PROGRESSION ATELIER EXPERIMENTAL et TRAVAUX PRATIQU ES Services et Commercialisation 2013/2014

o3

AE1 : Jeudi 11h a 12h30 Classe : Professeurs OPC : Professeurs SC :
AE2 et TP : Vendredi 14h25 a 22h30 T BAC PRO M. Iceta M. Doche
: Objectifs SC ) .
Dates Menus Service J Compléments techniques
AE | TP
AEL1 : Dossier professionnel Les épreuves E3 : -E32:
Le dossier professionnel synthése évaluati{ Rappel épreuve de 1BP Organisation et mise en ceuvre d'un
Suite du dossier professionnel Pdles 3 et 4| Epreuves de TBP : service
Répartition PFMP a venir -E31: 1%®situation en 1BP
06/09/13 Atelier Bar 2°Msituation en TBP
AE2 : Mise en place PFMP Atelier sommellerie 3" sijtuation : PFMP de TBP
Suite et fin répartition PFMP Atelier Valorisation des produits
Rest £f ; Consignes / Objectif de la FBC N°4 - E33:PSE
estaurant rerme
AEL1 : Dossier professionnel Les documents des ateliers E31 et E32 :
; Correction du dossier professionnel 1BP
Seances de recadrage La FBC N°4 - Fiche technique Bar - La feuille de commercialisation et
13/09/13 et de mise en place : - Analyse sensorielle organisation du service.
AE2 : Atelier E31 - Le bon de linge - Le planigramme
. N Sommellerie - La feuille de matériel - La grille d’évaluation de son travail
Fin des TP a 147h20 Mise en place et méthode de son commis.
AEL1 : Atelier E31 La préparation du TP, rappels : Derniére consignes avant départ en
Valorisation des produits : méthode - Feuille de lancement (orga et comm)  PFMP :
20/09/13 Rendu des conventions pour départ PFMP| - Feuille de matériel - Régles de savoir-étre
- Feuille accueil et MH - Objectifs a atteindre
AE2 : Atelier E31 - Main courante - FBC pole 3 a rédiger
Bar : Mise en place et méthode - MEP et services office et plonge - Evaluation de la PFMP
PFMP N°5 23/09 au 18/10/2013
Vacances de Toussaint : du 19/10 au 03/11/2013
ltalie AE1 : Dossier professionnel Renseigner les documents de MEP Rappels CT de base :
Anti pasti Arancini. Bruschetta d'artichautsen ambsuche As La FBC N°4 : suivi et rappels. Effectuer la MEP et table et console - Tenue professionnelle
. . ! . . Suivi des recherches commerciales du mey Contr6ler la mise en place - Mise en place table console buffet
08/11/13 ' R'SOttO‘C':em_eU)f au safran et champignons des bois _ AS | AE2 : Atelier Bar Accueillr les clients - Les annonces
Dos de vivanneau a l'unilatéral, polenta fromageére, vinaigrette de ratatouille | AS/Ag | Mise en place du bar et confection des Réaliser les cocktails - Les bons de commande
Nougat glacé, coulis de poires gingembre et poires flambées As/Gu | cocktails _ _ Servir avec technicité mets et vins _
Mignardises As Argumentation commerciale du cocktail. | Réaliser les poires flambées La poire flambée
ltalie 2 AEL1 : Dossier professionnel Renseigner les documents de MEP Rappels CT de base :
Anti pasti en amuse bouche As La FBC N°4 : fin du suivi. Effectuer la MEP et table et console - Les produits du bar
. DR o . / Le Bar : la fiche technique et les cocktails § Controler la mise en place
‘Rawoles d eplnard§ ala nclotta,, sauce au gorgonzola AS/AJ | connaitre. AeauEii IEs @hents
15/11/13 Mignons de porc Apicius, gratin d’aubergines au parmesan Gu | Suivi des recherches commerciales du mel Réaliser les cocktails
Tiramisu de notre enfance & panna cotta au Cointreau As | AE2 :Rappel atelier Bar Servir avec technicité mets et vins -
Mignardises As Le bar : rappels semaine précédente Découper le filet mignon de porc Le filet mignon de porc

Réaliser une fiche technique cocktail
Effectuer une analyse sensorielle de cockta

