CRÉATION

DU BACCALAURÉAT TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE

Arrêté du 14 février 1992 
(extraits)

(B0 n0 13 du 26 mars 1992)

Article premier. — Il est créé un baccalauréat technologique Hôtellerie.

Art. 2. — L’ accès à la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie, s’ effectue à partir d’une classe de Seconde à régime spécifique.

L’ accès à la classe de Première de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie, est ouvert aux seuls élèves:

— soit, ayant suivi la classe de Seconde à régime spécifique de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie;

— soit, étant titulaires d’un diplôme de niveau V et admis à poursuivre les études dans cette section conformément aux dispositions fixées par le ministre de l'Éducation nationale.

L’ accès à la classe Terminale de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie, est subordonné à accomplissement de la scolarité de Première dans cette même section.

Art. 3. — Un élève ne remplissant pas les conditions mentionnées à I article 2 ci-dessus pour l’ accès à la classe de Première de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie, peut être admis dans celle-ci par le chef d’établissement conformément aux dispositions prévues à l’ article 14 du décret n0 90-484 du 14 juin 1990 modifié, susvisé, relatif à l’ orientation et à l’ affectation des élèves.

Art. 4. — L’ organisation, les horaires et les programmes des enseignements obligatoires et facultatifs dispensés dans les classes de Seconde, de Première et Terminales de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie, sont fixés conformément aux annexes I et Il du présent arrêté.

Les enseignements obligatoires préparant au baccalauréat technologique Hôtellerie comprennent deux langues vivantes dont l’une doit être obligatoirement l’ anglais.

Bans les tableaux I et Il figurant en annexe I du présent arrêté, la part de l’horaire qui, le cas échéant, fait l’ objet d’ un enseignement par groupe d’ effectif limité, est mentionnée entre parenthèses; l’ utilisation au cours de l’ année des contingents annuels correspondants peut être modulée en fonction de la progression pédagogique des élèves.

Art. 5. — La scolarité menant au baccalauréat technologique Hôtellerie, comporte une période de formation en entreprise d’une durée totale de 16 semaines réparties entre la classe de Seconde et la classe de Première.

Chacune de ces deux premières années d’études est organisée de la manière suivante: 28 semaines de formation dans l’établissement scolaire et 8 semaines de formation en entreprise dont au moins 6 semaines consécutives.

Le recteur d’ académie peut déroger à titre exceptionnel au calendrier de l’ année scolaire fixé au niveau national, pour assurer le déroulement des enseignements des classes de Seconde et de Première conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie.

Les élèves devront obligatoirement bénéficier d’un congé au titre de leurs vacances scolaires d’été, d’une durée minimale de quatre semaines successives.

Les objectifs généraux de la période de formation en entreprise sont définis en annexe Il du présent arrêté.

La période de formation en entreprise doit faire l’objet obligatoirement d’une convention entre le chef de l’entreprise qui accueille les élèves et le chef d'établissement scolaire où ces derniers sont scolarisés.

La convention doit notamment:

1° Affirmer le statut scolaire des élèves suivant la formation en entreprise.

2° Affirmer la responsabilité pédagogique de l’établissement scolaire.

3° Indiquer les modalités de couverture en matière d’accidents du travail et de responsabilité civile,

4° Préciser les objectifs et les modalités de formation (durée, calendrier. contenus, conditions d’accueil de l’élève dans l’entreprise...).

5° Fixer les conditions d’ intervention des professeurs.

6° Fixer les modalités de la participation des professionnels à la formation des élèves.

7° Prévoir les modalités de suivi et de l’évaluation de la formation.

Art. 6. — L’ organisation, les horaires et les programmes des enseignements de la section conduisant au 

baccalauréat technologique Hôtellerie définis conformément au présent arrêté et ses annexes, entrent en application à compter:

— de l’année scolaire 1991-1992, en ce qui concerne la classe de Seconde;

— de l’année scolaire 1992-1993, en ce qui concerne la classe de Première;

— de l’année scolaire 1993-1994, en ce qui concerne la classe Terminale.

À ces dates, les classes de la section conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie se substituent aux classes de la section conduisant au brevet de technicien, spécialité : Hôtellerie.

Les élèves de la classe de Seconde et de la classe de Première de la section de brevet de technicien, spécialité Hôtellerie autorisés à redoubler lors de la fermeture de ces classes, sont admis respectivement en classe de Seconde et en classe de Première conduisant au baccalauréat technologique Hôtellerie.

Art. 7. — Le présent arrêté, au fur et à mesure de son entrée en vigueur aux dates d’ application fixées ci-dessus aux articles 6 et 7. abroge toutes dispositions qui lui sont contraires.

HORAIRES DES ENSEIGNEMENTS OBLIGATOIRES

ANNEXE I DE L’ ARRÊTÉ DU 14 FEVRIER 1992




Tableau I
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(a)L’horaire entre parenthèses correspond à un enseignement en travaux dirigés.

(b)L’horaire entre parenthèses correspond à un enseignement en travaux pratiques.

(c)L’horaire entre parenthèses correspond à un enseignement sous la forme d’ activités technologiques (enseignement par groupe d’ atelier).

HORAIRES DES ENSEIGNEMENTS FACULTATIFS
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(*) L'atelier de pratique dans le domaine des "Technologies de l'information et de la communication" est supprimé en classe de Première au terme de l'année scolaire 1995-1996 et en classe Terminale au terme de l'année scolaire 1996-1997.

HORAIRES DES PREMIÈRES D’ADAPTATION

À l’ intention des élèves titulaires du BEP qui rejoignent la voie technologique, sont prévues des structures d’ accueil particulières appelées classes de Premières d’ adaptation. Dans ces classes les horaires de certaines matières sont renforcés ou bien allégés par rapport à la Première correspondante, en fonction des acquis en BEP.

Cet aménagement est donné à titre indicatif, en tant que norme nationale, dans des tableaux figurant dans la circulaire n0 94-165 du 25mai 1994 (partie1.5), BO n022 du 2juin 1994.

Lorsque localement d’ autres priorités apparaissent, l'équipe pédagogique, sous la responsabilité du chef d’établissement, peut envisager des organisations horaires différentes à condition que celles-ci respectent l’équilibre indispensable entre formation générale et technologique.

PROPOSITIONS D’AMÉNAGEMENT HORAIRE
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(*) Les horaires proposés s’ appliquent par quinzaine.

Remarques concernant l’ ensemble des classes de première d’adaptation.

(a) Cf. arrêté du 15 septembre 1993 relatif à l’ organisation et aux horaires des enseignements dans les

séries SMS, STI, STL et STT (BOEN n° spécial 4 du 23 septembre 1993).

Pour le baccalauréat technologique hôtellerie, se référer à l’ arrêté du 17 février 1992 (BOEN n° 12 du

25mars 1992) portant création du baccalauréat technologique "hôtellerie"

(b) Pour les autres matières des classes de première d’ adaptation, horaires sans changement par rapport à

ceux définis dans les arrêtés des classes de Premières précités.

NB:

TD : enseignement sous forme de travaux dirigés.

TP : enseignement sous forme de travaux pratiques.

AT:enseignement sous forme d’ activités technologiques (en groupe d’ atelier).

ALIR enseignement sous forme d’ activités de laboratoire industriel et de recherche.

ANNEXE II DE L’ ARRÊTÉ DU 14 FÉVRIER 1992

PRÉSENTATION DU BACCALAURÉAT TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE

L’ hôtellerie regroupe, au sens large du terme, l’ ensemble des activités qui relèvent de prestations à la clientèle dans le domaine de la restauration, de l’ accueil, de l'hébergement ainsi que toutes celles qui s’y greffent.

Les entreprises du secteur représentent un large éventail qui va de l’hôtel ou du restaurant traditionnel au restaurant de collectivité ou à l’ hôtellerie du 3e âge. L’ organisation du travail peut être artisanale ou se rapprocher du type industriel.

Le baccalauréat technologique Hôtellerie vise, dans ce cadre, à la formation de généralistes ayant vocation à poursuivre des études mais aussi dans une moindre part à s’ insérer dans le monde professionnel.

Le baccalauréat technologique Hôtellerie s’inscrit dans un déroulement d’études conduisant principalement à des BTS du secteur Hôtellerie - Tourisme. Il peut rendre possible d’autres poursuites d’études supérieures ayant trait à la Gestion ou permettre la préparation d’ une licence Hôtellerie - Restauration, d’ une maîtrise en Sciences et techniques hôtelières...

Grâce à leur polycompétence dans le domaine professionnel (cuisine, restaurant et hébergement) et à leur formation générale et technologique (notamment dans le domaine de la gestion et de la communication), les titulaires du baccalauréat technologique auront, éventuellement après une première expérience et/ou les apports d’une formation continue, la possibilité de se situer à des postes intermédiaires entre l’ encadrement supérieur et le personnel technique d’exécution. Ils se situent dans des postes d’ assistance à l’ encadrement technique.

Nota : Les élèves doivent être sensibilisés aux problèmes ayant trait à l’hygiène, la sécurité et la prévention des accidents du travail qui font partie intégrante de la formation. Certaines rubriques du programme d’enseignement traitent explicitement de ce sujet. Il n’ est pas à exclure la possibilité d’ aborder ce type de problèmes à tous les niveaux disciplinaires. En tout état de cause chaque enseignant qui envisage d’évoquer ces problèmes peut se référer à une liste de thèmes relatifs à l'hygiène, la sécurité et la prévention des accidents du travail qui fait l’ objet de la quatrième partie de la présente Annexe II.

ORGANISATION DE L’ ANNÉE SCOLAIRE

ET OBJECTIFS GÉNÉRAUX DE LA FORMATION EN ENTREPRISE

La scolarité hôtelière dans chacune des deux premières années d’études (Seconde, Première), comporte une période de 28 semaines dans l'établissement scolaire et une période de formation en entreprise de 8 semaines dont au moins 6 consécutives. Ces périodes effectuées à plein temps dans des entreprises d’ hôtellerie ou de restauration publiques ou privées, sont obligatoires au même titre que les périodes scolaires. Les dates, lieux et modalités de la formation en entreprise seront arrêtées par le chef d’établissement compte tenu des possibilités de l’ environnement professionnel.

Les périodes de formation en entreprise font partie intégrante de l’ année scolaire et sont placées sous le contrôle pédagogique de l’école. Elles visent à compléter les savoirs et savoir-faire acquis durant la formation en lycée. Elles permettent de découvrir l'entreprise hôtelière et de restauration dans toutes ses composantes et de s’ insérer dans une équipe de professionnels et dans le cadre des contraintes réelles du métier (temps, installations…).

Elles doivent se dérouler au moins dans deux services différents (sur les trois possibles cuisine, restaurant et hébergement) et se dérouler au moins une fois dans un établissement ayant un service d’hébergement.

Pour chaque période, l’élève rédigera un rapport de quatre à cinq pages sur son expérience. Il est remis un certificat à l’élève à l’issue de chaque période.

Certificats et rapports seront remis au chef d’établissement.

