Analyse des référentiels — Repérage des compétences a travailler en seconde

Les compétences qui seront travaillées en 1¢ et terminale sont rayées.

Il convient de s’appuyer sur les « Conditions de réalisation » et les « Critéres de performance » issus de chaque référentiel.
______________________________________________________________________________________________________________ le Bac Pro « Cuisine»
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Compétences et savoirs associés

e

technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde eten-classes de 1ereet terminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
L’entreprise, leur diversité, les finalités et les objectifs des entreprises
- La définition de I'entreprise
- La classification économique (secteur, taille) et juridique (public, privé, formes et statut juridiques) des entreprises
- L'identification des finalités des entreprises (production de biens et de services marchands ou non marchands) Afin de renforcer I'approche professionnelle des éleves sur
- L'association finalités et types d’entreprises «'entreprise » des leur entrée en formation des éléves, il est
- L'identification des objectifs en fonction de la finalité et du type d’entreprise souhaitable d’aborder :
- La caractérisation du secteur de la restauration (typologie des entreprises, place du secteur dans I'économie locale, - les entreprises; leur diversité ; les finalités et les objectifs
régionale, nationale et mondiale, évolution ces derniéres années) des entreprises,
C1-1.1 Recueiliir les L'organigramme de structure au sein de I’enﬁreprise . - la structure de I'entreprise, .
informations et renseigner - L’analyse de la structure d’une entreprise du secteur de la restauration - les fonctions et services de I'entreprise,
. Les fonctions et les services de I'entreprise - lincidence des modes de production sur I'organisation
ou emb_”q des documents - Le repérage du réle et de la place des principaux acteurs dans I'entreprise du travail.
relatifs a la production - La caractérisation de profils de poste Ces notions seront abordées en lien avec les entreprises
- La caractérisation des différentes fonctions de I'entreprise représentatives, si possible locales, du secteur de [I'hétellerie-
- L'identification des différents services et leurs attributions restauration.
L'incidence des modes de production sur I'organisation du travail On s’attachera a l'utilisation des principaux documents exploitables
- L'identification des avantages et des inconvénients des différents modes d'organisation du travail pour le salarié et pour | en cuisine et en salle : la fiche technique de fabrication, le bon de
I'entreprise commande,
Les documents relatifs & la production
- L'identification et la caractensatlon des pnnr:lpaux documents relatlfs a Ia productlon Ia fiche technique de fabrlcatlon
le bon de commande, fa M d
Cl-1 Le personnel de cuisine
Org aniser la - Le_x stru_c_ture du personnel en foncthn des concepts de restauration
. - L'identification des principales fonctions occupées
production Les zones de production

C1-1.2 Planifier son travail

dans le temps et dans
I'espace

- Le repérage et la caractérisation des différentes zones de production (implantation et fonctions)
- La schématisation des principaux circuits
- La définition de « la marche en avant » dans le temps / dans I'espace, la description des circuits

Les documents relatlfs ala geshon de Ia productlon
- L'identification des principaux documents relatifs a la gestion de la production +les-plarnings-du-persennel-lesfiches-de
peste—l&gnﬂe—he;awedu—persenﬂe\l les bons de fabr|cat|on ou de production (fiches techniques simples)

La marche en avant dans le temps et dans I'espace en prévention des contaminations croisées
- La justification de la réglementation concernant « la marche en avant » dans le temps /dans I'espace (a partir
d’exemples de risques de bio contaminations lors des circulations des personnels, des denrées, des déchets, de la
vaisselle et du linge)
- L'indication des actions préventives et correctives en lien avec la réglementation

Les éleves devront :
- se positionner au sein d’une équipe
- identifier les différentes phases de la production dans le
temps et dans I'espace

Une mise en application rigoureuse du principe de la « marche en
avant » est réalisée dés I'entrée en formation ; la justification de sa
réglementation doit étre abordée simultanément.t

La démarche se fera en lien avec la compétence C2-2.1 (Réf. BCP
CSR) «Participer a [lorganisation aves les autres services
(cuisine...) »

C1-1.3 Mettre en place
le(s) poste(s) de travalil
pour la production

La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de travail
- La définition et la caractérisation des facteurs humains (travail) et techniques (capital)
- L'identification des éléments pris en compte lors de la combinaison des facteurs de production :
Ie facteur humaln Ia bonne personne au bon poste (not|on de competence coeur de met|er)

La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de
travail sera privilégiée.

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et-en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
Le poste de travail
!_organlsatlon i ’s_gsl S s’du po_ste de trayall L’organisation du poste de travail ainsi que les principaux matériels
L'équipement et le matériel : de préparation, de cuisson, de stockage et équipements seront abordés dans le respect des régles de
- La classification et les fonction(s) des principaux matériels I
. oy A - sécurité.
- Le repérage des éléments de sécurité des matériels
- L'implantation des principaux équipements et matériels dans les zones de production
C1-1.3 Mettre en place
le(s) poste(s) de travalil
pour la production
(suite)
C1-1
Organiser la SIS
g ducti L’entretien des locaux
pI’O_ ucuon - L'identification de la procédure de nettoyage et la désinfection du poste de travail, des équipements et des matériels
(suite) - L'énumération des « bonnes pratiques d’hygiéne » et leurs justifications : les protocoles de décontamination (petits

C1-1.4 Entretenir les
locaux et les matériels

matériels, planches, matiéres premieres, poste(s) de travail), les équipements de protection individuelle

L’hygiene du milieu et du matériel
La classification des types de salissures
L'indication du mode d'action d’'un détergent, d'un désinfectant, d'un détergent désinfectant, d’'un abrasif, d'un solvant,
d’'un décapant et d'un détartrant
La justification des paramétres déterminant I'efficacité d’'un entretien
La justification des informations relatives aux précautions d’emploi et d'utilisation de ces produits
La justification des différentes étapes d'un plan de nettoyage et/ou de désinfection au regard des supports, des
salissures, des produits, des procédures, de la réglementation (dans le cadre de situations précises d’entretien des
locaux et/ou des matériels
La lutte contre la prolifération des nuisibles (insectes, rongeurs,...)

- L'indication des risques liés a la présence de nuisibles dans une cuisine professionnelle

- La proposition des moyens de prévention a mettre en ceuvre pour prévenir et lutter contre les nuisibles

Les bonnes pratiques d’hygiene seront mises en ceuvre et
justifiées.

