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d'une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'al des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation
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TRAVAIL DEMANDE

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

ELEVES

PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- J'assure l'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- J'applique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- J'assure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/8

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
) ET TOURISM
ALIX - TALEMCE

Académie de Bordeaux

O.COMBE

Page 42




—

) | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . .
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7

—_—— e — o — — — — — — — — — — — — — —

N ¥ [ycee de Gascogne
{OTELLERIE ET TOURISHE Académie de Bordeaux 0O.COMBE Page 43

BORDEAUIX - TALENCE




\,

Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Majcerlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires

bR

Académie de Bordeaux

O.COMBE

Page 44




— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

\

Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| : . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
| [ ] ORGANISATION DU
| % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|

, ) S
ﬁ Lycée de Gascoge
i Académie de Bordeaux O. COMBE Page 45



—

3 A 3 3 (oo /;:
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TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- JJaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne 'argumentation commerciale, je m'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- J'assure l'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- J'applique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- J'assure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’'une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
J ET TOURISM
TALENCE
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. | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . .
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Majcerlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires
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Compétences professionnelles :

Travail demandé :

Objectifs de la séance : « Je suis capable de » :

\_—_—————_—————_/

Mes objectifs du jour :

OBJECTIFS @ B @

Mes objectifs atteints : M

-

Mes objectifs a renforcer : ’
)

N~

=

Lycée de Gascogne

e Académie de Bordeaux

\

— — — — — — — —— — — — — —— — — — — — —

Technique du jour :

OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
>
>
>
ORGANISATION DU
INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
v v
4 4
v v
4 4
4 4
ETAPES DESCRIPTIFS
OBSERVATIONS

Durée de la technique :

o — — —— —— — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — — .
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation = @ @ e @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'al des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
ET TOURISM
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. | Pole ‘,
Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
- '
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situats fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . :
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Majcerlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires
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Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| . . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
| [ ] ORGANISATION DU
| % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation = @ @ e @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accueil est personnalisé et professionnel.
- JJaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne 'argumentation commerciale, je m'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- J'assure l'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- J'applique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- J'assure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiene, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’'une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
J ET TOURISM
TALENCE
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Date du jour I . I
| Activité I
N /
g ., Brasserie | Restaurant
// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
R |
| > _ , |
I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
I | . :
\ l : Technique du jour en Restaurant : :
\ J | !
N o _ [ |
[ |
\ /
N 7
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typf{ de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Ma.terlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires
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Technique du jour :

Compétences professionnelles :

[ \
| |1
| > |1
: > : : OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
> >
| : . ||
| Travail demandé : R
>
| Y |1
| [ ] ORGANISATION DU
| % 0 INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
| v [ 1 [V v
: Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : : : “; “;
| v 1] v v
| v I I 2 v
\ v /’ [ ETAPES DESCRIPTIFS
.~ VN
L] L] L] I
Mes objectifs du jour : |
|
= |
OBJECTIFS @ .o @ |
|
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs atteints : M :
|
|
|
|
|
|
Mes objectifs a renforcer : ’ :
® '
- |
I OBSERVATIONS
| | Durée de la technique :
|
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation

=

=

©

=

o

TRAVAIL DEMANDE

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

ELEVES

PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d’'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en oceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/8

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’'une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'ai des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
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// Compétences professionnelles : \\
[ > | Entrée : Entrée :
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I Travail demandé : |
: v I Plat : Plat :
Y |
| Objectifs de la séance : « Je suis capable de » : I
: v : Dessert : Dessert :
| v |
I v I
: Contexte Professionnel n° :
I S A
I I
| | —_—————— e
I I // o . o \\
I Situat fossi e - | I Technique du jour en Brasserie : |
I 1tuation proiessionnelle : | I |
| L |
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Commercialisation et Services :

202

RESTAURANT BRASSERIE
MENU Mots Typg de Mate?lel Majcerlel MENU Mots Typg de Mate}*lel Ma.terlel
vendeurs service Service client vendeurs | service service client

