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Extrait de la note ministérielle n° 458 du 24.08.2000 signée par Mme BECQUELIN, Doyenne de l'Inspection Générale de l'Education Nationale et par M. GAUDEMAR, Directeur des enseignements scolaires.

LA FILIERE HOTELLERIE

LA RENOVATION DES ENSEIGNEMENTS PROFESSIONNELS HOTELIERS
INTRODUCTION
La rénovation des enseignements professionnels hôteliers s'inscrit dans la réforme du lycée professionnel, qui vise à valoriser l'enseignement par l'amélioration de sa qualité pédagogique.

Cette amélioration pédagogique se traduit notamment par : 

- un allégement des horaires hebdomadaires moyens des élèves tout en préservant le volume global de formation (cf. les arrêtés du 25 février 2000 et les circulaires du 9 mars 2000 relatifs à l'organisation et aux horaires d'enseignement dispensés en classes de BEP et baccalauréat professionnel, parus au B.0 spécial n° 2 du 9 mars 2000) , 

- la mise en place du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel (PPCP) et l'organisation de l'encadrement des périodes en entreprise.

Le PPCP a pour objet de favoriser les travaux en équipe et la participation conjointe des différentes disciplines dans la construction progressive de la qualification professionnelle. Son instauration illustre la volonté de renforcer la pratique pédagogique propre au lycée professionnel, qui consiste à faire acquérir des savoirs et des savoir-faire à partir d'une situation concrète, liée à des situations professionnelles.

L'encadrement pédagogique des élèves à l'occasion des périodes en entreprise (qui recouvre les différentes phases de préparation, de suivi et d'exploitation ), n°est pas en soi une nouveauté, mais il figure désormais dans le nouveau statut des professeurs de lycée professionnel, où il est pris en compte dans le service des enseignants.

Pour aider les établissements et les équipes pédagogiques à la mise en oeuvre à partir de la rentrée prochaine des PPCP et de l'encadrement des périodes en entreprise, deux circulaires précisant leurs objectifs et leurs modalités de réalisation sont parues au B.0 n° 25 du 29 juin 2000 (circulaire relative à la mise en oeuvre du PPCP dans les classes de terminale BEP et dans les classes de baccalauréat professionnel, et circulaire relative à l'encadrement des périodes en entreprise dans les formations professionnelles de niveaux V et IV des lycées).

Les recommandations pédagogiques qui suivent sont donc définies en application de ces textes. Elles portent sur les points suivants :

-
l'organisation de l'enseignement de pratique professionnelle,

-
les périodes de formation en entreprise,

-
les modules,

-
l'introduction du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel.

L'ORGANISATION DE LENSEIGNEMENT DE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

L'organisation de la formation prend en compte d'une part la finalité d'insertion professionnelle du baccalauréat professionnel «Restauration» et d'autre part la double finalité d'insertion et de poursuite d'études du BEP « Hôtellerie-Restauration ».

La redéfinition des horaires et la rénovation des enseignements en BEP, qu'il s'agisse du diplôme actuel ou du BEP rénové qui entrera en application à la rentrée 2001, conduisent à mettre en oeuvre de nouvelles modalités de pratique professionnelle.  Celle-ci s'organise entre :

- la technologie appliquée,

- les travaux pratiques,

- les activités professionnelles de synthèse,

La technologie appliquée d'une durée et d'une périodicité variables est obligatoirement dissociée des travaux pratiques et des activités professionnelles de synthèse ; elle se déroule dans un local spécifique (voir guide de l'équipement), l'effectif est celui d'un groupe atelier.  Chaque élève a son poste de travail et effectue une réalisation ou une prestation, cependant la production n°est pas nécessairement commercialisable.

Exemples : la cuisine raisonnée, l'étude produits, le gestuel, l'utilisation rationnelle des matériels, l'analyse sensorielle....

En baccalauréat professionnel, les thèmes de technologie appliquée sont propices à la mise en oeuvre de coanimations avec le professeur de sciences appliquées, de techniques commerciales, de langues... , ils peuvent s'inscrire dans le cadre du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel.

Les travaux pratiques d'une durée de deux à quatre heures se déroulent dans la cuisine ou le restaurant d'initiation ou d'application ; ils peuvent ou non déboucher sur une commercialisation.  En tout état de cause, toute production doit être utilisée.

L'élève intervient, soit partiellement, soit totalement, dans une activité définie afin d'améliorer sa technicité et d'acquérir un comportement autonome.

Les prestations sont déterminées selon les objectifs de formation et en prenant en compte le type et les critères d'évaluation. Aussi, il peut être envisagé des séances de travaux pratiques courts ( 2 heures), partagés de manière simultanée ou successive (intervention de 2 classes).  En effet, l'évolution des formes de restauration impose de diversifier les modalités des travaux pratiques.  Dans ce contexte, en baccalauréat professionnel, la coanimation peut également être organisée dans le cadre du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel.

Les travaux pratiques sont un moment privilégié pour l'évaluation.

Exemples de travaux pratiques en organisation et production culinaires

-
productions spécialisées : terrine, pâtisserie, production type « brasserie »,...

-
travaux préliminaires utilisés ensuite par la brigade puis commercialisés en activités professionnelles de synthèse,

-
préparations techniques,

-
utilisation de produits alimentaires intermédiaires,

-
contrôles dans le cadre de la méthode HACCP, de la sécurité...

Exemples de travaux pratiques en service et commercialisation :

-
service des petits déjeuners, service type « brasserie »,

-
service du bar,

-
mises en place particulières : banquets, buffets...

-
travaux d'office,

-
préparations techniques,

-
facturation,

-
cave,

-
contrôles dans le cadre de la méthode HACCP, de la sécurité...

Les activités professionnelles de synthèse sont d'une durée de 5 heures hebdomadaires maximum.

L'objectif visé est la mise en situation professionnelle de l'élève pour le rendre apte au travail en entreprise.

La séance se déroule dans la cuisine ou le restaurant d'initiation ou d'application et débouche sur une production et un service à l'intention de clients extérieurs ou internes à l'établissement ou d'élèves. alors considérés comme clients.

A cette occasion, les élèves mobilisent un ensemble de savoir-faire, de savoirs et de savoir être.

