STRATEGIE GLOBALE DE FORMATION

BACCALAUREATS PROFESSIONNELS
CUISINE & COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

2011/2012 : Seconde
2012/2013 : Premiere
2013/2014 : Terminale

Période du Lundi 05 Septembre au Vendredi 30 Septembre 2011 Durée : 4 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°1
Vous venez de vous orienter dans le secteur de téHérie Restauration et intégrez le Restaurant ed Toques Modernes ».
Durant ce premier mois, vous découvrirez les muktipfacettes des Métiers de la Restauration

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 12/09/11 : Brasserie Lundi 19/09/11 : Brasserie Lundi 26/09/11 : Brasserie
Tomates Mozzarelle / Croque M/Mme Bruschetta/Gaspacho Buffet Crudités
Faux Filet, sauce roquefort, béarnaise Entrecbte, frites, sauce béarnaise Escalope panée creme

Tagliatelles Saumon Darne saumon grillée Papillote poisson




Tarte Pommes/Dame Blanche/Panier Fruits |

Tarte/Oéffeois/Crépes flambées

Tarte/Chocolat LiégeorséParruits

PROFILS

DE POSTES

[

CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
o Compétences Indicateur A . e ... | Compétences| Indicateur A . .
Activités pe P Taches et Conditions de réalisation Activités pe P Taches et Conditions de réalisation
Visees Reéussite Visées Reéussite
Technologie % % Technologie % %
Péle 1 »  Mettre en place les postes de travail Pole 1 % Accueil, présentation
» C1-1-3 pour la production Ci1-1-1 % Prise de connaissance
» Cl-14 »  Entretenir les locaux et les matériels Cl-2-1 % Déroulement Année, Examen
» C1-3-2 » Réaliser un hors d’ceuvre froid C1-3-1 % Visite des locaux, du matériel, du personnel du
» Cl1-33 > Produire des mets & base de poissons ) Lycee ) o
» C1-3-4 . 5 . Péle 2 % Identification des Machines et utilisation
>  Produire des mets a base de viandes A )
» C1-3-5 P . & Caractérisation des Tenues Professionnelles et
» Réaliser les garnitures
» C1-3-6 d'accompagnements C2-1-1 Mallettes
» Cl4-1 accompag C2-1-3 % Fiche de réservation clientéle restaurant
» Réaliser un dessert P . ; .
» C1-4-2 % Réalisation d’une carcasse et Mise en place sietpl
»  Dresser et mettre en valeur les Pole 3 buffet
Pdle 2 > Bgsg%rjgrolr;s roduction % Identification des phases de I'accueil
» C2-1-1 P %Vocabulaire professionnel
» C2-2-2 . - - L Pdle 4 % Découverte du bar (matériel,verrerie...)
> ICommumquer au sein d'une équipe, de % Identification des différents modes d’élaboraties d
a structure TE/TP Ktail
TE/TP Pdle 3 Péle 5 gslg’tﬁl'st' White Lady, Pink Lady, Mojit
ole . N ) ole éalisation White Lady, Pink Lady, Mojito
» C3-1-1 > Communiquer en situation de service % Initiation a I'Analyse Sensorielle
pole 4 > Adopterune atiude stun < Explcaton o mise an pratiaue des services
» C4-1-1 P P I'anglaise et a la francaise
» C4-2-3 % Découpe et service d'une Tarte/Quiche
. . . . % Identification, explication des étapes d'un flambéag
»  Déterminer les besoins en petits ) e .
A . matériels en fonction de l'activité U«w»_Accuen et commercialisation des mets auprés deg
Pdle 5 : prévue clients
; ggig > Stocker les produits % Commercialisation d’une corbeille de fruits
» Respecter les régles d’hygiene, de santé
et de sécurité
» Intégrer les dimensions liées a
I'environnement
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
. Gestio
Gestion
n
SA Les nutriments SA




Les biorythmes | Le sommeil
PSE PSE
Autres Autre
s
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine 4| nc |Séa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine 4
es
Techno 0 0 0 0 Techn 0 0 0 0
o]
TE TE
TP TP
Gestion Gestiqg
n
SA SA
PSE PSE
Période du Lundi O3 Octobre au Vendredi 21 Octobre 2011 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°2