—_
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AEL1 : Jeudi 11h a 12h30 Classe : Professeurs OPC : Professeurs SC :
AE2 et TP : Vendredi 14h25 a 22h30 T BAC PRO M. Iceta M. Doche
: Objectifs SC ] .
Dates Menus Service AE J | ) Compléments techniques
Espagne AElI: Le bar : rappels et synt_hése Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Tapas en amuse bouche As Bar: f_|che technique, Connaissance des Effectyer la MEP et table et console - La confection des cocktails
.- . . produits, analyse sensorielle. Contrdler la mise en place
Jambqn lbe”qule’ tortilla aux légumes etlsalades Buf Suivi des recherches commerciales du melf Accueillir les clients
22/11/13 Filet de poisson en écailles de chorizo, As/Ag Réaliser les cocktails
ragout de haricots blancs aux piquillos AI§2 iLe bar ' ' _ Se;rvir avec tgchnicité mets et vins ] '
Gateau basque a I'amande et pruneaux flambés As/Gu | Réaliser une fiche technique cocktail Découper le jambon cru La découpe du jambon cru
. . Réaliser le cocktail correspondant. Réaliser les pruneaux flambés Les pruneaux flambés
Churros en mignardises AS | Effectuer une analyse sensorielle de cock?
Espagne 2 AE1 : Sommellerie Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Tapas en zmﬂse bouche As Choix, conseil d'un vin et fiche analyse Effectuer la MEP et table et console - La réservation
L. . sensorielle Contrdler la mise en place
) ) J‘E’mb?n ”_)er’qtfe’ et toas_ts a _Ia tomate ) ) Buf Suivi des recherches commerciales du melf Accueillir les clients
29/11/13 Cuisse de lapin rdtie a I'ail, poélé de pois chiche et fenouil au chorizo As/Ag Réaliser les cocktails
Créme catalane AsS AE2 : Sommellerie Servir avec technicité mets et vins
; ; Choix de la carte et d'un vin a déguster. Découper le jambon cru La découpe du jambon cru
Mignardises = Analyse sensorielle d'un vin blanc sec
Portugal AE1 : Sommellerie,Rappels et synthése Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Amuse bguche As Choix et consell, fiche d’analyse sensoriellg¢ Effectuer la MEP et table et console - L'accueil et le suivi du client
. s . du vin. Contréler la mise en place
) Bacalhau en ?Umomere’ saupe afoli As Suivi des recherches commerciales du menuéccueillir les clients
06/12/13 Noix de Jambon braisé au porto, garniture du moment Buf Réaliser les cocktails
Gratin de riz au lait, créeme chiboust et pommes flambées As/Gu | AE2 : Sommellerie Servir avec technicité mets et vins
; ; Ouvrir une bouteille, effectuer le service et | Découper le jambon braisé au buffet Le jambon braisé
Mignardises As réaliser I'analyse sensorielle d’un vin rouge Réaliser les pommes flambées Les pommes flambées
léger.
AEL1 : Valorisation des produits Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Angleterre val ! I ,
Soupe de petits pois & la menthe en amuse bouche As Ch0|s_|r, élaborer, c_ons‘ell!er un menu Effectyer la MEP et table et console - Le service des vins
. \ Valoriser les produits & disposition Contr6ler la mise en place
) Fish and Ch'PS ‘de patate douce ) As Mettre en ceuvre des techniques de vente | Accueillir les clients
Carré d’agneau en croute d’épices, sauce menthe et coriandre, Gu | Proposer des accords mets et vins Réaliser les cocktails
13/12113 gratin de pumpkin Suivi des recherches commerciales du mel Servir avec technicité mets et vins
; S AR A A ; Découper le carré d’agneau Le carré d’agneau
S palie el pa‘m G 6l (I:rep © ﬂa.mbee au Wh’Sk.y . As/Gu AE2 : Valorisation des produits Réaliser les crépes flambées au Whisky | Les crépes flambées au Whisky
Fudge au beurre de cacahuétes et bouchées au gingembre en mignardises | As Rappels et mise en application AE1
Menu de Noél AEL1 : Valorisation des produits Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Patience As Rappel Techniques semaine précédente syHtectuer la MEP et table et console - Les techniques de vente
. - . . valorisation des produits. Contrdler la mise en place
Foie gras de canard mi cuit, petite compote de fruits secs au banyuls AS | suivi des recherches commerciales du meiccueilir les clients
20/12/13 La grosse Crevette de Guyane flambée au rhum vieux, beurre de vanille Gu o _ Réaliser les cocktails _
Chateaubriand, infusion au vin rouge et bonbonniére de légumes Gu/Ag | AE2 :Valonsa_mon des pr_odu_|ts Se;rv!r avec technicité mets et vins Les crevettes flambées
La traditionnelle biiche de noél Buf Rappels et mise en application AE1 Re;ahser les crevettes f!ambees Le chateaubriand
Mignardises As Découper le chateaubriand