En situation de réalité professionnelle, prenant en compte, les objectifs de formation, les contraintes liées à la durée, aux locaux, aux matériels et à la matière d'oeuvre, les élèves réalisent une production ou effectuent un service de 2 ou 3 plats, dans le cadre d'une séance de 3 à 5 heures.

La prestation débouche sur une commercialisation.

Les repas à thème portent soit sur un déjeuner soit sur un dîner.

Ce concept peut s'intégrer dans le cadre de la réalisation d'un projet pluridisciplinaire à caractère professionnel.

Cette nouvelle organisation entraîne des conséquences sur :

La cuisine et le restaurant d'application
Les convives doivent être clairement informés des contraintes liées à leur fonctionnement

-
réservation obligatoire et pouvant être limitée en fonction des objectifs pédagogiques,

-
respect strict des horaires afin de permettre aux élèves de suivre normalement leurs cours.

Le travail des élèves
La nouvelle organisation proposée prend en compte les impératifs suivants :

-
l'élève ne doit pas avoir plus de 8 heures de cours par jour (temps de vestiaire en plus)

-
les mineurs ne doivent pas travailler après 22 heures et les élèves de moins de 16 ans après 20 heures ;

-
les élèves doivent bénéficier de 12 heures consécutives de repos ; ainsi un élève terminant à 22 heures ne peut reprendre les cours que le lendemain à partir de 10 heures.

En conséquence, les élèves de seconde BEP ne doivent pas participer aux activités professionnelles de synthèse le soir.

Les élèves de terminale BEP et les élèves de Baccalauréat professionnel ne peuvent participer qu'à une seule séance d'activités professionnelles de synthèse le soir.

L'élève ayant désormais moins d'heures de cours, il doit pouvoir consacrer une part de son temps ainsi libéré à des travaux personnels, notamment en technologie.  Les professeurs ont à le former à une méthode de travail personnel et à la recherche documentaire en liaison avec le centre de documentation et d'information, particulièrement dans le cadre des modules.

Il faut en effet renforcer la capacité de l'élève à travailler seul.

Des propositions d'organisation horaire en classe de BEP et de baccalauréat figurent en annexe.

LES PERIODES DE FORMA TION EN ENTREPRISE
Comme l'indique la circulaire n°2000-094 du 26-6-2000 parue au BO n° 25 du 29 juin 2000, relative à l'encadrement des PFE, l'organisation et le suivi pédagogique des périodes de formation en entreprise sont à confier aux enseignants qui ont la classe en charge, y compris les professeurs d'éducation physique et sportive si ceux-ci souhaitent s'y associer.

Les objectifs de formation et d'évaluation influencent directement le choix des dates et l'organisation des périodes en entreprise.

L'équipe pédagogique doit adopter une stratégie pédagogique dans la gestion des périodes de formation en entreprise. Ainsi, lors d'une période, l'élève peut vivre l'activité intense d'une entreprise en été ou en hiver puis, au cours d'une autre période, lorsque le travail de l'entreprise est plus calme, bénéficier d'un encadrement plus individualisé.

Pour être significative, la deuxième évaluation doit se situer en fin de formation.

Dans le cadre des choix pédagogiques de chaque établissement, une courte séquence «d'immersion» en milieu professionnel est possible, en début de formation au BEP. Comme pour tous les séjours en entreprise, il conviendra de s'assurer de la qualité de l'entreprise d'accueil et de définir les objectifs de la séquence. Cette dernière ne se confond pas avec la période de formation en entreprise prévue dans l'arrêté relatif au diplôme.

LES MODULES EN SECONDE PROFESSIONNELLE
Les secondes professionnelles ont dans leur emploi du temps une plage commune correspondant à l'horaire des modules.

A- Objectifs et contenus
En début d'année scolaire, les travaux réalisés dans les modules peuvent correspondre à des besoins identifiés par l'équipe de l'établissement, par exemple : contraintes du métier, organisation du travail, présentation des dossiers, construction du projet professionnel....

En cours d'année, les activités évoluent en fonction des besoins identifiés des élèves par les professeurs des disciplines enseignées et des résultats de l'évaluation nationale. Il s'agit d'actions pour développer des capacités transversales, mais aussi pour acquérir et approfondir des compétences sans oublier les actions de soutien.

Par exemple :

-
la formation à la recherche documentaire : revues, livres, cédéroms, internet,

-
le travail sur l'image, l'aisance Gestuelle, corporelle et les postures,

-
l'expression orale, la communication professionnelle en langue étrangère,

-
la révision de connaissances mal maîtrisées,

-
l'utilisation de logiciels divers,

-
la recherche d'entreprises....

B-Organisation
L'horaire consacré aux modules est partagé entre l'enseignement général et l'enseignement professionnel.

Les élèves des différentes secondes sont répartis dans des groupes à effectifs réduits.

Les professeurs intervenant dans les modules ne sont pas obligatoirement ceux des classes concernées.

Des salles banalisées, de technologie appliquée, d'informatique, ainsi que le centre de documentation et d'information doivent être à la disposition des groupes.  Le documentaliste est un partenaire essentiel de la mise en place des modules.

L'enseignant a en charge un groupe dont la composition et l'effectif varient en cours d'année selon les objectifs de l'équipe pédagogique et les besoins des élèves.

Pour la rentrée des élèves en septembre, les enseignants impliqués doivent se concerter pour

définir les stratégies et les objectifs. Les professeurs principaux des secondes professionnelles coordonnent l'ensemble afin qu'un échange s'instaure entre les professeurs des disciplines enseignées et les professeurs intervenant dans les modules.

LE PROJET PLURIDISCIPLINAIRE A CARACTERE PROFESSIONNEL
La circulaire n° 2000-095 du 26-6-2000, parue au BO n°25 du 26 juin 2000 apporte des précisions relatives aux caractéristiques, aux objectifs et aux modalités d'organisation du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel dans les formations préparant au BEP et au baccalauréat professionnel.

Pour mettre en place, assurer la mise en oeuvre et le suivi du projet pluridisciplinaire à caractère professionnel, il est nécessaire de prévoir une plage horaire commune pour les enseignants impliqués.

Les objectifs de formation guident le choix du projet. En effet, ce dernier doit contribuer à l'acquisition et à l'approfondissement de savoirs et de savoir-faire tant généraux que professionnels.