La démarche se fera simultanément avec la compétence C2-1.1
(Réf BCP CSR) : Entretenir les locaux et les matériels »

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et-en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
C1-1.4 Entretenir les
locaux et les matériels
(suite)
Cl-1
Organiser la
production
(suite)
]
- La définition des termes culinaires courants
- L’énumération des gestes et des techniques On favorisera les préparations préliminaires facilitant la
- L'identification des matériels et des équipements nécessaires progressivité des apprentissages dans le respect des bonnes
- L'énumération des « bonnes pratiques d’hygiéne » dans la réalisation des préparations préliminaires (protocoles de | pratiques, notamment d’hygiéne..
décontamination ...) et leurs justifications
Cl'AZ ) ' - L'identification du protocole de traitement préliminaire des produits semi-élaborés
Maitriser les C1-2.1 Réaliser les Les protocoles mis en ceuvre lors des préparations préliminaires des matiéres premiéres
bases de la préparations préliminaires - La justification des « bonnes pratiques d’hygiéne » dans la réalisation des préparations préliminaires (protocoles de
cuisine décontamination ...)

On veillera a justifier les bonnes pratiques mises en ceuvre lors
des préparations préliminaires

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et-en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
C1-2.2 Appréter les Les techniques d'apprét
matiéres premieres des matiéres premiéres
. . - Lestailles et
C1-2.3 Tailer, decouper Pour l'ensemble des bases de la découpes
C1-2.4 Décorer cuisine : .
C1-25 Réaliserles - L’énumération et la définition - Les marinades. Les—proprictés—physicochimiques—des—constituants
marinades_saumures-et des  termes culinaires saumures-eLsiraps alimentaires-etles-modifications-subles
N courants - La caracterisation — des — proprietés — des
,STGPSI -~ - L'identification des constituants—alimenlaires—mis—en—ceuvre—
C1-2.6 Realiser les fon S, ingrédients, leur mode - Les fonds, fumets, Geag&laueﬂ— . . .
fumets, essences-et d'élaboration, leurs essences-et glaces ~—ka—caractérisation—des—interactions—entre—es | On favorisera les techniques :
glaces utilisations et-leurs-principatx constitiants—alimentalres————emulisions; | - facilitant la progressivité des apprentissages dans le respect des
C1-2.7 Réaliser les dérivés . ; ; ; bonnes pratiques
liaisons - La caractérisation  des - LeslEmans —Lajustification-du-geste-et desprécautions-prises | - exploitables pour la commercialisation des mets au restaurant
C1-2.8 Réaliser les principaux  descripteurs  de _les grandes sauces dansta-pratique-professionnelie
grandes sauces de base, PRI (RS GRES de base, les jus et erganeleptiaues des modfications
les jus et les coulis organoleptiques coulis
= - L'identification des
C1-2.9 Réaliser les appellations et dimensions - Les preparations de
préparations de base des principales découpes et base (farces, purées,
(farces, appareils, purées, tailles de base beurres, appareils et
beurres et crémes) cremes)
C1-2.10 Réaliser les - Les pates de base
C1-2 pates de base P
Maitriser les Les cuissons
bases de la - La définition des termes culinaires courants
cuisine - L'identification des gestes et des techniques de cuisson

C1-2.11 Mettre en ceuvre
les cuissons

- La caractérisation des procédés de cuisson
- Lajustification des classifications

- L'identification des principaux descripteurs de reconnaissance des qualités organoleptiques (couleur, texture)
- La schématisation du mode de fonctionnement des principaux matériels de cuisson
- L’évolution des cuissons a travers I'histoire de la cuisine, I'identification des marqueurs d’aujourd’hui

Laproduction-dela-chaleur

Les principaux procédés de cuisson seront abordés en veillant &
I'appropriation par les éléves :

- des gestes professionnels,

- des procédés et modes de cuisson en lien avec les
matieres premiéres travaillées et les matériels a
disposition

Une sensibilisation a I'évolution des cuissons pourra étre réalisée
pour renforcer le conseil a la clientéle.
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Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde eten-classes-de-lere-et-terminale

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
C1-3.1 Réaliser les
- Potages
potages
C1-3.2 Réaliser les hors - Hors d'ceuvre froids /
d'ceuvre froids et chauds chauds
C1-3.3 Produire des mets - Préparations
a base de poissons culinaires a base de | Lidentification des modes d'assaisonnement et des
coquillages, crustacés, poissons, coguillages, | duanttés de base o .
. I L'identification des modes d'utilisation des vins et des ) . .
mollusques fricat — crustaces, mollusques - ] On favorisera les techniques de base :
- La caractérisation des préparations alcools en cuisine et leurs fonctions facilitant | ivité d ) dans |
C1-3.4 Produire des mets | cyfinaires en  termes - Préparations Le repérage des principaux descripteurs de d actl)ltant a progressivite des apprentissages dans le respect
a base de viandes, combinaison des techniques : culinaires a base de | reconnaissance des qualités organoleptiques es Io'rthIS prathules ialisation d ; ; i
volailles, gibiers, abats, viandes,  volailles, | L'évolution des appellations & travers ['histoire de la | ~ =XP'O"@P'€S PoUria commerciaisation Ges mets au restauran
C1-3 oeufs gibiers, abats, ceufs cuisine, ldentification des marqueurs d’aujourd’hui en
L 5 B i 3 fonction des concepts de restauration
Cuisiner C1-35 Réaliser les pamiues & base (e P
" gamitures céréales et farines de
accompagnement céréales, algues
C1-3.6 Réaliser les
- Desserts
desserts
C1-3.7 Optimi ) cts cibles, . et .
Les portions et les grammages
- L'identification des portions et des grammages en-fonction-des-concepts-derestauration L ) .
Le dressage accent serla n:j|s sur:
C1-4.1 Dresser et mettre - L'énumération des matériels de dressage IZ d[s?tsrﬁ)?jgtﬁ) N
en valeur les préparations - L'identification des gestes et des techniques de dressage et de décor i h e , _—
- La caractérisation des regles de dressage des préparations dites classiques de preparat!o_n sal assie tte ou au plat permett_ant l acquisition des
P S Sy A VY v A, Aeftorms. et Hot o e bases en cuisine et en lien avec la commercialisation.
Les formes de distribution et de service
- L'identification des formes de distribution et de service en fonction des concepts de restauration s e . T
- Les attitudes et comportements professionnels face a la clientéle L'éléve sera sensibilisé aux différentes formes de distribution et de
C1-4 Dresser La réglementation service de fagon a acquérir les attitudes et comportements essentiels
et : : . N e L face a la clientéle et a respecter les bonnes pratiques d’hygiene.
et distribuer - L’énumération des « bonnes pratiques d’hygiéne » en phase de distribution et leurs justifications : le mode opératoire de P préfia Y9
les prélévement des plats témoins, ...
préparations Lesplais témoins

