STRATEGIE GLOBALE DE FORMATION 2 BAC PRO Cuisine. 2 011/2012

Fil rouge en seconde : Travailler en respectantdgkes d’hygiéne et de sécurité
Appliquer les bases de facon réfléchie

Semaine

TA
4 heures
(lundi apres midi)

TP
6 heures
( mardi matin)

Techno
2 heures

Sciences appliquées

Co animation
0.5 heure par
groupe

Cours
1 heure

PSE
1 heure

Eco gestion

Restauration traditionnelle
Vous venez d’étre embauché comme commis au restantaBellevue a Epinal, d’'une capacité de 50 couverts
Ce restaurant est ouvert aux clients de 12h00 a 130 et 19h00 a 22h30 ; il est fermé le dimanche seirle lundi.
A 8h00, le chef de cuisine vous accueille, vousugamettez en tenue et vous découvrez le matériel ldecuisine
A 9h00, vous prenez vos fonctions en respectans Ie2gles d’hygiene de I'entreprise
Pour 12h00, vous devez réaliser le menu du jour

Situation professionnelle 1 :

36
(05/09/11)
(2 jours)

37 (12/09)

- Tenue professionnelle

- rangement du matérie
et identification du
matériel

-mise en place du poste de
travail

-la marche en avant

- hyg des mains (C 311) : 1
heure de co anim en démarch
inductive

-démarche inductive pour le
nettoyage + prélévement de
surface (1 par éléve)

Menu : Potage de légume
(4cts / éleve)

- Potage de potiron et
chétaignes caramélisées

- Potage cultivateur

Prise de contact
méthode de travail

2 X 1 heure

pour hygiéne perso
lavage mains (gel +
lecture UV pour
mains)

-Hygiéne et santé
de la main d’ceuvre
f(C 311)

Démarche de
résolution de
probleme




38 (19/09) |Avecco animation : - Marche en avant dans l'autr¢ C1-1.3 Le poste de 2 X 2 heures pour | -Hygiéne et santé | Module 1 :
Lecture et exploitation | cuisine travail construction de la main d’'ceuvrg sommeil
des prélévements de | -A partir de la semaine 38: Organisation et protocole et (C311)
surface mise en place du systéme de | ergonomie du poste | tracabilité
->Travall par groupe | nettoyage du matériel et du | L’équipement et le suite et fin
pour construire un milieu matériel : de préparatign
protocole de nettoyage classification et
(plonge, légumerie, Menu : Potage de légume fonction(s) des
frigo, fours, sol, armoire| (4cts / éléve) principaux matériels
a épices....) etun - Potage de potiron et
document de tracgabilité| chataignes caramélisées

- Potage cultivateur

39 (26/09) |C1-1.3 Mettre en place | -mettre en place le poste de | (C1-1.4) Entretien des| 2 X 1.5 heure
le poste de travail travail locaux
L’équipement et le Les matériels -Emulsions Evaluation
matériel : découverte | Menu : (C1) pédagogique -TIAC (actualité ???

(menu 2 plats, service sur plats,
-avec co animation (1h)4cts / éléve)
et vérification hygiéne | _entrée : potage Parmentier
personnel -plat : escalope de dinde sautge
Milanaise, pennes a I'huile
Les sauces émulsionnégeglive
(instables, stables,
quelques derivés) Menu : (C3) (menu situation
professionnelle n°1)travail en
Menu : . brigade, menu 3 plats, serviceg
- Crudités variees sur assiettes, 50cts)

40 (03/10) |C1-1.3 Mettre en place | -entrée : macédoine de légumésl-1.3 L'équipement et Co animation : fin de| -Hygiene du milieul Module 1 :

le poste de travail -plat : escalopes de volaille & |4 matériel : de TP et du matériel (C | hiorythmes

L’équipement et le
matériel : découverte

-Les taillages

-Les cuissons sans
brunissement départ
liquide bouillant :
-Pocher départ liquide
bouillant

-Cuisson a I'anglaise
-Cuisson a la vapeur

Menu :
-pommes fondantes

creme, tagliatelles au beurre
-dessert : Le moelleux pur
chocolat noir sur créme
anglaise (PAI)

vérification mise en ceuvre plg
nettoyage (fin de TP)

préparation, de cuissor
de stockage
Classification et
fonction(s) des
principaux matériels
Leurs éléments de
securité (a complété)

-macédoine de légumes

,~ mise en ceuvre

plan de nettoyage
(1h pour les 2
cuisines)

114)




Restauration collective

Vous étes employé dans un établissement de soinsippersonnes agées, votre responsable vous sensskilsur le relationnel avec les patients et les

regles d’hygiene en restauration collective.