Le caractère pédagogique et formateur de la période d’ application en entreprise ainsi conçue, donnera à la formation hôtelière sa pleine dimension professionnelle et facilitera l’ insertion dans le métier.

Les modalités pratiques du déroulement de la formation en entreprise (hébergement éventuel, repas, horaires, congés, indemnités couverture sociale, responsabilité civile, obligation des parties, etc...) feront l’objet d’un contrat engageant le chef d’ entreprise et le responsable légal du stagiaire.

Dans l’hypothèse où la durée de la période de formation en entreprise est égale ou supérieure à six semaines pendant la période estivale, les élèves devront obligatoirement bénéficier d’ un congé d’une durée minimale de quatre semaines successives au titre de leurs vacances scolaires d’été.

RÈGLEMENT D’EXAMEN DU BACCALAUREAT TECHNOLOGIQUE HÔTELLERIE

(Liste des épreuves, leur forme, durée et coefficient)

Arrêté du 10 septembre 1990

(BO n0 35 du 27 septembre 1990)

modifié par arrêté du 17 septembre 1991

(BO n0 37 du 24 octobre 1991)

Article premier. —Le baccalauréat technologique est délivré aux candidats qui subissent avec succès les épreuves d’un examen défini par le décret n0 90-822 du 10 septembre 1990 et par le présent arrêté et ses annexes.

Art. 2. —Des annexes au présent arrêté fixent la liste, la nature. la durée et le coefficient des épreuves de l’ examen pour chaque série et section du baccalauréat technologique.

Art. 3. —En ce qui concerne les épreuves de contrôle, les candidats font connaître au vu des notes obtenues aux épreuves du premier groupe les disciplines sur lesquelles ils désirent être interrogés. La liste de ces disciplines figure aux annexes du présent arrêté.

Art. 4. Les candidats ont à choisir pour l'épreuve obligatoire de langue vivante entre les langues vivantes énumérées ci-après: allemand, anglais, arabe littéral, chinois, danois, espagnol. grec moderne, hébreu moderne, italien, japonais, néerlandais. polonais, portugais et russe.

Un arrêté ministériel détermine les académies où peuvent être subies les épreuves d’ arabe littéral, chinois, danois, grec moderne, hébreu moderne, japonais. néerlandais, polonais. portugais et russe.

Art. 5. (modifié). — Peuvent faire l’ objet d’une interrogation facultative les langues énumérées ci-après:

allemand, amharique. anglais, arabe dialectal, arabe littéral. arménien, berbère, bulgare. cambodgien, chinois, danois, espagnol. finnois, grec moderne, hébreu moderne, hongrois. islandais, italien, japonais, laotien, malgache, néerlandais, norvégien, persan, polonais, portugais, roumain, russe, serbo-croate, suédois, tchèque, turc. vietnamien, langues régionales d’Alsace, basque. breton, catalan, Corse. Gallo, mosellan, occitan, tahitien, tamoul.

L’ interrogation n’ est autorisée que dans les académies où il est possible d’ adjoindre au jury un examinateur compétent.

Art. 6. —Les dispositions du présent arrêté prennent effet à compter de la session 1991.

Arrêté du 8 décembre 1992 (BO n06 du 11 février 1993)

modifié par arrêté du 6 janvier 1995 (BO n05 du 2 février 1995)

et par arrêté du 17 février 1995 (BO n011 du 16 mars 1995)

Article premier. — Les annexes de l’ arrêté du 10 septembre 1990 susvisé sont complétées par l’ annexe du présent arrêté qui fixe la liste, la nature, la durée et le coefficient des épreuves de l'examen pour la délivrance du baccalauréat technologique, série Hôtellerie.

Art. 2. — Les dispositions du présent arrêté prennent effet à compter de la session 1994.
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(*) L'une des deux langues vivantes doit être obligatoirement l'anglais.

(**) CCF = Contrôle en cours de formation pour les candidats des établissements publics et privés sous contrat. Pour les autres candidats: épreuve ponctuelle.

[image: image5.png]



(*) Pour les éprouves orales, la durée de préparation sera égale à la durée de l’épreuve.
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Avertissement:

Les épreuves de "Technologies de l'information et de la communication" et de "Pratique artistique et Histoire des arts" seront organisées uniquement pour les sessions 1996 et 1997. Une nouvelle épreuve artistique à compter de la session 1998 sera définie prochainement.

Dès la session 1996 il sera possible de présenter une langue régionale au titre de l’épreuve facultative de S~ langue vivante.

Économie et droit : Classe de seconde

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1 - L'entreprise hôtelière dans sa branche
1.1 - L'entreprise hôtelière est une organisation :
- humaine
- structurée
- finalisée
1.2 - L'entreprise hôtelière, ouverte sur l'environnement. appartient aux différentes classifications économiques et juridiques d'entreprises
2 - L'entreprise hôtelière et son environnement juridique
2.1 - Les fonctions du droit et les divisions du droit
2.2 - L'organisation constitutionnelle de la France
Les institutions européenne»
L'organisation judiciaire de la France
2.3 - Les sources du droit et la documentation juridique
de base
2.4 - Les sujets de droit
+ Les caractéristiques de la personnalité juridique
+ Personnes physiques et personnes morales
+ Les commerçants : définition ; les actes de
commerce ; droits et obligations spécifiques ;
commerçant et artisan
+ Les sociétés commerciales : définition ;
classifications ; caractéristiques principales

2.5 - Les droits et les biens
+ Définitions
+ Critères de classifications
+ Droit de propriété et ses attributs
+ Particularités de la propriété intellectuelle
(artistique, industrielle, commerciale)
+ Particularités attachées au fonds de commerce
3 - L'entreprise hôtelière et son environnement économique
3.1 - Les secteurs institutionnels de la comptabilité nationale
+ Définitions
+ Principales caractéristiques économiques
+ Rôle(s) dans l'activité touristique
3.2 - Les fonctions économiques de base
+ Distinction des flux réels et des flux monétaires ; difficultés et relativité de mesure des grandeurs économiques

+ La production : les flux liés à la production ; les facteurs de production et leurs combinaisons
+ La répartition : les flux de revenus (primaires et de transfert» et leur évolution
+ La dépense ; les flux de dépenses (consommation et formation brute de capital fixe) et leur évolution
+ La production et la dépense dans le domaine du tourisme
3.3 - Le circuit économique global
+ Construction progressive du circuit économique global

+ Présentation des tableaux de la comptabilité nationale et des agrégats nationaux
	A partir de documents professionnels et/ou d'actualité :
- identifier les caractéristiques de l'entreprise
- reconnaître les structures mises en oeuvre
" désigner les stratégies poursuivies et apprécier les finalités
- reconnaître les critères de classification des
entreprises.
A partir d'exemples :
- distinguer le droit des autres règles sociales
- reconnaître les branches de droit concernées
- différencier les organes de décision des organes
consultatifs ; identifier leurs principales attributions
A partir de cas concrets :
- analyser les décisions des tribunaux et identifier leur nature
- résoudre des cas juridiques simples
- choisir le tribunal compétent et en expliquer le choix
A partir de textes et/ou de cas concrets : identifier leur
champ d'application respectif.
A partir de cas concrets : préciser les éléments de la
personnalité juridique qui peuvent être mis en oeuvre.
A partir d'un document : identifier le sujet de droit concerné
et énoncer ses principales caractéristiques juridiques.
A partir d'éléments concrets : identifier s'il s'agit d'un
commerçant ou non et justifier la réponse.
A partir de documents concrets (dossier C.F.E. par ex.) :
justifier les formalités à accomplir à l'ouverture d'un
commerce ou d'une entreprise.
A partir des statuts d'une société (ou d'extraits) : reconnaître
sa forme juridique ; en déduire les droits et obligations des associés.

A partir de cas concrets :
- identifier les biens juridiques et leurs caractéristiques
- distinguer la nature du droit attaché à un bien juridique et décrire ses caractéristiques
- vérifier la présence des éléments indispensables à l'existence d'un fonda de commerce

A partir d'exercices ou de documents concrets :
- classer les différents agents économiques
- reconnaître leurs caractéristiques
- situer leur(s) rôle(s) dans l'activité touristique
A partir d'exemples simples :
- apprécier les insuffisances de la mesure monétaire
(francs courants ; francs constants ; phénomènes d'économie souterraine ; déséconomies externes ...)

- calculer les flux de production
- identifier les catégories de revenus et leurs titulaires
- différencier consommation et investissement.

A partir d'exemples simplifiés :
- comprendre les relations entre les secteurs
institutionnels et leurs fonctions
- formaliser ces relations et (éventuellement) les mettre en oeuvre dans une tableau d'entrées-sorties simplifié.


Économie générale et touristique : Classe de première

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1 - Le rôle économique des administrations
1.1 - Les fonctions de l'État et leur évolution
1.2 - Le budget de l'État ; le budget social de la nation
1.3 - L'action des institutions du tourisme 
2 - La monnaie
2.1 - Définition de la monnaie
2.2 - Les formes et les fonctions de la monnaie
2.3 - Les institutions financières et les opérations de crédit
3 - Les marchés et les prix
3.1 - Les différents marchés (biens et services ; capitaux ; travail) et leur organisation (concurrence ; ...l
3.2 - Les mécanismes spontanés de formation des prix sur les seuls marchés des biens et services
3.3 - Les mécanismes de formation des prix en hôtellerie-restauration et tourisme.
	A partir de documents :
- comprendre la modification du rôle de l'État dans le temps et dans l'espace
- apprécier les principales recettes et leurs origines
- comprendre les orientations de la politique économique à travers l'analyse des dépenses (budget de l'État ; budget des collectivités territoriales, des organismes sociaux ...)
- comprendre les enjeux des choix budgétaires d'une collectivité territoriale.
A partir de documents : déduire les formes et les fonctions de la monnaie.
A partir d'exercices simples : comprendre la création monétaire et en déduire les contreparties de la monnaie.
A partir de documents : connaître le C.E.P.M.E. et les autres organismes de crédit, leurs ressources et leur rôle financier dans l'hôtellerie et le tourisme.
A partir de l'exposé d'une situation concrète :
- reconnaître l'organisation d'un marché
- caractériser les marchés des activités du tourisme, de l'hôtellerie (hébergement et restauration).
A partir d'une situation de marché :
- déterminer le prix d'équilibre
- appliquer les modèles à la formation des prix dans la branche étudiée
- comparer avec les techniques étudiées en gestion.


