	
	Technologie OR 2H
	TA co-animation vente  1H
	TA OR 1 H
	TA OR bis 1H
	VENTE 3 H
	COMMUNICATION 2H
	SCIENCES APPLIQUEES 2H
	Technologie Cuisine 1 H 
	TA CUISINE + Co-animation 4 H
	ARTS 2 H

	
	DAURIAC
	DAURIAC / GRIVAUD
	DAURIAC/PRESTON
	DAURIAC/COUCHEZ
	 GRIVAUD
	LAURENT
	COUCHEZ
	BONNEAU
	BONNEAU
	SAINT VIGNES
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	Les entreprises 

- Identifier les différentes entreprises d'organisateur de réceptions, donner une définition, définir les produits et prestations  proposés.

- L'évolution du métier
	Accueil des élèves

Présentation de la formation
	Les prestations TOR

· Rechercher les entreprises locales et nationales;

· Identifier les prestations ;

· Identifier les entreprises prestataires de services.

· Présenter les prestations internes et externes en français et en anglais


	La mise en place

· Napper une table ronde , carrée ou rectangle de 8 personnes..

· Respecter la réglementation et les règles d'hygiène en matière de linge.

· Dresser une table de 8  personnes en fonction d'un menu.
	
	La communication professionnelle écrite

communication interne/externe

· les différents écrits (notes, consignes, comptes rendus, courriers, courriels) : analyse, caractéristiques, rédaction, présentation, charte graphique
	La qualité alimentaire

-  identifier les instances

nationales et européennes concourant à la qualité alimentaire

- expliquer les principales fonctions des laboratoires dans le cadre du secteur d’activité de l’entreprise
	Présentation de la formation

Définir les groupes de travail présentation des plans de recherche et du planning de présentation
	
	Techniques de basez

· ligne, point

· le graphisme

	37
	Les prestations.

- Identifier les différents types de prestations, leurs règles, leurs compositions, les produits spécifiques et les boissons : les cocktails? les buffets, le service à table, les plateaux repas.

- Lister Les principales règles de protocole
	Fonction 1 

COMM. GESTION AXE CLIENT

· Accueillir et prendre contact avec le client
	Les lieux de réceptions

· Identifier les différents lieus de réception

· Rechercher les besoins du client

· Formuler une offre en français et en anglais.
	Le show-room (1)

· Mettre en place un show-room (tables)

· Mettre en valeur un show-room en déterminant les différents facteurs d'ambiance.
	Le marché de l’organisation des réceptions

· Expliquer  segmentation de la demande.


	a recherche documentaire électronique

Les relations avec le fournisseur

· Rédiger et présentation d’un appel d’offres,  analyse des réponses fournisseurs : tableau comparatif d’offres fournisseurs choix du fournisseur
	La  qualité bactériologique, la méthode HACCP

-définir le principe de ces méthodes et leur champ d’application

-employer une méthodologie face à l’identification des points critiques
	L’activité traiteur

→ historique de la profession

→ Evolution du client et évolution des traiteurs

→ Les contraintes du métiers

→ la Spécificité traiteur organisateur de réception
	Mousseline de carottes navets

Mousseline d’asperge


	Techniques de base

· le croquis

· le schéma

· le plan

	38
	Les boissons.

-  Déterminer les besoins.

-  Préciser les méthodes de  traitement spécifique des boissons lors des manifestations.
	· Ecouter et identifier les attentes

· Repérer les besoins
	Le catalogue des prestations

(projet personnel)

· identifier les différentes parties et le contenu d'un catalogue de prestations

· mettre en place le catalogue de prestation
	les prévisions de boissons. 

· Rechercher les boissons adaptées au service d'une manifestation.
· Identifier els effets de l'alcool sur l'organisme

· Dresser un buffet simple de boissons s
	Les supports d’aide à la vente

· Identifier les objectifs, règles et contraintes d’utilisation.

Evaluation


	Le catalogue des 

prestations

· Réaliser à partir de consignes un catalogue de prestations traiteur précisant le contenu des prestations proposées, les prix et les conditions de vente, en utilisant l'outil informatique.
	- identifier des points critiques pour une situation donnée

- démontrer l’utilité de la traçabilité
	Les produits spécifiques

Le caviar  le saumon:

→ Notion de qualité quantité et prix du caviar et du saumon

→ utilisations culinaires

→ Les succédanés du caviar

→ Autres poissons fumés
	Montage d’une chartreuse

Le pain
	Les règles de composition

· La symétrie

· L’asymétrie

· Le rythme

· L’équilibre

· Le dynamisme

	39
	Les locaux, les équipements, les « organisations » annexes (parkings,

vestiaires, toilettes, et les règles d’implantation.

