
PROGRESSION ATELIER EXPERIMENTAL et TRAVAUX PRATIQU ES Services et Commercialisation 2013/2014 
AE1 : Jeudi 11h à 12h30 
AE2 et TP : Vendredi 14h25 à 22h30 

Classe : 
T BAC PRO 

Professeurs OPC :  
M. Iceta 

Professeurs SC :  
M. Doche  

Objectifs SC 
Dates Menus Service 

AE TP 
Compléments techniques 

 

1 

06/09/13 

AE1 : Dossier professionnel 
Le dossier professionnel synthèse évaluation. 
Suite du dossier professionnel Pôles 3 et 4 
Répartition PFMP à venir 
 
AE2 : Mise en place PFMP 
Suite et fin répartition PFMP 
Consignes / Objectif de la FBC N°4 

Les épreuves E3 : 
Rappel épreuve de 1BP 
Epreuves de TBP : 
- E31 : 
Atelier Bar  
Atelier sommellerie 
Atelier Valorisation des produits  
 

- E32 :  
Organisation et mise en œuvre d’un 
service 
1ère situation en 1BP 
2ème situation en TBP 
3ème situation : PFMP de TBP 
 
- E33 : PSE 

13/09/13 

AE1 : Dossier professionnel 
Correction du dossier professionnel 1BP 
La FBC N°4  
 
AE2 : Atelier E31 
Sommellerie  
Mise en place et méthode 

Les documents des ateliers E31 et E32 : 
 
- Fiche technique Bar 
- Analyse sensorielle 
- Le bon de linge 
- La feuille de matériel 
 

 
 
- La feuille de commercialisation et 
organisation du service. 
- Le planigramme 
- La grille d’évaluation de son travail et 
de son commis. 

20/09/13 

 
Restaurant fermé 

 
Séances de recadrage 
et de mise en place : 

 
Fin des TP à 147h20 

AE1 : Atelier E31 
Valorisation des produits : méthode 
Rendu des conventions pour départ PFMP 
 
AE2 : Atelier E31 
Bar : Mise en place et méthode 

La préparation du TP, rappels : 
- Feuille de lancement (orga et comm) 
- Feuille de matériel 
- Feuille accueil et MH 
- Main courante 
- MEP et services office et plonge 

Dernière consignes avant départ en 
PFMP : 
- Règles de savoir-être 
- Objectifs à atteindre 
- FBC pôle 3 à rédiger 
- Evaluation de la PFMP 

PFMP N°5 23/09 au 18/10/2013 
Vacances de Toussaint : du 19/10 au 03/11/2013 

08/11/13 

Italie 
Anti pasti Arancini, Bruschetta d’artichautsen amuse bouche 

Risotto crémeux au safran et champignons des bois 
Dos de vivanneau à l’unilatéral, polenta fromagère, vinaigrette de ratatouille 

Nougat glacé, coulis de poires gingembre et poires flambées 
Mignardises 

 
As 
As 

As/Ag 
As/Gu 

As 

AE1 : Dossier professionnel 
La FBC N°4 : suivi et rappels. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
AE2 : Atelier Bar 
Mise en place du bar et confection des 
cocktails 
Argumentation commerciale du cocktail. 
 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Réaliser les poires flambées 
 

Rappels CT de base :  
- Tenue professionnelle 
- Mise en place table console buffet 
- Les annonces 
- Les bons de commande 
 
La poire flambée 
 

15/11/13 

Italie 2 
Anti pasti en amuse bouche 

Ravioles d’épinards à la ricotta, sauce au gorgonzola 
Mignons de porc Apicius, gratin d’aubergines au parmesan 

Tiramisu de notre enfance & panna cotta au Cointreau 
Mignardises 

 
As 

As/Ag 
Gu 
As 
As 

AE1 : Dossier professionnel 
La FBC N°4 : fin du suivi. 
Le Bar : la fiche technique et les cocktails à 
connaître. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
AE2 : Rappel atelier Bar 
Le bar : rappels semaine précédente 
Réaliser une fiche technique cocktail 
Effectuer une analyse sensorielle de cocktail 
 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le filet mignon de porc 
 

Rappels CT de base : 
- Les produits du bar  
 
 
 
 
Le filet mignon de porc 
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22/11/13 