Il existe déjà, dans les classes de baccalauréat, l'organisation de repas à thème pour lesquels l'enseignement professionnel et général sont concernés pour la préparation, le déroulement et la synthèse. Ces repas à thème peuvent être inclus dans le projet du baccalauréat professionnel et du BEP.

La coanimation à l'occasion de thèmes spécifiques peut être un axe à privilégier dans le cadre du projet.

L'organisation et la réalisation de manifestations comme la semaine du goût, la préparation et l'exploitation de visites de sites professionnels, de salons, sont également des sujets à retenir pour le projet pluridisciplinaire à caractère professionnel.

A titre d'exemples :

-
les produits (aspects historique, géographique, culturel, économique, technique...

-
l'entreprise hôtelière et de son environnement

-
les matériels,

-
les techniques informatiques et de communication, ....

NB : 

La présente note évoque les horaires parus au BO Spécial n° 2 du 09.03.2000. Il faut, en fait, se reporter aux nouvelles grilles horaires de l'arrêté du 17 juillet 2001 (NOR : MEN 0101493A) publié aux JO n° 167 du 21.07.2001 et BO n° 33 du 13.09.2001 : grille n° 8 page 1854.

Ces grilles horaires sont applicables à la rentrée 2001 pour les classes de Seconde professionnelle, 

et 2002 pour les classes de Terminale de BEP.

L'annexe 1 de la présente note est donc modifiée quant au volume et à la répartition horaire.

Voir la nouvelle proposition sur la page suivante.
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entière
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PPCP

(*)

(**)
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Français - Histoire - géographie

148,5

82.5

49.5

16.5 (a)

4.5 (2.5+1.5+0.5) (b)

140

84

42

14 (a)

5 (3+1.5+0.5) (b)

Langue vivante

99

66

33

A définir

 3 (2+1)

98

56

28

14 (a)

 3.5 (2+1+0.5) (b)

Mathématiques

33

33

0

A définir

1

42

28

14

A définir

1.5 (1+0.5)

Education esthétique

33

33

0

A définir

1

28

28

0

A définir

1

Education physique

66

66

0

A définir

2

56

56

0

A définir

2

Enseignement technologique et

professionnel

  - Techniques de cuisine

186.5 (1)

0

186.5

16.5

5.5 (0+5.25+0.25)(b)

308

0

266

42

11 (0+9.5+1.5)(b)

  - Techniques de restaurant

186.5 (1)

0

186.5

5.5 (0+5.25+0.25)(b)

-2

0

Technologies profesionnelles

99

99

0

3

84

84

0

3

Sciences appliquées

66

66

0

A définir

2

42

42

0

A définir

1.5

Connaissance de l'entreprise et

initiation pratique de l'informatique

99

82.5

16.5

A définir

3(2.5+O.5)

70

56

14

A définir

2.5(2+O.5)

Education civique, juridique et sociale

16,5

0

16.5

0.5 (0+0.5)

14

0

14

0.5 (0+0.5)

1023

dont

31  (16+15)

882

dont

31.5 (15.5+16)

dont

dont 2 de modules

    - modules

66 (0+66)

    - PPCP

112 (0+112)

Aide individualisée ( c )

30

1

ENSEIGNEMENTS FACULTATIFS

Langue vivante

66

66

0

2

56

56

0

2

Atelier d'expression artistique

66

66

0

2

56

56

0

2

Atelier d'éducation physique

66

66

0

2

56

56

0

2

Horaire maximum incluant les

enseignements facultatifs

1155

35

980

35

Périodes en entreprise

N.B : Horaires applicables pour "Seconde professionnelle" dès la rentrée 2001

Pour les élèves de Terminale B.E.P. les horaires applicables pour l'année 2001/2002 sont ceux de la grille du BO n° 2 du 09.03.2000

et leur contenu est celui de l'ancien régime du BEP.

10 ( 0 + 10)

Dans l'option choisie Techno Appliquée  : 2 heures

TP / APS            :   8 heures

3 heures de technologie (cuisine, restaurant, hébergement)

PPCP    :    non défini   (mais il est souhaitable d'approcher les 1,5 h applicables en 2002)

     (1)  TP/APS  3,75 h :      il s'agit d'une moyenne hebdomadaire qui s'articule entre TP court et APS selon les semaines

     (2)  TP/APS 6 h :             il s'agit d'une moyenne hebdomadaire 

TOTAL

2 à 4 semaines (3)

33

33

56

56

 4 à 6 semaines (3)

SECONDE PROFESSIONNELLE

TERMINALE B.E.P.

HORAIRE ANNUEL / 33 semaines

HORAIRE ANNUEL / 28 semaines

 2 ème  année  14 h hebdo



3 h Technologie

 (classe entière)

        - 1.5 h Service

        - 1.5 H Cuisine

9.5 Enseignement professionnel

 (Groupe atelier) 

       Dominante Cuisine : Cuisine   - TA 1.5 h

                                                   - TP / APS  6 h (2)

                                      Service  - TA 2 h



       Dominante Service : Service   - TA 1.5 h

                                                   - TP / APS  6 h (2)

                                      Cuisine  - TA 2 h

TP = TP court

APS = Activités Professionnelles de Synthèse 

avec commercialisation



1.5 h  hebdo à réserver aux PPCP

 (possibilité de globalisation)



Applicable rentrée 2002

 1 ère année  14 h hebdo



3 h Technologie

 (classe entière)

        - 1.5 h Service

        - 1.5 H Cuisine

10.5 h Enseignement professionnel

 (Groupe atelier) 

       5.25 h Cuisine   - TA 1.5 h

                               - TP / APS  3.75 h (1)

       5.25 h Service    - TA 1.5 h

                               - TP / APS  3.75 h  (1)

TP = TP court

APS = Activités Professionnelles de Synthèse 

0

.