Votre direction souhaite développer le secteur Brase et compte sur votre investissement

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 03/10/11 : Brasserie

Quiche Lorraine/Tomate
Mozzarella
Poulet réti cocotte
Brochette Poisson

Mardi 04/10/11 :
« La touche des togués »

SOIR

Tourelle caviar d’aubergines,

tomates confites, crabe et sauge
cocktail

Lundi 10/10/11 : Brasserie

Assiette Charcuterie / Salade composée
Rognons flambés

Sole Meuniére
Tarte/Coupe Glacée/lle Flottante

Mardi 11/10/11 :

Accueil et repas
« Tchegues »

SOIR

Lundi 17/10/11 ;
Service Séniors de YUTZ a

'Amphi




Mousse Chocolat/Coupe
glacée/Tarte

Co6té Beeuf grillée au poivre
Chaud froid de fruits de saison

PROFILS DE POSTES

CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Activités Com_p gtences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Com_p gtences IndJcatce_ur Téaches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Technologie Technologie
Pdle 1 »  Elaborer les documents relatifs a la Pole 1 % Les Annonces par jeux de roles
» C1-1-1: production % Les différents bons de service
» Cl-1-4: »  Entretenir les locaux et les matériels C1-2-1 % Initiation a I'’Analyse Sensorielle
» Cl-2-1: » Réaliser les préparations préliminaires| C1-3-1 % Réalisation Cocktails a base de Vodka
» C1-2-3: »  Tailler, découper % Analyse Sensorielle Vin Blanc Alsace
» C1-2-10 » Réaliser les pates de base Pole 2
» C1-3-5: » Réaliser les garnitures
d’accompagnement C2-1-1
Pole 3 C2-1-3
TE » C3-2-1 »  Evaluer son travail TE C2-3-1
C2-3-2
Pdle 5 » Intégrer les dimensions liées a C2-3-3
» C5-1-3 I'environnement
» C5-2-1 »  Controdler la qualité sanitaire des Péle 3
» C5-24 matieres premieres et des productiong
»  Gerer les aléas liés aux défauts de Pole 4
qualité
Pole 5
Péle 1 > Decorer Pole 1 % Accueil
» Cl-2-4: »  Mettre en ceuvre les cuissons “Communication )
; gig;l > Realiser des hors d'ceuvres froids ou gigi % Identification des différentes mises en place
» C1-3-3 chaud.s N . % Adaptation, attitude et comportement avec une
> C1-3-4 > Produire des mets a bases de poissonis Péle 2 clientéle sénior
> C1-3-6 > Produire des mets a base de viandes % Service de clients séniors
> C1-3-7 > Realiser les desserts C2-1-1
> Optimiser la production C2-1-3 )
TP Pole 2 TP C2-3-1 % Découpe gt Qregsage d'un poulgt )
> (C2-2-2 »  Communiquer en situation de service C2-3-2 % Commercialisation dessert glacé au choix
C2-3-3 % Réalisation d'une sauce et vinaigrette
Pole 3 »  Evaluer son travail % Tranchage Cote de Boeuf
> C321 Pole 3
> Respecter les régles d’hygiéne, de santé % Réalisation Assiette Charcuterie
Pole 5 et de sécurité Pole 4 % Flambage Rognons
>  C5-1-2 - U Filetage Sole Meuniére
Péle 5
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Gestion | | | La combinaison des facteurs de Gestion | | La combinaison des facteurs de product




C113 Organiser production C22 Gérer le
la production service
SA Les nutriments SA
L’activité
psg | Physique PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances nSgmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
VACANCES DE TOUSSAINT
Période du Mercredi 02 Novembre au Vendredi 25 Novembre 2011 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°3

Vous étes en charge de la préparation, de I'orgaisn des festivités autour de la traditionnelletéédu Beaujolais.
Votre entreprise compte sur votre dynamisme et imatjon afin de pouvoir se démarquer de la concunce.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 07/11/11 : Brasserie