C1-4.2 Distribuer la
production

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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P6le 1 - Bac Pro « Commercialisation et Services en Restauration »
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences

Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus en classe de seconde
La communication commerciale : la prise de contact
- L'identification des codes sociaux, la classification des registres de langue, la-prise-en-compte-de-Finter-culturalité; la
distinction entre le langage verbal et non verbal,
L |dent|f|cat|on des paralangages Iartlculatlon le deblt Ies postures la gestuelle
C1-1.2 Accueiliir la clientéle  Les regles de savoir-vivre et de savoir- étre
- L'identification des regles de politesse dans le langage et le comportement lors de I'accueil de la clientéele Au niveau de I'accueil du client et de la communication, I'accent sera
C1-1 ) . . La typologie de la clientele mis sur l'étude et I'application de protocoles adaptés a la clientéle
Prendr C1-1.3 Recueilr les b_eso[ns - La caractérisation des principales attentes de la clientele et les réponses a apporter regue.
endre et les attentes de la clientéle | o5 types de repas
en sharge - L'identification et la définition des différents types de repas
la clientéle La gestion de l'attente

- L'identification des pratiques pour gérer I'attente en restauration
Les méthodes d’accueil et de communication
- L'identification des procédures d'accueil de la clientele (individuel, greupe ...)

C1-1.4 Présenter les
supports de vente

La législation
- L'identification des éléments de la législation portant sur les supports de vente
Le choix du support en fonction du concept de restauration
- L |dent|f|cat|on des supports de vente : Iard0|se le chevalet le set de table, la borne de commande ...)

Une sensibilisation a I'utilisation des différents supports de vente sera
proposée en lien avec le concept de restauration tout en veillant au
respect de la |égislation en vigueur.

C1-1.5 Conseiller la
clientéle, proposer une
argumentation commerciale

La communication commerciale : I'entretien de vente en face a face
- L’énumération des phases de I'entretien : écoute active, questionnement (recherche du besoin, freins, comportements

d’achat), reformulation, argumentation (caractéristiques du produit, avantages—cencurrentiels—preuve-de-la—véracité
des-arguments), abjections (sinceres ou prétextes)

Le vocabulaire professionnel
- La définition des termes culinaires et des principales appellations
L’argumentaire de vente
Les methodes et demarches dans I'élaboration d’ un argumenta|re commercial

Les appellatlons labels et S|gles de quallte
- La définition des labels et signes de qualité : AOC, AOP, IGP, AB...

On encouragera les éléves, dés I'entrée en formation, a instaurer une
communication commerciale en débutant par une valorisation des
mets tout en favorisant I'autonomie et la prise d'initiative.

Cette approche se fera en lien avec la compétence C2-2.3 (Réf. BCP
Cuisine) : « Communiquer avec la clientéle ».

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus en classe de seconde
L’équilibre alimentaire
- La caractérisation de I'équilibre alimentaire
) - L'identification des apports conseillés (qualitatif), pour chaque groupe (catégorie) de consommateurs
C1-1.5 Conseiler la - Lajustification des équivalences alimentaires
clientéle, proposer une - L'identification des conséquences d’'une alimentation déséquilibrée
argumentation commerciale s—ien—entrees—recommandationsnutritionnelies—a—mettre—en—ce
(suite) {Programme-Matiopal-Nutritien-Sane-PNNS)-etréquilibre-alimentaire
C1-1
Prendre
en charge
la clientéle
(suite)
C1-1.8 Prendre congé du Les_ ri%ﬁ:ﬂ?%j;}'::gggzg tp?s ZZVI:\I rp?itsrz de congé : remercier, personnaliser, saluer et fidéliser L’accent sera mis sur I'étude et I'application de protocoles adaptés a la
client Tt (s . ] A clientéle regue.
- L'identification des formules de politesse adaptées a la prise de congé du client
L’entreprise, leur diversité, les finalités et les objectifs des entreprises
- La définition de I'entreprise
- La classification économique (secteur, taille) et juridique (public, privé, formes et statut juridiques) des entreprises
- L'identification des finalités des entreprises (production de biens et de services marchands ou non marchands)
» Losfatian il w0 pgen ez T Afin de renforcer l'approche professionnelle des éléves sur
- L'identification des objectifs en fonction de la finalité et du type d’entreprise « lentreprise » das IeuFr)pentrée F()an formation des éleves. il est
12 - La caractérisation du secteur de la restauration (typologie des entreprises, place du secteur dans I'économie locale, souhaitari)le d'aborder - '
1- régionale, nationale et mondiale, évolution ces derniéres années) I R e —
Entretenir . L'organigramme de structure au sein de lentreprise - les entreprises; leur diversité ; les finalités et les objectifs
C1-2.1 Communiquer avant le , ) : . des entreprises,
des service avec les éauines - L'analyse de la structure d’une entreprise du secteur de la restauration la structure de lentrenrise
. L quipes Les fonctions et les services de I'entreprise ! eprise, , )
relations (cuisine, bar, cave, réception ; A - " ] les fonctions et services de I'entreprise,
- Le repérage du réle et de la place des principaux acteurs dans I'entreprise o . , -
profession- ) - La caractérisation de profis de poste lincidence des modes de production sur I'organisation du
o ) . , ) travail.
nelles - La caractérisation des différentes fonctions de I'entreprise Ces notions seront abordées en lien avec les entreprises

- L'identification des différents services et leurs attributions
L'incidence des modes de production sur I'organisation du travail
L'identification des avantages et des inconvénients des différents modes d’organisation du travail pour le salarié et pour
I'entreprise.
La communication au sein de I'entreprise
- L'adaptation de la communication a la cible et a I'objectif

représentatives, si possible locales, du secteur de [Ihotellerie-
restauration.

