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S CONNAISSANCES LIMITES DE CONNAISSANCES 

1 Présentation programme et 
organisation de l’année : 

 

 2 
 
 
 
 
 
3 

La restauration et son 
évolution : 
Les arts de la table : évolution 
au cours des différentes 
époques et contemporaines 
Influence des techniques, des 
comportements alimentaires et 
des phénomènes de mode sur 
la structure des repas et des 
prestations servies 

 
Les facteurs d’évolution significatifs au niveau des arts de la 
table et du service des mets (facteurs sociaux, économiques, 
culturels, législatifs, techniques ) 
Les habitudes des français et des principales clientèles 
étrangères 

4 
 
 
5 

Les concepts de restauration 
et leur clientèle : 
Les différentes formules de 
restauration : à vocation 
sociale, à vocation 
commerciale 
 

 
Définition, exemples et caractéristiques des différentes 
formules de restauration et types de clientèles 
Leurs modes d’organisation et  techniques de service 

6 
 
 
 
 
7 

Le personnel de restaurant : 
Les différentes structures 
d’organisation 
Les organigrammes, tableaux 
de service 
Les emplois en restauration 
La brigade de restaurant 
Les tenues et comportements 
professionnels 
La sécurité 
 

 
La structure d’une brigade ou équipe en fonction des 
concepts de restauration 
La réglementation sociale 
Les règles essentielles de comportements, d’hygiène 
corporelle et tenue vestimentaire 
La prévention des risques sur le lieu de travail 

8 Les locaux : 
Les locaux de service et leurs 
annexes 

 
L’énumération et l’utilisation des principaux locaux et leur 
représentation sous forme de schéma ( les circuits ) en 
restauration traditionnelle, sociale 
L’interprétation d’un plan de nettoyage et de désinfection 
des locaux 
L’identification des procédures de nettoyage  

ç Le mobilier, le matériel, le 
linge : 
Les différents types et leur 
utilisation 

 
Les matériels et mobiliers de service 
L’inventaire et la détermination des besoins 

10 
 
 
11 

Les techniques de prise de 
commandes et 
d’approvisionnements : 
Les commandes du service 
restaurant, la réception et le 
stockage des marchandises  

 
La rédaction des bons au restaurant 
L’identification des documents d’approvisionnements et leur 
utilisation 
Les contrôles à effectuer lors de la réception dans les 
services 
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12 L’enregistrement des ventes : 
Les supports de ventes 

 
La rédaction et la présentation des documents dans le respect 
de la législation : les menus, les cartes, le catalogue des 
prestation, les documents de promotion,la législation des 
affichages obligatoires à l’intérieur et l’extérieur de 
l’établissement 
 

13 
 
14 

Le vignoble AOC français et 
européen : 
Généralités 
 

Situation et appellation des vignobles AOC français  et des 
principaux européens   

15 La vigne et le raisin : 
La grappe et le grain de raisin 
 

 
Les diverses parties de la grappe et du grain de raisin, leurs 
composants essentiels et leurs influences sur la qualité future 
des vins 
 

16 
 
 
17 

La vigne et le raisin : 
Les principaux cépages 
Les principaux facteurs 
déterminants le caractère du 
vin 

 
Les principaux cépages 
Les principaux facteurs déterminant des caractères du vin : 
climat, sol, cépages, méthode de culture et élaboration. 
Les classifications Françaises et européennes 

18 
19 
20 
21 

Les vinifications blanc, 
rouge, rosé , effervescent       
( hors vinifications 
particulières) 
 

Les principales opérations propres à chaque type de 
vinification 

22 
 
23 
 
24 

Les fromages et autres 
produits laitiers 
 

Les fromages français AOC et les appellations européennes 
les plus connues 
Les produits laitiers français et européen les plus connus 
Leur origine, production, caractéristique 
 

25 
26 

Etudes de cas                   
 

 

27 
28 

Les fiches descriptives PFE 
 

 

29 Semaine d’intégration 
 

 

30 
31 
32 
33 
34 
35 
36 

 PFE 
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1 Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins rouges légers 
 

2 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins rouges corsés 
 

3 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins rosés 
 

4 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins blancs secs 
 

5 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins moelleux et liquoreux 
 

6 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les vins jaunes et vins de paille 
 

7 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les VDN 
 

8 
 
 
 

Les vinifications particulière 
et leur typicité :                    
les VDL 

Les principales opérations d’élaboration propres à chaque 
type de vinification 
Situation des appellations en France et en Europe 
Les appellations et les marques , les plus consommés avec la 
gastronomie et les spécialités locales 

9 
 
 
 

La dégustation :                    
L’analyse sensorielle 

Les différents types d’analyses, leurs buts. Matériel, locaux, 
méthodologie. 