Potage du Jardin/Saucisson brioch
Travers de porc miel gingembre
Moules Frites

(DY

Tiramisu/Omelette Norvégienne/Fruit

Mardi 08/11/11 : « La Touche des

Toqués »
SOIR

Cagouilles en cassolette
Filet Sandre chablisien OU

Flambée de rognons

Lundi 14/11/11 : Brasserie

Potage du Jardin/Tourte grenouilles
Tartare Boeuf
Brochette Poisson

Verrine crumble/Nougat glacé/Fruits flambg

£S

Lundi 21/11/11 : Brasserie

Mardi 22/11/11 :

« Tout Buffet »

Buffet Charcuteries et Crudité
Buffet Fromages

Buffet Pains

Examen TCAP

SOIR
Servitude




flambés

Déclinaison Fruits Rouges

Buffet Dessert

PROFILS DE POSTES

Ses

A

CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Activités Compgtences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Compqtences IndJcatce_ur Taches} et Co_ndmons de
Visées Réussite Visées Réussite réalisation
Pole 1 & Documents relatifs & la production Pdle 1 % Les concepts de restauration
C1-1-1 % Le personnel de cuisine C1-3-1 (Traditionnel+ a theme)
C1-1-2 % Organisation et ergonomie du poste de travail Y Valoriser les produits : Définition de
C1-1-3 L Taillage et découpe Pdle 2 I'oenologie
C1-2-2 % Les Pates de base
C1-2-10 L Le dressage
Cl-4-1 L Le Personnel
Pdle 3 % Les attitudes et comportements
Pdle 2 & Mode d’'élaboration commande C3-1-1 professionnels (caractérisation)
C2-2-2 % Identification nouvelle technologie C3-1-2
Pole 3 L Le Personnel Pdle 4 L Le repérage des types de denrées
C3-1-2 b Les attitudes et comportements professionnels C4-1-1 alimentaires en fonction du concept de
C3-1-1 (caractérisation) restauration
Pole 5
Pole 4 C5-1-1
C4-1-1 % Le repérage des types de denrées alimentaires ¢n C5-14
Technologie fonction du concept de restauration Technologie C5-2-1 % L'évolution des modes de
Pdle 5 C5-2-5 consommation a travers l'histoire de la
C5-1-1 % ['évolution des modes de consommation a travers restauration
C5-2-5 I'histoire de la restauration % Pratiques Professionnelles respectueu
% Evolution de la cuisine et des arts de la table de la nutrition et diététique (Boissons et
(Inscription au patrimoine) choix des matériels)
& Caractérisation de la cuisine du terroir : Le % La Définition de I'analyse sensorielle
Beaujolais comparative
% Evolution de la cuisine et des arts de |
table (Inscription au patrimoine)
% Caractérisation de la cuisine du terroir|:
Le Beaujolais
Péle 1 »  Elaborer les documents relatifs a la Pdle 1 % Commercialisation
» Cl-1-1: production % Caractérisation des différentes Mise e
» Cl-1-4: »  Entretenir les locaux et les matériels C1-2-1 Place
» C1-1-5: »  Optimiser l'organisation et la production C1-3-1
» C1-2-6: » Réaliser les fonds % Port d'assiettes
» C1-2-8: » Réaliser les grandes sauces de base & Différents services
» C1-3-1: » Réaliser les potages Pole 2
TE/TP > Cl1-3-2: » Réaliser des hors d’ceuvres froids ou TE
> C1-3-3: chauds C2-1-1
» Cl-3-4: > Produire des mets a bases de poissons C2-1-3
» C1-3-5: > Produire d tsab de viand C2-3-1
> 136 r’o y|re es me .s a base de viandes C2-3-2
> ) > Réaliser les garnitures d’accompagnement C2-3-3
> Cc1-3-7 : » Realiser les desserts
Cl-4-1: > Optimiser la production Pole 3