Entrée

Plat
Dessert

Matériels nécessaires Etapes de réalisation Matériels nécessaires Etapes de réalisation
Technique

du jour
W Ingrédients nécessaires Ingrédients nécessaires
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Compétences professionnelles :

Travail demandé :

Objectifs de la séance : « Je suis capable de » :

\_—_—————_—————_/

Mes objectifs du jour :

OBJECTIFS @ B @

Mes objectifs atteints : M

-

Mes objectifs a renforcer : ’
)

N~

=

Lycée de Gascogne

e Académie de Bordeaux

\
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Technique du jour :

OBJECTIFS ARGUMENTAIRE DE VENTE
>
>
>
ORGANISATION DU
INGREDIENTS MATERIELS GUERIDON
v v
4 4
v v
4 4
4 4
ETAPES DESCRIPTIFS
OBSERVATIONS

Durée de la technique :
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Fiche d’auto-évaluation de ma prestation e @ e @
TRAVAIL DEMANDE CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE ELEVES PROFESSEUR

NOTE

TD9 - Accueillir, participer a la prise en
charge du client du premier contact a la prise
de congé.

- L’accuelil est personnalisé et professionnel.
- Jaccompagne les clients a leur table et a la prise de congé
- Je raccompagne les clients a la prise de congé.

/2

TD10 - Présenter les supports de vente et
informer le client sur les prestations de
I'entreprise.

- Je propose les différentes formules de la carte ainsi que les suggestions du jour.

- Je soigne I'argumentation commerciale, je m’'exprime de maniére professionnelle.

/2

TD13 - Prendre les commandes et les
transmettre.

- Je rédige les différents bons de commande.
- Jassure et je distribue les bons de commande aux services distributeurs.

/1

TD17 - Entretenir et maintenir en état les
locaux, les matériels, les mobiliers.

- Jassure I'entretien et le nettoyage des matériels, des mobiliers et de la salle.
- Je respecte le temps imparti.
- Je respecte les techniques de nettoyage et I'utilisation des produits d’entretien.

/1

TD20 — Réaliser les préparations en café-
brasserie et en restaurant

- Je respecte les techniques professionnelles.
- Japplique les protocoles, les pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.
- Je respecte la qualité et la conformité des préparations.

/2

TD21 - Effectuer les mises en place.

- Je respecte la mise en place de la carcasse de la salle.
- Jassure la mise en place des tables de maniére professionnelle.

/1

TD25 — Préparer ou remettre en température
les plats de type brasserie.

- Rapidité d’exécution.
- Application des protocoles, des pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé.

/2

TD26 - Assurer le service, le suivi et le
débarrassage d'un déjeuner.

- Je respecte la technique de service et de débarrassage des assiettes.
- Je respecte la préséance.

/2

TD27 — Mettre en ceuvre les techniques de
préparation et de service devant le client.

- Je respecte les techniques mise en ceuvre.
- Je travaille avec aisance, élégance des gestes, rapidité d’exécution.

/3

TD28 - Préparer, assurer le service et le
débarrassage des boissons.

- Je propose les apéritifs, le vin et les eaux minérales.
- Je sers et je débarrasse les boissons au plateau.

/2

TD33 - Communiquer dans le cadre d’une
situation professionnelle

- Je porte une tenue professionnelle adaptée.
- J'al des comportements et attitudes professionnelles adaptés.

/1

Mes difficultés rencontrées sur la séance :

Je propose des axes d’amélioration de mon travail :

/20

ﬁ Lycée de Gascogne
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MON TRAVAIL AUX ARRIERES
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Y3 Fiche de poste: Plonge @=2:( 2

C&S .. HCR

Cocher, surligner ou rayer la case lorsque la tiache est accomplie :

AVANT LE SERVICE

Mette en route la machine et suivre les | Prévoir 1 bac vide pour les verres + 1 | Prévoir 1 bac pour les assiettes + 1
indications du Protocole (Affiché). seau pour les vider. bac pour les couverts.

