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Introduction

Le cadre de référence relatif a I'examen de synthése des matiéres professionnelles est un
outil méthodologique en la matiére, élaboré dans le but de faire évoluer, préciser et adapter les
outils d’évaluation aux exigences des notes ministérielles inhérentes a l'organisation de

I'enseignement des matiéres professionnelles de |a filiere : Service de Restauration.

Ce cadre de référence a pour objectifs :

v Harmoniser la vision des différentes commissions d'examen National du Baccalauréat

Professionnel quant au savoir et savoir-faire requis ;

v Viser |'égalité des chances en améliorant le degré de validité des examens certificatifs a

travers une meilleure couverture et une meilleure représentativité des programmes ;

v Adopter les mémes références par les différents intervenants et concernés pour que
I'élaboration des examens puisse se réaliser dans l'esprit d'un contrat impliquant

enseignants, apprenants et commissions d'examen ;
v" Proposer un outil-ressource 3 méme de permettre |'évaluation des examens certificatifs ;

v"  Offrir des lignes d'orientation en vue d'élaborer les contréles continus et par conséguent, en
exploiter les résultats, dans la perspective de permettre aux apprenants de s'acheminer vers
une meilleure maitrise des contenus des programmes professionnels et des compétences de

base inhérentes a ces programmes,
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l. Présentation du programme Bac Pro « service de restauration »

1. Matiéres et volumes horaires

a. Matiéres et volume horaire total

Enseignements généraux

Langue et culture arabe 198 h 68 + 66 + 64
Francais 331h 136 + 99 + 96
Anglais 331h 136+ 99+ 96
Education islamique 68 h 68
Histoire - Géographie 68 h 68
Philosophie 68 h 68
Mathématique 266 h 136+ 66 + 64
Informatique 133 h 68 + 33+ 32
Education physique 198 h 68 + 66 + 64

Enseignements professionnels et généraux liés 3 la spécialité
Enseignements professionnels 1504 h 204 + 660 + 640
Stages en entreprises 1+ 2 + 3 semaines (x 40 h/S) 40 + B0 + 160
Total des enseignements 3165 h 1020 + 1089 + 1056

b. Matiéres et volume horaire hebdomadaire

Cycle Bac Pro : horaires hebdomadaires

Enseignement général
Langue et culture arabe 2h 2h
Frangais - culture et communication 3h 3h
Anglais - culture et communication 3h ih
Mathématique 2h 2h
Informatique 2h/15] 2h/15]
Education physique 2h 2h
Enseignement professionnel
Matiéres professionnelles 20 h 20h
Total 33 h 33h
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R ST o . —
I
Langue et culture arabe 3h 4 4
1% langue étrangére 2h 4 4
Education islamique 2 1h30m 2
Mathématigue 1 h30m 2 1
Informatique 2
2°™ langue étrangére 4 3h 4
Matiéres de la spécialité 6
Travaux pratiques 8
Stage 6
" | Epreuve de synthése des 5 i 0 ‘
| matiéres professionnelles
|| Education physigue 4 I
.| Assiduité et discipline 1 |
|
d. Répartition des matiéres professionnelles ‘
|
Introduction au métier et a la formation . 32h
Intervention en matiére d’hygiéne et de sécurité ¥ 40 h
Exploration du milieu de travail . 40 h
Les procédures de la mise en place * 208 h |
Les menus et les mets i 80h
Les techniques d’approche du client . 60 h
Notions d'cenologie * 60 h
La Prise de commande - 40 h
Les facturations et les encaissements s 30h |
| Les éléments de gestion * 40 h |
| Etude et service des boissons » BOh
Etude et service des mets . 370 h
| Etude et service des banquets et des buffets % 60 h
La restauration a I'étage * 60 h
Les techniques de recherche d'emploi . 40 h
Totaux 630 h 610 h 1240 h
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2. Répertoire des compétences professionnelles : Compétences et sous compétences ‘