5 h  hebdo à réserver aux MODULES

 (possibilité de 

globalisation)



Applicable rentrée 2001


ASPECTS PEDAGOGIQUES et ORGANISATIONNELS

LA FORMATION en ETABLISSEMENT

et en CENTRE de FORMATION

- Liste des Techniques de production culinaire évaluables
page 21
(classées par niveau de difficulté A – B – C)

- Liste des Techniques de service et commercialisation évaluables
page 23
(classées par niveau de difficulté A – B )

- Technologie de services : conseils pédagogiques
page 26
- Environnement Economique, Juridique et Social 

de l'entreprise hôtelière : conseils pédagogiques
page 27
NB : il ne s'agit en aucun cas de progressions pédagogiques
TECHNIQUES DE PRODUCTION CULINAIRE

BEP

	GROUPE   A
	
	GROUPE   B
	
	GROUPE   C

	
	
	
	
	

	
	PREPARATIONS PRELIMINAIRES
	

	Peser et mesurer
	
	Habiller des poissons plats, des poissons ronds
	
	Tourner, escaloper des fonds d’artichauts

	Laver et éplucher les légumes
	
	Détailler des poissons en darnes et / ou tronçons
	
	Tourner des têtes de champignons

	Préparer persil en branche, pluche de cerfeuil
	
	Plaquer les poissons
	
	Lever les filets de poissons (sole)

	Concasser et hacher persil, ail
	
	Habiller et brider des volailles pour rôtir
	
	Habiller un carré d’agneau, veau, porc

	Clouter un oignon, préparer un bouquet garni
	
	Brider en entrée
	
	Découper à cru des volailles (4portions)

	Trier du cresson
	
	Préparer des abattis de volaille
	
	Découper une volaille pour griller

	Brûler des demi oignons
	
	Détailler des lardons
	
	Découper à cru un lapin

	Canneler des fruits ou des légumes
	
	Lever les segments des agrumes
	
	Parer et détailler un filet, un contre filet

	Peler à vif des agrumes
	
	Chemiser un moule
	
	

	Historier des agrumes
	
	Tourner différents légumes
	
	

	Emincer les légumes
	
	Lever à la cuillère à racine
	
	

	Tailler en mirepoix, brunoise, bâtonnets
	
	Dépouiller une queue de lotte
	
	

	Tailler en julienne, en paysanne
	
	Ouvrir et ébarber des moules
	
	

	Utiliser une mandoline et ou un robot
	
	Décortiquer des crevettes
	
	

	Ciseler oignons, échalotes, laitue
	
	Ficeler de la viande
	
	

	Escaloper des champignons
	
	Détailler de la viande en morceaux
	
	

	Monder des tomates, concasser
	
	Hacher de la viande au couteau, au hachoir
	
	

	Préparer de la mie de pain, de la chapelure
	
	Peler et ou monder un poivron
	
	

	Paner à l’anglaise
	
	Détailler des escalopes de poisson
	
	

	Tailler des croûtons, des canapés
	
	Façonner à la cuillère des quenelles, sorbets
	
	

	Râper et tamiser du gruyère
	
	Préparer un gigot
	
	

	Clarifier des œufs
	
	
	
	

	Plier, découper, graisser du papier sulfurisé
	
	
	
	

	Passer au chinois, passer à l’étamine
	
	
	
	

	Gratter et laver des moules
	
	
	
	

	Refroidir réglementairement une préparation
	
	
	
	


	
	CUISSONS
	

	Cuire dans un liquide
	
	Cuire des légumes secs
	
	Griller des poissons plats et ronds

	Cuire des œufs à la coque, mollets, durs
	
	Cuire des pâtes et du riz à grand mouillement
	
	Griller des darnes et des tronçons

	Cuire des légumes à l’anglaise
	
	Cuire du riz à court mouillement
	
	Griller des viandes rouges

	Cuire des pommes de terre en robe des champs
	
	Cuire des champignons à blanc
	
	Poêler des viandes et des volailles

	Cuire des pommes de terre à l’anglaise
	
	Glacer des légumes à blanc et à brun
	
	Sauter des œufs

	Blanchir des légumes
	
	Cuire à la vapeur des légumes
	
	Cuire des omelettes plates et roulées

	Blanchir des couennes, de la poitrine de porc
	
	Etuver des légumes, tomates concassées
	
	Sauter avec déglaçage (tournedos, noisettes)

	Pocher des poissons dans un court bouillon simple
	
	Griller des viandes blanches
	
	Sauter avec déglaçage (volailles)

	Pocher des poissons dans un court bouillon au lait
	
	Griller des charcuteries
	
	Frire des œufs, du persil

	Pocher des viandes et volailles départ à froid
	
	Rôtir des viandes rouges, blanches et volailles
	
	Frire des aliments panés

	Pocher des viandes et volailles départ à chaud
	
	Sauter des poissons meunière
	
	Frire des aliments enrobés de pâte à frire

	Mettre en place le poste de travail à la grillade
	
	Sauter des poissons et des viandes panés
	
	Cuire en ragoût à blanc, à brun

	Mettre en place le poste de travail à la friture
	
	Sauter des pommes de terre, des champignons
	
	Braiser des légumes

	Pocher des œufs
	
	Sauter des croûtons
	
	Braiser à court mouillement des poissons

	Pocher  des poissons dans court bouillon, une nage
	
	Frire des pommes de terre
	
	Glacer à la salamandre

	
	
	Frire des aliments farinés
	
	Clarifier une marmite et une gelée

	
	
	Cuire de la semoule au lait
	
	

	
	
	Cuire des légumes dans un blanc
	
	

	
	
	Cuire à la grecque
	
	

	
	
	Pocher de la pâte à choux
	
	

	
	
	Cuire à la vapeur des poissons, de la viande
	
	

	
	
	Rissoler des pommes de terre
	
	

	
	
	Cuire des œufs brouillés
	
	

	
	
	Griller des volailles
	
	

	
	
	Griller des légumes
	
	


BEP (suite)

	GROUPE   A
	
	GROUPE   B
	
	GROUPE   C

	
	
	
	
	

	
	APPAREILS, FONDS, SAUCES
	

	Réaliser des beurres composés crus
	
	Liaison à la farine, au roux, au beurre manié
	
	Lier à base de matière grasse (beurre, crème)

	Réaliser des purées de légumes
	
	Réaliser un fumet de poisson simple
	
	Lier à base de jaunes d’œufs

	Réaliser une sauce tomate
	
	Réaliser un fond blanc de veau, volaille, marmite
	
	Réaliser des duxelles (maigre et à farcir)