. &

Prévoir 1 sac poubelle propre.

Controler la propreté et rangr tout le matériel de la
plonge par catégorie.

Préparer le matériel a mettre au passe et dans les tables chaudes en cuisine :

PENDANT LE SERVICE

Assurer le suivi de la }I)lonie. Essuier le matériel nettoié a la machine.

U x v - "
' =

Vidanger les deux machines a laver en | Nettoyer et rincer les plans de travail | Nettoyer les autres surfaces et les
respectant le protocole affiché. et les projections sur les murs. bacs de plonge.

Ranger les paniers par catégories Retirer le sac poubelle et en placer un | Nettoyer le sol de la plonge : lavé,

(assiettes, verres, couverts). propre. brossé et raclé.
Retirer et rincer la grille d’évacuation des eaux et le filtre a I'intérieur puis la V
replacer. ’
4 d )
= Auto-évaluation :
e © | ©
G Partie professeur

Ponctualité /1
Tenue professionnelle /1
Application des consignes /2
Autonomie /2
Attitude professionnelle /2
Tenue du poste de travail /6
Motivation et démarche active /2
Pas d’'amusements aux arrieres /2
Rapidité et efficacité /2

Note /20
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X3 Fiche de poste: Plonge @=2:( 2

C&S .. HCR

Cocher, surligner ou rayer la case lorsque la tache est accomplie :

AVANT LE SERVICE

Mette en route la machine et suivre les | Prévoir 1 bac vide pour les verres + 1 | Prévoir 1 bac pour les assiettes + 1
indications du Protocole (Affiché). seau pour les vider. bac pour les couverts.

. &

Prévoir 1 sac poubelle propre.

Controler la propreté et rangr tout le matériel de la
plonge par catégorie.

Préparer le matériel a mettre au passe et dans les tables chaudes en cuisine :

PENDANT LE SERVICE

Assurer le suivi de la ilonie. Essuier le matériel nettoié a la machine.

U x v - "
' =

Vidanger les deux machines a laver en | Nettoyer et rincer les plans de travail | Nettoyer les autres surfaces et les
respectant le protocole affiché. et les projections sur les murs. bacs de plonge.

Ranger les paniers par catégories Retirer le sac poubelle et en placer un | Nettoyer le sol de la plonge : lavé,

(assiettes, verres, couverts). propre. brossé et raclé.
Retirer et rincer la grille d’évacuation des eaux et le filtre a I'intérieur puis la V
replacer. ’
4 hd )
= Auto-évaluation :
v @ @ G Partie professeur

Ponctualité /1
Tenue professionnelle /1
Application des consignes /2
Autonomie /2
Attitude professionnelle /2
Tenue du poste de travail /6
Motivation et démarche active /2
Pas d’'amusements aux arrieres /2
Rapidité et efficacité /2

Note /20
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Fiche de poste: Office

Cocher, surligner ou raver la case lorsque la tache est accomplie :

AVANT LE SERVICE
Récupérer la commande a I'économat et faire le controle | Préparer les postes de travail pour la technique du jour
par rapport au bon de livraison. (inscrire le matériel et les marchandises a préparer).
Matériels : Marchandises :

| ———

!
: f ——————

( 2

Prévoir 1 sac | Controler et réajuster: café, décaféiné, thé, | Récupérer, trier et ranger a l'office toutes les tasses,
poubelle propre. infusion, sucre, essuie-tout, produits d’entretien. | sous tasses et autres matériels liés au service des
boissons chaudes des étagéres de la plonge.

] y e &

{

|

. \ L T
Nettoyer entiérement la machine a expresso, le moulin et le bac de marc a caté. Vérifier la propreté des frigos +
marchandises stockées.

|

Nettoyage des sanitaires + sol du restaurant et de I'accueil Préparer les corbeilles de pain +
pinces + carafes d’eau.
4 Préparer la table de S Ranger le restant des produits de
£ repas des professeurs — How: I'économat dans le réfrigérateur,
\! 5 (avec pain et eau). Aconsonmes i filmés et datés.

dajour it

Responsable:

PENDANT LE SERVICE
Réaliser le tri sélectif des déchets. Changer la poubelle noire si nécessaire.