Dresser et mettre en valeur les
preparations

Pdle 2 Pdle 4
» C2-2-2 Communiquer en situation de service
Pole 3 Appliquer et faire appliquer les plannings Pole 5
» C3-1-2 de service
Pole 5 Etre a I'écoute de la clientéle
» C5-1-1 S’inscrire dans une démarche de veille, gde
» C5-2-5 recherche et de développement
» C5-2-5
Pdle 1 % Service des Moules frites et
% Flambage de fruits (ananas)
C1-2-1 % Flambage et service d’une Omelette
C1-3-1 Norvégienne
% Découpe d’une tourte
% Réalisation d’'un Tartare de Boeuf
Pole 2 % Service au Buffet
C2-1-1
C2-1-3
TP C2-3-1
C2-3-2
C2-3-3
Pdle 3
Pdle 4
Pdle 5 :
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
La maitrise des codts Identification des différentes
C137 Optimiser C43Maitriser les charges
la production co(ts
Gestion Gestion
Les groupes Equilibre
SA d'aliments alimentaire SA




Le systéeme de
santé
PSE PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séancges né&gmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
Période du Lundi 28 Novembre au Vendredi 16 Décembre 2011 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°4

La ville d'Ottange désire mettre en place plusieym®stations pour les fétes de fin d’année.
Vous étes sollicités pour certaines d’elles et notaent le repas des jeunes enfants en collectivité.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 28/11/11 :
Brasserie

Assiette Huitres/Assiette
Légumes grillés

Poulet a 'américaine
Chaud Froid Saumon

Mardi 29/11/11
MIDI

Velouté Argenteuil
Gourmand Pintade
Farandole Fruits Frais

Lundi 05/12/11 :
Brasserie

Assiette Saumon fumé/Potage

Hachis Parmentier
Choucroute Mer
Bilche/Riz au lait/Panier Fruits

Mardi 06/12/11 :
Examen TBEP

SOIR
Servitude

Brasserie

Bruschetta/Trilogie
Verrines

Magret canard
Pavé poisson

Lundi 12/12/11 :

Mardi 13/12/11 :
MIDI
Beignet thon aux l[égumes
Oou
Salade crevettes
Gigot d’agneau réti
ou




Smoothie/Crépes/Brownies

Buffet Gaufres/Fruits

Truite aux amandes
Assiette Fruits exotiques

PROFILS DE POSTES
CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Activités Com_p gtences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Com_p gtences Ind,lcate_ur Téaches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Pole 1 L Les Préparations préliminaires
C1-1-2 % Les grandes sauces de bases
C1-2-1 L Les zones de production
C1-2-7
% Caractérisation des attitudes et comportements (par % Caractérisation des attitudes et comportements (p|
Pdle 3 rapport aux enfants) Péle 3 rapport aux enfants)
C3-1-1 % Identification des régles de préséance C3-1-1 % Identification des reégles de préséance
% Identification des équivalences % Identification des équivalences
(Poids/piece/portion/contenance) (Poids/piéce/portion/contenance)
Pole 4 L Repérage saisonnalité Pdle 4 % Repérage saisonnalité
C4-1-1 C4-1-1
% Identification des spécificités (Religion/Culture) % Identification des spécificités (Religion/Culture)
% Pratiques professionnelles de la nutrition et % Pratiques professionnelles de la nutrition et
Pdle 5 diététique Péle 5 diététique
C5-1-1 % Identification courants culinaires contemporains C5-1-1 % Identification courants culinaires contemporains
. C5-1-4 . C5-1-4
Technologie C5-2-5 Technologie C5-2-5
Pdle 1 »  Optimiser 'organisation et la production Pole 1 % Réalisation Smoothie
» C1-1-5: » Réaliser les fonds % Travail autour de cocktails a base de Rhum
» C1-2-6: » Réaliser les grandes sauces de base Cl-2-1
» Cl1-2-8: »  Mettre en ceuvre les cuissons C1-3-1
» Cl-2-11: » Réaliser les veloutés
» Cl1-3-1: > Réaliser des hors d’ceuvres froids ou
> C1-3-2: chauds Péle 2
P » Cl-33: > Produire des mets a bases de poissons TE
> Cl34: > Produire des mets a base de viandes €2-1-1
» Cl1-3-5: > ) . , X C2-1-3
> C1-3-6: R(?al!ser les garnitures d’accompagnement C2-3-1
> 137 > Réaliser les desserts C2-3-2
> 141 »  Optimiser la production C2-3-3
> Dresser et mettre en valeur les
Pole 5 préparations Pdle 3