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-elasses-de-tere-etterminale
Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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Compétences Compétences opérationnelles ! Savoirs associés Attendus en classe de seconde

Les personnels de I'entreprise Les éleves devront :
- La structure du personnel en fonction des concepts de restauration - se positionner au sein d’'une équipe
- L'identification des principales fonctions occupées - identifier les différentes phases du travail dans le temps et
C1-2.1 Communiquer avantle | es différents services dans I'espace.
service avec les équipes - La définition d’un organigramme , , o , =
(cuisine, bar, cave, réception - La représentation schématique des relations hiérarchiques et fonctionnelles A partir de produits et de préparations simples, les €léves
...) suite. La fiche de poste s'approprieront lIa‘ démarche de communication essentielle entre le
L'a fiche de fonction personnel de cuisine et de salle avant le service.
- Lacaractérisation-de-la fiche-de-poste, de-la fiche-de-fonction La démarche se fera en lien avec la compétence C2-2.1 (Réf. BCP
' Cuisine) : « Communiquer avant le service avec le personnel de salle).
La communication écrite professionnelle : la valorisation des messages L'éléve sera sensibilisé aux différentes formes de service de facon a
- L'identification du contenu des différentes zones du message acquerir :
C1-2.2 Communiquer en - L'analyse de la nature des informations a transmettre - les procédures optimisées d’annonce au passe,
situation de service avec les Les annonces - les attitudes et comportements essentiels face a la
équipes - L'identification des procédures d’annonce et du vocabulaire professionnel adapté clientele.

La démarche se fera en lien avec la compétence C2-2.2 (Réf BCP
Cuisine) : « Communiguer en situation de service »

L'insertion dans I'entreprise
- L'identification des principales phases de I'entretien d'embauche, des attitudes et du langage a privilégier, a éviter
- L'analyse de la législation relative aux entretiens d'embauche
- L'identification des formalités obligatoires a 'embauche pour le salarié et 'employeur
- La caractérisation des principaux contrats de travail en vigueur
- L'analyse d'un contrat de travail et le repérage des droits et des obligations des parties
Lidentification du contrat adapté a diverses situations au regard de la législation
L'identification des éléments constitutifs de la remunération

C1-2 - La vérification de la conformité de la rémunération a la législation et a la situation du salarié
Entretenir Lareprésentation-des-salariés
-2.3 Communiquer au sein identificali instan 'insertion dans I'entreprise sera abordée lors de la premiére année de
des Cl-23C L'insertion dans I'ent bordée lors de | d
relations d'une équipe, de la structure formation.
profession-

nelles (suite)

Les relations avec les autres partenaires extérieurs
- L'analyse de situations de communication avec les autres partenaires extérieurs : fournisseurs, erganismes-financiers; o ) )
assurances-administration fiscale On se limitera aux relations avec les fournisseurs.

La démarche se fera simultanément avec la compétence C2-1.2.
(Réf. BCP Cuisine) : « Communiquer avec les fournisseurs »

- L'identification des canaux de communication
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Les partenaires ettiers

C1-2.4 Communiquer avec les
fournisseurs, des-tiers

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-tere-etierminale

Pdles

Compétences |  Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde
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La connaissance des produits francais
- L'identification des principaux repéeres géographiques et culturels par région
L'identification des principales spécialités et des produits marqueurs par région (vins — eaux de vie — liqueurs —
cremes, boissons apéritives et digestives, eaux, fromages AOC, fruits et légumes, volailles, viandes de boucherie,
charcuteries, patisseries — confiseries, pains, condiments — épices — aromates)
L'identification de :
o0 leur saisonnalité

0o leurorigine

o leur utilisation

o leur codt

o leurs labels et certifications,
o0 leurs spécificités

L'identification des méthodes d'élaboration des :
fromages AOP et produits laitiers
vins (tranquilles, méthode traditionnelle, champagne)
vinifications particuliéres (VDN, VDL, vin jaune, vin de paille, vin gris)
cocktails
eaux de vie, cremes et liqueurs
boissons rafraichissantes sans alcool (BRSA)
boissons chaudes
0 boissons fermentées
L'identification des régions viti-vinicoles francaises

L'identification des principales appellations des vins (AOC appeliations+égionales-etcommunales)

(o)lNe]

C1-3.1 Valoriser les produits " T o .
Les éléves seront encouragés des I'entrée en formation a découvrir

les produits :
- en privilégiant : la région, la proximité ou une thématique
- en veillant a la transversalité des utilisations (cuisine, salle)

Oo0Oo0o0o

C1-3 - L'identification de la classification des vins
Vendre des —La-définition-de-Veenclogie .
prestations B et .
- La caractérisation de I'¢levage et de la conservation des vins

- L'identification des modes d’élaboration de trois cocktails classiques par catégorie :
- élaboration en direct, au shaker, au verre a mélange, au blender
Les boissons chaudes
- L'identification des boissons chaudes (café, thé, infusions, chocolat)
- L'identification de :
0 leur origine
0 leur méthode d’élaboration
0 leurs produits d'accompagnement
o leurs labels et certifications,
0 leurs variétés
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Une sensibilisation aux facteurs d'ambiance peut étre proposée en
évitant la répétitivité.

C1-3.2 Valoriser les espaces de
vente

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences |  Compétences opérationnelles | Savoirs associés ! Attendus en classe de seconde

| Poles
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Les facteurs d'ambiance
- L'identification des éléments d’animation : les costumes, la sonorisation, la décoration
- La caractérisation des facteurs d’ambiance en fonction des concepts de restauration et/ou de la prestation
commandée
Les espaces de vente
- Lareprésentation schématique d'un plan de salle en fonction de contraintes données
- Le recensement des éléments a prendre en compte dans I'aménagement d’un espace de vente (allées de service,
consignes de sécurité, circuits de distribution...)