C1/ APPLIQUER AVEC RIGUEUR LES REGLES D'HYGIENE ET DE SECURITE AU TRAVAIL : |
1.1 Appliquer les régles d’hygiéne personnelle ;

1.2 Appliquer les régles d’hygiéne du matériel, du mobilier et des locaux ; |

1.3 Maitriser les régles d'hygiéne alimentaire ; |

1.4 Appliquer les régles de sécurité et maitriser les techniques des premiers soins. |

|

C2/ ADOPTER UNE APPROCHE DE COMMUNICATION ET DE VENTE :
2.1 Communigquer correctement en milieu professionnel ;
2.2 Accueillir le client et réussir la vente ;
2.3 Définir la typologie des clients et gérer les réclamations.

C3/ EFFECTUER LES MISES EN PLACE ET 'AMENAGEMENT DES ESPACES :
3.1 Identifier et définir les besoins en : matériel, mobilier, linge et matiére premiére ;
3.2 Réaliser les travaux préliminaires relatifs aux locaux, au mobilier et au matériel ;
3.3 Définir les différents types de mise en place ;
3.4 Réaliser les différentes sortes de mise en place.

C4/ PRENDRE CORRECTEMENT UNE COMMANDE :
4.1 Définir et rédiger correctement les différents types de bons ;
4.2 Prendre et transmettre une commande selon les moyens utilisés.

C5/ EFFECTUER LES DIFFERENTS TYPES DE SERVICE DES METS ET DES BOISSONS :
5.1 Effectuer le service en respectant les régles de préséance, d’hygiéne et de sécurité ;
5.2 Adopter un comportement adéquat tout au long du service ;
5.3 Débarrasser en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité.

C6/ ASSURER LES OPERATIONS DE FACTURATION ET D’ENCAISSEMENT :
6.1 Etablir et présenter convenablement I'addition ;
6.2 Encaisser I'addition dans les normes selon le mode de payement utilisé ;
6.3 Cloturer et fermer la caisse.

C7/ MAITRISER LES ELEMENTS DE GESTION EN RESTAURATION : |
7.1 Maitriser I'étude et I'élaboration des cartes et des menus; |
7.2 Elaborer et analyser les tableaux d'activités ; |
7.3 Interpréter et exploiter les données d'une analyse commerciale. '
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3. Niveaux taxonomiques

Il s'agit d’adopter une classification hiérarchisée des niveaux de maitrise des savoirs.Les définitions
des savoirs dans ce référentiel comportent 4 niveaux de maitrise.

1- Niveau d’information (Je sais de quoi je parle): Le contenu est relatif a 'appréhension
d'une vue d'ensemble d'un sujet; les réalités sont montrées sous certains aspects, de maniére
partielle ou globale.

2- Niveau d'expression (Je sais en parler): Le contenu est relatif a I'acquisition de moyens
d'expression et de communication : Définir, utiliser les termes composant la discipline. Il s'agit de
maitriser un savoir.

3- Niveau de maitrise d’outils (Je sais faire) : Le contenu est relatif a la maitrise de procédés et
d'outils d'étude et d'acquisition : Utiliser, manipuler des régles ou des ensembles de régles
(algorithmes), des principes, envue d'un résultat a atteindre. |l s'agit de maitriser un savoir-faire.

4- Niveau de maitrise méthodologique (Je sais choisir) : Le contenu est relatif a la maitrise
d'une méthodologie de pose et de résolution de probléme : Assembler, organiser les élements
d'un sujet, identifier les relations, raisonner a partir de ces relations, décider en vue d'un but a
atteindre. |l s'agit de maitriser une démarche : Induire, déduire, expérimenter, se documenter.