Économie générale et touristique : Classe de terminale

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1 - Les échanges internationaux et le tourisme
1.1 - Les flux réels des échangea et leur mesure ; le rôle
des firmes multinationales
1.2 - Le système de change en vigueur :
- au niveau mondial
- au niveau européen
1.3 - Les effets des variations des taux de change sur les flux touristiques (en France et dans le monde)
2 - Le développement et le tourisme
2.1 - La notion de développement et la modification des structures
2.2 - Les apports du tourisme au développement
2.3 - Les inégalités du développement, notamment en rapport avec les flux touristiques (pays d'arrivée, pays de départ)
2.4 - Les irrégularités du développement : fluctuations et cycles économiques
3 - Les politiques économiques
3.1 - Les objectifs d*une politique économique : croissance ; équilibre extérieur ; emploi ; prix ; autres objectifs
3.2 - Les politiques de l'emploi et les structures d'intervention
3.3 - Les politiques de prix et les structures d'intervention
3.4 - Les politiques de commerce extérieur et les structures internationales
	A partir de documents :
- apprécier l'importance des échanges de biens et services, leurs évolutions, leur importance dans les économies nationales
- situer, dans le cadre général, les flux touristiques et les entreprises de la branche

A partir d'exemples : comprendre les mécanismes de fixation d'un taux de change dans les différentes situations.
A partir de documents d'actualité : comprendre des situations concrètes et en déduire les conséquences pour la branche.
A partir de documents (textes, statistiques) : analyser les étapes du développement
A partir d'exemples variés et concrets :
- identifier les conditions nécessaires au développement
- identifier les caractéristiques du sous-développement
- identifier les phases d'un cycle économique
- distinguer les différents cycles économiques.
Pour chacune des politiques économiques, à partir de documents d'actualité ;
- repérer les instruments mis en oeuvre, en particulier dans le domaine du tourisme,-de l'aménagement du tourisme
- estimer leur importance et leur efficacité
- connaître, plus particulièrement, les structures de promotion touristique à l'étranger.



Droit : Classe de première

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1 - Les obligations

1.1 - Définition

1.2 - Sources des obligations
2 - Les contrats
2.1 - Définition
2.2 - Les conditions de validité
2.3 - Les classifications

2.4 - Étude de quelques contrats (achat - vente ; location ; crédit-bail ; franchise ; mandat ; dépôt)
2.5 - Le contrat de travail et ses particularités

2.6 -  Le contrat de stage

3 - Les obligations fiscales
3.1 - Les classifications simples (impôts directs, indirects : les impôts d'État, locaux)
3.2 - La T.V.A. : définition ; champ d'application ; mécanisme simple
3.3 - La taxe professionnelle ; la taxe d'apprentissage.
4 - Les responsabilités
4,1 - Définitions
4.2 - Les domaines de la responsabilité (responsabilité contractuelle, civile, pénale).


	A partir de documente :
- identifier les sources des obligations
- différencier les obligations de moyen des obligations de résultat (cas concrets)
- identifier les obligations légales des citoyens
Dans une situation donnée :
- identifier les parties, leurs droits et leurs obligations
- identifier le type de contrat, vérifier l'existence des conditions de validité (applications à l'hôtellerie)
A partir d'exercices simples :
- identifier le type de contrat de travail
- énoncer les droits et les obligations des parties
- distinguer le contrat de travail des contrats voisins (cas concrets)
- évaluer les conséquences de la requalification d'un contrat en contrat de travail
- énoncer les durées de travail et analyser la réglementation du travail.
A partir de documents :
- identifier les divers impôts
- déterminer la valeur des assiettes taxables
- établir une déclaration de T.V.A.
- contrôler une déclaration établit..
A partir de l'exposé d'une situation concrète :
- souligner l'attitude à adopter face à l'inexécution partielle (ou totale» d'un contrat (applications à l'hôtellerie et au tourisme)
- identifier le domaine d'application de la responsabilité
- caractériser les éléments constitutifs de la responsabilité mise en jeu (applications à l'hôtellerie-restauration)
- énoncer les particularités de la responsabilité de l'hôtelier (dépôt nécessaire des effets personnels du client)
- appliquer les règles juridiques appropriées (cas simples)


Droit : Classe de terminale

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	L'extinction des obligations et les garanties des créanciers
1.1 - Les différents modes d'extinction des obligation
1.2 - Les diverses garanties des créanciers : caractéristiques propres ; classifications
1.3 - L'entreprise en difficulté
- définition
- procédure à suivre par l'entreprise et les personnes impliquées
Le droit du travail (suite)
11.1 - Rappel de la réglementation du travail (durées ; salaires ; repos ...)
11.2 - Les congés payés
11.3 - La protection sociale
- les modes de financement des organismes sociaux
- les différentes prestations sociales
11.4 - La rupture du contrat de travail
- les procédures a respecter dans la législation en vigueur 

- documents à remettre
11.5 - Les litiges individuels ; le Conseil des Prud'hommes
11.6 - Le chômage
- définitions
- politique de l'emploi et de la formation : les incitations à l'embauche ; droits en matière de  formation ; garantie de ressources
11.7 - Les relations collectives du travail
- Les syndicats : définition ; rôles
- les conventions collectives : définition ; champs d'application
-- les représentants du personnel (au comité d'entreprise ; délégués du personnel ; délégués syndicaux) : modes d'élection ; rôles.

	A partir de documents .et/ou de textes :
~ identifier les modes d'extinction des obligations
- identifier la nature des garanties demandées et/ou offertes et expliquer l'intérêt de chacune de ces garanties
A partir de textes officiels et/ou de cas concrets :
- identifier les éléments de la politique de prévention des entreprises en difficulté
- apprécier les mesures de prévention prévues par les textes ; envisager les conséquences sur le plan social
- analyser des situations concrètes (applications à l'hôtellerie-restauration).
A partir de situations concrètes :
- calculer un droit aux congés payés
- calculer un droit au repos compensateur.
A partir de documents (textes, statistiques) : distinguer les types de cotisations et de prestations sociales, en fonction des risques couverts et des objectifs de protection sociale.
A partir de situations réelles :
- identifier le respect, ou le non-respect, des procédures
suivies par l'employeur et le salarié
- établir le certificat de travail ; le reçu pour solde de tout compte
- identifier les parties, l'objet du litige individuel et la procédure suivie.
A partir de textes ou de documents :
- identifier les droits et les obligations concernant les parties dans les conventions collectives en vigueur dans l'industrie hôtelière
- identifier les rôles des organes de représentation du personnel.
A partir de textes, documents et situations réelles :
- distinguer un conflit collectif du travail d'un ensemble de conflits individuels
- identifier les causes d'un conflit collectif
- identifier les éléments mettant fin aux conflits collectifs.



Gestion hôtelière : Classe de première

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1. Le système d’information : ses composantes

1.1 - Importance et étendue du système d’information de l'entreprise hôtelière
1.2 – Les composantes du système d’information et particulièrement les aspects suivants :
121 - informations qualitatives
122 - statistiques
123 - comptabi1ité [y compris technique comptable de base)

1.3 – Apport de l’outil informatique

2. La gestion des ventes

2.1 – La commercialisation du produit
211 – L’évaluation du marché

212 – L’action sur le marché

2.2 – La facturation et l’encaissement
221 – Les caractéristiques légales de la facture

222 – Analyse des ventes

223 – Les différents modes de règlement.

2.3 - L'analyse comptable des ventes et de leur règlement (plan comptable professionnel)

	- Identifier les objets, les outils de la gestion hôtelière.
- Citer les sources d'information externes et internes à l'entreprise hôtelière.
- Localiser les points de saisie de ces informations dans 1'entréprise.
- Décrire les séries statistiques (commerciales, ...) utiles à la gestion de l'entreprise.
- Citer les règles fondamentales de la comptabilité ( cf Introduction du Plan Comptable).
- Définir les formes d'organisation comptable selon l'activité spécifique et la taille de l'entreprise.
- À partir d'exemples simples, construire un bilan et distinguer Actifs ou Emplois de Passif ou Ressources. Utiliser les documents normalisés.
- Déterminer dans un bilan là situation nette.
- Utiliser un compte pour enregistrer les variations de postes du bilan.
- Utiliser un compte pour enregistrer les variations de situation nette.
- À partir de cas simples, construire un bilan d'ouverture, un compte de résultat, un bilan de clôture.
- Choisir pour une entreprise hôtelière un plan comptable.

- Décrire un système Informatique dans ses aspects matériels et ses applications dans les domaines de la gestion.
À partir des applications des travaux dirigés :
-Utiliser le micro-ordinateur dans les travaux de gestion.
- À partir d'exemples concrets, décrire les différents produits hôteliers.

- À partir de documents sélectionner les informations nécessaires à la connaissance de l’offre sur les marchés du tourisme et de l'hôtellerie-restauration.
- À partir de documents; apprécier la diversité des clientèles de l'hôtellerie-restauration.
- À partir de documents, estimer la force d'une concurrence .
À partir de textes ou documents :
- Analyser des exemples professionnels d'adaptation, de création, dé disparition de produits.
- Sélectionner les critères conduisant a la formation d'un prix de vente.
- Analyser les différentes techniques de communication utilisées par les entreprises d'hôtellerie-restauration.
- Décrire les différentes politiques de prix pratiquées dans le secteur.
- Définir et illustrer les notions de publicité et de promotion et en mesurer les coûts.
- À partir d'exemples concrets, trier sur une facture les Informations ob1igatoires.
- Choisir les taux de TVA appropriés.

- À partir d'exemples concrets et en utilisant lematériel de saisie adapté (caisse, micro-ordinateur)
analyser les ventes par produits, par clientèles...
- À partir d'exemples concrets, analyser les ventes par modes de règlement. Mettre en évidence les gratuités.
- Décrire sommairement leur incidence sur la politique commerciale, sur la trésorerie.
- À partir de cas concrets, et en utilisant des matériels de saisie adaptés , enregistrer des ventes en utilisant un plan de comptes détaillé.
- Montrer le rôle de collecteur de taxe que joue l'entreprise.




Gestion hôtelière : Classe de première (suite)

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	3 La gestion des approvisionnements

3.1- Organisation et procédures
- Les procédures de contrôle des approvisionnements et des consommations.

- La décision d'achat.
3.2 - Les modes de paiement
3.21 - Les différents modes de paiement et leurs conséquences sur la trésorerie.

3.3 - Analyse comptable (plan comptable professionnel)
4 La gestion des ressources humaines :

4.1 – Les différentes formes de rémunération du personnel salarié.

4.2 - Éwaluation des coûts.
4.21 - Les coûts salariaux
4.22 - Le coût du personnel externe  (personnel intérimaire)
4.3 - Aspects comptables (plan comptable professionnel).

	- Définir et utiliser des documents tels que bons de commande, bons de livraison, factures.
- Utiliser ces documents pour décrire les contrôles à effectuer.
- Tenir des fiches de stocks.
- Citer et utiliser les différentes techniques de valorisation des sorties et des stocks.
- Noter leurs conséquences sur le bilan et le résultat
- À partir d'exemples concrets, déterminer les quantités et les dates d'approvisionnements divers.

- Définir les critères de choix d'un fournisseur.

- Décrire les modes de paiement usuels.
- Créer et utiliser un effet de commerce.

- Enregistrer, à partir d'exemples concrets et en utilisant le matériel adapté (ordinateur), des factures d'approvisionnement.
- Citer les différents taux de TVA.
- À partir d'exemples :

Compléter un bulletin de paie dans quelques cas simples, en hôtellerie – restauration (document normalisé).