Situation professionnelle 2 :

41 (10/10)

C1-2.1 Réaliser les

préparations
préliminaires

Respect du principe de
« marche en avant »
-Respect des consignes
et des protocoles

-P. Préliminaires des
différentes denrées ave
justification

-ouvrir boite de consery
-laver salade

-taillages légumes
(utilisation matériels
électromécanique)

Menu :
-salade vosgienne
-crudités variées

-marche en avant et respect d
protocoles

-faire des plats témoins, relev
lales températures

Menu : (C1) pédagogique
service plat sur table,
cocts/éléve)

-salade vosgienne
e-cotes de porc charcutiere,
pomme purée (PAI)

Menu : (C3) (menu situation
professionnelle n°2) ffavail en
brigade, menu 3 plats, service
plat sur table, 100cts)

-trios de crudités

-palette a la diable, pommes q

42 (17/10)

C1-2.1 Réaliser les
préparations
préliminaires

C1-2.11 Mettre en ceuv

les cuissons

-cuisson pocher départ
froid /a chaud (rappel)
Menu :

-superposition de
carottes étuvées, lentille
vertes et un ceuf poché

@31-2.1 Les préparation

préliminaires des

ematieres premieres
Termes culinaires

courants
L'énumération des
(protocoles de
décontamination ...)
dans les P. préliminairg
Les protocole de
traitement préliminaire
des produits semi-
élaborés

C1-1.3 L'équipement e
le matériel : de
préparation, de cuissor
de stockage

Matériel
électromécaniques, les
€léments de sécurité

terre boulangére

-panna cotta a la vanille et
compoté de poire

e

D

bS

C1-2.11Les cuissons
-vu d’ensemble sur les
phénomeénes de cuisso
-Cuisson pocher dépar
a chaud/a froid

=]

-Hygiéne du milieu
et du matériel (C
114)

Suite et fin

Evaluation

Module 1 :
activité
physique




Salon de thé :

Vous travaillez dans un salon de thé, votre respoable vous demande de produire un choix de patisserpour une clientéle de type familial qui

souhaite passer un agréable moment.

Situation professionnelle 3 :

44

(03/11et |7

04/11)

45 (7/11) C1-1.1 Recueillir les Pas de service, donnerala |C1-1.1 Les documents C5-1.4 Module 2 :
informations et collectivité relatifs a la production -les différents alimentation
renseigner ou élaborer L’identification et la constituants des et santé
des documents relatifs & caractérisation des aliments
la production Menu : (C1/C3) principaux documents -les groupes
-pate brisée, pate - tartelette aux pommes sur | relatifs a la production d’'aliments
feuilleté compote la fiche technique de
-fongage, cuisson a blane jalousie aux pommes (utiliserfabrication, le bon

feuilletage de la veille) d’économat, le
Menu : diagramme de
-tarte pommes (compote fabrication
PAI),
-dartois aux pommes
(utiliser feuilletage PAI)
46 (14/11) |C1-2.9 Réaliser les Pas de service, donnerala |C1-2.9/C1-2.10 Co animation

Progression
cuisine OK
jusque la

préparations de base
C1-2.10 Réaliser les

collectivité
C1-3.6 Réaliser les desserts

Les bases de la cuisine
Les techniques

pates de base
-avec co animation

(1h30)

-creme anglaise,
patissiere

- creme prise
-réaliser un caramel
(pour TE)

Menu :

-ceufs a la neige
-créme patissiére (démg
-creme caramel

Menu :

-mille feuilles (feuilletage PAI
-petits pots de creme vanille
-tarte avec appareil a flan
(quiche lorraine)

~

d’'appréts des matieres
premieres

-Les ceufs

-Les préparations de
base (appareils et
cremes)