· Enumérer les principales règles d’implantation en tenant compte des zones de circulations et des textes réglementaires en matière d'hygiène et de sécurité.

· Identifier les principaux équipements nécessaires lors d'une manifestation sur un site, préciser leurs caractéristiques et les fonctions.

· Identifier les principales situations à risques afin d'assurer la sécurité des biens et des personnes (législation en vigueur)

	· Constituer le dossier client
	Fonction 2

ORGANISATION – LOGISDTIQUE DE L'EVENEMENT
· Repérer les lieux locaux et préciser les contraintes

· Faire u état des lieux

· Recenser les ressources internes

(déplacement palais des congrès)
	Evaluation

- Dresser d'un table de 8/10 pers en fonction d'un menu type. Harmonie de la table, symétrie et décoration (20')

Le plan à l'échelle

· Réaliser un plan à l'échelle en tenant compte des standards


	La gestion de la relation clients

· Mettre en place un fichier client : éléments, objectifs, exploitation.


	Les relations avec le client

· Présenter des documents types en informatique :

·  Fiche client

·  devis

·  (arrhes, acomptes, réductions prix, modalités de paiement)
	Les règles professionnelles

- utiliser  le GBPH

- mettre en relation les réglementations communautaires et françaises

- sélectionner des documents et des informations nécessaires à une situation précise
	Les produits spécifiques

→ Les provenances et variétés du saumon

→ Notion de qualité quantité et prix du saumon fumé

→ Utilisations culinaires


	Realisation d’une paupiette

Caviar d’aubergine pomme anna
	La couleur

· Le cercle chromatique

· Couleurs primaires et complémentaires

· L’harmonie des couleurs

	40
	
	· Formuler une offre
	· Réaliser un plan d'implantation  de la manifestation 

(papier et logiciel d'animation)

voir différents cas : buffets, cocktails, banquets …
	Les buffets : le juponnage

· Utiliser les différentes techniques de juponnage

· Utiliser les différents type de linge (tissus, papier, …)
	La communication commerciale

· Mettre en valeur une l’entreprise.

· Caractériser les principes et techniques de publicité média et hors média

· prospecter en direction des entreprises et des particuliers  

Evaluation


	Les relations avec le client

Présenter des documents types en informatique :

commande

facture

courriers divers (dont relance)

· Évaluation
	Les agréments européens (dispense, certification, normalisation)

- fournir les statuts réglementaires, leurs avantages et leurs contraintes
	Evaluation
	Petits fours secs sucrées

Aumônière de légumes
	La couleur

· L’harmonie des couleurs

· Le dégradé

· Le contraste

· Le chaud - froid

	41
	Les matériels. les mobiliers, le linge, les facteurs d’ambiance
· Enumérer les principaux types de mobiliers et préciser leurs principales caractéristiques.

· Enumérer les principales pièces de matériels, y compris celles à usage unique, et préciser leurs principales caractéristiques. 

Identifier les principales pièces de linges, y compris celles à usage unique, et préciser leurs principales caractéristiques
	· Négocier avec les fournisseurs
	· Elaborer le planning d'intervention

· Construire un dossier technique
	Les buffets : la mise en scène

· Décorer un buffet : couleurs, déco

· Organiser un buffet : les volumes, … 

· Animer 'un buffet à thème
	
	es relations avec le

fournisseur
Passer une commande

Assurer le suivi des commandes
	BILAN
	Le dossier de la manifestation

→ conception catalogue prestation


	Réalisation d’une jambonnette de volaille

Réalisation d’une rose en pâte d’amande
	La couleur

· La psychologie des couleurs

· Couleurs, formes et matières (étude de cas)

	42
	
	· Déterminer les coûts

· Etablir un devis
	· Contrôler les déclarations, autorisation et affichages

· Respecter les règles et normes HACCP

· Contrôler la réception et du retour des produits et matériels
	La décoration florale

· Identifier les différents types de bouquet

· Réaliser des compositions florales pour tables et pour buffets.
	La gestion de la relation clients

· Réaliser une enquête de satisfaction.