Découper la biiche

Vacances de Noél : 21/12/2013 au 05/01/14
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AEL1 : Jeudi 11h a 12h30 Classe : Professeurs OPC : Professeurs SC :
AE2 et TP : Vendredi 14h25 a 22h30 T BAC PRO M. Iceta M. Doche
: Objectifs SC ] .
Dates Menus Service J Compléments techniques
AE | TP
Belgique AE1 : Organisation du travail Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Amuse bouche As Le planigramme et la grille d’évaluation. Effectuer la MEP et table et console - Le plateau de fromages
Waterzoi de poissons Gu Suivi des recherches commerciales du meif Contrdler la mise en place - Les fromages AOP de France
Accueillir les clients
10/01/14 Lapin a la bruxelloise, navets glacés a la biere As/Ag | AE2 : L'organisation du travail Réaliser les cocktails
Plateau de fromages AOP de France Gu R(?aliser I'e planigramme et compl_éter la gri| Servir avec tech_nicité mets et vins _ _
Parfait a la chicorée, spéculos sabayon 3 la biére blanche As d’évaluation de son travail et celui de son | Effectuer le service du warterzoi Le service de la soupe de poisson
! Mignaréiises As commis en fin de TP. Présenter et servir le plateau de fromage| Le plateau de fromages
Les fromages AOP de France
Norvege AE1 : Organisation du travail rappels Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Amuse bouche As Le planigramme et la grille d’évaluation. Effectuer la MEP et table et console - Les techniques de services
Suivi des recherches commerciales du melf Contrdler la mise en place
) Saumon en gravelax BUf | Suivi des recherches commerciales du mef Accueilir les clients
17/01/14 Carré de porc poélé aux choux rouge As/Ag Réaliser les cocktails
Plateau de fromages AOP de France Gu | AE2 : Atelier Bar Servir avec technicité mets et vins
Omelette Norvégienne et sa créme anglaise Gu/Ag Réaliser la fiche technique cocktail, le Découper le saumon en gravlax Le saumon fumé/gravlax
Mi di A cocktail, argumentaire de vente et I'analysq Présenter et servir le plateau de fromage| Le plateau de fromages
Ignaraises S | sensorielle. Réaliser le flambage de 'omelette Norv. | L'omelette Norvégienne
Allemagne AEL1 : Dossier professionnel Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Flamenkuche en Amuse bouche As La FBC N°5 sur péle 4. Effectuer la MEP et table et console - La facturation
Rappel des attendus de la fiche Contréler la mise en place
; . Kartoffelsalat As Suivi des recherches commerciales du melf Accueillir les clients
24/01/14 Carré de veau a la choucroute et aux pommes Gu Réaliser les cocktails
Plateau de fromages AOP de France Gu | AE2 : Atelier Spmmel[erie _ _ Sgrvir avec techn’icité mets et vins )
Foret noire et cerises flambées As/Gu Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, | Découper le carré de veau Le carré de veau
B ] a G e A ek . di A déguster en analyse sensorielle. Présenter et servir le plateau de fromage| Le plateau de fromages
ISCUILS meringues aux amandes, biscult a 'anis en mignaraises S Réaliser les cerises flambées Les cerises flambées
PFMPN°®6 du 27/01 au 21/02/2014
Vacances de Carnaval du 23/02 au 09/03/2014
Pologne AE1 : Dossier professionnel Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Potage Bortsch en amuse bouche As Suivi des travaux FBC N°5 Effectuer la MEP et table et console - L'accueil et le suivi des clients
Pierogi - raviolis polonais As Suivi des recherches commerciales du meif Contrdler la mise en place - Les techniques de vente
h Accueillir les clients
14/03/14 Bigos - ragout du chasseur As/AQ | AE2 : Atelier Valorisation des produits Réaliser les cocktails
Plateau de fromages AOP de France Gu Chois_ir, élaborer, c_ons\eil!er un menu Se[vir avec techn'icité mets et vins
Szarlotka - géteau aux pommes et pommes flambées 4 la vodka Buf/G Valoriser les produits a dlsposmon Prfesgnter et servir le plateay de\ fromage| Le plateau de froma}ges‘
Galicyjskie biscuits sucrés aux pommes de terre - en Mignardises As Mettre en ceuvre des techniques de vente | Réaliser les pommes flambées a la Vodk Les pommes flambées a la Vodka
B - Proposer des accords mets et vins
Gréce AE1 : Dossier professionnel Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Houmous, potage glacé aux concombres en amuse bouche As Fin o_lu suivi FBC N°5 _ Effectyer la MEP et table et console - Les prodw_ts du bar _
Vivaneau entier grillé et flambé a anis 4 la grecque Gu Suivi des recherches commerciales du melf Contrdler la mise en place - La confection des cocktails.
Accueillir les clients
21/03/14 Moussaka As | AE2 : Atelier Bar Réaliser les cocktails
Plateau de fromages AOP de France Gu Réalisgr la fiche technique cocktail, le Se;rv!r avec technicité mets et vins ' ]
; At ; A cocktail, argumentaire de vente et 'analysd Réaliser le flambage et le découpage du| Le vivaneau flambé
Assortiment de patisseries - Baklava, Loukoumadés As

sensorielle.