€2x1h30) sur les
crémes

-creme anglaise,
patissiere




47 (21/11) |C1-2.9 Réaliser les Service salon de thé au lycée| C1-2.9 /C1-2.10
préparations de base | (pas de salé) Les bases de la cuising :
C1-2.10 Réaliser les C1-3.6 Réaliser les desserts | Les technigues
pates de base -choux chantilly/éclair a la d’appréts des matiéres
-pate a choux, pate a |créme (C1,C3) premieres
crépe -crépes, aumodniere (C1,C3) |-La farine,
-tarte chocolat/citron (C1,C3) | -Les pates de base
48 (28/11) |C1-2.9 Réaliser les Service salon de thé a C1-3.6 les desserts Co animation (2x1h)

préparations de base

-avec co animation (1h)
-Les bavaroise (a base
creme anglaise, de fruit

I'extérieur (pas de salé)
C1-3.6 Réaliser les desserts
dehoux chantilly/éclaire a la
sgreme (C1,C3)

-crépes, aumoniere (C3)
-tarte chocolat/citron (C1,C3)
-bavaroise en verrine (C1,C3)

-Les bavaroise (a
base de créme
anglaise, de fruits)
-gélification,
gélatinisation

Cl-2.11etC5-1.4
-les protides
-les glucides

Module 2
(suite et fin)

Restauration gastronomique :

Pour les fétes de fin d’année, vous effectuez dedras en tant que commis au sein de la brigade deisine du restaurant étoilé Michelin

« 'Escoffier ».

Situation professionnelle 4 :

49 (05/12) |C1-2.11 Mettre en ceuvre C1-2.11 Les cuissons | Co animation Cl-2.11etC5-14
les cuissons -bisque de crustacé -cuisson avec (2x1.5h) -les protides
-avec brunissement : | -supréme de volaille laquée albrunissement : Réaction Maillard -les glucides
sauter (avec déglacagesgépices, purée de pommes de | -sauter (fin)
pané), rotir terre aux champignons (C1) | _ratir
avec co animation (1.5h)-dessert a base de fruits PAl | |pogler
(péches melba)
50 (12/12) |C1-2.11 Mettre en ceuvie C1-2.11 Les cuissons C1-2.11
les cuissons -royale de crustacé -cuisson avec -la réaction de
. -avec brunissement : | -longe de porc poélé aux brunissement a Maillard
attention, o N R X . >
rotir, poéler, glacer a | marrons, assortiment de purégecompléter
CCF deS blanC/é. brun de |égumeS _glacer a b|anc/a brun
TH? -feuillantine, créme diplomate

aux fruits...(C3)

C1-1.2 Le personnel de
cuisine

Structure du personnel
en fonction des concep
de restauration
L’identification des
principales fonctions

ts

occupées

Module 5:
environnemery
t économique
et protection
du
consommateu




Restauration collective :
Aprés avoir répondu a une annonce d'offre d’emplode premier commis en restauration collective, vousffectuez une période d’essai de deux
semaines dans un self service.

Situation profession

nelle 5 :

1 (03/01) Jeudi 05 : n| C1-1.2 Marche en
Attention C1-1.2 Planifier son travail et : avant
celui de son équipe dans le 13h30
pas _cours le temps et dans I'espace a 16h30 (avant
lundi Co animation (4h) PFMP)
2h abs Andy + 1h sur
espagnol
Co animation (4h ?)
-Visite d’'une cuisine
Epinal avec repsa centrale
au Erable
entrée -entrée (plusieurs choix avec| C1-1.2 Les zones de | ????? Mardi 15h30 | C1.4 Les plats
2 (9/01) -plat, garniture CletC3) production a17h00 (Serge et | témoins : roles
-dessert (avec utilisation-plat Les différentes zones de/alérie sur temps
de PAI) -garniture (plusieurs choix aveégroduction accompagnement
-avoir plusieurs choix | C1 et C3) Les principaux circuits | P€rso =
pour ce menu avec C1 etdessert (avec utilisation de || 5 définition de « la | Préparation PEMP)
c3 PAI) marche en avant » dans! 0U 2 séances ?