Evaluation

Travail à réaliser en stage : présentation de l’entreprise et les profils de poste

Enquête de satisfaction


	Les relations avec le 

Fournisseur

· la livraison
· le paiement
(documents de gestion administrative)
	Le développement durable

- énoncer les principaux éco-labels, éco- produits et l’intérêt de l’éco-conception

- analyser le cycle de vie d’un produit
	Le dossier de la manifestation

→ conception catalogue prestation


	Réalisation d’un socle en nougatine

Confection d’une pièce monter

 Montage en fonction d’un  evenement spécifique
	Techniques de base

· La perspective

· Le volume et l’espace

· Le dessin à l’échelle

	43
	La démarche qualité.
· Définir démarche qualité et ses critères de qualité

· Identifier et faire respecter les différents points concernant la démarche HACCP sur le site d'une manifestation

· Définir "traçabilité" et " norme ISO"
	· Conclure la vente
	· Remettre en état les locaux

· Inventorier les matériels

· Faire un état des lieux
	Evaluation

- A partir d'un thème simple donné, présenter un buffet en tenant compte du nombre de client. Dimension, harmonie, volume, originalité.

(les 4 saisons)
	
	· Évaluation
	La maîtrise de la qualité sanitaire lors d’une prestation

- définir les auto-contrôles 

- proposer des mesures correctives adaptées aux résultats d’analyses microbiologiques

- choisir la conduite à tenir en cas de toxi- infection ou d’intoxications- citer les principaux micro-organismes mis en cause lors d’infections d’origine alimentaire et donner les conditions de leur développement


	Les documents de gestion administrative

	Désosser et farcir un râble de lapin

Cuisson du râble de lapin et travail sur les garnitures
	· e dessin à l’échelle (suite)



	44 à 51 - 











PFE N°1 du 30 octobre au 22 décembre

	52 à 01 - 











        vacances de Noël du 23 décembre au 07/01

	02
	Le dossier de la manifestation : le dossier client, le dossier technique le dossier d’exécution 

· Lister les éléments constitutifs du dossier de la manifestation (dossier client, dossier technique et dosser d'exécution).

· Préciser les circuits internes interne et externe des documents des différentes composantes des dossiers.


	· Suivre la réalisation de la manifestation

· Assurer la relation avec le client
	Fonction 3 

GESTION ET COORDINATION DU PERSONNEL

- Construire le dossier d'exécution de la manifestation

- gérer le planning des personnels internes et externes

- Embaucher les extras

- participer à la formation du personnel

- informer et animer une équipe dans le cadre de la manifestation sur le site

- s'assurer du respect du cahier des charges 

- établir un bilan de la manifestation
	Les buffets : les animations

· Définir les différents thèmes pouvant faire l'objet d'une animation

· Prévenir les risques professionnel et sanitaires

· Mettre en place  quelques animations
	La gestion de la relation clients

· Effectuer le suivi financier et commercial du client

· Etablir le bilan d'une manifestation avec le client
Evaluation
	La réalisation d’un dossier

méthodologie

logiciels généraux
	- argumenter des propositions de solutions pour prévenir les risques
	Evaluation
	Travail sur le foie gras

Travail sur le saumon


	L’image et le texte

· La lecture d’une image

	03
	
	· Faire  et présenter le bilan de la manifestation
	
	Le show-room (2)

Mettre en place un show-room (tables et buffet)

Mettre en valeur un show-room en déterminant les différents facteurs d'ambiance.
	
	
	- choisir les produits et matériels adaptés pour l’entretien et la désinfection

- élaborer des protocoles de nettoyage, de décontamination, de désinfection

- donner la fréquence des opérations d’entretien au cours de l’activité professionnelle
	 Les PAI
	Réalisation de petits fours salés a base de  blinis 
	L’image et le texte

· La typographie

· Le logo

	04
	
	· Fidéliser la clientèle
	
	Le  buffet à thème ethnique

Mettre en place  une série de buffet à partir d'un thème défini.
	La gestion des fournisseurs

· Prospecter les fournisseurs.

· Réaliser une négociation

	La communication 

professionnelle orale 

· langage verbal et non verbal, l’écoute, l’argumentation, la restitution
	La qualité nutritionnelle de l’alimentation pour une prestation

- appliquer les règles de l’équilibre alimentaire pour une prestation donnée

- choisir des aliments et des techniques alimentaires culinaires adaptées aux types de clientèle
	La démarche qualité norme ISO
	Farcir un poisson 

 Poser un décor sur poisson ou un plat (socles gélifiés)
	L’image et le texte

· Le cadrage

· La mise en page

	05
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Les régimes et demandes spécifiques

· Identifier une demande alimentaire incluant les contraintes :

· diététiques,

· ethniques

· religieuses,

et savoir formuler une offre adaptée.
	