Identifier les coûts salariaux sur un journal de paie.

Comparer les coûts du personnel interne et externe.

Enregistrer à partir d’un journal de paie les charges de personnel.




Gestion hôtelière : Classe de terminale

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1 - Gestion de l'outil de production
1.1 - Les moyens de production :
1.1 1 - de ta branche H.C.R.
1.1.2 - de l'entreprise :
- importance
- nature
- durée de vie
1.2 - Les différents modes d'obtention :
1.2.1 - Acquisition en pleine propriété, sur fonds propres ou .par emprunt.
1.2.2 - le crédit bail ou location-vente.
1.2.3 - la location pure
1.2.4 - Aspects comptables (plan comptable professionnel)

1.3 - Le coût d'utilisation :
1.3.1 - l'entretien et la maintenance (charges, provisions pour charges, charges à répartir)

1.3.2 – la dépréciation (amortissements économique et fiscaux, linéaires et dégressifs)

1.3.3 – analyse comptable de la cession d’immobilisation

2 – Les documents de synthèse du plan comptable

2.1 – Les valeurs après inventaire : amortissements, provisions, stocks.

2.2 – Le bilan et le compte de résultat annuel

2.3 – L’annexe aux comptes annuels

3 – Analyse du résultat

3.1 – Les soldes intermédiaires de gestion

3.2 – La répartition de la valeur ajoutée

3.3 – Les autres tableaux de gestion

3.2 – Les charges directes, les marges correspondantes, l’analyse des écarts sur coûts matières

4 – La gestion prévisionnelle

4.1 – Le compte de résultat prévisionnel

4.2 – Le seuil de rentabilité


	- Être capable d'Identifier la variété et les caractéristiques des Investissements de la branche; a partir d'études de textes et de situations d'entreprises.

À partir d'exemples pratiques :
- Comprendre les aspects financiers liés aux différents modes  d'obtention (les calculs financiers de l'amortissement des emprunts ne sont pas utiles).
- Utiliser la classification du plan comptable professionnel.
- Comprendre les mécanismes comptables et les enjeux financiers liés à l'utilisation de l'outil de production.
- Comprendre les mécanismes comptables et les enjeux financiers liés à l'utilisation de l'outil de production.
- Faire la synthèse entre modes d'obtention et coûts d'utilisation, et comprendre les enjeux financiers, des choix des entreprises de la branche et leurs comportements (y compris Initiation aux montages juridiques les plus usuels; filiales, sociétés civiles immobilières... en liaison avec le cours de droit).

À partir de situations pratiques :
- Comprendre les mécanismes comptables de l'inventaire.
À  partir d'un extrait de grand livre et/ou d'une balance :
- Connaître et présenter les modèles de base du plan comptable.
- Comprendre les effets des opérations d'inventaire sur le bilan et/ou le compte de résultat, ainsi que les aspects fiscaux (en liaison avec le cours de droit).
À partir d'exemples concrets :
- Évaluer les pratiques des entreprises pour l'annexe et leurs intérêts.
À partir d'un compte de résultat ou d'une balance :
- Connaître et interpréter les différents .soldes.
- Savoir discerner là spécificité d'une situation.
- Comprendre la répartition de la valeur ajoutée entre les différents acteurs (en relation avec le cours d'économie).
- Comprendre les pratiques et les indicateurs simples utilisés par les entreprises de la branche.
- Comprendre l'importance de ces charges el leur contrôle.
À partir d'exemples pratiques :
- Réaliser des prévisions simples en utilisant le coefficient de variation saisonnière, taux de croissance ...). Déterminer les charges correspondantes (fixes et variables).
- Utiliser le seuil de rentabilité à des fins de prévisions et comprendre les difficultés pratiques de mise en oeuvre ..



Gestion hôtelière : Classe de terminale (suite)

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	4.3 – Le budget de trésorerie

4.4 – La prévision dans le cadre de la création d’entreprise

5 – Informatique de gestion


	À partir des prévisions mensuelles de charges et de produits, comprendre l'effet du crédit-clients et fournisseurs sur la trésorerie. Comprendre la neutralité des charges et des produits calculés sur la trésorerie.
À partir d'un ou plusieurs cas de création :
- Faire la synthèse des différentes prévisions d'investissements, de financement, d'exploitation dans le cadre de la création d'entreprise.
- En liaison avec le cours de droit, comprendre les enjeux des choix lors de la création et apprécier l'aide du CEE (centre de formalités des entreprises) ou autres organismes similaires.
À partir des applications des travaux dirigés :

- Utiliser le micro-ordinateur comme outil pédagogique pendant toutes les séances de travaux dirigés (pour les problèmes quantitatifs).


(Technologie)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de Seconde

	- METS ET PLATS. 

le produit restaurant : classique, collectivités,

	- repérer les mets et plats spécifiques qui caractérisent un type de restauration.
- reconnaître et identifier les types de restauration.

	- LA RECETTE DE CUISINE
	- se rendre compte de la complexité d'une recette à travers les produits, les techniques, les matériels mis en oeuvre.

	- LES LOCAUX ET ANNEXES
	- reconnaître les lieux spécifiques des différents traitements des aliments.

	- LE PERSONNEL DE CUISINE CLASSIQUE
	- connaître les fonctions propres à chaque poste de travail.

	- LA FICHE TECHNIQUE
	- lire, interpréter une fiche technique pour l'utiliser.

	- LA FILIÈRE OVO-PRODUITS
	- reconnaître les produits
- expliciter les mentions portées sur une étiquette (législation spécifique)
- évaluer 1'incidence technique et pécuniaire de leur utilisation.

	- LA FILIÈRE PRODUITS DE LA MER - RIVIÈRES - LACS
	- reconnaître les produits, leurs différentes formes de présentation et de commercialisation.

	- FILIÈRE DES PRODUITS LAITIERS
	- connaître les produits
- interpréter les étiquettes
- énoncer les principales utilisations en cuisine et pâtisserie.


(TA / TP
)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de Seconde

	PRÉPARATIONS PRÉLIMINAIRES
	-> peler à vif

	- LES LÉGUMES
	-> lever les segments

	
	-> historier

	PRÉPARATIONS DE BASE
	-> tailler (émincer, mirepoix, jardinière...)

	- LES LÉGUMES
	-> canneler

	- LES FRUITS
	-> concasser, hacher, ciseler

	- LES POISSONS
	

	- LES CRUSTACÉS
	-> préparer des coquillages

	- LES VOLAILLES
	-> habiller et brider les volailles

	- LES COQUILLAGES
	-> habiller et détailler les poissons

	LES CUISSONS
	-> blanchir

	
	-> cuire dans un liquide

	- LES OEUFS
	oeufs légumes verts, surgelés légumes secs pâtes et riz

	- LES LEGUMES VERTS
	poissons viande

	- LES LEGUMES SECS
	-> cuire à la vapeur

	- LES PATES ET RIZ
	poissons légumes

	- LES POISSONS
	-> griller

	- LES VIANDES :
	viande blanche viande rouge poisson volaille légume

	BLANCHES
	-> rôtir

	ROUGES
	viande blanche viande rouge volaille

	- LES VOLAILLES
	-> rissoler

	
	-> sauter

	
	légumes œufs éléments  panés poissons

	APPAREILS ET FONDS DE SAUCE
	

	- LES BEURRES COMPOSES
	-> faire un beurre composé

	- LES LIAISONS
	-> lier une base liquide avec :

	
	un roux un beurre manié une matière grasse 

	- LES FONDS BLANCS
	des jaunes de la purée de légumes

	- LES FONDS BRUNS
	-> élaborer les grands fonds de sauce et les grandes sauces

	- LES GRANDES SAUCES DE BASE
	de base : sauce tomate, fond de veau lié, velouté de poissons etc...

	- LES SAUCES ÉMULSIONNÉES FROIDES
	-> monter une sauce émulsionnée à froid

	PÂTISSERIE
	

	PRATIQUES DE BASE
	-> peser

	- OUTIL
	-> fleurer, cirer, tamiser, abaisser, glacer

	- MATÉRIEL
	-> pâtes à frire, foncer, choux, génoise, nouilles

	- TECHNIQUE
	-> crème : pâtissière, anglaise, fouettée

	- LES PÂTES DE BASE
	-> sauce chocolat

	- LES CRÈMES
	


(Technologie)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de Première

	MENUS ET CARTES
	- reconnaître les différentes manières de libeller menus et cartes en fonction d un type -de restaurant.

	CONCEPTION DES CUISINES
	- agencer les zones spécifiques d'une cuisine afin de respecter le principe de la marche en avant".

	LES ÉNERGIES
	- identifier les différentes énergies

	
	- apprécier leurs différents coûts

	LES MATÉRIELS DE CUISSON
	- énoncer les types de matériels actuels

	
	- comparer leurs performances

	LA FILIÈRE VIANDE DE BOUCHERIE
	- connaître les circuits de distribution des viandes.

	
	- connaître les estampilles

	
	- préconiser l’utilisation des morceaux en fonction des modes de cuisson.

	LA FILIÈRE VOLAILLES
	- connaître les circuits de distribution les étiquetages (labels, A.O.C )

	
	- opérer un choix judicieux des produits en fonction des modes de cuisson.

	LA FILIÈRE LÉGUMES/FRUITS
	- connaître les légumes et fruits indigènes et exotiques courants.

	
	- gérer les approvisionnements en fonction des saisons.

	LES PRODUITS TRADITIONNELS EN PÂTISSERIE
	- connaître les produits de base

	
	- énoncer leurs utilisations dans des 
préparations classiques.


(TA / TP
)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de Première

	PRÉPARATIONS DE BASE
	

	- LES ASPICS
	-> façonner à la cuillère, lever à la cuillère à racine

	- LES LÉGUMES TOURNES
	-> chemiser un moule

	- LES POISSONS :
	-> mouler des aspics

	dèsarêtage filetage
	-> tourner des légumes et des fonds d'artichauts

	- LES VIANDES :
	-> désarèter et fileter des poissons plats et ronds

	parage désossage habillage
	-> parer, ficeler et habiller des viandes
de boucherie

	- LES VOLAILLES :
	-> brider une volaille

	habillage bridage découpage à cru
	-> découper une volaille à cru

	LES CUISSONS
	-> glacer à brun et à blanc

	- LES POISSONS
	-> griller : poisson , viande (grosses pièces)

	- LES VIANDES
	-> poêler : viande et volaille

	- LES VOLAILLES
	-> braiser à blanc et à brun

	- LES LÉGUMES
	-> cuire en ragoût à brun et à blanc

	
	-> gratiner et glacer à la salamandre

	
	-> cuire des oeufs brouillés

	APPAREILS FONDS DE SAUCE
	

	- LES LIAISONS
	-> lier une base liquide avec :

	- LES FARCES
	la farine torréfiée le sang, le corail

	- LES MARINADES
	-> élaborer les marinades spécifiques aux matières premières (poissons, viandes...)