	Réaliser une sauce béchamel
	
	Réaliser un fond brun de veau, volaille, gibier
	
	Réaliser des petites sauces brunes

	Réaliser des sauces émulsionnées froides stables
	
	Réaliser un fond de veau lié, une demi glace
	
	Réaliser des sauces brunes aux fruits

	Réaliser des sauces émulsionnées froides instables
	
	Réaliser des veloutés de veau, volaille, poisson
	
	Réaliser des sauces vin blanc simple et à glacer

	Réaliser des marinades instantanées
	
	Liaison à la fécule, à la maïzena
	
	Réaliser des sauces émulsionnées chaudes

	Utiliser des produits semi-élaborés
	
	Liaison à base de purée de fruits, de légumes
	
	Réaliser un beurre blanc, nantais, fondu

	Réaliser des marinades crues
	
	Liaison par réduction
	
	Réaliser des farces (à gratin)

	Réaliser des beurres composés cuits
	
	
	
	Réaliser une sauce américaine

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	PATISSERIE
	

	Beurrer des moules
	
	Monter des blancs en neige
	
	Faire et utiliser un décor avec un cornet

	Cirer des plaques
	
	Incorporer des blancs en neige
	
	Fourrer et masquer un biscuit

	Utiliser la poche à douille
	
	Cuire du riz pour entremets
	
	Glacer au sucre glace

	Tamiser et fleurer
	
	Réaliser la pâte brisée, foncer, pincer, cuire
	
	Glacer au fondant

	Préparer des appareils à flans sucrés et salés
	
	Réaliser la pâte feuilletée, détailler, cuire
	
	Cuire du caramel

	Cuire au bain-marie des crèmes, des puddings
	
	Réaliser la pâte à choux, coucher, cuire, garnir
	
	Réaliser une pâte poussée, cuire

	Réaliser la crème anglaise, la crème pâtissière
	
	Réaliser la pâte à génoise, cuire
	
	Réaliser une crème au beurre

	Réaliser la pâte à crêpes et sauter
	
	Utiliser un nappage
	
	Cuire du sucre (avec thermomètre)

	Réaliser la pâte à frire, enrober, frire, glacer
	
	Réaliser glace aux œufs, crème glacée, sorbets
	
	Chemiser un cercle à entremet

	Réaliser des sauces aux fruits
	
	Réaliser de la crème fouettée, chantilly
	
	Monter un entremet en cercle

	Réaliser une sauce chocolat
	
	Cuire à blanc des fonds de tartes
	
	Réaliser des petits fours secs

	Utiliser des produits semi-élaborés
	
	Réaliser une crème d’amandes
	
	Réaliser un appareil à soufflé

	Pocher des fruits
	
	Réaliser une pâte à nouilles
	
	Réaliser une pâte levée, façonner, cuire

	Préparer et peser un sirop
	
	Réaliser des bavarois aux œufs, aux fruits
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


TECHNIQUES DE SERVICE ET COMMERCIALISATION

BEP 

	TECHNIQUES A
	
	TECHNIQUES B

	Mise en place

	Effectuer le nappage des tables de restaurant
	
	Napper les tables de banquets et les buffets, en effectuer la mise en place.

	Effectuer les diverses mises en place (tables, consoles, guéridon, table chaude…)
	
	Trier, compter, et organiser le change du linge sale, réceptionner, contrôler et stocker le linge propre.

	Tenue des postes

	Approvisionnements

	Contrôler les livraisons internes (Bar, cave…)
	
	Evaluer les quantités à commander : grammages, portionnages, volumes.

	Ranger par nature les produits selon les règles d'hygiène, de sécurité et de stockage selon les consignes de conservation
	
	

	Entretien

	Respecter les directives générales et particulières des tableaux de service de répartition des tâches d’entretien, appliquer les règles d’hygiène et de sécurité et réaliser seul ou en équipe les différentes tâches d’entretien des locaux, du mobilier et du matériel
	
	

	Prise de commande, enregistrement des ventes, facturation, caisse main courante manuelle et informatisée

	Prendre la commande du client, rédiger les bons, enregistrer la commande par un moyen approprié (informatique) et la faire parvenir aux services distributeurs

Présenter une note au client.
	
	Suivre la fiche de poste “main – courante ”,  mettre en place le poste, ouvrir la main – courante, effectuer les enregistrements courants, effectuer les enregistrements spécifiques (annulation, additions séparées...). Fermer la main – courante.

	Distinguer les différents modes de règlement et passer les écritures nécessaires.
	
	Effectuer les récapitulatifs, les balances carrées.

	
	
	Contrôler les encaissements et établir le bordereau de recettes.

	 Service des boissons

	Apéritifs et digestifs

	Effectuer le service au plateau au départ du bar
	
	Choisir les verres adéquats et apprécier les doses servies. Doser et élaborer des cocktails classiques simples à partir de fiches techniques.

	Vins et autres boissons

	Choisir, en fonction d’un vin donné ou d’une autre boisson, la verrerie adaptée.
	
	Respecter les consignes de stockage et de conservation (cave générale et cave du jour).

	Conditionner chaque type de vin, chaque boisson afin de les servir à bonne température et de les mettre en valeur.
	
	S’assurer de la concordance entre le produit commandé et le produit présenté au client (suivi rigoureux de l’étiquetage).

	Déboucher avec méthode en fonction de la présentation de la bouteille : droite, dans un seau, dans un panier.
	
	

	Effectuer avec soin le service des vins en respectant les règles de préséance en assurer le suivi et la débarrassage.
	
	

	Boissons chaudes.

	Choisir le matériel approprié au service de chaque boisson, en effectuer le service au plateau ou à la verseuse.
	
	

	Analyse sensorielle

	
	
	Découvrir et reconnaître les défauts des vins les plus fréquents (goût de bouchon, madérisation) .

	Service des mets

	Les Circuits

	Respecter les circuits pendant le service.
	
	

	Méthodes de service

	Identifier, choisir et appliquer les différentes méthodes de service.
	
	

	Utilisation du matériel

	Transporter en toute sécurité “ la suite ”.
	
	

	Débarrasser et préparer la table pour le dessert
	
	

	Utilisation du guéridon

	Positionner rationnellement son guéridon et l’organiser en fonction des mets à servir (plaque chauffante, réchaud…).
	
	 Positionner rationnellement son guéridon et l’organiser en fonction des finitions ou flambages. 

	Utilisation de la console

	Tenir efficacement et proprement sa console.
	