Il. Objets de I'épreuve de synthése des matiéres professionnelles

1. Modules et compétences de I'épreuve :

Etude et service des boissons o - Expression
:25 - Ef;ectuE( Iesddlﬁere:stsd - Maitrise doutils
Etude et service des mets b?;::ﬂﬂi s::f;n:;?:et' d:: - Maitrise méthodologique
Ezd;ui:eimm Des Danguets o buffets - Maitrise d’outils
C4 : Prendre correctement une
commande a |'étage
La restauration a I'étage C6 : Assurer les opérations de | - Maitrise d’outils
facturation et d’encaissement
a l'étage
Les techniques de recherche i - Expression
d’emploi -Maitrise d'outils
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2. Contenu des modules de I'épreuve :

11.1. Le bar et ses i DEﬁn.lt.mn.
PR - {:I:ass:f ication
- Rbles
11.3. Le mobilier et | - Définition " o
e matériel dit bt - lelsmﬁcatlon du mobilier et du matériel
- Rbles
11.3. Le personnel | - L'organigramme du personnel du bar
du bar - Role de la brigade du bar
11.4. La mise en - La mise en place d'ouverture
place du bar - La mise en place de la fermeture
SLE. Lk bt - Les boissons alcoolisées
$11 : Etude et se;vi.es 2 bt - Les boissons sans alcool
service des - Les mélanges de boissons
boissons 11.6.La - Les boissons chaudes
préparation et le - Les boissons froides
service des - Les cocktails
boissons du bar - Le débarrassage au bar
- La protection des mineurs
11.7. La gestion des | - Les lois relatives aux débits de boissons
débits de boissons | - Les inventaires et les approvisionnements
- Le renouvellement des stocks
- Les régles d’hygiéne relatives a la mise en place et au service
11.8. L’hygiéne et - Les régles d'hygieéne relatives a la manipulation des boissons et
la sécurité au bar des denrées au bar
- Les régles de sécurité a respecter au bar
- Les sauces de base
- Les beurres composés
12.1. Connaissance | - Les fromages
des produits - Les viandes de boucherie
relatifs aux mets - Les ceufs et les ovo produits
- Les produits de la péche
- Les volailles et le gibier
$12 : Etude et - Les aromates et les condiments
service des 12.2. Les mets - Le caviar
spéciaux en - Le saumon fumé
W restauration - le foie gras
(produits nobles) - Les huitres
- La langouste et le homard
SHY. i - Service a |'assiette clochée et non clochée
oniiogiing - Service plat sur table
e - Service a I’Anglaised
e - Service é la Frangaise ,
- Service a la Russe ou au guéridon
- Le self-service
B [P M T B e U (S P (W W
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- Le poulet roti

- Le poulet grillé a 'Américaine
- Le canard a l'orange

- La sole Meuniére

- Le turbot poché

- La dorade grillée

12.4. Les - Les darnes et les trongons
découpages au - Le gigot d’agneau roti
| restaurant - Le carré d'agneau roti

- L'entrecite grillée

- La selle d’agneau

- La cote de boeuf

- Le carré de veau

- L'orange ou pamplemousse
- La pomme et la poire

- L'ananas

12.5. Les flambages
au restaurant

- Les crépes flambées

- Les bananes flambées
- Le steak au poivre

- Les péches flambées

12.6. Les
préparations a
réaliser devant les

- l'artichaut a la vinaigrette
- 'avocat aux crevettes / Cocktail de crevettes
- Le steak tartare

clients - Le beurre Suzette

12.7. Le - Le débarrassage avec plateau
débarrassage au - Le débarrassage sans plateau
restaurant - Utilisation des chariots de débarrassage

12.8. L'hygiéne et
la sécurité au
restaurant

- Les régles d’hygiéne a respecter avant, pendant et aprés
chaque service

- Les régles d’hygiéne relatives a la manipulation des denrées et
mets au restaurant

- Les régles de sécurité a respecter avant, pendant et aprés
chaque service

13.1. Les banquets
et leur organisation

- Définition et contexte de réalisation

- Le contrat de banquet

- Le mobilier, le matériel et la matiére d'ceuvre lors d'un banquet
- Le personnel de service d’un banquet