	- LES SAUCES ÉMULSIONNÉES CHAUDES
	-> élaborer différentes farces, selon les prestations mises en oeuvre (farce simple, à gratin, duxelles)

	- LES DÉRIVÉS DES GRANDES SAUCES DE BASE
	-> élaborer à partir des grandes sauces de base des sauces dérivées

	
	-> à partir des différents fonds clairs, élaborer des glaces

	PÂTISSERIE
	

	- LES ENTREMETS : base riz crème anglaise
	-> fourrer, masquer et décorer un biscuit

	- LES FRUITS
	-> glacer au fondant et au sucre cuit

	- LES PÂTES :
	-> confectionner sirops et sorbets

	feuilletée levée poussée
	-> pocher des fruits

	- LES GLACES
	-> élaborer une prestation à partir :

	- LES SORBETS
	d'une pâte feuilletée (1 méthode)

	- LE TRAVAIL DU SUCRE
	d'une pâte levée

	- LES SAUCES
	d'une pâte poussée

	- LES MERINGUES, LES MOUSSES
	-> élaborer un entremet à partir d'une mousse

	- LA CRÈME AU BEURRE
	


(Technologie)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de terminale

	- LE PLAN ALIMENTAIRE (ASPECT ORGANISATIONNEL)
	- gérer l'organisation des hommes et des outils découlant de l'application d'un plan alimentaire C N. P. 0 : l'aspect nutritionnel et rationnel est traité dans le programme de Sciences Appliquées)

	- PETITE HISTOIRE DE LA CUISINE
	- restituer les grands temps forts de la gastronomie.

	
	- situer quelques grands personnages de la cuisine française.

	INGÉNIERIE
	- connaître les différents systèmes possibles de production.

	
	- faire l'inventaire des contraintes lors d'une conception ou d'une restructuration d'une cuisine.

	
	- proposer un schéma général d'organisation.

	
	- implanter des matériels.

	- LES PRODUITS DE L'AGROALIMENTAIRE
	- appréhender ce que propose l'industrie aux professionnels de la restauration.

	- LA FILIÈRE GIBIERS
	- connaître les différentes sources d'approvisionnements. la législation particulière.

	
	- utiliser judicieusement la matière première.

	- ORGANISATION ET CONTRÔLE DE LA PRODUCTION
	- organiser son temps

	
	- gérer les espaces en cuisine

	
	- interpréter les écarts dus à la conservation, cuisson, conditionnement, remise en température.

	- ADMINISTRATION DE LA PRODUCTION
	- connaître tous les documents "administratifs nécessaires pour permettre un suivi de la qualité et des coûts"

	- LES PAI EN PÂTISSERIE
	- connaître les produits, leurs caractéristiques organoleptiques

	
	- évaluer l’incidence de leur utilisation du point de vue technique et pécuniaire


(TA / TP)
TECHNOLOGIE ET MÉTHODES CULINAIRES 
Classe de Terminale

	
	-> approfondir les techniques de base

	LES MÊMES THÈMES ABORDÉS EN CLASSES DE SECONDE ET PREMIÈRE
	-> transférer ces techniques, ces autres produits (PAI…) à l’évolution des outils de travail et des méthodes

	
	-> élaborer des tests comparatifs de rendement

	
	-> organiser et animer une petite production


(Technologie)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de seconde

	LES DIFFÉRENTES FORMULES DE RESTAURATION
	

	À vocation sociale
	définir les différentes formules et leur profil type

	À vocation commerciale
	traduire leur évolution à travers des exemples.

	le marche de la restauration et son évolution.
	

	IMPLANTATION D'UNE FORMULE DE RESTAURATION TRADITIONNELLE ET COLLECTIVE
	

	les différents locaux destinés a la clientèle et au service
	énoncer les principes d'organisation.

	implantation des surfaces
	préciser les fonctionnements internes.

	les relations avec les services
	proposer un schéma d'organisation fonctionnel

	L'ÉQUIPEMENT DU RESTAURANT ET LA MAINTENANCE
	

	le mobilier
	choisir des équipements selon les formules de restauration.

	le matériel
	gérer et organiser les stocks pour les différents équipements.

	le linge
	adapter des méthodes pour leur entretien.

	
	différencier les équipements selon leur coût et usage.

	LE PERSONNEL DU RESTAURANT
	

	les fonctions spécifiques
	définir les fonctions

	les structures de l'organisation
	définir les postes d'une brigade "selon les différentes formules de restauration et leur capacité : établir les organigrammes" classique, libre-service public ou collectivité correspondant

	les organigrammes
	

	les emplois en restauration
	

	L'ACCUEIL AU RESTAURANT
	accueillir et renseigner le client dans différentes situations.

	relation avec la clientèle
	écouter, questionner et reformuler pour communiquer activement

	règles de savoir vivre
	s'exprimer avec courtoisie et adapter son comportement aux circonstances.

	la préséance et l'ordre de service
	définir et appliquer les règles de préséance.

	LA RESTAURATION A L'ÉTAGE
	

	les différentes prestations
	définir les prestations adaptées selon les situations

	l’organisation du service
	différencier les systèmes de petits déjeuners

	les moyens et matériels spécifiques
	énoncer les principes d'organisation des différents systèmes

	
	apprécier les différentes formes de distribution des boissons aux étages.


(Travaux pratiques)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de seconde

	ATTITUDES PROFESSIONNELLE
	D'ÉVOLUER DANS UNE TENUE PROFESSIONNELLE CONFORME AUX EXIGENCES DE L'ENTREPRISE

	
	ENTRETENIR ET RESPECTER LA TENUE PROFESSIONNELLE.

	TENUE PROFESSIONNELLE
	RESPECTER LES RÈGLES D'HYGIÈNE PERSONNELLE.

	
	ÉTABLIR DES RELATIONS POSITIVES AU SEIN DE L'ENTREPRISE

	COMPORTEMENT
	APPLIQUER LES PRINCIPES DE SAVOIR VIVRE, DE POLITESSE AVEC L'ÉQUIPE DE TRAVAIL, AVEC LA CLIENTÈLE.

	
	SE CONFORMER AUX EXIGENCES DU MÉTIER D'HÔTELIER.

	ENTRETIEN DES LOCAUX
	IDENTIFIER LES PRODUITS D'ENTRETIEN.

	
	EFFECTUER UN CHOIX POUR UNE UTILISATION RATIONNELLE DES PRODUITS.

	
	RESPECTER LES RÈGLES D'HYGIÈNE ET DE SÉCURITÉ.

	
	RESPECTER LE TABLEAU DES ENTRETIENS CYCLIQUES.

	
	ASSURER LE SUIVI DES POSTES DE TRAVAIL AU RESTAURANT ET DES SERVICES ANNEXES.

	
	ENTRETENIR LES LOCAUX, LE MATÉRIEL, LE MOBILIER.

	APPROVISIONNEMENT DES SERVICES ANNEXES
	PROCÉDER À UN INVENTAIRE JOURNALIER AFIN DE DÉFINIR LES BESOINS.

	
	APPROVISIONNER ET RÉAJUSTER À L'AIDE DE L'OUTIL INFORMATIQUE, LES DENRÉES. BOISSONS LES PRODUITS D'ENTRETIEN.

	LE SERVICE DE RESTAURATION
	PRÉVOIR ET RANGER LES MATÉRIELS NÉCESSAIRES A UNE OPÉRATION DE RESTAURATION.

	
	TRANSPORTER ET MANIPULER LES MATÉRIELS AVEC EFFICACITÉ.

	
	RÉALISER LES DIFFÉRENTES MISES EN PLACE EN FONCTION DE  LA  DEMANDE  PONCTUELLE EN RESTAURATION RAPIDE, CLASSIQUE, COLLECTIVE


	MISE EN OEUVRE DU SERVICE
	RÉALISER LES DIFFÉRENTS NAPPAGES ET LE PLIAGE DES SERVIETTES.

	
	ASSURER LES CONTRÔLES ET VÉRIFICATIONS PRÉALABLES AU SERVICE.

	
	EFFECTUER DES DÉCORATIONS FLORALES  SIMPLES.

	
	ASSURER LE DÉBARRASSAGE, LES ÉCHANGES DE COUVERTS ET LE SERVICE DE TABLE SIMPLE.

	
	APPLIQUER LES RÈGLES DE L'HYGIENE EN RESTAURATION.

	LE SERVICE DES BOISSONS FROIDES
	PROCÉDER AU DÉBOUCHAGE ET AU SERVICE DES VINS BLANCS, ROUGES, ROSÉS, EFFERVESCENTS

	LE SERVICE DES BOISSONS CHAUDES
	PROCÉDER AU SERVICE :

	
	DU THÉ, DU CAFÉ, DU CHOCOLAT, DES INFUSIONS

	LA COMMANDE DES CLIENTS
	RÉDIGER OU SAISIR UN BON DE COMMANDE DE METS BOISSONS

	
	VENTILER LES BONS DANS LES SERVICES DISTRIBUTEURS ET DE FACTURATION, VÉRIFIER L'ÉDITION AUTOMATIQUE DES BONS.

	LA RÉALISATION DE LA COMMANDE "SUITE"
	ANNONCER ET RÉCLAMER LES COMMANDES.

	
	TRANSPORTER LA SUITE DE FAÇON  RATIONNELLE.

	
	SERVICE : ASSURER, OU PARTICIPER AU SERVICE.


(Technologie appliquée)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de seconde

	LES MOBILIERS
	NORMALISATION DES MATÉRIELS.
ESPACES CLIENTÈLE,ET SERVICE.
AMÉNAGEMENTS D'ESPACES A PARTIR DE SITUATIONS SIMPLES (RÉPARTITION)
TABLES,VOITURE S,CONSOLES DESSERTES, GUÉRIDONS,

MONTAGE,ET DISPOSITIONS.
SPÉCIFICITÉ DES MATÉRIELS.

	LES ÉQUIPEMENTS LES MATÉRIELS DE BASE
	IDENTIFICATION ET UTILISATION ENTRETIEN, MANIPULATION, INVENTAIRE :
          VAISSELLE VERRERIE COUVERTS ETC
LE LINGE (COMPTAGE, ÉCHANGE. INVENTAIRE.)

	LES MISES EN PLACE
	NAPPAGE.
MISES EN PLACE A LA CARTE
MENU FIXE ET TABLE D'HOTE
BANQUET
BUFFET
PETITS DÉJEUNERS
RESTAURATION À L'ÉTAGE.

	LES PRODUITS D'ENTRETIEN
	IDENTIFICATION ET CHOIX APPROPRIÉ
UTILISATION RATIONNELLE ET DOSAGE.
PRÉCAUTIONS D'EMPLOI DOSAGE ET STOCKAGE
SENSIBILISATION À LA NOTION DE COÛTS. 