Une sensibilisation aux facteurs d’'ambiance peut étre proposée en
évitant la répétitivité.
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2 Les régles d'accord
= es regles d’accords

o C1-3.4 Proposer des accords - L'énumération des principes classiques d’accords (exemples : régionaux, vin blanc/poisson...) Une initiation aux accords boissonsimets sera réalisée sur Ia base

mets - boissons ou boissons - ‘énumération-des—principes-d acecord-vertical-{un-menulun-vin)-et-d'accord-herizontal-{unp d'accords classiaues
mets beisson) ques.
SR Les modes classiques de prises de commande seront abordés en lien
C1-3.5 Prendre une commande i Les bons de commande 8 prise:
e . — ' o avec les concepts de restauration.
- L'énumération des différents moyens de prise de commande et de transmission
Les moyens de transmission manuels et informatisés
- La caractérisation des modes de rédaction des bons de commande en fonction des concepts de restauration
Poles Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-et-terminale
: Compétences |  Compétences opérationnelles ! Savoirs associés : Attendus en classe de seconde
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S (suite)
]
c ©
S o a-preparaton;,ad
E = Les encaissements
o - L'identification des éléments nécessaires a I'établissement d'une facture, d’une note Lors de services au restaurant d’application, I'éléve sera initié :
O - L'identification des modes de réglement : espéces, chéques, cartes bancaires, tickets restaurant, débiteurs divers,... - a l'utilisation du logiciel de caisse,
‘_'| Les logiciels dédiés a la gestion de I'unité commerciale - aux différents modes de paiement.
@ C1-3.7 Facturer et encaisser - L'énumération des principales fonctionnalités relatives aux encaissements
«© a FEFH'SE de ea's_se
o . .
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Péle 2 - Bac Pro « Cuisine »

I R R T T T R S G R S

A Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde eten-classes-de-lere-et-terminale

| Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
L'insertion dans I'entreprise

L'identification des principales phases de I'entretien d'embauche, des attitudes et du langage a privilégier, a
éviter

L'analyse de la Iégislation relative aux entretiens d’embauche

L'identification des formalités obligatoires a 'embauche pour le salarié et 'employeur

La caractérisation des principaux contrats de travail en vigueur

L'analyse d'un contrat de travail et le repérage des droits et des obligations des parties

Lidentification du contrat adapté a diverses situations au regard de la législation

L'identification des éléments constitutifs de la remunération

- La vérification de la conformité de la rémunération & la législation et a la situation du salarié

C2-1.1 Communiquer au sein ~ Efeprésentation des salariés
d'une équipe, de la structure

L'insertion dans l'entreprise sera abordée lors de la premiére année de
formation.

C2-1
Entretenir
des
relations
profession-
nelles

Les relations avec les autres partenaires extérieurs
- L'analyse de situations de communication avec les autres partenaires extérieurs : fournisseurs,-erganismes

- L'identification des canaux de communication
Les partenaires et tiers
L'identification des partenaires et tiers : fournisseurs, prestataires de service (maintenance du matériel) ...

) On se limitera aux relations avec les fournisseurs.
C2-1.2 Communiquer avec les

fournisseurs, des-tiers

La démarche se fera simultanément avec la compétence C1-2.4 (Réf. BCP
CSR) : « Communiquer avec les fournisseurs »
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A partir de produits et de préparations simples, les éléves s'approprieront la
démarche de communication essentielle entre le personnel de cuisine et de

C2-2.1 Communiquer avant le D SR e e R e e D 5 .
} : i p— e i icati salle avant le service.
C2-2 . service avec le personnel de Les technqu{es de valonsanon'd.es matleres,p,remleres.et.de'ls fabncatlor.w‘s . - .
Communiquer salle - Le repérage et la caractérisation des elements distinctifs des matieres premieres etiou des fabrications : signes  La démarche se fera en lien avec la compétence C1-2.1 (Réf. BCP CSR):
A des fins et sigles officiels de qualité, descripteurs des qualités organoleptiques, saisonnalité, aspect nutritionnel,  « Communiquer avant le service avec les équipes (cuisine, bar...).
. composition... )
commerciales . Les relations entre les services L'éleve sera sensibilisé aux différentes formes de service de fagon & |
C2-2.2 Communiquer en - Le mode d'élaboration d’'une commande et d’'une annonce, le mode de suivi d'une commande acqueérir les procédures optimisées d’annonce au passe, i
situation de service - L'identification des nouvelles technologies de communication entre les services La démarche se fera en lien avec la compétence C1-2.2 (Réf BCP CSR): |
« Communiquer en situation de service avec les équipes » |
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Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et-en-classes-de-lere-et-terminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus pour la classe de seconde
La communication commerciale :
- la prise de contact
o L'identification des codes sociaux, la classification des registres de langage, la prise en compte de
linterculturalité, la distinction langage verbal et non verbal
L’!t!ﬂcat! ds pgangas : alguaton, b't’ pc.)styyres, ge§eII? : Au niveau de I'accueil du client et de la communication, 'accent sera mis sur
b ueasrassaaa it et e e I'étude et I'application de protocoles adaptés a la clientéle regue
L’argumentaire commercial Les éléves seront sensibilisés, a l'aide de plats simples, a la démarche
C2-2.3 Communiquer avec la - L'argumentaire technique (fiche technique valorisée) d'élaboration d’un argumentaire commercial s'appuyant sur la présentation
C2-2 clientéle - Du vocabulaire culinaire a 'argumentation commerciale technique du plat.
Communiquer - Les méthodes et démarches dans I'élaboration d’'un argumentaire commercial Cette approche se fera en lien avec la compétence C1-1.5 (Réf. BCP CSR)
a des fins o-mode-d'élaboration-de-menus-etou-de prestations-éayilib « Conseiller la clientele, proposer un argumentaire commercial »
commerciales L'équilibre alimentaire

La caractérisation de I'équilibre alimentaire
L'identification des apports conseillés (qualitatif), pour chaque groupe (catégorie) de consommateurs
La justification des équivalences alimentaires
Lidentification des conséquences d’une alimentation déséquilibrée
Le lien entre les recommandations nutritionnelles @ mettre en ceuvre par les professionnels de I'alimentation
(Programme National Nutrition Santé PNNS) et 'équilibre alimentaire
L’énonceé des principales conséquences sur la santé :
o  d'unexces de consommation de lipides, de glucides sucrés, de sel

O d'une carence en fibres, en calcium, en fer, en vitamines

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers
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P6le 2 - Bac Pro « Commercialisation et Services en Restauration »

Péle 2 — Organisation et services en restauration

-—_— O O O - s - - -

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliguées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-etterminale

C2-2.2 Organiser et répartir
les activités et les taches
avant, pendant et apres le
service

partir d’exemples de risques de biocontaminations lors des circulations des personnels, des denrées, des
déchets, de la vaisselle et du linge)
L'indication des actions préventives et correctives en lien avec la réglementation
Les plats témoins
La description du mode opératoire de prélevement de plats témoins et son role

