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Préface
Bienvenue dans ce qui n’est pas un manuel. Ou alors, dans ce que n’est 
plus un manuel. Ou encore, dans ce qui sublime le genre du manuel.
Le manuel scolaire a bien souvent été la « chose » de l’enseignant ; 
conçu dans la stricte observance des programmes, mais pas toujours, 
choisi par l’enseignant ou encore une équipe disciplinaire parmi une 
offre renouvelée à chaque changement, le manuel reste pourtant très 
classique dans sa facture comme dans son utilisation.
La conception elle-même fait la part belle aux connaissances, défi nitions, 
apports théoriques et techniques du domaine concerné ; un « mini-cours » 
en miniature ; en complément, des exercices d’application, des pages 
de découverte, des dossiers de synthèse sont autant d’opportunités 
pour prolonger le cours. L’outil reste relativement fermé dans un monde 
où les connaissances sont devenues plus nombreuses, plus évolutives, 
plus fl uides et plus accessibles qu’elles n’ont jamais été jusqu’à présent.
L’utilisation du manuel est relativement conventionnelle : support 
complémentaire du cours délivré par l’enseignement, banque de 
données pour illustrer le cours, exercices d’entraînement aux techniques 
et savoir-faire requis dans un champ disciplinaire limité. Le manuel est 
rarement la ressource de l’élève.
Colette Geneste nous propose autre chose qu’une trousse à outils 
de « techniques mercatiques ». En prenant appui sur des expériences 
conduites avec des équipes, avec ses propres élèves, et sur la créativité 
pensée comme développement professionnel tout comme une 
compétence à acquérir pour les jeunes, elle nous propose quelques 
principes structurants.

Une approche progressive dans les connaissances en recourant 
au détour métaphorique, à l’analogie et au langage de l’image ; en 
redonnant de la saveur aux savoirs, chère à Jean-Pierre Astolfi  et André 
Giordan*, certaines techniques contribuent à ancrer les informations 
dans une mémoire plus sollicitée et plus symbolique.
La démarche heuristique (on dit aussi les cartes « mentales ») requiert 
créativement et coopérativement une vision plus globale, plus systémique ; 
elle organise les connaissances en un bilan de savoirs qui s’avère très 
communicant et très effi cace dans leur restitution.
Les phases de méta-cognition sont essentielles : auto-évaluation, co-
évaluation, réfl exivité sont des actes recherchés tout au long de l’ouvrage ; 
ils font la différence dans la réussite professionnelle de nos élèves.
Si ce manuel de techniques reste un manuel, ce seront les usages qu’il 
vous appartient d’inventer avec vos élèves.

François Muller
Actuellement membre du Département Recherche et 

Développement en Innovation et en Expérimentation (DRDIE) 
au Ministère de l’Éducation nationale.

Auteur du « Manuel de survie à l’usage de l’enseignant », 
4ème éd., 2012, éd. L’Etudiant.

*Jean-Pierre Astolfi  : professeur de sciences de l’éducation à l’Université de Rouen. 
Auteur de La saveur des savoirs. Disciplines et plaisir d’apprendre, Paris ESF (2008).
André Giordan : biologiste, didacticien des sciences, fondateur du Laboratoire de Didactique 
et d’Épistémologie des Sciences de l’Université de Genève où il a enseigné : le JEU et 
l’APPRENDRE.
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Préambule
Pour traiter la mercatique (le marketing) conformément au référentiel de certifi cation du Baccalauréat Professionnel 2011 spécialités commercialisation et services 
en restauration et cuisine, nous vous proposons ce dossier élève accompagné d’un DVD contenant de multiples vidéos. 

Ce dossier élève a pour vocation de vous rendre curieux, vous transmettre des connaissances et vous guider vers l’auto-évaluation pour faciliter la 
réfl exion et la mémorisation. Nous avons choisi d’utiliser des « outils » visuels comme la carte des savoirs* (cf Fiche méthodologie) et actuels (vidéos, liens 
sites Internet). Ce dossier va initier une démarche de travail transférable dans la vie professionnelle afi n de pouvoir actualiser vos connaissances de façon 
régulière.

Le dossier comprend :
•  1 fi che méthodologie pour découvrir et utiliser la carte des savoirs, pour vous aider à préparer votre CV sous forme de portfolio et vous inciter à utiliser ce nouvel 

« outil » pour recenser, sélectionner puis organiser vos idées et mémoriser plus facilement,
• 14 thèmes afi n de vous aider à intégrer une démarche mercatique (marketing),
• 2 tests pour évaluer les connaissances,
• 1 DVD-Rom réunissant les vidéos, supports de votre travail.

Chaque thème faisant l’objet d’une séquence de cours est organisé de la façon suivante :
•  un amuse-bouche qui peut être dégusté avant la séquence pour susciter votre intérêt à découvrir le thème en classe : vous êtes invité à réaliser un travail 

préparatoire au cours en allant visionner une vidéo, consulter un article de presse ou un site Internet présentant un nouveau concept.
•  une mise en situation : chaque thème est illustré par un document ou une vidéo réalisée dans un point de vente différent correspondant à une situation de la 

vie professionnelle,
•  un questionnement sur les problématiques exposées pour vous guider vers la découverte du thème,
•  un apport de connaissances sous la forme d’une carte à compléter,
•  une mignardise à consommer à la fi n de la séquence ou après, pour vous permettre d’aller plus loin sur le thème ou l’exemple proposé et vous donner envie 

de revoir ainsi la synthèse du cours.
• l’évaluation de vos compétences à l’issue de la séquence.

Nous sommes attachés à stimuler l’envie d’apprendre en classe et à l’extérieur afi n de vous rendre autonome rapidement dans la recherche d’informations. 
Avec ce « manuel », vous allez apprendre l’utilisation des technologies nouvelles dans un but professionnel. 
À l’issue de chaque thème, vous pourrez mettre en favoris sur votre ordinateur ou votre session les sites consultés et vous approprier la méthodologie pour 
effectuer une veille permanente du marché de la restauration.

*Consulter le site de l’École française de l’Heuristique (http://www.efh.fr/) et son blog (http://www.efh.fr/la-tribu-efh/mapping-experts/).
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