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Avant-propos

Cet ouvrage est à destination des élèves de Bac Professionnel spécialité Commercialisation et Services 
en restauration du Bac Technologique série Hôtellerie ainsi que des étudiants de Brevet de Technicien 
Supérieur Hôtellerie-Restauration. 

Il permet, entre autres, d’acquérir des notions de connaissance des produits, d’argumentaire commercial, 
d’accords mets et vins, d’encadrement, de langues étrangères, d’organisation et d’auto-évaluation.

Quelques rappels en fonction des référentiels :

1. Le Bac Professionnel spécialité Commercialisation et Services en restauration

Les résultats attendus sont les suivants : 

 

2. Le Baccalauréat Technologique série Hôtellerie

3. Le Brevet de Technicien Supérieur Hôtellerie-Restauration
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1. Organisation du guéridon

2. Matériel client 

3. Bon de commande

4. Annonces au passe

5. Connaissances des produits

6. Progression du travail
  Acquérir la technique en respectant l’hygiène et la sécurité

7. Objectifs

8. Traduction

9. Accords mets et boissons

10. Grille d’auto-évaluation

11. Au moment du service
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Vente et communicationATELIER
No 1

Il est donc indispensable de maîtriser ce document et de le connaître sur le bout des doigts (« qui connaît bien, 
vend bien ! »).
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CE QUI EST À ÉVITER

on fait le vide
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CE QUI EST À ÉVITER

on fait le vide

Réalisation d’une prestation techniqueATELIER
No 2
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CE QUI EST À ÉVITER

Animation et organisationATELIER
No 3

1.

2.

3.

Seul atelier où le candidat dispose de 10 minutes de préparation.



11

3 2 1 0

3 2 1 0

3 2 1 0

3 2 1 0

Contrôle et évaluationATELIER
No 4

Trois temps principaux à cet atelier : 

1.

2.

3.
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CE QUI EST À ÉVITER
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ex :

petit
ouais, ben, euh, est-ce que…

Présentation au jury

Commande de l’apéritif

Commande des mets
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Récapituler la commande complète des clients en respectant la préséance.

Commande des vins Commande des autres boissons

Prendre congé et clôturer l’atelier de manière 
professionnelle



PRÉPARATIONS
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Organisation du guéridon 

1. 

2.
3.
4.
5.
6.

Le matériel client 

Sur mon bon de commande 

Mes annonces au passe

Connaissance du produit

Rillettes :

Andouille de Vire :

Saucisson sec et la saucisse sèche d’Auvergne :

5

6

2

1

3

4

Progression du travail 

Prévoir tous les matériels et marchandises nécessaires (on ne quitte plus le guéridon une fois la technique commencée).

Les rillettes   

Le jambon cru

La rosette, l’andouille et le saucisson à l’ail

Le pâté en croûte

Temps 
de préparation

25 min.

1

FICHE 
TECHNIQUE

Objectifs Traduction : assiette de charcuteries

Hygiène
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Accords mets et boissons

Grille auto-évaluation

METS BOISSONS

Appellation Avantages  
pour le client

Type de boissons
Caractéristiques 

Proposition

Assiette 
de 

charcuteries

CRITÈRES
ÉVALUATION SOLUTIONS APPORTÉES

Variables
(reprendre les objectifs à atteindre)


