TBTB   -   TECHNOLOGIE APPLIQUEE  RESTAURANT

ANNEE  2010/2011 - M. RAOUX

	N°
	DATE
	THEME
	OBSERVATIONS / 

ELEVE RESPONSABLE*

	0
	S 38

20/09

21/09


	Prise de contact / Roulement / Progression

Consignes de travail TP / TA

Distribution documents tp,  : tableau prépa tp, fiches de poste,  tableau répartition postes, fiche de passe

Fiches CRAP : consignes, échéancier

Carte BTN
	

	1
	S 39  27/09

S 40  04/10
	Fiches CRAP N°1 ET N°2

Consignes pour l’examen, entraînement.
	

	2


	S 40  04/10

S 41 11/10


	L’accueil au restaurant

La prise de commande, à partir de la carte btn

rédaction des bons, annonces au passe  ; jeux de rôle,
	

	3


	S 42  18/10

S 45  08/11


	Découpage poulet rôti 4 portions

Semaine du goût : ateliers analyse sensorielle :
- épices / herbes aromatiques (+ arômes),  

- salades - pommes, jus de fruits

Doc1 : fiche de dégustation, 

Doc2 : vocabulaire de dégustation
	El. 1 :

	4


	 S 45  08/11

S 46  15/11
	Le bar  :  Connaissance produits, matériel  verrerie, 

                 Législation


   Service digestif

                 Réalisation cocktails 

Etude de la carte du bar btn 

Fruits exotiques (fiche crap élève)
	El. 2 :




El. 3 :

	4 BIS
	S 47

22/11

23/11
	REMISE DEFINITIVE FCRA N°1 ET N°2

1ère remise Fiche CRAP N°3

Mise en situation, entrainement.

La prise de commande (carte btn)
	

	5


	S 48  29/11

S 49  06/12


	Les vins blancs : secs, moelleux, liquoreux.


Vinifications,              

              Principales appellations, températures de service


Service / Dégustation

Etude de la carte des vins blancs btn
	El. 4 :

	6


	S 49  06/12

S 50  13/12
	REMISE DEFINITIVE Fiche CRAP N°3

Fruits de mer (fiche crap élève)

Les vins rouges : jeunes, de garde

              Vinifications,              

              Principales appellations,  températures de service


Service panier, décantation / Dégustation

Etude de la carte des vins rouges btn
	El. 5 :

El. 6 :

	7


	S 02  10/01

S 03  17/01
	Les vins rosés : 
vinifications,

              Principales appellations,  températures de service


Service /  Dégustation
	El. 7 :

	8


	S 03  17/01

S 04  24/01 
	Charcuterie (fiche crap élève)

Les vins effervescents : vinification, principales appellations, température de service, 

service, dégustation

Etude de la carte des vins effervescents et rosés btn
	El. 8 :

El. 9 :

	9


	 S 05  31/01

S 06  07/02
	Les fromages de France : (fiche crap élève)

Différentes familles, élaboration, principales appellations, service, dégustation
	El. 10 :

	10
	S 06  07/02

S 07  14/02
	Les boissons chaudes (fiche crap élève) :

café, thé, infusions

Connaissance produit et service.
	El. 11 :

	11
	S 12  21/03

S 13  28/03
	FCRAP

Prise de commande : support carte BTN
	

	12


	S 13  28/03

S 14  04/04
	Gastronomie Poitou-Charentes


	El. 12 :

	13

14
	S15 11/04  S18 02/05

S19 09/05  S20 16/05
	Révisions
	


* L'élève en responsabilité doit présenter à l'oral les principales connaissances à maîtriser en fonction du thème, coordonner : la mise en place des postes de travail (pour les techniques; les démonstrations, les analyses sensorielles) ainsi que la remise en état des locaux.