	LES MATÉRIELS D'ENTRETIEN

LES AUTRES APPAREILLAGES
	ASPIRATEURS,NETTOYEURS À MOQUETTE,
BRUNISSEUSES,MACHINES A LAVER,
UTILISATION RATIONNELLE, RESPECT DES MODES D'EMPLOI ET DES NORMES DE SÉCURITÉ.
LES RÉFRIGÉRATEURS, MACHINES À GLAÇONS, TOASTERS, MACHINES A CAFÉ. MOULINS. BATTEURS ETC

	DOCUMENTS APPROVISIONNEMENT VENTE
	IDENTIFICATION. PRÉSENTATION. UTILISATION.
(PRISE DE COMMANDE. SAISIE DES DONNÉES)

	LES VINS ET LES AUTRES BOISSONS
	INVENTAIRE DE LA CAVE DU JOUR, RANGEMENT, ENTRETIEN DE LA VERRERIE ET DU PETIT MATÉRIEL.
MISE EN PLACE DE LA CAVE DU JOUR.
MISE EN TEMPÉRATURE DES BOISSONS.

	
	DÉBOUCHAGE ET SERVICE DES VINS Y COMPRIS LES EFFERVESCENTS.
SERVICE DES PRINCIPALES BOISSONS CHAUDES
SENSIBILISATION AUX SAVEURS DE BASE, SALE SUCRÉ AMER ASTRINGENT

	
	DÉCOUVERTE DES ÉCHELLES DE TEMPÉRATURE.
SERVICE D'UNE BOISSON CHAUDE OU FROIDE.
QUESTIONS ET RÉPONSES SIMPLES CONCERNANT LES VINS À TABLE.

	LE BAR
	NETTOYAGE DU BAR.
CHOIX,ENTRETIEN,ET RANGEMENT DE LA VERRERIE.
SERVICE DES APÉRITIFS SIMPLES EN RESPECT DU DOSAGE ET DES PARTICULARITÉS DE SERVICE
DRESSAGE ET TRANSPORT D'UN PLATEAU LIMONADIER ET DÉLIVRANCE DE LA COMMANDE AU CLIENT.

	LES FROMAGES ET LES FRUITS
	IDENTIFICATION,PRÉSENTATION,SERVICE DES PRINCIPAUX FROMAGES FRANÇAIS.
PRÉSENTATION D'UNE CORBEILLE DE FRUITS DE SAISON.

	COMPORTEMENT PROFESSIONNEL ATTITUDES
	ADAPTATION DE SON COMPORTEMENT À DIVERSES SITUATIONS EN PRÉSENCE DE LA CLIENTÈLE (ARRIVÉE, SÉJOUR,DÉPART.)


(Technologie)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de Première

	LA FRANCE VITI-VINICOLE
historique du vignoble Français
facteurs économiques(France, C E E. monde)
production des différents types de vins
l'encépagement
	situer le vin dans la production nationale et mondiale.
préciser la production des vins: couleurs, types et Importance
citer les principaux cépages

	ÉTUDE DU RAISIN 

cycle végétatif de la vigne 

détermination de la date des vendanges

la composition du raisin mur.
	préciser les conditions favorables a la culture de la vigne et a la qualité future des vins.
souligner les facteurs influant sur le caractère des vins.
différencier les parties de la grappe et du grain de raisin. Indiquer leur composition. expliquer leur rôle.

	LES DIFFÉRENTES VINIFICATIONS 

principe de la fermentation alcoolique 

vinification en rouge. rosé, blanc (les vinifications particulières seront étudiées avec les régions où elles sont pratiquées.)
	Indiquer les phénomènes de la fermentation alcoolique et malolactique.
définir les différentes opérations propres à chaque type de vinification.

	LA LÉGISLATION ET LE VIN 

classification des vins Français 

le conditionnement et la présentation.
	lire une étiquette de vin afin de positionner le produit qualitativement et économiquement sur le marché

	LES GRANDS VIGNOBLES FRANÇAIS 

étude de la typicité des vins blancs. rouges. rosés du vignoble français
	situer les principaux vignobles français 

définir les caractéristiques organoleptiques des principaux types de vins.
donner des exemples d'appellations pour chaque type de vin et les situer géographiquement

	ÉTUDE DES VINS 

les vins rosés, les vins blancs liquoreux, les vins blancs secs, les vins mousseux, les vins rouges jeunes, les vins rouges de garde
	définir les caractéristiques des types de vins
associer les mets et les types de vins
évaluer le niveau de prix des vins étudiés
situer géographiquement les productions principales

citer les appellations représentatives de chaque type de vin.


	l'étude d'un type de vin doit être précédée systématiquement d'une présentation et d'une dégustation d'échantillon de produit. La dégustation peut se dérouler pendant le cours ou bien avoir été effectuer pendant une séance de travaux pratiques.


	LES DÉBITS DE BOISSONS 

les différentes formes d'exploitations 

réglementation de la vente boissons 

aménagement et matériel spécifique 

organisation du service 

contrôle des ventes
	citer les formes d'exploitation des débits de boissons
définir les critères d'implantation d'un bar et son aménagement selon sa vocation commerciale
réaliser le contrôle des recettes et des stocks au bar

	ÉTUDE DES PRODUITS DE BAR 

connaissance des principaux produits vendus au bar apéritifs. eaux de vie. Liqueurs, cocktails . sodas. bières. café
	sélectionner une gamme de produits selon le type d'établissement.
renseigner la clientèle sur la nature et l'élaboration des produits couramment utilisés au bar.


(Travaux pratiques)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de Première

	DÉFINITION D'UNE FORMULE DE RESTAURATION
	

	A) MENU FIXE 

B) CARTE 

C) BANQUET 

D) BUFFET 
	DE METTRE EN OEUVRE LES DIFFÉRENTES POSSIBILITÉS DE MISE EN PLACE POUR CHAQUE FORMULE, OU TYPE DE RESTAURATION.
MAÎTRISER CORRECTEMENT LES MISES EN PLACE SUR TABLE, AINSI QUE LES MISES EN PLACE DE CONSOLES.

	E) COCKTAIL
	ASSURER LE SERVICE DE PLUSIEURS TABLES À MENU "PRIX FIXE" ET SELON UN TEMPS IMPARTI.

	PRÉPARATION DES BUFFETS
	NAPPER, DRESSER, DÉCORER, ORGANISER UN BUFFET EN VUE DE SERVICE.

	
	ASSURER LE SERVICE D'UN BUFFET LE SUIVI, LES CONTRÔLES, LES RANGEMENTS DE FIN D'OPÉRATION.

	MISE EN PLACE DES SERVICES ANNEXES
	PRÉVOIR ET METTRE EN PLACE,TOUTES LES DENRÉES. LES MATÉRIELS ET LES ÉLÉMENTS  SPÉCIFIQUES NÉCESSAIRES AU SERVICE (BANQUETS,BUFFETS, ETC.

	ORGANISATION DU BAR
	PROPOSER DES PRÉPARATION AU VERRE À MÉLANGE, AU SHAKER, ASSURER LE SERVICE DES APÉRITIFS SIMPLES.

	
	ASSURER LA MISE EN OEUVRE D'UN MINIMUM DE 5 COCKTAILS DANS CHACUNE DES FAMILLES.

	ACCUEIL DES CLIENTS
	ACCUEILLIR LES CLIENTS DANS LE RESPECT DES  RÈGLES DE LA PROFESSION AVEC ATTENTION ET DISPONIBILITÉ.


	
	RÉPARTIR ET ÉQUILIBRER DE FAÇON COHÉRENTE LA CLIENTÈLE DANS UNE SALLE DE RESTAURANT, ET  RÉPONDRE EFFICACEMENT À SES DEMANDES.

	RELATION AVEC LES CLIENTS
	ÉTABLIR UNE RELATION COMMERCIALE EFFICACE AVEC SES CLIENTS.

	
	ARGUMENTER ET SUSCITER LES VENTES.

	TECHNIQUES DE SERVICE TABLE
	RÉALISER TOUTES LES FORMES DE SERVICE DE TABLE, AVEC PRÉCISION, RAPIDITÉ, ÉLÉGANCE.

	
	MÉMORISER LES ORDRES DE SERVICE. LA «PRÉSÉANCE LES DEMANDES SPÉCIFIQUES.

	
	ASSURER DEVANT LES CLIENTS LES DÉCOUPAGES, FLAMBAGES. FINITIONS VALORISANT LE PRODUIT ET LE SERVICE.

	
	RÉALISER LES DIFFÉRENTES PRÉPARATIONS ET ASSAISONNEMENTS INCOMBANT AU SERVICE RESTAURANT.

	
	CONSEILLER ET SERVIR LES BOISSONS EN HARMONIE AVEC LES METS,ET LES SITUATIONS.

	
	EXPLICITER LA CARTE OU LE MENU EN TERMES COMMERCIAUX.

	
	D'ANTICIPER LES BESOINS DES CLIENTS. EN MAÎTRISANT L'ENSEMBLE DES TABLES DONT IL À LA CHARGE.

	
	D'EXÉCUTER TOUTES LES TACHES D'ASSISTANCE ET DE LIAISON AVEC LES SERVICES.

	
	DE METTRE EN OEUVRE LA COMMANDE ET D'EN ASSURER LE SUIVI.

	L'ENREGISTREMENT ET LA FACTURATION DES VENTES.
	ENREGISTRER LES VENTES,ÉTABLIR FACTURE À L'AIDE DE L'OUTIL INFORMATIQUE.

	
	S'ASSURER DE LA COHÉRENCE D'UNE NOTE.

	
	PRÉSENTER ET ENCAISSER LES NOTES EN UTILISANT LES DIFFÉRENTS MOYENS DE RÉGLEMENTS.

	
	EFFECTUER LES OPÉRATIONS DE CLÔTURE ET DE CONTRÔLE DES ENCAISSEMENTS

	LES RÔLES AU RESTAURANT
	ASSURER LA FONCTIONS DE COMMIS. DE CHEF DE RANG,DE SOMMELIER, DE CAISSIER.


(Technologies appliquées)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de Première

	RESTAURATION A L'ÉTAGE ET SERVICE
	DRESSAGE DES PLATEAUX CORRESPONDANT AUX DIVERSES COMMANDES DE CLIENTS ADAPTÉES AUX SUPPORTS DE VENTE.

	
	MISE EN PLACE DE TABLES DE SERVICE CORRESPONDANT A DES COMMANDES PLUS ÉLABORÉES(PETITS DÉJEUNERS, DEJEUNERS ETC. )

	
	CONTRÔLE DE LA CONFORMITÉ DE LA COMMANDENT DE LA QUALITÉ DES PRODUITS.(TEMPÉRATURE, QUANTITÉ HORAIRE.)

	
	ÉTUDE DES DIFFÉRENTES FAMILLES DE PRODUITS.

	
	INITIATION À L'ANALYSE SENSORIELLE DES METS.

	LES PRODUITS
	IDENTIFICATION DES PRODUITS.

	
	LES CRITÈRES DE SÉLECTION. ORIGINE, SAISON, QUALITÉ, PRIX.

	HORS D'OEUVRE
	PRÉSENTATION ET DRESSAGE.

	COQUILLAGES
	LES PRÉPARATIONS SPÉCIFIQUES

	CRUSTACÉS
	LES DIFFÉRENTES TECHNIQUES DE DISTRIBUTIONS.