	
	BILAN
	Les techniques de productions spécifiques

→ conservations traditionnelles

→ Conservation par le froid

→ conservation par le chaud

→ conservation par élimination d’eau et air

→ détails sur le fumage

→ spécificités de la cuisson sous vide

→ La cuisson a juste température

	Les beurres de base et garnitures de canapés

Réalisation de canapés a base de pain de mie
	L’image et le texte

· Etude de cas

	06
	La détermination des besoins en personnel (interne et externe).

L’embauche du personnel « extra ».
- énumérer les filières de recrutement du personnel.

- déterminer et évaluer les besoins en personnel 


	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Le  buffet à thème : les fêtes

· Mettre en place  une série de buffets à partir d'un thème défini.

· Noël

· Pâques

· St Valentin

· Jour de l'an
	Evaluation

Les contrats de vente, la responsabilité de l’organisateur

· Enumérer les obligations des parties 

· Définir les responsabilités de l’organisateur

Evaluation

Travail à réaliser en stage : Dossier d’examen


	La communication 

professionnelle orale 

· Utilisation du téléphone
· Évaluation
	Sécurité et confort dans le cadre d’une prestation

- appliquer la réglementation relative aux :

déplacements

manipulations

aux risques électriques

aux risques mécaniques

aux risques de chutes

aux risques d’incendies ………………….
	Le matériel de présentations

→ les pièces factices

→ Les techniques de décors

→ Le matériel
	Décor en pastillage
	· Etude de cas (suite)

	07
	La gestion du personnel de la manifestation Les documents d’organisation et de gestion du personnel :

- planifier l'intervention du personnel suer un site
- définir : les fiches de mission, de fonction, de poste, la feuille d’émargement et de pointage horaire.
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Evaluation

- A partir d'un thème simple donné, présenter un buffet en tenant compte du nombre de client. Dimension, harmonie, volume, originalité.
	
	Les technologies de 

l’information et de la

communication

· Information sur les évolutions techniques et leur utilisation pour l’activité professionnelle
	- employer la méthode d’analyse des risques

- donner le rôle des organismes de contrôle, de prévention et d’information dans le cadre de la sécurité au travail
	évaluation


	Travail sur les brochettes

Présentation d’une pièce avec brochette
	La culture artistique

· Peinture et sculptures du 18e et 19e siècle

	08 à 15 -











 PFE N°2 du 19 février au 15 avril

	16 - 











Vacances de pâques du  16 avril au 22 avril 2007

	17
	La communication et l’animation du personnel :

- mettre en place un feuille récapitulative de consignes pour le ^personnel lors d'une manigfestation.
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	La gestion administrative du personnel

Connaître : 
· Les conventions collectives

· Le règlement intérieur

· Le contrat de travail

Evaluation


	Finalisation du dossier d’examen

Présentation d’un dossier professionnel

méthodologie

supports
	Réglementation du conditionnement, de la conservation, du transport et de la gestion des déchets

- énoncer la réglementation en vigueur :

cuisine en différée

refroidissement

conservation

liaison froide

liaison chaude

remise en température

transport

produit non consommé

déchets


	La distribution

→ les conditionnements

→ les stockages

→ liaisons froides et chaudes

→ Les cuisines éphémères
	Confection de glace et sorbet

Montage de dessert glacé
	La culture artistique

· Peinture et sculptures du 20e siècle

	18
	La recherche-développement en entreprise.

- mettre en place un protocole de recherche.

- définir "protection des appellations" (brevets…)
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	
	BILAN
	Le transport de production

→ réglementation relative au transport
	Confection d’une pâte a nouille

Confection de raviole
	La culture artistique

· Cadre de vie

· Mobilier

· Style contemporain

	19
	Les tendances, les innovations La démarche méthodologique d’une veille «conceptuelle» (tendances, innovations, concepts, produits, normes…):

- repérer  les sources d’informations,

- observer de la concurrence.

-  identifier les nouveaux métiers liés à l’organisation des réceptions
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	La gestion des ressources humaines

· Animer une équipe :

· La communication en direction du personnel

· L’animation du personnel

· La motivation du personnel

Evaluation


	
	S’adapter à une situation donnée
	La démarche HACCP
Guide des bonnes pratiques
	Travail sur les brochettes

Présentation d’une pièce avec brochette
	 Création autour d’un projet (1)

	20
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	Mise en situation

Préparation a l'examen
	
	
	
	
	
	 Création autour d’un projet (1)