Espagne 
Tapas en amuse bouche 

Jambon Ibérique, tortilla aux légumes et salades 
Filet de poisson en écailles de chorizo, 
ragout de haricots blancs aux piquillos 

Gâteau basque à l’amande et pruneaux flambés 
Churros en mignardises 

 
As 
Buf 

As/Ag 
 

As/Gu 
As 

AE1 : Le bar : rappels et synthèse  
Bar : fiche technique, Connaissance des 
produits, analyse sensorielle. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Le bar  
Réaliser une fiche technique cocktail 
Réaliser le cocktail correspondant. 
Effectuer une analyse sensorielle de cocktail 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le jambon cru 
Réaliser les pruneaux flambés 
 

Rappel des CT de base :  
- La confection des cocktails 
 
 
 
 
La découpe du jambon cru 
Les pruneaux flambés 
 

29/11/13 

Espagne 2 
Tapas en amuse bouche 

Jambon Ibérique et toasts à la tomate 
Cuisse de lapin rôtie à l’ail, poêlé de pois chiche et fenouil au chorizo 

Crème catalane 
Mignardises 

 
As 
Buf 

As/Ag 
As 
As 

AE1 : Sommellerie 
Choix, conseil d’un vin et fiche analyse 
sensorielle 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Sommellerie 
Choix de la carte et d’un vin à déguster. 
Analyse sensorielle d’un vin blanc sec. 
 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le jambon cru 
 
 

Rappel des CT de base :  
- La réservation 
 
 
 
 
La découpe du jambon cru 
 

06/12/13 

Portugal 
Amuse bouche 

Bacalhau en aumônière, sauce aïoli 
Noix de Jambon braisé au porto, garniture du moment 

Gratin de riz au lait, crème chiboust et pommes flambées 
Mignardises 

 
As 
As 
Buf 

As/Gu 
As 

AE1 : Sommellerie, Rappels et synthèse 
Choix et conseil, fiche d’analyse sensorielle 
du vin. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Sommellerie 
Ouvrir une bouteille, effectuer le service et 
réaliser l’analyse sensorielle d’un vin rouge 
léger. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le jambon braisé au buffet 
Réaliser les pommes flambées 
 

Rappel des CT de base :  
- L’accueil et le suivi du client 
 
 
 
 
Le jambon braisé 
Les pommes flambées 

13/12/13 

Angleterre 
Soupe de petits pois à la menthe en amuse bouche 

Fish and chips de patate douce 
Carré d’agneau en croute d’épices, sauce menthe et coriandre,  

gratin de pumpkin 
Crumble poire et pain d’épice et crêpe flambée au Whisky 

Fudge au beurre de cacahuètes et bouchées au gingembre en mignardises 

 
As 
As 
Gu 

 
As/Gu 

As 
 

AE1 : Valorisation des produits 
Choisir, élaborer, conseiller un menu 
Valoriser les produits à disposition 
Mettre en œuvre des techniques de vente 
Proposer des accords mets et vins 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Valorisation des produits 
Rappels et mise en application AE1 
 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le carré d’agneau 
Réaliser les crêpes flambées au Whisky 
 

Rappel des CT de base :  
- Le service des vins 
 
 
 
 
Le carré d’agneau 
Les crêpes flambées au Whisky 

20/12/13 

Menu de Noël 
Patience 

Foie gras de canard mi cuit, petite compote de fruits secs au banyuls 
La grosse Crevette de Guyane flambée au rhum vieux, beurre de vanille 

Chateaubriand, infusion au vin rouge et bonbonnière de légumes 
La traditionnelle bûche de noël 

Mignardises 

 
As 
As 
Gu 

Gu/Ag 
Buf 
As 

AE1 : Valorisation des produits 
Rappel Techniques semaine précédente sur la 
valorisation des produits. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Valorisation des produits 
Rappels et mise en application AE1 
 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Réaliser les crevettes flambées  
Découper le chateaubriand 
Découper la bûche 
 

Rappel des CT de base :  
- Les techniques de vente 
 
 
 
Les crevettes flambées 
Le chateaubriand 
 
 

Vacances de Noël : 21/12/2013 au 05/01/14 
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10/01/14 

Belgique 
Amuse bouche 

Waterzoi de  poissons 
Lapin à la bruxelloise, navets glacés à la bière 

Plateau de fromages AOP de France 
Parfait à la chicorée, spéculos, sabayon à la bière blanche 