	CHARCUTERIE
	FLAMBAGES,DÉCOUPAGES.

	FROMAGES
	DÉCORATION.

	FRUITS
	MISE EN VALEUR DES THÈMES.

	
	MISE EN VALEUR DES PRODUITS TELS METS. BOISSONS. PRODUITS, LOCAUX, ETC.

	ANIMATION COMMERCIALE
	CHOIX D'UN MODÈLE DE CARTE DES VINS.

	
	ÉLABORATION D'UNE CARTE DES VINS SIMPLE À PARTIR DE DOCUMENTS MIS À DISPOSITION.

	LE VIN
	MÉTHODOLOGIE DE LA PRISE DE COMMANDE

	
	LES MANIPULATIONS AFFÉRENTES AU SERVICE DES VINS (DÉCANTATION. ETC..)

	
	APPROCHE D'UNE DÉGUSTATION AVEC MISE EN ÉVIDENCE DES CARACTÈRES MARQUANTS

	
	UTILISATION DU VOCABULAIRE ADAPTÉ À LA COMMERCIALISATION

	
	UTILISATION D'UNE FICHE DE .DÉGUSTATION.

	LE BAR AMERICAIN
	MISE EN PLACE DU BAR AMÉRICAIN.

	
	LA PRISE DE COMMANDE,TERMES ET EXPRESSIONS COMMERCIALES TRADUISANT

	
	LA CONNAISSANCE DES RECETTES ET DES PRODUITS.

	
	ÉLABORATION DE QUELQUES MÉLANGES CLASSIQUES.

	
	SERVICE DU CHAMPAGNE .IDES ALCOOLS ET DES LIQUEURS.

	
	LE SERVICE DES CIGARES,CIGARETTES.


(Technologie)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de Terminale

	IMPLANTATION D'UNE FORMULE DE RESTAURATION EN LIBRE SERVICE
	

	- évolution des besoins des consommateurs

- différents systèmes de distribution en libre-service

- implantation de la salle à manger
- organisation des services
	=> utiliser les paramètres spécifiques aux différents systèmes de distribution en libre-service
=> comparer l'organisation de ce type de distribution avec celle qui existe en restauration classique

	L'ENREGISTREMENT ET LA FACTURATION DES VENTES
	

	- mise en place de la saisie des informations

- différents matériels, de facturation
- les modes de règlements
	-> discerner les types de matériels de facturation à utiliser en fonction de l'exploitation et des informations souhaités
-> Expliquer les systèmes de prise de commande et de facturation (manuels, informatiques)

	L'ORGANISATION DU TRAVAIL
	

	- structure des entreprises
- détermination des besoins en personnel de service
- la répartion du travail
- les documents de planification du travail
- la législation du travail en restauration
	••> regrouper les tâches au sein de fonctions homogènes selon les critères de service et la capacité d'un établissement
••> réaliser des plannings horaires de travail en respectant la législation

	ÉLABORATION DES SUPPORTS DE VENTES
	

	- Élaboration de la carte des mets et de la carte des boissons

- les différents types de menus
- présentation matérielle de la carte
- évaluation commerciale de la carte
	-> différencier les supports de vente
-> définir les principes d'élaboration d'une carte des mets et d'une carte des boissons
-> choisir un support adapté à chaque formule de restauration
-> calculer l'indice réponse consommateur à une carte donnée

	LES PRIX DE VENTE EN RESTAURATION
	

	- les contraintes commerciales et économiques
- les marges modulées
- les principes d'Omnès
- préparation des tarifs
	••> citer les facteurs commerciaux et économiques qui régissent l'élaboration des prix de vente
••> expliquer les tarifs différenciés dans une exploitation

	LA VENTE EH RESTAURATION
	

	- analyse de la clientèle - technique» de vente au restaurant
- promotion de» ventes au niveau local
- promotion des ventes au sein de  1'établissement
- la motivation du personnel
	=> citer les principaux segments de clientèle en restauration
=> répertorier les outils promotionnels en restauration
=> utiliser les techniques facilitant la relation
commerciale avec les clients
=> énumérer et expliquer les besoins psychologiques des employés et des clients

	CONTRÔLE DES MARCHANDISES EN RESTAURATION
	

	- les achats
- le stockage
- la distribution interne
- le contrôle des marchandises consommées
	=> utiliser et décrire le circuit des documents d'approvisionnement, de distribution et de contrôle
=> déterminer les besoins et déclencher une procédure d'achats
=> contrôler les flux de marchandises au sein de 1'entreprise
=> évaluer et comparer les coûts réels et potentiels des marchandises

	LA RESTAURATION EN  BANQUETS ET LES RÉUNIONS
	

	- définition du produit
- structure et organisation du département
- la prospection de la clientèle
- l'organisation préliminaire
- le déroulement de la manifestation
- la facturation et le contrôle des ventes
	=> relater la spécificité du département banquets
=> comprendre et utiliser les documents relatifs à l'organisation des banquets
=> définir l'organisation d'une manifestation
=> réaliser la séquence documentaire propre au service des banquets

	
	

	
	


(TA TP)
SERVICE ET COMMERCIALISATION

Classe de Terminale

PROJETS PROFESSIONNELS

Le projet professionnel est une étude complète qui comprend :

- la conception et mise en forme de l'idée,

- la mise en place de l'organisation,

- la réalisation du travail,

- l'analyse et l'évaluation du projet.

Les techniques mises en oeuvre couvrent les champs d'activité suivants :

- l'analyse des besoins de la clientèle,

- l'élaboration du produit,

- l'élaboration des prix,

- la commercialisation,
- 1'animation.
Ces activités de projets favoriseront l'interdisciplinarité.

Les thèmes abordés dans le cadre de ces activités peuvent être les suivants.

	SERVICE DES PETITS DÉJEUNERS
	=> réaliser différentes formules de petits déjeuners à l'étage et au restaurant

	RESTAURATION A L'ETAGE
	=> assurer différentes prestations de restauration à l'étage repas, service des boisons et autres prestations spécifiques

	RESTAURATION A THEME
	=> réaliser un repas à thème faisant appel aux cuisines régionales, nationales et internationales.

	RESTAURATION EN BANQUETS
	=> réaliser des opérations réunissant un nombre important de convives

	MANIFESTATIONS SPECIALES
	=> réaliser des opérations à caractère spécial :
- conférence, - séminaire - service traiteur

	DIFFÉRENTES FORMULES DE DISTRIBUTION EN RESTAURATION
	=> mettre en place différents types de distributions
- restaurant avec buffet
- restauration rapide (fast-food)
- restauration en libre service

	RESTAURATION GASTRONOMIQUE
	=> réaliser une prestation de haute qualité mettant en oeuvre des techniques de préparations et de finition devant les clients.

	BAR ET AUTRES DÉBITS DE BOISSONS
	=> réaliser différentes formules de distribution de boissons et prestations complémentaires (pâtisseries, glaces).
Exemples i Bar Américain, Bar à Vin, Bar Glacier.

	INFORMATISATION DE L'ENREGISTREMENT ET DU CONTRÔLE DES VENTES
	=> mettre en place un système de facturation
=> utiliser un système pour gérer les achats, les stocks, les standards en restauration.


(TA – TP)
Techniques d’accueil, d’hébergement : Classe de seconde

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1. L’hôtellerie
	1°) L’hôtel

	A) La diversité des entreprises

- Critères de classification

- Conséquences de l’appartenance à une catégorie
	- Pour une entreprise donnée, connue directement ou par une documentation, par une visite, par brochures et dépliants ou par montage audiovisuel, la classer dans les diverses typologies et normes existantes, tirer les conséquences de ces classements sur les caractéristiques et la conduite de l’hôtel.

	B) L’hôtel et son organisation
	- Situer un hôtel donné dans son environnement et les diverses contraintes 

	- Les différentes activités de l’hôtel
	- Recenser et classer les concurrents de l’hôtel.

	- La conduite de ces différentes activités
	- À partir d’une documentation ou de revues professionnelles, caractériser la santé du secteur hôtelier

	- Les grands services : réception, conciergerie, étages
	- Lire l’organigramme d’un hôtel, identifier les différentes activités de l’entreprise, mettre en évidence les interrelations entre les services

	
	- À partir d’une documentation ou de revues professionnelles, etc… identifier et caractériser en matière de conduite, les choix effectués, les moyens mis en œuvre, les résultats obtenus (choix du produit, etc…)

	C) Le cadre de l’accueil
	- À partir de documents hôteliers (plans, films, diapos), identifier le cadre de l’accueil que représente le hall d’accueil et les autres locaux.

	2. Connaissance de l’hébergement et des services s’y rattachant
	

	L’étude de l’hébergement et de ses services, a pour objectif de dégager une connaissance des produits qui mettent particulièrement en évidence les critères suivants :
	

	A) Place du produit logement dans l’hôtel par rapport aux autres secteurs d’activité
	2°) Le produit chambre

	Les éléments constituant la chambre : caractéristique technique, équipements, fonctionnalité et décoration :
	À partir de chambre d’application, de chambres visitées, de visites de salon ou films etc…,

	- revêtements muraux et sol,
	- situer la produit logement et ses services

	- la literie,
	- identifier les caractéristiques techniques de la chambre et ses services,

	- le linge,
	- dégager les caractéristiques commerciales de la chambre et ses services

	- les équipements sanitaires,
	- choisir le ou les arguments de vente appropriés : caractéristiques, avantages, preuves)

	- le mini-bar,
	

	- les produits d’accueil,
	

	- les autres équipements ,
	

	- les équipements médiatiques, de télécommunications
	

	B) L’image du produit et l’image de marque de l’hôtel
	

	C) Le prix et la correspondance qualité / prix
	

	D) Les services se rattachant au produit chambre
	

	3. La connaissance du client
	3°) Le client

	a) le client de l’hôtel
	

	- source d’information : fichiers clients, statistiques internes, questionnaires qualité, enquêtes de satisfaction, etc.
	À partir de situations commerciales réelles, de montage vidéo, d’extraits de films ou d’interventions de professionnels :

	- besoins du client,
	À partir de sources d’informations : comptes-rendus d’enquêtes ou d’études ou de documents statistiques concernant les clients actuels ou potentiels,

	- accueil et dimensions de l’accueil,
	- identifier et caractériser les différentes catégories de clients,

	- fidélisation du client.
	- repérer et identifier les attentes, besoins, motivations et freins,

	b) Le client potentiel
	- énumérer les éléments définissant le concept d’accueil,

	- les partenaires de l’hôtelier : agences de voyages, sociétés, compagnies aériennes, autocaristes, voyagistes, centrales de réservation, clubs, etc.
	- repérer les signes de satisfaction,

- dégager les éléments qui contribuent à la fidélisation,

- identifier les partenaires de l’hôtelier et leurs modes de relations commerciales,

	- les différentes formes de tourisme et catégories de clients : INSEE, statistiques internes, revues professionnelles, enquêtes, etc.
	- repérer les sources de clients potentiels.