vivaneau
Présenter et servir le plateau de fromage]

Le plateau de fromages
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AE | TP
Maroc AE1 : Atelier Sommellerie Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Briouates en amuse bouche As Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, | Effectuer la MEP et table et console - Les bons
. . déguster en analyse sensorielle. Contrdler la mise en place - Les annonces
Ha”r? — Soupe Onen.tale Ag Suivi des recherches commerciales du menccueillir les clients
28/03/14 Epaule d’agneau aux fruits secs, Gu Réaliser les cocktails
purée de pommes de terre a la Marocaine AE2 : Atelier Sommellerie Servir avec technicité mets et vins
Plateau de fromages AOP de France Gu Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, | Servir le potage et débarrassage des
. o . . déguster en analyse sensorielle. assiettes
Assortiment de patlsserles.- Corng c,je gazelles, mont.ecao aux graines de As 9 y Découper une épaule farcie L'épaule d'agneau farcie
pavot, cigares a 'amande et au miel Présenter et servir le plateau de fromagegsLe plateau de fromages
Chili/Pérou AEL : Atelier Valorisation des produits Renseigner les documents de MEP Rappel des CT de base :
Ceviche d'acoupa en amuse bouche As Choisir, élaborer, conseiller un menu Effectuer la MEP et table et console - Les services des vins
- . N Valoriser les produits a disposition Contréler la mise en place - Les services des mets
Sopaipillas y Pebre - Galette de potimarron, salade de tomate a Ia AS | Mettre en ceuvre des techniques de vente | Accueillr les clients
A coriandre et fromage frais Proposer des accords mets et vins Réaliser les cocktails
Pastel del choclo - Parmentier de viande, créme de Mais au basilic As/Ag Suivi des recherches commerciales du me Servir avec techn_icité mets et vins Le p[ateau de’fromages
Plateau de fromages AOP de France Gu . _ - _ Pr}esenter et servir le plateau de fromage| La degoupe d une tarte
A P . AE2 : Atelier Valorisation des produits Découper une tarte Les péches flambées
Kuchen de Nuez et pecf?es /ambees BUf/gu | igem AE1 Réaliser les péches flambées
Calzones Rotos en mignardises
11/04/14 AE1 : Ateliers E31
CCE ) o 3 Derniers rappels avant les épreuves. o CCFE31 '
B3l Pas de service clientéle — restaurant fermé AE2 : Ateliers E31 Réaliser les épreuves des ateliers Bar,
E3l Réaliser les épreuves E31 avec succes sommellerie, et valorisation des produits|
Vacances de Paques du 18/04 au 04/05/2014
Salade du chef As | AEL :Ateliers E31
09/05/14 Magret de canargauté, sauce au poivre Gu/Ag | Synthése de épreuve du 11/04
CCF Gratin Dauphinois é'?zl_- Ate|||er§ E3l £a1 i
E32 Plateau de fromages AOP de France Gu ealiser les epreuves ES1 avec succes
Blche Alsacienne eterises flambées As/Gu CCF E32 : Realiser en toute autonomie
Salade fraicheur As AE1 : Dossier professionnel pour 4 & 6 couverts répartis sur 2 tables
16/05/14 Filet mignon en crolitesauce Madére Gu/Ag | Finition des 5 FBC
CCE gPommes boulangére 9 AE2 : CCF partie écrite Effectuer |ii MEP et table et console
‘E32 Plateau de fromages AOP de France Gu | Renseigner les documents d'organisation, Controler la mise en place
= : . de linge matériel et planigramme. Accueillir les clients
Moelleux au chocolat gtoire flambée As/Gu Réaliser les cocktails
Salade du marché As AEL1 : Dossier professionnel Servir avec technicité mets et vins
23/05/14 Vivaneau meuniéresauce Saint-Malo Gu/Ag | Compléter le cursus, monter le dossier.
CCF Tagliatelles au beurre AE2:CCF partie écrite
E32 Plateau de fromages AOP de France Gu | Renseigner les documents d'organisation,
e Bavarois & la péche péche flambée As/Gu | € Inge materiel et planigramme
30/05/14 TP annulé ultérieurement a reporter sur cette date

ou prestation extérieure type NOVOTEL