Mignardises 

 
As 
Gu 

As/Ag 
Gu 
As 
As 

AE1 : Organisation du travail 
Le planigramme et la grille d’évaluation. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : L’organisation du travail  
Réaliser le planigramme et compléter la grille 
d’évaluation de son travail et celui de son 
commis en fin de TP. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Effectuer le service du warterzoï 
Présenter et servir le plateau de fromages 
 

Rappel des CT de base : 
- Le plateau de fromages 
- Les fromages AOP de France 
 
 
 
Le service de la soupe de poisson 
Le plateau de fromages 
Les fromages AOP de France 

17/01/14 

Norvège 
Amuse bouche 

Saumon en gravelax 
Carré de porc poêlé aux choux rouge 
Plateau de fromages AOP de France 

Omelette Norvégienne et sa crème anglaise 
Mignardises 

 
As 
Buf 

As/Ag 
Gu 

Gu/Ag 
As 

AE1 : Organisation du travail rappels 
Le planigramme et la grille d’évaluation. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Bar  
Réaliser la fiche technique cocktail, le 
cocktail, argumentaire de vente et l’analyse 
sensorielle. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le saumon en gravlax 
Présenter et servir le plateau de fromages 
Réaliser le flambage de l’omelette Norv. 

Rappel des CT de base :  
- Les techniques de services 
 
 
 
 
Le saumon fumé/gravlax 
Le plateau de fromages 
L’omelette Norvégienne 

24/01/14 

Allemagne 
Flamenkuche en Amuse bouche 

Kartoffelsalat 
Carré de veau à la choucroute et aux pommes 

Plateau de fromages AOP de France 
Foret noire et cerises flambées 

Biscuits meringués aux amandes, biscuit à l’anis en mignardises 

 
As 
As 
Gu 
Gu 

As/Gu 
As 

AE1 : Dossier professionnel 
La FBC N°5 sur pôle 4. 
Rappel des attendus de la fiche 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Sommellerie 
Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, 
déguster en analyse sensorielle. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Découper le carré de veau 
Présenter et servir le plateau de fromages 
Réaliser les cerises flambées 

Rappel des CT de base :  
- La facturation 
 
 
 
 
Le carré de veau 
Le plateau de fromages 
Les cerises flambées 

PFMPN°6 du 27/01 au 21/02/2014 
Vacances de Carnaval du 23/02 au 09/03/2014 

14/03/14 

Pologne 
Potage Bortsch en amuse bouche 

Pierogi - raviolis polonais 
Bigos - ragout du chasseur 

Plateau de fromages AOP de France 
Szarlotka - gâteau aux pommes et pommes flambées à la vodka 

Galicyjskie - biscuits sucrés aux pommes de terre - en Mignardises 

 
As 
As 

As/Ag 
Gu 

Buf/G 
As 

AE1 : Dossier professionnel 
Suivi des travaux FBC N°5 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Valorisation des produits 
Choisir, élaborer, conseiller un menu 
Valoriser les produits à disposition 
Mettre en œuvre des techniques de vente 
Proposer des accords mets et vins 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Présenter et servir le plateau de fromages 
Réaliser les pommes flambées à la Vodka 

Rappel des CT de base :  
- L’accueil et le suivi des clients 
- Les techniques de vente 
 
 
 
Le plateau de fromages 
Les pommes flambées à la Vodka 

21/03/14 

Grèce 
Houmous, potage glacé aux concombres en amuse bouche 

Vivaneau entier grillé et flambé à l’anis  à la grecque 
Moussaka 

Plateau de fromages AOP de France 
Assortiment de pâtisseries - Baklava, Loukoumadès 

 
As 
Gu 
As 
Gu 
As 

AE1 : Dossier professionnel 
Fin du suivi FBC N°5 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Bar  
Réaliser la fiche technique cocktail, le 
cocktail, argumentaire de vente et l’analyse 
sensorielle. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Réaliser le flambage et le découpage du 
vivaneau 
Présenter et servir le plateau de fromages 

Rappel des CT de base : 
- Les produits du bar 
- La confection des cocktails.  
 