(TA – TP)
Techniques d’accueil, d’hébergement : Classe de Première

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1°) L’équipe chargée de l’accueil
	1°) L’équipe

	a) Les différents emplois à l’hôtel
	À partir de situations commerciales réelles, de montage vidéo, d’extraits de films ou d’interventions de professionnels ou à partir de documents (revues professionnelles, enquêtes, profils de postes, organigrammes, petites annonce, etc. ,

	
	- Identifier les qualités professionnelles, morales, intellectuelles, physiques etc. du personnel de l’hôtel

	b) Profile du personnel chargé de l’accueil
	- repérer les qualifications,

	
	- Observer le comportement du personnel :réceptionniste, concierge, gouvernante, femme de chambre, etc.

	c) Tenue, attitudes et comportements
	- Adapter son comportement, sa tenue, son langage à la situation,

	
	- Communiquer dans une relation d’accueil.

	2°) Organisation de l’activité hôtelière
	2°) Organisation de l’activité

	a) optimisation et planification
	À partir de cas précis,

	- les différents types d’organisation
	- Caractériser le mode d’organisation de la fonction « planification – réservation », situer cette fonction dans l’activité de l’hôtel,

	- les critères de choix
	- Utiliser un logiciel hôtelier dans sa partie « réservation »,

	b) l’accueil et l’installation du client
	À partir de données réelles ou fictives ou à partir de situations :

	- les différents types d’organisation
	- Identifier les sources de réservations,

	c) Accueil et suivi du séjour
	- Remplir ou saisir une fiche de réservation, d’annulation, de modification,

	- la fourniture du service
	- Tenir, mettre à jour, contrôler ou exploiter les tableaux de réservation,

	d) Suivi des ventes
	- Classer et mettre à jour les réservations et les fichiers.

	- surveillance et suivi de la facturation et des comptes clients
	À partir de situations précises :

	
	- Caractériser le mode d’organisation de la fonction « accueil »,

	
	- Utiliser un logiciel hôtelier dans sa partie « traitement des informations relatives au séjour du client ».

	
	À partir de données réelles ou fictives ou à partir de situations :

	
	- mettre en œuvre l’arrivée du client,

	
	- enregistrer l’arrivée du client et les autres mouvements,

	
	- lire et traiter les supports d’informations : fichiers clients, tableaux ou plans d’occupation, état des mouvements.

	
	- renseigner et informer le client pendant son séjour (service du hall ou conciergerie),

	
	- Matérialiser les informations et en assurer le suivi (trace écrite).

	
	À partir de situations réelles ou simulées :

	
	- Utiliser un logiciel hôtelier dans sa partie «facturation / caisse »,

	
	- Sélectionner, collecter, saisir les prestations fournies par les différents services et traiter les informations,

	
	- Identifier les comptes débiteurs,

	
	- Établir des notes d’hôtel,

	
	- Maîtriser les techniques d’encaissement et de tenue de caisse d’un hôtel,

	
	- Effectuer les opérations de change et de dépôt (coffres…),

	
	- Clôturer la journée,

	
	- Récapituler et présenter la situation de l’activité journalière : chiffres d’affaires, statistiques, ratios ou indices demandés etc.

	
	


(TA – TP)
Techniques d’accueil, d’hébergement : Classe de Terminale

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1°) La qualité à l’hôtel
	1°) La qualité

	a) Définition et objectifs de la qualité
	À partir de situations réelles ou simulées, d’enquêtes de qualité ou de satisfaction, ou de dossiers de presse :

	
	- énumérer les principes généraux définissant le concept de qualité,

	b) Champs d’activité de la qualité
	- identifier les normes officielles et commerciales,

	
	- repérer ou identifier les domaines où s’exercent les actions de qualité,

	c) Mise en œuvre et contrôle
	- Identifier es moyens de contrôle.

	2°) Le service des étages
	2°) Le service des étages

	a) organisation, tâches et activités du service des étages
	À partir de situations réelles ou fictives :

	
	- énumérer les activités du service,

	b) connaissance du linge et de son entretien
	- organiser et aménager rationnellement le poste de travail de la femme de chambre,

	
	- effectuer les tâches de remise en état d’une chambre ou d’un appartement (faire un lit, nettoyage de la chambre et de la salle de bain)

	
	- observer et respecter les règles d’hygiène et de sécurité,

	
	- identifier et utiliser les matériels et produits d’entretien,

	
	- contrôler a chambre et les sanitaires,

	
	- identifier le linge, les produits d’accueil et suivre leurs mouvements,

	
	- déterminer les besoins en linge en fonction d’un type d’hôtel,

	
	- adapter son comportement à des situations de service clientèle.

	3°) Accueil du client (aspect dynamique)
	3°) Accueil du client

	a) organisation de l’accueil
	À partir de situations réelles ou fictives se rapprochant le plus possible de la réalité et dans un contexte dynamique et pour tous les types de clients :

	
	- maîtriser le processus de tâches à accomplir de la réservation au départ des clients( organisation du travail),

	b) pratique et conduite de l’accueil
	- réserver, enregistrer l’arrivée du client, facturer et suivre l’activité de l’hôtel à l’aide d’un  logiciel spécifique à l’hôtellerie.

	
	En association avec les travaux à caractère pratiques :

	
	- adapter son comportement et sa présentation,

	
	- observer et pratiquer envers le client une écoute active,

	
	- adapter sa technique de communication à la situation : (besoins ou attentes du client, information, sondage, questionnement, reformulation, offre, etc.

	
	- démontrer, argumenter et répondre aux objections, etc.

	
	- aider à la décision ou à la solution,

	
	- prendre congé du client

	
	- maîtriser les autres formes d’accueil : téléphone, etc.


Communication professionnelle : Classe de seconde

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	A. Identification de la configuration informatique :
	

	structure du micro-ordinateur
	• utiliser la terminologie appropriée,
• distinguer les éléments du matériel informatique
• mettre en oeuvre le micro-ordinateur

	- architecture (sans entrer dans les détails)
	• charger le système d'exploitation

	- environnement : supports de stockage, système d'exploitation, grandes familles de logiciels
	• connaître et utiliser les principales commandes d'un système d'exploitation (en fonction du matériel) ; formater, rechercher le catalogue d'une disquette, copier un fichier, une disquette

	
	• connecter les périphériques : imprimante, éventuellement souris

	B. Apprentissage des claviers :
	

	1. Le poste de travail ergonomique :
	repérer les éventuels défauts ergonomiques

	- position, - organisation
	organiser le poste de travail

	2. Étude rationnelle des claviers :
	localiser les types de clavier

	- alphabétique 
	reconnaître la signification des symboles gravés sur les touches

	– numérique
	pratiquer un doigté rationnel et précis en utilisant un logiciel
d'apprentissage à la frappe ou tout autre moyen d'apprentissage,

	- touches de commande
	déceler les erreurs et les corriger.

	C- Les logiciels de bureau
	

	
	utiliser un logiciel de traitement de texte,

	- Traitement de texte
	saisir un texte en respectant les règles d'écriture et de disposition,

	
	traiter un texte :

	
	déplacement rapide du curseur,

	
	mise en page (marges, fabulations, interligne, alinéa)

	
	modes de correction,

	
	mise en évidence de titres et sous-titres,

	
	fonction recherche/remplace, notions de blocs : déplacement, copie, suppression),

	
	Contrôler, sauvegarder, imprimer, recontrôler, renommer un fichier

	- Gestionnaire de fichiers
	utiliser un gestionnaire de fichiers (dans ses fonctions de base) en faisant appel aux acquis précédents

	- Tableur/grapheur
	Utiliser un tableur/grapheur dans leurs fonctions de base en faisant appel aux acquis précédents


communication professionnelle : Classe de Première

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1. La production de documents
	Utiliser un logiciel de traitement de texte ou tableur :

	
	- mettre en page des textes, des documents longs, des documents Hôteliers (menus, tarifs)

	
	- concevoir et présenter des tableaux de type hôtelier

	2. La bureautique communicante
	Utiliser des outils téléphoniques et télématiques :

	2.1 Environnement téléphonique
	- prendre un message téléphonique

	Le téléphone et la péritéléphonie
	préparer un message à enregistrer sur un répondeur

	Le télex et la télécopie
	rédiger un message télex décrire la procédure de transmission ; d'un message télex, d'un document par télécopie

	2.2 Environnement télématique
	

	le matériel : le minitel, le micro en émulation
	utiliser rationnellement un minitel, un ordinateur en émulation

	les services : 
	

	a) de France-Télécom ; les annuaires, les applications Télétel dans le domaine de l'hôtellerie
	utiliser divers annuaires électroniques consulter des serveurs professionnels

	b) la messagerie électronique
	décrire la procédure d'accès à la messagerie électronique

	
	rédiger un message

	
	utiliser les fonctions d'une boîte aux lettres électronique.

	
	utiliser les fonctions d'un logiciel de messagerie


communication professionnelle : Classe de Terminale

	savoirs
	Compétences attendues (être capable de …)

	1. Le document hôtelier
	Analyser la situation de communication proposée et maîtriser l'outil de traitement de courrier

	1.1 La lettre
	- disposer une lettre normalisée,

	
	- recenser les éléments variables de la lettre,

	
	- saisir la lettre,

	
	- saisir une bibliothèque de paragraphes et adapter la rédaction à la situation de communication

	
	- insérer les variables au clavier

	
	- contrôler, éditer

	1.2 La note de service
	- savoir présenter et rédiger une note de service.

	1.3 Le courrier étranger
	- savoir disposer une lettre dans une langue étrangers.

	2, Travaux de synthèse : 

exécution d'un travail administratif
	Analyser la situation de communication et utiliser les outils adaptés à la situation ; mettre en forme un document administratif (rapport d'activités) en y intégrant un autre fichier (graphique, tableau- adresses).

	
	

	
	


ACTIVITÉS ET MANIFESTATIONS PROFESSIONNELLES

La diversité des tâches professionnelles qui attendent les élèves dès leur sortie de l'école dépasse de très loin les activités de "cuisine", "restaurant", "réception-hébergement", telles qu'elles leur sont présentées dans le cadre scolaire.

Pour ne citer qu'un exemple, celui de la restauration, ces tâches incluent couramment l'organisation des cocktails, de buffets, de banquets, de services d'étage, de services traiteur, sans parler des différents types de production et de distribution de nourriture liés à l'évolution des transports et de la société : restauration aérienne, ferroviaire, maritime, restauration d'entreprise, de collectivité, hospitalière...
L'horaire   hebdomadaire   des   "activités   et   manifestations professionnelles" qui peut être globalisé sur une période de temps, permet d'élargir le champ de connaissance et d'expérience des élèves dans plusieurs de ces directions.

Ces "activités et manifestations professionnelles" s'exercent en complément de l'horaire correspondant aux activités technologiques, soit dans le cadre de l'école (restaurant, hôtel d'application), soit à l'extérieur, sous contrôle de l'établissement.

ANNEXE II 

PARTIE 4 Hygiène, sécurité et prévention des accidents du travail

Liste des thèmes et de notions