RES LE SERVICE

L

' _=
/ ,r t _——— ’

Récupérer, trier et ranger a l'office toutes les tasses, | Nettoyer  entierement la | Vérifier la propreté des frigos +
sous tasses et autres matériels liés au service des | machine a expresso, le moulin | marchandises stockées (filmées et

boissons chaudes des étageéres de la plonge. et le bac de marc de caté. datées).

Retirer le sac poubelle et en
i placer un propre et nettoyer le sol
/ de Voffice : lavé, brossé et raclé.

Auto-évaluation :

Retirer et rincer la grille
d’évacuation des eaux.
Replacer la grille.

TRAVAIL DEMANDE (Référentiel de certification). @ 6 Partie
' professeur
Ponctualité /1
Tenue protessionnelle /1
Application des consignes /2
Autonomie /2
Attitude professionnelle /2
TD20 — Réaliser les préparations en café-brasserie.
TD25 — Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie. /8
TD29 — Réapprovisionner (Office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots).
Motivation et démarche active /2
Rapidité et efficacité /2
Note /20

)mﬁ Lycée de Gascogne
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Fiche de poste: Office

Cocher, surligner ou raver la case lorsque la tiche est accomplie :

AVANT LE SERVICE

Récupérer la commande a I'économat et faire le controle | Préparer les postes de travail pour la technique du jour
par rapport au bon de livraison. (inscrire le matériel et les marchandises a préparer).

Matériels : Marchandises :

.

o * e

=

|
:

a

boissons chaudes

Prévoir 1 sac | Controler et réajuster: café, décaféiné, thé, | Récupérer, trier et ranger a l'office toutes les tasses,
poubelle propre. infusion, sucre, essuie-tout, produits d’entretien. | sous tasses et autres matériels liés au service des

des étageéres de la plonge.

N

|
L
Y

Nettoyer entiérement la machine a expresso, le moulin et le bac de marc a café.

Vérifier la propreté des frigos +
marchandises stockées.

|

Nettoyage des sanitaires + sol du restaurant et de I'accueil

Préparer les corbeilles de pain +
pinces + carafes d’eau.

Prodult

Préparer la table de
repas des professeurs
(avec pain et eau).

Date de préparation Heure:

A consommer avant Aopauer
etauetie
djour

Responsable

PENDANT LE SERVICE

Ranger le restant des produits de
I'économat dans le réfrigérateur,
filmés et datés.

Réaliser le tri sélectif des déchets. Changer la poubelle noire si nécessaire.

APRES LE SERVICE

l,(

»;:4

]
{ _——
/ "‘ f - ‘\_’!» ,:

L

-

Récupérer, trier et ranger a l'office toutes les tasses, | Nettoyer  entierement la
sous tasses et autres matériels liés au service des | machine a expresso, le moulin
boissons chaudes des étagéres de la plonge. et le bac de marc de café.

Vérifier la propreté des frigos +
marchandises stockées (filmées et
datées).

Retirer le sac poubelle et en
i placer un propre et nettoyer le sol
/ de Voffice : lavé, brossé et raclé.

Retirer et rincer la grille
d’évacuation des eaux.
Replacer la grille.

Auto-évaluation :

)mﬁ Lycée de Gascogne
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TRAVAIL DEMANDE (Référentiel de certification). @ @ Partie
professeur
Ponctualité /1
Tenue protessionnelle /1
Application des consignes /2
Autonomie /2
Attitude professionnelle /2
TD20 — Réaliser les préparations en café-brasserie.
TD25 — Préparer ou remettre en température les plats de type brasserie. /8
TD29 — Réapprovisionner (Office, cave du jour, meubles réfrigérés, chariots).
Motivation et démarche active /2
Rapidité et efficacité /2
Note /20
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