	

	Service

	Effectuer le service d’une table (4 personnes)
	
	Synchroniser le service de deux tables.


BEP (suite)

	TECHNIQUES A
	
	TECHNIQUES B

	Préparations spécifiques

	Hors d'œuvre, charcuterie

	Portionner et servir une terrine.
	
	Préparer une sauce émulsionnée instable, une sauce émulsionnée stable relevée et agrémentée (crevettes), les utiliser pour le service des avocats

	Poissons

	Enlever la peau et l’arête d’une darne de poisson grillée ou pochée
	
	Découper et servir un poisson rond portion meunière et poché (truite, Daurade) un poisson plat portion (Sole Meunière, grillée) et un tronçon de turbot poché.

	Volailles

	
	
	Découper une volaille sans carcasse (poulet grillé), une volaille pour 4 personnes (poulet ou pintadeau), un magret de canard.

	Viandes

	Couper et servir une entrecôte double
	
	Couper et servir une côte de bœuf pour 2 personnes

	Trancher verticalement une pièce avec côtes et entrecôtes
	
	

	Fruits

	Peler, découper et servir au client les principaux fruits frais et les pamplemousses rafraîchis
	
	Peler, découper et servir au client  pamplemousse cocktail et ananas

	
	
	Réaliser une coupe Florida

	Préparations, Finitions et flambages

	Préparation des steaks Tartare
	
	Flamber une viande en terminant la sauce (steak au poivre)

	
	
	Flamber des Bananes et des pèches.

	
	
	Préparer une crêpe flambée.

	Particularités de service

	Portionner avec un couteau ou une cuillère 

Adapter la coupe  du fromage en fonction de sa forme 
	
	

	Préparations commerciales à l’information, à la présentation des boissons et des mets

(à partir d’un support de vente).

	Supports de vente

	Donner aux clients les supports de vente 
	
	Utiliser les documents nécessaires à chaque type de vente :

     Plats du jour, Menus, Cartes…

	Rechercher et utiliser des propositions argumentées pour :

	Les mets
	
	Les apéritifs, les cocktails et les digestifs

	Rechercher et proposer des accords mets et vins

	Sur un plat et sur un menu simple.
	
	Sur un menu plus complexe 

	Mets proposés

	Répondre dans un langage adapté aux questions du client et être en mesure de lui préciser la composition des plats.
	
	Guider le client dans son choix en tenant compte de ses souhaits, de ses goûts afin de lui donner entière satisfaction

	Accueil dans une ambiance communicative. Prise de contact. Recherche de l’information client

	Atmosphère d'accueil

	Réaliser une décoration florale  pour une table individuelle 
	
	Réaliser une décoration florale de buffet.

	Accueil, Prise de contact

	Assurer l’accueil, l’installation et le confort des clients avec le sourire en faisant preuve d’attention et de disponibilité
	
	Appliquer les règles de savoir – vivre et de préséance et notamment avec amabilité, discrétion, politesse, disponibilité...

	
	
	Observer avec discrétion le comportement du client.
Anticiper une demande.

	Continuité dans le profil général de communication (jusqu’à la prise de congé).

	Tenue, attitude

	Respecter une tenue professionnelle, une présentation, une hygiène corporelle irréprochable. Faire preuve de savoir – vivre, politesse, attention, disponibilité et discrétion.
	
	

	Etat d'esprit

	Entretenir des relations courtoises et positives dans l’équipe de travail.
	
	Avoir un comportement commercial afin de mieux vendre.

	Respecter les règles, consignes, tableaux de service.
	
	Se préoccuper constamment du confort des clients et s’enquérir de leur satisfaction ;


BEP (suite)

	TECHNIQUES A
	
	TECHNIQUES B

	Adaptabilité aux situations

	Appliquer avec logique des techniques définies.
	
	Etre organisé, efficace, pour une tâche définie dans un contexte donné.

	
	
	Faire face aux situations : évaluer les éléments de la situation et y conformer sa conduite.

	Relations avec les services 

	Annoncer correctement une commande en cuisine en utilisant les termes professionnels adéquats. 
	
	Transmettre avec exactitude les informations aux différents services.


LA TECHNOLOGIE de SERVICES

Elle représente pour l’élève le moyen d’appréhender les savoirs qui lui seront nécessaire dans l’exercice de son métier.

La progression peut être décomposée en 5 grandes familles :

· Le restaurant et son environnement

· L’élaboration des vins

· La présentation du vignoble français et de ses vins

· La présentation des vins les plus consommés avec la gastronomie locale (en fonction de la situation de l’établissement de formation)

· La présentation des autres boissons chaudes et froides.

BEP des METIERS de la RESTAURATION et de l'HOTELLERIE
L’horaire fait apparaître un volant horaire de 99 heures en seconde et de 84 heures en terminale, cet horaire global doit être divisé en deux (cuisine et restaurant) environ 90 h pour les deux années de formation soit 33 + 28 semaines. La technologie de services représente un horaire de 1 h 30 hebdomadaire.

Compte tenu des différents thèmes la répartition peut être la suivante

· Le restaurant et son environnement :  50 à 55  heures

· L’élaboration des vins :  8 à 10 heures

· La présentation du vignoble français et des ses vins : 13 à 15 heures

· La présentation des vins les plus consommés avec la gastronomie locale : 6 à 7  heures

· La présentation des autres boissons chaudes et froides 5 à 7 heures

Le restaurant et son environnement 

L’implantation et la gestion des locaux, du mobilier, la fonction du matériel, le suivi des denrées et produits, les différentes formules de restauration…

Ces approches doivent permettre d’asseoir des pré-requis nécessaires pour la poursuite d’étude en bac professionnel.

L’élaboration des vins 

Cette partie du référentiel peut être divisée en trois thèmes :

La vigne et les vins : Etude du produit de base, le raisin, et des différents cépages.

Les vinifications
      :  

· les opérations communes

· les vinifications en rouges, rosés et blancs secs, blancs moelleux et blancs liquoreux

· les vins effervescents

· les vins doux naturels et vins de liqueur

La conservation : le stockage des vins cave générale et en cave du jour.