» Cb5-1-1: >  Etre aI'écoute de la clientéle
» C5-1-4: S'inscrire dans une démarche de veille, de reclerg Pole 4
> C5-2-5: et de développement
»  Appliquer les principes de nutrition et de
diététique Péle 5
»  S'inscrire dans une démarche de veille, de
recherche et de développement
Pdle 1 % Identification des différentes huitres
% Découpe d'un poulet a 'Américaine
C1l-2-1 % Réalisation d’'une assiette de saumon
C1-3-1 % Découpe d'un gigot au buffet
Pole 2
C2-1-1
C2-1-3
C2-3-1
TP C2-3-2
C2-3-3
Pole 3
Pdle 4
Pdle 5
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Recherche et comparaison des Recherche et comparaison des fournisselirs
C212 fournisseurs Ci124
Communiquer Communiquer
. avec les . avec les
Gestion . Gestion .
fournisseurs fournisseurs
Les appareilg
L'électricité électriques
SA q SA




Les
comportements a
risque
PSE PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances nsgmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE

Période de Formation en Entreprise N°1 (3 semaines)

Période du Lundi 23 Janvier au Vendredi 10 Février 2012

‘ Durée : 3 semaines

Seconde

MISE EN SITUATION N°5

Vous revenez de votre saison d’hiver durant lageelbus avez découvert différents concepts de reatan rapide.
Comment adapter ce concept au sein de votre étadiieent ?

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 23/01/12 :
Brasserie

Salade Nicoise/Velouté
champignons
Choucroute

Mardi 24/01/12
MIDI

Farandole Tex Mex
Fajitas Poulet
Tacos Beeuf

Lundi 30/01/12
Brasserie

Buffet de Flammenkiiche
Tartiflette
Sole Frite

Mardi 31/01/12
MIDI

Déclinaison Huitres
Fish&Chips
ou

Lundi 06/02/12 :
Brasserie

Buffet Snack
Hot
Dog/Kébab/Hamburgers/Sal

n

Mardi 07/02/12 :
MIDI

Légumes croquants
Mix Grill
Miroir Passion et fruits




Escalope créme Banane dans tous ses états Tarte/Choux/Brochette Fruits Tartare Canard dwichs exotiques
Tarte/Roulé génoise/Omelette Buffet Desserts Crudités
Norvégiennes Brownies/Cookies/Milk
Shake
PROFILS DE POSTES
CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
C Compétences | Indicateur A . e .. .| Compétences| Indicateur A . PR
Activités pe PR Taches et Conditions de réalisation Activités pe PR Taches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Pole 1 % Le personnel en fonction du concept
giéi Y Les Potages
C1-4-1 % Portion et grammage (concept fast-foad)
% Caractérisation (Concept fast food)
Péle 3 % Caractérisation (Concept fast food) Pdle 3 % Le personnel (repérage des différents types : qing
o % Le personnel (repérage des différents o rest. Rapide)
types : concept rest. Rapide) % Repérage des périodes de saisonnalité
L Repérage des périodes de saisonnalitg % Pratiques professionnelles de la nutrition et
Péle 4 Pdle 4 diététique
C4-1-1 . . C4-1-1
%Prathues p,ro,fe_ssmnnelles de la % La qualité / Controle et autocontrole
nutrition et dletethue
Technologie Pdle 5 Technologie Pdle 5
C5-1-4 i A A C5-1-4
C5.21 44 % La qualité / Contréle et autocontrole Coolad
Pdle 1 »  Optimiser 'organisation et la production Pole 1 % Travail autour de la Téquila
» Cl-1-5: » Réaliser les fonds % Réalisation de Cocktails a base de Téquila
» C1-2-6: » Réaliser les grandes sauces de base Cl-2-1
> Cl1-2-8: »  Mettre en ceuvre les cuissons C1-3-1
» Cl-2-11: > Réaliser les veloutés
» C1-3-1: » Réaliser des hors d’ceuvres froids ou
> C1-3-2: chauds Péle 2
TP » Cl33: > Produire des mets a bases de poissons TE
> Cls-4: > Produire des mets a base de viandes €2-1-1
» C1-3-5: > Realiser | it o Lt C2-1-3
> C1-36- caliser les gamitures d'accompagnemgn Cc2-3-1
> C1.3.7- > Réaliser les desserts C2-3-2
) > Optimiser la production C2-3-3
> Cl14-1:
> Dresser et mettre en valeur les R
préparations Pdle 3