Compétences Compétences opérationnelles | Savairs associés Attendus en classe de seconde
L’entretien des locaux
- L'identification de la procédure de nettoyage et la désinfection du poste de travail, des équipements et des
matériels
- L'énumération des « bonnes pratiques d’hygiéne » et leurs justifications : les protocoles de décontamination
(petits matériels, planches, matiéres premiéres, poste(s) de travail), les équipements de protection individuelle
- L’énumération des points de controle
C2-1.1 Les bonnes pratiques d’hygiéne seront mises en ceuvre et justifiées.
Entretenir les locaux et les L'hygiéne du milieu et du il La démarche se fera simultanément avec la compétence C1-1.4 (Réf BCP
materiels La classification des types de salissures CUiSine) : Entretenir les locaux et les matériels »
L'indication du mode d'action d’un détergent, d’'un désinfectant, d’'un détergent désinfectant, d'un abrasif,
d’'un solvant, d’'un décapant et d'un détartrant
La justification des parametres déterminant I'efficacité d'un entretien
C?'ll La justification des informations relatives aux précautions d’emploi et d'utilisation de ces produits
Réaliser la La justification des différentes étapes d'un plan de nettoyage et/ou de désinfection au regard des
mise en supports, des salissures, des produits, des procédures, de la réglementation (dans le cadre de situations
pIace précises d’entretien des locaux, des matériels ...)
La lutte contre la prolifération des nuisibles (insectes, rongeurs,...)
L'indication des risques liés a la présence de nuisibles dans les locaux professionnels
La proposition des moyens de prévention & mettre en ceuvre pour prévenir et lutter contre les nuisibles
Les locaux
- L'identification et la situation des différents locaux et services en fonction des concepts de restauration
. . - La définition de leurs fonctions
C2-1.2 Organiser lamise en ¢ mobilier, le matériel, le linge L'éleve s'appropriera les bases essentielles de la mise en place (de
place - L'identification et I'utilisation des différents mobiliers, matériels et des différentes pieces de linge I'dentification et la connaissance des locaux, mobilier, matériel, linge jusqu’a
) - La détermination des besoins en fonction du type de prestation : mobilier, matériel, linge limplantation de la carcasse).
C2-1.3 Reéaliser les Les bons de service
différentes mises en place - La caractérisation, la rédaction et I'utilisation des bons de service La démarche de fera : A
L'implantation de la carcasse - en respectant les regles de sécurité,
A . "dentification—etI'anpli - En encourageant la démarche d'autocontrole de la prestation
02-1|.4 Controler les mises réalisée.
én place - L'identification et I'application des régles de sécurité
Le contréle
- Lajustification de la conformité de la mise en place avec la commande
C2-2.1 Participer a L'organisation du travail
I'organisation avec les - La définition et 'analyse de la planification des taches : horaires, ordonnancement, gestion du temps Les éleves devront :
autres services (cuisine, Slerminati : A - oot - - se pqs'itionnerlaLll sein d’une équipe '
bar, office, lingerie : - identifier les différentes phases de la production dans le temps et
e Rul-contrals—) dans l'espace
C2.2 Gérer recep'tlon, Services La marche en avant dans le temps et dans I'espace en prévention des contaminations croisées . o .
le service techniques...) La justification de la réglementation concernant « la marche en avant » dans le temps / dans lespace (a | UNe Mise en application rigoureuse du principe de la « marche en avant » est
réalisée dés I'entrée en formation ; la justification de sa réglementation doit

étre abordée simultanément.t

La démarche se fera en lien avec la compétence C1-1.2 (Réf. BCP Cuisine)
« Planifier son travail... dans le temps et dans I'espace »
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles

Savoirs associés

Attendus en classe de seconde

C2.2 Gérer
le service
(suite)

C2-3.1 Servir des mets : -
C2-3 lassiette
Servir des - au plat (anglaise,
francaise, plat sur
mets et table)
des - au plateau
boissons - au guéridon
- au buffet

a

Les regles de servic
L'identification et la mise en ceuvre des différentes techniques de service
L'identification des regles de préséance
L'adéquation des techniques et attitudes de service avec le type de prestation a assurer ou/et du mets a
servir
La-servuction

L'éleve s'appropriera les :

techniques de base du service d'un mets selon la prestation ou/et

le mats a service,
regles de préséance.

Analyse référentiels / Repérage des compétences a travailler en seconde pour la seconde famille des métiers

- Page 15/23




Poles

=
j=
©
S
S
@©
i
17}
5]
S
et
@
0
D
2
S
S
D
73
-
@
=
je=
<
2
=
@®
=3
S
(@)
1
N
@
O
[a

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en-classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles | Savoirs associés Attendus en classe de seconde
C2-3.2 Valoriser des mets :
- al'assiette
- au plat (anglaise, : : . ;
francaise, plat sur
table)
- au plateau
- au gueéridon
- au buffet
C2-3
Servir des
mets et
,des C2-3.3 Servir des boissons: Les regles de service
boissons Apéritifs (au verre, au verre & L'identification et la justification :
(suite) mélange, au shaker, au - de la technique de présentation et de service des boissons : panier, seau, carafe...

blender)
Eaux et boissons
rafraichissantes sans alcool

(BRSA) : eaux de source, eaux

minérales, jus de fruits, sodas,

bitter, sirops

Boissons fermentées bieres,
cidres, ...

Vins :

- rouges

- blancs, rosés

- effervescents

Boissons chaudes : café, thés

—infusions, chocolat

Digestifs et « hot cocktail» : au

verre

- des températures de service
- des dosages
Les matériels de service
- du petit matériel : la verrerie, la vaisselle, du bar, de la sommellerie...
- du matériel spécifique : tireuse a biére, machine a café...
Les produits complémentaires
- des produits d’'accompagnement : les amuse-bouches, les mignardises, les chocolats, les
sucres....
La législation
L'énumération des principaux points clefs de la reglementation (licences, affichages obligatoires...