- La mise en place lors d'un banquet

513 : Etude et - L'accueil et installation des convives
| services des - Le service et le débarrassage lors d’un banquet
| banguets et - Définition et classification
| des buffets - Le mobilier, le matériel et la matiére d’ceuvre lors d’un buffet
- Le personnel de service d'un buffet
13.2. Les buffets en P ; ;
; - La mise en place lors d'un buffet
restauration e e ; ;
- L"accueil et installation des convives
- Le service et le débarrassage lors d'un buffet
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¥ La préparation au service

- Les locaux
14.1. Le service - Le matériel et le mobilier
traditionnel des - Le personnel
petits déjeuners v" L'organisation du travail

- Les différentes cartes de petits déjeuners
- La prise de commande
- Le déroulement du service
¥ Implantation et équipement d'un room service
- Agencement du room service
- Matériel et mobilier du room service
¥ La brigade du room service '
- Organigramme
14.2. Le room - Fonctions
service ¥v" Méthodologie de la réalisation d'une prestation room
| service
' - Commande
- Préparation
| |S14:la - Distribution
- | restauration a - Facturation
I'étage ¥" Les différents types de petits déjeuners et leurs
compositions
- Petit déjeuner simple
- Petit déjeuner continental
- Petit déjeuner anglo-saxonne (américain ou anglais)
- Petit déjeuner marocain...
¥" La réalisation du service des petits déjeuners et des
autres repas et des boissonsproposées a la clientéle dans
les chambres
- La préparation des plateaux ou chariots des petits déjeuners ou |
autres repas|planning des commandes des petits déjeuners) |
- Service des petits déjeuners ou autres repas au plateau ou au
chariot
- Le respect du protocole de service dans les chambres
- Le débarrassage a |'étage
¥ Service des petits déjeuners en salle
- Ala carte
- Au buffet
- Contenu du minibar
- Contrdle et réapprovisionnement
- Les étapes d'élaboration d'un plan de recherche d’emploi
- Identification réaliste des types d’emploi et des employeurs

14.3. Les petits
déjeuners et autres
prestations servis
aux étages

14.4. Le minibar

15.1. Le plan de

a0 i Les recherche d'emploi viss
techniques de P -Pertinence des actions a entreprendre
recherche -Les supports de diffusion d’'une annonce
¢ anpm 15.2. Le curriculum | Bewiniao ;

it - Les phases de réalisation

- Elaboration et mise en forme d'un CV
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15.3. La lettre de
présentation
personnelle ou de
motivation

-Définition
- Les phases de réalisation

- "élaboration d’une lettre de motivation

15.4. l'entrevue ou

- l'entretien de recrutement

- Les différentes phases d'un entretien d’embauche

I'entretien :
¥ - Les piéges a éviter
d’embauche ; 7 :
- Simulation et jeux de riles
- Le plan de relance
15.5. La relance - Le fichier des personnes a contacter

- Le contact des personnes sollicitées

lll. Déroulement de I'épreuve de synthése des matiéres professionnelles

1. Nature, durée et coefficient de I'épreuve de synthése

L'épreuve de synthése des matiéres professionnelles de I'examen national du Baccalauréat
professionnel « Service de Restauration », se déroulera sous forme d’'une épreuve écrite,en deux parties
et selon les durées et les coefficients ci-dessous :

Partie |

- Etude et service des boissons
- Etude et service des mets

4h

08

Partie Il

- Etude et services des banquets et
des buffets

- La restauration a I'étage

- Les technigues de recherche
d’emploi

2h

02

Total

6h

10

11
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2. Structure et baréme de I'épreuve des parties | et |l

a- Epreuve de la partie | : Etude et service des boissons et des mets
L'épreuve de synthése de la partie | doit étre congue sous forme de sujet d'une durée de 4h et portera
obligatoirement sur les modules suivants : Etude et service des boissons et étude et service des mets.