 
 
Le vivaneau flambé 
 
Le plateau de fromages 
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28/03/14 

Maroc 
Briouates en amuse bouche 

Harira – soupe orientale 
Epaule d’agneau aux fruits secs, 

purée de pommes de terre à la Marocaine 
Plateau de fromages AOP de France 

Assortiment de pâtisseries - Corne de gazelles, montecao aux graines de 
pavot, cigares à l’amande et au miel 

 
As 
Ag 
Gu 

 
Gu 
As 
 

AE1 : Atelier Sommellerie 
Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, 
déguster en analyse sensorielle. 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Sommellerie 
Proposer un vin, ouvrir la bouteille, servir, 
déguster en analyse sensorielle. 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Servir le potage et débarrassage des 
assiettes 
Découper une épaule farcie 
Présenter et servir le plateau de fromages 

Rappel des CT de base : 
- Les bons 
- Les annonces 
 
 
 
 
 
L’épaule d’agneau farcie 
Le plateau de fromages 

04/04/14 

Chili /Pérou 
Ceviche d’acoupa  en amuse bouche 

Sopaipillas y Pebre - Galette de potimarron, salade de tomate à la 
coriandre et fromage frais 

Pastel del choclo - Parmentier de viande, crème de Maïs au basilic 
Plateau de fromages AOP de France 
Kuchen de Nuez et pêches flambées 

Calzones Rotos en mignardises 

 
As 
As 
 

As/Ag 
Gu 

Buf/gu 
 

AE1 : Atelier Valorisation des produits 
Choisir, élaborer, conseiller un menu 
Valoriser les produits à disposition 
Mettre en œuvre des techniques de vente 
Proposer des accords mets et vins 
Suivi des recherches commerciales du menu 
 
AE2 : Atelier Valorisation des produits 
Idem AE1 

Renseigner les documents de MEP 
Effectuer la MEP et table et console 
Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 
Servir avec technicité mets et vins 
Présenter et servir le plateau de fromages 
Découper une tarte 
Réaliser les pêches flambées 

Rappel des CT de base : 
- Les services des vins 
- Les services des mets  
 
 
Le plateau de fromages 
La découpe d’une tarte 
Les pêches flambées 

11/04/14 
CCF 
E31 

 

Pas de service clientèle – restaurant fermé 

 AE1 : Ateliers E31 
Derniers rappels avant les épreuves. 
AE2 : Ateliers E31 
Réaliser les épreuves E31 avec succès 

CCF E31 
Réaliser les épreuves des ateliers Bar, 

sommellerie, et valorisation des produits 

 

Vacances de Pâques du 18/04 au 04/05/2014 

09/05/14 
CCF 
E32 

Salade du chef 
Magret de canard sauté, sauce au poivre 

Gratin Dauphinois 
Plateau de fromages AOP de France 
Bûche Alsacienne et cerises flambées 

As 
Gu/Ag 

 
Gu 

As/Gu 

AE1 : Ateliers E31 
Synthèse de l’épreuve du 11/04 
AE2 : Ateliers E31 
Réaliser les épreuves E31 avec succès 

16/05/14 

CCF 
E32 

Salade fraîcheur 
Filet mignon en croûte, sauce Madère 

Pommes boulangère 
Plateau de fromages AOP de France 

Moelleux au chocolat et poire flambée 

As 
Gu/Ag 

 
Gu 

As/Gu 

AE1 : Dossier professionnel 
Finition des 5 FBC 
AE2 : CCF partie écrite 
Renseigner les documents d’organisation, 
de linge matériel  et planigramme. 

23/05/14 
CCF 
E32 

Salade du marché 
Vivaneau meunière, sauce Saint-Malo 

Tagliatelles au beurre 
Plateau de fromages AOP de France 
Bavarois à la pêche et pêche flambée 

As 
Gu/Ag 

 
Gu 

As/Gu 

AE1 : Dossier professionnel 
Compléter le cursus, monter le dossier. 
AE2 : CCF partie écrite 
Renseigner les documents d’organisation, 
de linge matériel  et planigramme 

CCF E32 : Réaliser en toute autonomie 
pour 4 à 6 couverts répartis sur 2 tables 

 
Effectuer la MEP et table et console 

Contrôler la mise en place 
Accueillir les clients 
Réaliser les cocktails 

Servir avec technicité mets et vins 

30/05/14 
TP annulé ultérieurement à reporter sur cette date  

ou prestation extérieure type NOVOTEL 

   

 

 