L’éleve s’appropriera les regles de base du service d’une boisson en utilisant
le matériel adéquat et en proposant, si besoin, le produit d’accompagnement.
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Poles 3/4/5 - Bac Pro « Commercialisation et Services en Restauration » et « Cuisine »
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en elasses-de-1ere-et-terminale
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Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde
Les regles de vie au sein de I'entreprise : le réglement intérieur
Les notions de culture d’entreprise et d'éthique
L'analyse d’un réglement intérieur représentatif du secteur professionnel
L'identification des principaux themes abordés et des objectifs Lors de mises en situation, on s'attachera a faire acquérir a 'éléve les attitudes
Le repérage des droits et des obligations du salarié ) et comportements professionnels des métiers :
La hiérarchisation des différentes sanctions applicables en cas de non-respect par le salarié des h en lien avec le réglement intemne de la section hételiére
C3-1.1 Adopter etfaire dlsposmons du reglement intérieur - nécessaires pour limmersion en PFMP.
adepterune attitude et un Les attitudes et componements professmnnels Cette approche se fera en lien avec les compétences :

comportement La caractérisation des attitudes et des comportements spécifiques au secteur professionnel =similitudes - C1-1.2 (Réf. BCP Cuisine) : « le personnel de cuisine »

professionnels et-différenciations-en-fonction des concepts de restauration - C1-1.2 (Réf. BCP CSR): «les régles de savoir-vivre et savoir-
L'identification des différentes regles de préséance les plus usuelles : femmes/hommes, V.I.P., age, étre »
hiérarchie ou titre, ... - C2-3.1 (Réf. BCP CSR): « L'identification des régles de

§ i préséance »
C3-1.
ANI,ME,R C3-1.2 Appliquer et
une equipe faire appliquer les

plannings de service

Le personnel
Le repérage des différents types de personnel, et de leur niveau hiérarchique en fonction des concepts de
restauration

Ies f|ches de poste l&gnuehemdu-pe;sennel

A partir des fiches de postes et des documents de rotation de postes, I'éléve
sera sensibilisé a son positionnement au sein d’une brigade.

Cette démarche se fera en lien avec les compétences :
- Cl21 (Réf BCP CSR) et C2-2.1 (Réf BCP Cuisine):
« Communiquer avant et en situation »
- C2-1.1 (Réf BCP Cuisine): « Communiquer au sein d'une
équipe »

C3-1.3 S'inscrire {et
o

dans un principe de
formation continue tout
au long de la vie etfou
de-projetde

La formation tout au long de la vie, le-projet-de-déroulement-de-carriere

L'identification des différentes voies de formation : statut scolaire, statut de salari¢
La caractérisation du statut de maitre d’apprentissage et du tuteur en entreprise
L'analyse du cadre réglementaire d’'accompagnement de l'alternance : conventions de stage, contrats

En amont de la 1¢ PFMP, I'éléve doit :
- repérer sa voie de formation,
- identifier le cadre réglementaire (convention de stage),
- s'approprier les documents de formation (notamment le livret de
formation).

Les documents de formation
La caractérisation du livret de suivi de formation et des différents documents de liaison
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approvisionnements en

Pole 4 - Gestion des
restauration

Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en elasses-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde
La-gestion-des-absences
Lidentificationaee difidrentes catogenes 6 abse goe )
C3-1. C3-1.4 Gérer les aléas | Lagestion-des-conflits
ANIMER une de fonctionnement liés aractéri

équipe (suite)

au personnel

La prévention des risques liés a l'activité physique
L'identification des principaux risques professionnels liés a I'activité physique
La justification des gestes et des postures individuelles et collectives, de I'ergonomie des postes de travail

Dés son entrée en formation, de maniére a acquérir les gestes et postures
adaptées, I'éléve doit étre alerté sur la prévention des risques liés a I'activité
physique.

C3-2.1 Evaluer son
travail et/fou-celui-de-sen

Avec l'aide de I'enseignant, et en premiere étape de I'acquisition d’autonomie,

eqipe L'entretien individuel d’évaluation il est souhaitable : - ’ ) .
9372"2"6"“35‘59”95 Les objectifs de I'entretien individuel d'évaluation pour I'entreprise et pour le salarié - depositionner l'éléve dans la démarche dauto-évaluation :
C3'_2- ) écaris-entrele L'identification de supports a 'entretien : livret de compétences;+atios-objectifs analyse de sa prestation, positionnement et émergence des
Optimiser les prévisionnel-etleréalisé | L 'une-Squi actions d'optimisation et/ou correctives,
performances avecl'aidedesen identifica '. d e des-outi mesure-d - d’associer I'éléve & son évaluation lors de la PFMP.
de I'équipe supérieur-hiérarchigue & EOMpPS eSS pertofha o Il convient de se limiter & cette premiére approche de I'évaluation individuelle
€3-2:3-Propeser-etiod Y OGRS SLTIdeRNGAtOR-cos Gauses qui sera renforcée en premiére et terminale.
metire-en-eeuvreles
: Santimieat] Cette démarche peut contribuer au choix de la valence en fin de seconde.
etlet-correctives
C3-3. Rendre €331 RTOdlfirﬁf une La rédaction et la diffusion de messages
compte du synthese écrite La caractérisation du fonctionnement du courrier électronique Lors de mises en situation et en amont de la 1 PFMP, I'éléve s'appropriera
suivi de son Lidentification des regles de bon usage sur internet lors de la rédaction et de la transmission d’'un les éléments essentiels de la communication orale et écrite.

activité et de
ses résultats

C3-3.2 Présenter
oralement la synthese

message, lors de la réception d'un message
L'identification des régles a respecter pour rédiger un courriel, une note interne, un compte rendu

Co-intervention lettres ?

C4-1
RECENSER
les besoins
d’'approvision-
nement

C4-1.1 Déterminer les
besoins en
consommables et en
petits matériels en
fonction de I'activité
prévue

La politique d'approvisionnement
La détermination des besoins et le calcul des quantités a commander
L'identification et la caractérisation des supports et des outils de gestion des approvisionnements

Les approvisionnements en restauration

Lidentification des quantités repéres

Lidentification des équivalences poids / piéce / portion, des contenances

Le repérage des types de denrées alimentaires en fonction du concept de restauration
La saisonnalité des produits

Le choix et I'approvisionnement des matieres premieres en lien avec le
concept de restauration sont des données essentielles pour comprendre la
stratégie de I'entreprise en termes de mets proposés a la carte.