-voir poéler dans fours
frima

-marche en avant et
respect des protocoles
-self service fagon free
flow

-faire des plats témoins

-voir rétir dans four frima

-marche en avant et respect de

protocoles
-faire des plats témoins

-self service facon linéaire

le temps / dans I'espac]
S

e

Suite module
5

Restauration collective si possible (hygiéne, resgtemarche en avant, principes HACCP- certaines tecfiques culinaires

PFMP n° 1 du 16 janvier 2012 au 12 février 2012




Restauration a théme

Vous étes embauché en qualité de chef de partie damne chaine de restauration traditionnelle dont I& unités sont installées dans des villes au cceu

des régions viticoles francaises

Situation professionnelle 6 :

Habiller brider les La Champagne ?7?7??? Mardi 15h30
volailles a 17h00 (Serge et
Valérie sur temps
accompagnement
9 (27/02) perso-> bilan _Cl,i:,ill
PFMP en lien avec
consignes données
avant départ PFMP
1 ou 2 séances ?
Habillé découper a cru | La Champagne C1-2.6 Les fonds Cl-2.11
10 (05/03) C1-2.6 Réaliser les -Les bases de la cuisine -Les vit‘amines
fonds Application avec service client (prep a base de
Les fonds de base (blange mardi midi, prévoir menu fruits frais ??7?
brun) avec entrée, plat dessert vendu
~12euros
Le Bordelais Evaluation
11 (12/03) o o
Application avec service clienf
le mardi midi, prévoir menu
avec entrée, plat dessert vendgu
~12euros
Le Bordelais Cl-2.11etC5-14
-Les lipides
Application avec service client
12 (19/03) le mardi midi, prévoir menu
avec entrée, plat dessert vendgu
~12euros
C1-2.11 Mettre en ceuvid.a Bourgogne et le Beaujolais C1-2.11 les cuissons
les cuissons -cuisson mixte :
13(26/03) -Les cuissons mixtes : | Application avec service clienf- les ragodts (a blanc, a
les ragodts a blanc, a |le mardi midi, prévoir menu | brun)
brun ; les braisés avec entrée, plat dessert vendtles braisés

~12euros

Module 3 :
les conduites
addictives




14 (02/04)

Préparation PFMP — synergie

La Bourgogne et le Beaujolai

Application avec service clien
le mardi midi, prévoir menu
avec entrée, plat dessert vendgu
~12euros

Situation professionnelle 7 :

Evaluation :
protides-lipides-
glucides

17 (23/04)

Co animation 2x2 heure

pour synergie :

Préparation pour PFMP

2

Co animation 2x2
heures pour
synergie :

CCF de
PSE :
certification

intermédiaire

PFMP n° 2 du 30 avril 2012 au 27 mai 2012

Situation professionnelle 8 :

Restauration a theme (TP déplacé)

L’'Alsace
22 (29/05)
28/05 : lundi
pentecbte

L’Alsace
23 (04/06)

Cil-2.11
Production de
chaleur : effet Joul
- combustion

Module 4 :
:sexualité et
"prévention
-IST

Situation professionnelle 9 :

Restauration traditionnelle : restauration rapide
Vous étes ébauché pour un mois durant les vacana#été dans une unité de restauration rapide




Visite d’'une unité de
restauration rapide de

-hamburger
-frite

Co animation : visite

24 (11/06) ggﬁtIZigemg)( Mc Do |-sandwich américain restauration rapide
-sandwich froid
-hotdog

25 (18/06) -bar a salade

-service au R4

C.4.2.3:
production du froid

Suite module
4:
-contraception
Intervention sage

femme planning
familial

Restauration a théme (en plein air) - révisions

Situation professionnelle 10 :

C1-1.2 Les modes de
distribution

Les différents modes d
distribution (directe,

a)
Co animation : relevg
de température-

h

Uy

26 ( 25/06) différee) e
Les différents types de t}amps aux differente
- étapes
liaison (chaude,
réfrigérée, surgelée).
27 (02/07)

C.1.1.5: Liaisons
froides-liaison
chaude

En ®bac : restau & thém® entrer plus dans les sujets : le beaujolais nayvasaint Valentin, la semaine du godt....
En terminale : éléve doit étre autonome
C311 : faire adopter une attitude et un comportgmpefessionnel