- Répartition détaillée du baréme par matiére et par compétence :

S 11- Etude
et service
des boissons

Effectuer les
différents types
de service des
boissons

11.1- Le bar et ses annexes

11.2- Le mobilier et le matériel du bar
11.3- Le personnel du bar

11.4- La mise en place du bar

11.5- Les boissans servies au bar

11.6- La préparation et le service des
boissons du bar

11.7- La gestion des débits de boissons
11.8- L'hygiéne et la sécurité au bar

20 %

4 pts

S 12- Etude
et service
des mets

Effectuer les
différents types
de service des
mets

12.1- Connaissance des produits relatifs
aux mets

12.2- Les mets spéciaux en restauration
(produits nobles)

12.3- Les principales méthodes de
service

12.4- Les découpages au restaurant
12.5- Les flambages au restaurant

12.6- Les préparations a réaliser devant
les clients

12.7- Le débarrassage au restaurant
12.8- L'hygiéne et la sécurité au
restaurant

80%

16 pts

Total

100 %

20 pts
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- Répartition détaillée du baréme par niveaux taxonomiques :
3

11.1. Le bar et ses annexes X *
11.2. Le mobilier et le matériel du bar x x
11.3. Le personnel du bar x X

i oh ki ik 11.4. La misg en place 1_.*lu bar ® x

Bileane 11.5. Les hmssanf servies au l::ar X X
11.6. La préparation et le service des " L.
boissons du bar
11.7. La gestion des débits de boissons x %
11.8. L'hygiéne et la sécurité au bar x %
12.1. Connaissance des produits relatifs " J
aux mets
12.2. Les mets spéciaux en restauration n I
(produits nobles)

Etude et service des 12.3. Les principales méthodes de service

mets 12.4. Les découpage au restaurant
12.5. Les flambages au restaurant
12.6. Les préparations a réaliser devant les ” .
clients
12.7. Le débarrassage au restaurant ® X
12.8. L'hygiéne et la sécurité au restaurant x x

Répartition du bareme en % 13% | 31% | 56% | 100%
Baréme 3pts | Gpts | 11 pts | 20 pts

- Structure de I'épreuve :

- Portera sur les précisions suivantes : 11.7 et 12.2.
Niveau 2 : Expression - Types de questions : Questions a réponses courtes, définitions,
(un exercice) commentaires de schémas, comparaison, interprétation, représentations
graphiques.... etc.
Niveau 3 : Maitrise - Portera sur les précisions suivantes : 11.1; 11.2 ; 11.3; 11.5et 12.1.
d’outils - Types de questions : des questions fermées, V/F, QCM, des mises en
(un ou deux exercices) situation pratigues, (étude de cas ....).
- Portera sur les précisions suivantes : 11.4 ;11.6;11.8;12.3;12.4;
Niveau 4 : Maitrise 12.5;12.6;12.7 et 12.8.
méthodologique - Types de questions : Exercices de synthése, problémes & résoudre,
(un ou deux exercices) mises en situation pratiques (étude de cas ...), conclusions a tirer par
induction, déduction... etc.
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b- Epreuve de la partie Il : Etude et service des banquets et des buffets, la

restauration a I'étage et les techniques de recherche d’emploi

L'épreuve de la partie 1l doit tre congue sous forme de sujet d'une durée de Zh et portera sur les
modules suivants :Etude et service des banquets et des buffets, la restauration a I'étage et les
technigues de recherche d’emploi.

- Répartition détaillée du baréme par matiére et par compétence :

$13- Etude et | Effectuer les différents | 13.1- Les banquets et leur
services des types de service des organisation
banquets et h?:quets et des 13.2- Les buffets en Ay .| TR
des buffets buffets restauration ]
14.1- Le service traditionnel
Prendre correctement : 5
b sk o st hn des petits déjeuners
514- La SR e DAraTIons 14.2- Le room service
restauration a R fab i tion wt 14.3- Les petits déjeuners et 37.5% 7a8pts
I'étage Honeaissement s autres prestations servis aux |
Iétage étages |
14.4- Le minibar
15.1- Le plan de recherche
d'emploi _
S15- Les 15.2- Le curriculum vitae |
techniques de 15.3- La lettre de |
reche rcﬁe présentation personnelle ou i 25% | Spts
> de motivation ;
d’emploi 15.4- L'entrevue ou i
I'entretien d’'embauche |
15.5. La relance
Total 100 % 20 pts
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- Répartition détaillée du baréme par niveaux taxonomiques :