Le repérage des périodes de saisonnalité des grandes familles de produits
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde
C4-1.3 Participer a la
planification des La politique d’approvisionnement
commandes et des La-définition-de-la-gestion-des-stocks ) ) N o
livraisons ) Eyn lien avec la compete’nce C4'—1.1, une premiére approche sur la po!|t!que
Etat des réservations LE ;a e 5 F. E e gor .SE atio Svisio - quantités fixes o dapprowsyonnement de I'entreprise, notamment en termes de saisonnalité et
. . e . ) ) . de promotion, est envisageable.
Fiches techniques les opportunités d'achat (promotion, saisonnalité}-netien-de-fiux-tendus
valorisées Le calcul du codt de livraison
Cahier-des-charges
; La décision d'achat
gjci-rﬁ e?\?: seigner les Lidentification du processus général de passation des commandes Le processus de passation de commande pourra étre abordé deés la classe de
, - Le recensement des informations nécessaires a la rédaction du bon de commande seconde.
d‘approvisionnement L'identification des modes de transmission de la commande : courrier postal, télécopie, intemet, téléphone
La réception des produits
Lidentification des documents d’approvisionnement : bon de livraison, bon de réception, facture
L'identification des éléments de contréle a la réception des produits Le protocole de réception des produits doit étre abordé de maniere
C4-2.1 Réceptionner et | I:eealzul—d&eeell%dr?ehat transversale : en cuisine, en salle.
A . Les éléments de controle a la réception
l(?on'troler les prlo dluits L'identification des critéres qualitatifs et quantitatifs par grandes familles de produits
vres _(su_r unplan L’énumération des outils de controle et de suivi
quantitatif et qualitatif) Lidentification des procédures de refus, et le traitement des anomalies
Le conditionnement, le déconditionnement
Lidentification du matériel et des procédures de conditionnement et de déconditionnement en lien avec la Dans le cadre de mise en ceuvre du Plan de Maitrise Sanitaire, les éléves
réglementation doivent :
C4-2. Lidentification et la justification des protocoles de décongélation et de congelation - acquérir les bons gestes en matiere de conditionnement et
CONTROLER o L'identification du protocole de refroidissement et de conservation, et sa justification déconditionnement (notamment pour assurer la tracabilité) des
les C4-2.2 Realiser les La définition de la tragabilité, et 'énumération des pratiques en fonction des concepts de restauration produits regus, en cours d'élaboration et élaborés,
opérations de L'identification de la durée de conservation d’une denrée apres conditionnement et reconditionnement - comprendre les enjeux des protocoles mis en place.
mouvements déconditionnement et (produits entamés, excédents de production)
de stock de conditionnement itio Bs-vide-ou-Seus-atmosphére-modifiée

C4-2.3 Stocker les
produits
C4-2.4 Mettre a jour les
stocks en utilisant les
documents et outils de
gestion appropriés

La valorisation et I'actualisation des fiches techniques

Les opérations de stockage
L'identification des zones de stockage par grandes familles de produits
Lidentification des températures réglementaires de stockage
Le recensement des « bonnes pratiques » (rangement, ergonomie, ...)
La caractérisation des différentes durées de vie des produits (DLC, DLUO, produits entamés, excédents de
production ...)

A partir de situations concrétes, les éléves doivent réaliser les opérations de
stockage en respectant les « bonnes pratiques » et la réglementation en
vigueur notamment en terme de sécurité (durée de vie des produits).
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en classes-de-lere-etterminale

Poles

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde

C4-2.3
C4-2.4
(suite)

C4-2.
CONTROLER
les
mouvements
de stock

(suite)
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en classes-de-lere-etterminale

Poles A ; p— - =
Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde

G4-3.
MAITRISER
lescoits
{site)

C4-4.

ANALYSER
les ventes

C4-4.4 Gérer les Une sensibilisation aux b »bonnes pratiques » en matiére de gestion des

. La gestion des invendus . A N . ; N
. o . invendus doit étre abordée des I'entrée en formation de maniere transversale
invendus Le recensement des « bonnes pratiques » dans I'utilisation des denrées non vendues (cuisine, restaurant)
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles

Savoirs associés

Attendus en classe de seconde

C5-1.1 Etre & 'écoute
de la
clientele

Les comportements alimentaires
L'indication de I'origine physiologique de la faim, de la soif, de la satiété
La mise en relation des facteurs psychosensoriels et socioculturels avec les comportements alimentaires et la
consommation

C5-1.
APPLIQUER
la démarche

qualité

L'identification de I'incidence du mode de vie sur le comportement alimentaire

C5-1.3 Intégrer les
dimensions liées a
I'environnement et au
développement durable
dans sa pratique
professionnelle

Les pratiques professionnelles respectueuses de I'environnement
L'identification d’attitudes et de méthodes permettant :
- la réduction de la consommation d’eau, d'énergies,
- la gestion des déchets et des graisses (tri sélectif, composts, compactage...)
- la prévention de la pollution des eaux,
- ['utilisation raisonnée des produits chimiques,
- le choix des matériels,
- le choix des matieres premiéres (certifications, saisonnalité — proximité ...)

Il convient de faire acquérir, dés I'entrée en formation, les gestes et attitudes
respectueux de I'environnement.

A aborder, pour le choix des matiéres premiéres, en lien avec les compétences
C4-11etC4-13.
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Compétences et savoirs associés (technologie, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en classes-de-lere-etterminale

Compétences Compétences opérationnelles Savoirs associés Attendus en classe de seconde
C5-1. .
C5-1:4-Appliquer-des
APPLIQUER o -
la démarche de- diététigue {suite)

qualité (suite)

C5-2.
MAINTENIR
la qualité
globale

C5-2.2 Contrdler la
qualité organoleptique
des matiéres premieres
et des productions

L'identification des phases de I'analyse sensorielle

Llidentification-des-méthodes-ot Sduras-—professionneliesmises—enplace-danste-cadre desconwdleset
Jodes—etpi s-professioanelies—s

Maitriser les phases de lanalyse sensorielle nécessite du temps et de
I'apprentissage, c'est pourquoi, assez rapidement, I'éleve sera initié a la
démarche en commengant avec des produits simples.

C5-2.5 S'inscrire dans
une démarche de veille,
de recherche et de
développement
(innovation,
créativité,...)

La croissance de I'entreprise
L'identification des couples produits/marchés de I'entreprise : la diversification de I'offre
La caractérisation du positionnement de I'entreprise et de ses concurrents sur les marchés
La caractérisation de la politique commerciale : produit, prix, distribution, communication
L'identification des objectifs de croissance : accroissement du chiffre d’affaires, des parts de marché

La restauration : évolutions et prospectives

La caractérisation de la cuisine de terroir : spécificités d’'une région ou d'un territoire de proximité

L’approche des différents concepts de restauration se fait tout au
Une approche de la cuisine de terroir se fera en lien avec I'étude des produits
(cf compétence C1-3.1 « Valoriser les produits » du BCP CSR)
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