La présentation du vignoble français et des ses vins 

L’étude d’une liste d’appellations avec couleur et cépage est fortement déconseillée. Il convient d’établir des bases solides qui seront complétées au fur et à mesure de la formation (Bac professionnel, MC Sommellerie…) en s’appuyant sur les acquis précédents.

Il est impératif que l’élève sache lire une carte des vins et se serve des informations pour vendre.

La lecture de l’étiquette est indispensable.

Il sera donc souhaitable de se servir de ces documents commerciaux pour remonter jusqu'à la connaissance.

Il faudrait donc se limiter à une approche géographique des différents  vignobles français et à une étude des appellations les plus représentatives.

La présentation des vins les plus consommés avec la gastronomie locale 

Une attention particulière sera apportée à l’étude des vins les plus consommés, dans la région de situation du centre de formation, avec la gastronomie locale. 

Par exemple pour un établissement situé à Tours l’étude des vins de Touraine et du val de Loire semble indispensable, elle sera  approfondie.

La présentation des autres boissons chaudes et froides

Eaux minérales
Boissons sans alcool (jus de fruits, boisons aux fruits, sodas…)

Boissons apéritives
Boissons digestives

Boissons chaudes

L’étude porte sur les familles de produits et les marques ou appellations les plus servies, cette partie du référentiel est complétée en bac professionnel par la connaissance plus approfondie des boissons et de leur élaboration.

	RÉFÉRENTIEL
	CONSEILS PÉDAGOGIQUES

	N°
	Connaissances
	Limites de connaissances

On se limitera à :
	

	5.1. INITIATION à LA CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE

	5.1.1
	Notion d’entreprise.

	5.1.1.1
	Rôle.
	Le but de l’entreprise.
	On se limitera à une présentation de l’entreprise sous la forme d’une carte d’identité

	5.1.1.2
	Diversité des entreprises, classement selon la taille et la forme juridique.

Notion de rcs.
	Reconnaissance de la raison sociale, du siège social, du statut juridique (Entreprise individuelle, eurl, sarl et sa) et du Capital.
	Explication du sigle et du numéro RCS (on se limitera aux lettres A et B) et détermination du capital en fonction du statut juridique.

	5.1.2
	L’entreprise et son environnement.

	5.1.2.1
	Environnement économique, relations avec les autres acteurs de la vie économique.
	Identification des partenaires : fournisseurs, clients, banque, État et organismes sociaux. La place de l’entreprise dans le circuit économique simplifié.
	Expliquer le rôle et la place de l’entreprise dans un schéma économique très simplifié, en faisant apparaître les principales relations entre les partenaires.

	5.2   INITIATION ÉCONOMIQUE, juridique et sociale

	5.2.1
	La consommation individuelle.

	5.2.1.1
	Les besoins et la consommation individuelle.
	Le rôle des ménages.
	A partir d’une situation concrète d’une famille de 4 personnes, exposer leurs besoins et leurs consommations.

	5.2.1.2
	Le budget familial : revenus, dépenses, épargne.

Notion d’impôts et de prélèvements sociaux.
	Présentation un budget simplifié à partir d’un revenu donné.

Énumération des principaux impôts et prélèvements. Recherche des dépenses à travers les différents postes de charges des ménages. 
	Préparer le budget de la famille

Salaires et allocations familiales sont donnés.

Rechercher avec les élèves les différents postes de charges sans omettre les impôts, mensualisation et par tiers( très brièvement).

	5.2.2
	Les prix

	5.2.2.1


	Évolution et suivi des prix.
	Les facteurs d’influence sur la formation des prix. 
	A partir de documents repérer les facteurs d’influence de la formation des prix et de leur évolution.



	5.2.3
	Le droit usuel.

	5.2.3.1
	Les personnes physiques.
	Les attributs et les caractéristiques.
	A partir d’un exemple d’une famille de 4 personnes, déterminer leurs attributs et leur capacité juridique.

	
	La capacité juridique.

Les personnes morales.
	
	Définition de la personne morale ; attribut, rôle et capacité juridique.

	
	Le commerçant. 
	
	Définition simple du commerçant.


	RÉFÉRENTIEL
	CONSEILS PÉDAGOGIQUES

	N°
	Connaissances
	Limites de connaissances (On se limitera à :)
	

	5.2.3.2
	Les contrats.
	Caractéristiques générales des contrats et conditions de validité.

L’objet, les parties d’un contrat et les obligations des parties.
	Définition du contrat. Caractéristiques :  synallagmatique, unilatéral, solennel, sous-seing privé, gratuit et à titre onéreux.

Reconnaître dans un contrat : l’objet, les parties et les obligations de chacun. 

	5.2.3.3
	Le contrat en hôtellerie et en restauration.
	Les spécificités du contrat.


	Exposer la particularité des contrats hôteliers : contrat innomé.

	5.2.3.4
	La responsabilité (de l’hôtelier et du restaurateur) : contractuelle, délictuelle et pénale.
	La nature de la responsabilité en hôtellerie et en restauration.
	Exposer à travers des cas réels, la responsabilité du chef 
d’entreprise :

responsabilité contractuelle, délictuelle et pénale.

	5.2.3.5
	Le contrat d’assurance.
	Les risques courants en hôtellerie et en restauration.
	Le vocabulaire spécifique du contrat d’assurance sera étudié. Étude des risques les plus courants et des limites de la couverture.

	5.2.4
	Le droit social.

	5.2.4.1
	Les syndicats.
	Leurs rôles respectifs.
	Exposer le rôle de chacun, ne pas parler des conditions d’élection ou d’éligibilité des représentants.

	
	Les délégués du personnel.
	
	

	
	Le comité d’entreprise.

Le comité d’hygiène et de sécurité
	
	

	5.2.4.2
	Les conventions collectives.


	Leurs rôles.
	Rôle des conventions collectives et applications sous forme de recherche.

	5.2.4.3
	Le contrat de travail.
	Les éléments du contrat. 

Les conditions légales du travail, durée, congé.
	Exposer les différences entre CDD et CDI et le cas des extras.

Les mentions obligatoires du contrat de travail seront exposées 

	
	
	
	La durée du travail, les congés annuels et hebdomadaires. 

	5.2.4.4
	La fiche de paie
	Le bulletin de salaire est donné.

Analyse des différentes parties : le brut, (avantages en nature, heures supplémentaires et primes) les cotisations salariales et patronales, le net, le net imposable et le net à payer.
	Calculer un bulletin de salaire et analyse des différentes parties (à l’examen : lire un bulletin de salaire et analyse des différentes parties).