Etude et 13.1. Les banquets et leur organisation b x
services des
banquets et 13.2. Les buffets en restauration x *
des buffets
14.1. Le service traditionnel des petits déjeuners % x
La 14.2. Le room service ¥ x
| | restauration a | 14.3. Les petits déjeuners et autres prestations " "
I'étage servis aux étages
' 14.4, Le minibar ®
' 15.1. Le plan de recherche d’'emploi x
Tochnkiues de 15.2. Le curriculum vitae 1 x ®
s e 15,3: La_lettre de présentation personnelle ou de i =
demplol motivation :
15.4. L'entrevue ou I'entretien d'embauche x *
15.5. La relance x b
Répartition du baréme % 18% | 46% | 36% | 100%
Bt 3a4 |9a10 7 20
pts pts pts pts
|
|
|
|
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- Structure de |'épreuve :

La structure de I"épreuve de la partie Il doit comporter deux volets :
+ Volet 1 portera sur les modules « étude et service des banquets et des buffets », « la

restauration a I'étage »,
* \Volet 2 portera sur le module « les technigues de recherche d'emploi ».

Volet 1
(deux a
trois
exercices)

Niveau 3 : Maitrise
d’outils

- Portera sur les précisions suivantes : 13.1;
et 13.2.

- Types de questions : des questions fermées
ou ouvertes, V/F, QCM, des mises en
situation pratiques (étude de cas ....).

Niveau 4 : Maitrise
meéthodologique

- Portera sur les précisions suivantes : 14.1 ;
14.2 ; 14.3 et 14.4.

- Types de questions : Exercices de synthése,
problémes a résoudre, mises en situation
pratiques (étude de cas ....), conclusions a
tirer par induction, déduction... etc.

Volet 2
(un a deux
exercices)

Niveau 2 :
Expression

- Portera sur les précisions suivantes : 15.1

et 15.5.

- Types de questions : Questions a réponses
courtes, définitions, comparaison,
interprétation, .... etc. iR = o ) ]

Niveau 3 : Maitrise
d'outils

- Portera sur les précisions suivantes : 15.2 ;
15.3 et 15.4.

- Types de questions : des questions fermées
ou ouvertes, VV/F, QCM, des mises en

75%

25%

situation pratiques (étude de cas ....).

15 pts

5 pts

16
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IV. Recommandations d’ordre général

1- Rédaction de I'épreuve:

- L'épreuve doit étre constituée de questions et de sujets diversifiés et abordant les compétences
visées par le programme de la deuxiéme année du Bac Pro filiére « Service de Restauration » ;

- L'épreuve doit étre réalisable dans le temps qui est imparti & chaque partie;

- Les questions posées doivent étre de complexité croissante ;

- Le style et le vocabulaire des questions doivent étre adaptés au niveau linguistique des
candidats ;

- Lorsque les questions sont ouvertes, une argumentation (justification) doit étre
systématiquement exigée ;

- L'épreuve doit étre rédigée d’'une maniére claire, précise et exempte de toute omission de
données ou d’erreurs d’orthographe ou d’'ordre scientifique ou d’ordre technique ;

- L'épreuve doit étre accompagnée des éléments de réponses et d’'un baréme détaillé.

2- Correction de I'épreuve :

- La correction doit se faire en s'aidant des éléments de réponse et en appliguant le baréme
proposé ;

- La note finale de I'épreuve doit étre rapportée & 20 (vingt) points, en utlisant la formule
suivante :

Note finale = (Note partie | x 0.8) + (Note Partie Il x 0,2)

3- Conseils aux candidats(es) :
- Eviter les ratures et surcharges ;
- Aérer le texte (marges, interlignes); |
- Numéroter les réponses ;

- Encadrer les résultats; I
- Utiliser la régle pour le tragage des courbes, schémas, tableaux et graphiques. '
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