
CLASSE TERMINALE 
Technologie 

 

SAVOIRS COMPE TENCES ATTENDUES 
(etre capable de ... ) 

 
Implantation d'une formule de restaura-
tion en libre-service. 
- Evolution des besoins des consommateurs. 
- Diffe rents syst`mes de distribution en libre-
service. 
- Implantation de la salle a manger. 
- Organisation des services. 
 
L'enregistrement et la facturation des 
ventes. 
- Mise en place de la saisie des informations. 
- Diffe rents mate riels de facturation. 
- Les modes de r`glements. 
 
L'organisation du travail. 
- Structure des entreprises. 
- De termination des besoins en personnel 
de service. 
- La re partition du travail. 
- Les documents de planification du travail.  
- La le gislation du travail en restauration. 
 
E laboration des supports de ventes. 
- E laboration de la carte des mets et de la 
carte des boissons. 
- Les diffe rents types de menus. 
- Pre sentation mate rielle de la carte. 
 
Les prix de vente en restauration 
- Les contraintes commerciales et e conomi-
ques. 
- Les marges module es. 
- Les principes d'Omn`s. 
- Pre paration des tarifs. 
 
La vente en restauration. 
- Analyse de la client`le. 
- Techniques de vente au restaurant. 
- Promotion des ventes au niveau local. 
- Promotion des ventes au sein de l'e tablis-
sement. 
- La motivation du personnel. 

 
- Utiliser les param`tres spe cifiques aux diffe rents 
syst`mes de distribution en libre-service. 
- Comparer l'organisation de ce type de distribu-
tion avec celle qui existe en restauration classique. 
 
 
 
 
- Discerner les types de mate riels de facturation a 
utiliser en fonction de l'exploitation et des informa-
tions souhaite es. 
- Expliquer les syst`mes de prise de commande et 
de facturation (manuels, informatiques). 
 
- Regrouper les tˆ ches au sein de fonctions ho-
mog`nes selon les crit`res de service et la capaci-
te  d'un e tablissement. 
- Re aliser des plannings horaires de travail en 
respectant la le gislation. 
 
 
 
- Diffe rencier les supports de vente d'une carte 
des mets et d'une carte des boissons. 
- Choisir un support adapte  a chaque formule de 
restauration. 
 
 
- Calculer l'indice re ponse consommateur a une 
carte donne e. 
- Citer les facteurs commerciaux e conomiques qui 
re gissent l'e laboration des prix de vente 
- Expliquer les tarifs diffe rencie s dans une exploi-
tation. 
 
- Citer les principaux segments de client`le en res-
tauration. 
- Re pertorier, les outils promotionnels en restaura-
tion. 
- Utiliser les techniques facilitant la relation com-
merciale avec les clients 
- Enume rer et expliquer les besoins psychologi-
ques des employe s et des clients. 

 



Technologie 
 

SAVOIRS COMPE TENCES ATTENDUES 
(etre capable de ... ) 

Controle des marchandises en restauration. 
- Les achats. 
- Le stockage. 
- La distribution interne. 
- Le controle des marchandises consomme es. 
 
 
 
 
 
La restauration en banquets et les rà unions. 
- De finition du produit. 
- Structure et organisation du de partement. 
- La prospection de la client`le. 
- L'organisation pre liminaire. 
- Le de roulement de la manifestation. 
- La facturation et le controle des ventes. 
 

- Utiliser et de crire le circuit des documents 
d'approvisionnement, de distribution et de 
controle. 
- De terminer les besoins et de clencher une 
proce dure d'achats. 
- Controler les flux de marchandises au sein de 
l'entreprise. 
- Evaluer et comparer les cou ts re els et poten-
tiels des marchandises. 
 
- Relater la spe cificite  du de partement ban-
quets. 
- Comprendre et utiliser les documents relatifs 
a l'organisation des banquets. 
- De finir l'organisation d'une manifestation. 
- Re aliser la se quence documentaire propre au 
service des banquets. 

 

 
Technologie applique e et travaux pratiques 

Projets professionnels 
 
 
Le projet professionnel est une e tude compl`te qui comprend : 
 

- la conception et mise en forme de l'ide e, 
- la mise en place de l'organisation, 
- la re alisation du travail, 
- l'analyse et l'e valuation du projet. 

 
Les techniques mises en oeuvre couvrent les champs d'activite  suivants 
 

- l'analyse des besoins de la client`le, 
- l'e laboration du produit, 
- l'e laboration des prix, 
- la commercialisation, 
- l'animation 



Ces activite s de projets favoriseront l'interdisciplinarite . 
Les th`mes aborde s dans le cadre de ces activite s peuvent � tre les suivants. 
 

SAVOIRS COMPE TENCES ATTENDUES 
(etre capable de ... ) 

Service des petits dà jeuner  
. 
 
Restauration a  l'à tage 
 
 
Restauration a  th� me 
 
 
Restauration en banquets. 
 
 
Manifestations spà ciales. 
 
 
 
 
 
Diffà rentes formules de distribution en restau-
ration. 
 
 
Restauration gastronomique. 
 
 
 
 
Bar et autres dà bits de boissons. 
 
 
 
Informatisation de l'enregistrement et du 
controle des ventes. 

- Re aliser diffe rentes formules de petits-
de jeuners a l'e tage et au restaurant 
 
- Assurer diffe rentes prestations de restauration a 
l'e tage: repas, service des boissons et autres 
prestations spe cifiques. 
 
- Re aliser un repas a th`me faisant appel aux 
cuisines re gionales, nationales et internationale 
 
- Re aliser des ope rations re unissant un nombre 
important de convives. 
 
- Re aliser des ope rations a caract`re spe cial : 

• confe rence, 
• se minaire, 
• service traiteur. 
 

- Mettre en place diffe rents types de distribution : 
• restaurant avec buffet, 
• restauration rapide (fast-food), 
• restauration en libre-service. 

 
- Re aliser une prestation de haute qualite  mettant 
en oeuvre des techniques de pre parations et de 
finition devant les clients. 
 
- Re aliser diffe rentes formules de distribution de 
boissons et prestations comple mentaires (pˆ tis-
series, glaces). 
Exemples: Bar Ame ricain, Bar a Vin, Bar Glacier. 
 
- Mettre en place un syst`me de facturation. 
- Utiliser un syst`me pour ge rer les achats, les 
stocks, les standards en restauration. 

 
 
 
 