10 
 
 
 

La dégustation :                    
L’analyse sensorielle 

Le vocabulaire utilisé, les fiches de dégustation et leur 
exploitation 

11 
 
 
 

L’harmonie des mets et des 
boissons :                    
Les différents types d’accords 
avec un argumentaire adapté à 
la vente 
 
 
 

Les principales règles d’accords des mets et des vins, ainsi 
que d’autres boissons. 



Académie de Versailles 

PROGRESSION TECHNOLOGIE RESTAURANT 2ère ANNEE BAC PRO 3 ANS 
S CONNAISSANCES LIMITES DE CONNAISSANCES 

12 
 
 
 

La détermination de la 
qualité :                    
Les appellations et labels 
Français et européens 

AO, labels, études des critères de conformité 

13 Les charcuteries :                    
Les jambons 

14 Les charcuteries :                    
Les autres charcuteries 

15 Les fruits locaux                    
 

16 Les fruits exotiques                   
 

- Les produits français et européens les plus connus : 
leur origine, production, caractéristiques 

- La détermination de la qualité ( AO, labels, certificats 
de conformité,  produits issus de l’agriculture 
biologique, etc…) 

- La réglementation concernant l’achat, la 
présentation, l’étiquetage, la conservation, le 
transport des produits 

- Les contrôles nécessaires lors de la réception des 
marchandises et durant leur stockage 

- Leur utilisation au restaurant et méthodes de service 
 

17 Les autres boissons 
fermentées                   
 

18 Les apéritifs                   
 

19 
20 

Les eaux de vie                   
 

21 Les liqueurs et crème                
 

- Les produits français et européens les plus connus : 
leur origine, production, caractéristiques 

- Leur utilisation au restaurant et méthodes de service 
- Les appellations et les marques , les plus consommés 

avec la gastronomie et les spécialités locales 
      

22 
23 
 

Etudes de cas                   
Organisation et animation de 
l’équipe de travail 
Les manifestations en 
restauration 
L’enregistrement et la 
facturation des ventes 

-Pour la réalisation d’une prestation donnée : les éléments 
constitutifs d’une fiche de poste, d’une fiche d’activité, 
l’organisation et la planification du travail dans le temps et 
l’espace. 
-Schéma d’implantation, critique d’un plan à l’échelle et 
proposition de corrections 
-Les factures 

24 
 
25 

Les boissons sans alcool : 
Les eaux minérales 
Les sodas 
Les jus de fruits 
Les sirops 
 

 
Leurs origines 
Leurs méthodes d’élaboration 
Les marques et appellations les plus connues 

26 
 
27 

Les boissons chaudes : 
Café 
Chocolat 
Thé 
Infusions 
 

Les boissons chaudes présentées au restaurant : 
Leurs origines 
Leurs méthodes d’élaboration 

28 Fiches descriptives PFE            
 

Méthode de réalisation 

29 Examen BEP Blanc                  
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30 Examen BEP                   
 

 

31 
32 
33 
34 
35 
36 

PFE                  
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1 
 

Les truffes :                    

2 
 

Le foie gras :                    

3 
 

Le pain :                    

4 
5 

Les poissons fumés 
 

6 
 

Les œufs de poissons :               

7 
 

Les condiments :                    

- Les produits français et européens les plus connus : 
leur origine, production, caractéristiques 

- La détermination de la qualité ( AO, labels, certificats 
de conformité,  produits issus de l’agriculture 
biologique, etc…) 

- La réglementation concernant l’achat, la 
présentation, l’étiquetage, la conservation, le 
transport des produits 

- Les contrôles nécessaires lors de la réception des 
marchandises et durant leur stockage 

- Leur utilisation au restaurant et méthodes de service 
 

8 Les autres boissons 
fermentées                   
approfondissement 

9 Les apéritifs                   
approfondissement 

10 Les eaux de vie                   
approfondissement 

11 Les liqueurs et crème                
approfondissement 

- Les produits français et européens les plus connus : 
leur origine, production, caractéristiques 

- Leur utilisation au restaurant et méthodes de service 
- Les appellations et les marques , les plus consommés 

avec la gastronomie et les spécialités locales 
      

12 
13 
14 

Fiches descriptives PFE            
 

 

15 
16 

Examen blanc                  
 

 

17 
18 
19 
20 

Etudes de cas                   
 

 

21 
22 
 

Révision examen                  

23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 

PFE                
 

 

31 
32 
33 
 

Examen BAC PRO                  
 

 

 
 