Comprendre le mécanisme : brut - cotisations = net

Comprendre le cas particulier de la CSG et du CRDS sur le net imposable.

	5.2.5
	Les institutions judiciaires

	5.2.5.1
	L’organisation judiciaire civile et pénale.
	Repérage des principaux tribunaux : 

     Tribunal de commerce

     Tribunal des Prud’hommes

     Tribunal d’instance

     Tribunal correctionnel. 
	Connaître sans entrer dans les détails, le rôle des 4 tribunaux et leur champ de compétences.


	RÉFÉRENTIEL
	CONSEILS PÉDAGOGIQUES

	N°
	Connaissances
	Limites de connaissances (On se limitera à :)
	

	5.3   ÉLÉMENTS COMPTABLES.

	5.3.1
	Les opérations commerciales.

	5.3.1.1
	La commande*.
	Notion de recherche des fournisseurs, d’appels d’offre, tableau de comparaison d’offres.

La rédaction du bon de commande, son rôle.

Les conditions de vente. 


	A partir d’un appel d’offres donné et des réponses données des fournisseurs, faire établir le tableau de comparaison d’offres et indiquer le choix d’un fournisseur. On peut parler ici des conditions de vente.

Rédiger un bon de commande. (contrat)

Les conditions de vente peuvent être vues avec le tableau de comparaison d’offres : arrhes, acomptes, réductions commerciales et financières, délai de livraison et de paiement. 

	5.3.1.2

5.3.1.3
	La livraison*.

Les stocks*.
	Utilisation du bon de livraison.

Présentation des fiches de stocks manuelles ou informatisées selon les méthodes peps  et cmup après chaque entrée.


	Rôle du bon de livraison/réception. Repérer les différences entre la commande et la livraison et les analyser. Porter des indications sur le bon de livraison/réception

Établir et effectuer les calculs des fiches de stocks selon les deux méthodes.

(Le calcul de la variation de stocks est possible ici où lors de l’étude du Compte de résultat). 

	5.3.1.4


	La facture fournisseur*.

La facture et la note client*.


	Lecture et analyse d’une facture.

Les différences entre : les réductions commerciales et financières.

Différenciation entre la note de la facture.

Calcul du H.T. et la TVA à partir du T.T.C.

Les arrhes et les acomptes.

Lecture et analyse de l’avoir.


	Calculer et analyser une facture (à l’examen : ne pas faire faire les calculs).

Vérifier la concordance bon de commande, livraison et facture.

Vérification des calculs et des conditions de vente.

Rappel des réductions commerciales et financières vues en 4.1.1

La note est T.T.C., la facture mentionne le H.T. et la TVA.

L’élève doit retrouver le montant H.T. et le montant de la TVA à partir de la note T.T.C. Calcul du net à payer dans le cas d’un escompte conditionnel.

Rappel des arrhes et acomptes.

Sans faire les calculs, déterminer le rôle de l’avoir pour le retour des marchandises. 


	RÉFÉRENTIEL
	CONSEILS PÉDAGOGIQUES

	N°
	Connaissances
	Limites de connaissances (On se limitera à :)
	

	5.3.1.5
	Les avoirs*.
	
	

	5.3.1.6
	Les règlements*.


	Les différents modes et leur utilisation.

     Espèces

     Chèques

     Cartes de paiement

     Titres restaurants

     Chèques de voyage

Les opérations de change (limitées à l’encaissement) 
	Utilisation des différents moyens de paiement.

Les procédures d’encaissements seront étudiées : remise d’espèces et de chèques en banque.

Établir le bordereau de remise d’espèces ou de chèques.



	5.3.2
	Les éléments comptables.

	5.3.2.1


	Les comptes et le principe de la partie double et le Plan comptable hôtelier.


	Principe de fonctionnement : structure et répartition des comptes dans les classes.

Enregistrements simplifiés dans les comptes schématiques :

factures

avoirs

espèces

chèques bancaires et postaux

Le contrôle de la partie double : la balance.


	Le principe de la partie double.

Enregistrement dans les compte en « T » des opérations courantes H.T., TVA et T.T.C. : factures, avoirs (pour retour de marchandises), règlements en espèces et chèques bancaires ou postaux.

Le Plan comptable : étude de sa présentation, classes et codification décimale. Ne retenir que les 6 classes pour retrouver les comptes.

Établir, sur une quinzaine de comptes une balance.



	5.3.2.2
	Le Compte de résultat
	Présentation d’un Compte de résultat simplifié à partir d’une balance par soldes donnée.


	A partir d’une balance donnée, établir le Compte de résultat en respectant le découpage entre l’exploitation, le financier et l’exceptionnel.

Il conviendra d’utiliser les comptes de variation de stocks

Calcul du résultat net et détermination de sa nature : bénéfice ou perte.


	RÉFÉRENTIEL
	CONSEILS PÉDAGOGIQUES

	N°
	Connaissances
	Limites de connaissances (On se limitera à :)
	

	5.3.2.3
	Le Bilan
	Présentation d’un bilan simplifié à partir d’une balance par soldes donnée.


	A partir d’une balance donnée, établir le Bilan en respectant le découpage suivant :

Actif : actif immobilisé : immobilisations incorporelles,

corporelles et financières

actif circulant : stocks, clients, vmp, banque et caisse

Passif : capitaux propres : capital et résultat

 dettes : emprunts, fournisseurs, État ss

personnel.

Placer le résultat pour calculer la situation nette.


	
	Présentation d’un bilan simplifié à partir d’une balance par soldes donnée.


	A partir d’une balance donnée, établir le Bilan en respectant le découpage suivant :

Actif : actif immobilisé : immobilisations incorporelles,

                                      corporelles et financières

           actif circulant : stocks, clients, vmp, banque et 

                                   caisse

Passif : capitaux propres : capital et résultat

           dettes : emprunts, fournisseurs, État ss

                              personnel.

Placer le résultat pour calculer la situation nette.




Les mentions en italique seront revues et approfondies en BAC PRO pendant les cours de gestion.

Les mentions * seront revues et approfondies en BAC PRO lors du passage dans les services de l'établissement et en P.F.E
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