(0]



Pble 5 > Etre al'écoute de la clientele
» C5-1-1 S'inscrire dans une démarche de veille, de reclkeerch Péle 4
» C5-14 et de développement
> C5-2-1 »  Appliquer les principes de nutrition et de
> C5.2-3 >  Controler la qualité sanitaire des matiergs
> premieres et des productions
C5-2-4 »  Controler la qualité organoleptique des
matieres premieres et des productions
»  Controler la qualité marchande des
matiéres premiéres et des productions
»  Gerer les aléas liés aux défauts de qualité
Pole 1 % Réalisation d’'une salade Nigoise
C1-2-1 % Travail autour d’'un Buffet (Tex-Mex et
C1-3-1 Flammenkiiche) _
% Filetage d’'une Sole frite
Pole 2 & Adaptation des tenues, mises en place
c2-1-1 services en fonction des concepts
C2-1-3
TP C2-3-1
C2-3-2
C2-3-3
Pole 3
Pole 4
Pole 5 :
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Identifier les quantités a commander Identifier les quantités a commander
C411 C411
Déterminer les Déterminer les
besoins besoins
Gestion Gestion
La chaleur La
SA combustion SA




Le cadre de la
réglementation
PSE Francaise PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances nSgmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
VACANCES DE PRINTEMPS
Période du Lundi 27 Février au Vendredi 16 Mars 2012 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°6

Le Printemps arrive...c’est I'occasion pour vous défléchir aux produits de saison et essayer de k@gnser au mieux.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 27/02/11
Brasserie

Tartare Poisson/CEuf al

choix

Carré Agneau/Pates

Pétoncles

Créme br(lée/Poires

Mardi 28/02/11

CEuf poché portugais
Tartare Beeuf/Cote

Gratin Fruits/Poire

Lundi 05/03/12
Brasserie

Choix de salades

flambées

Steak poivre flambé
Scampis flambées

Omelette

Assiette Légumes/Avocat crabe
Pot au feu Canard/Carré Agneau
Crépes flambées/Saint Honoré

Mardi 06/03/12

MIDI

Lundi 12/03/12
Brasserie

Artichaut vinaigrette/Salade lentille
Cuisse Grenouilles/Andouillettes

Flan Caramel/Soupe
agrumes/Moelleux choco

Mardi 13/03/12
MIDI

Salade Landaise
Blanquette
Lotte/Entrecote double
Bananes
flambées/Bavarois fruitg




vin/Fruits frais

Norvégienne/Fruits
flambés

PROFILS DE POSTES

CUISINE

COMMERCTALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

L . .| Indicateur A . i o . o Indicateur Téaches et Conditions de
Activités Compétences Visées .~ Taches et Conditions de réalisation Activités Caempees Visées PR e
Réussite Réussite réalisation
Pole 1 % Les cuissons
gigg % Les garnitures d’accompagnement
Technologie Pole 4 % La saisonnalité des produits Technologie Pole 4 Y La saisonnalité des produits
C4-1-1 % La spécificité des produits C4-1-1 % La spécificité des produits
ca-1- approvisionnés Ca-1-2 approvisionnés
Pdle 1 »  Optimiser 'organisation et la Pole 1 % Communication
» C1-1-5 production
» Cl1-2-6 » Réaliser les fonds C1-2-1
» C1-2-8 » Réaliser les grandes sauces de basg C1-3-1
» C1-3-2 > Réaliser des hors d’ceuvres froids oy
> C1-3-3 chauds X
; gigg > Produire des mets & bases de poissgns Pdle 2
>  C1-3-6 ; PrIC)dylre des mets a base de viandes C2-1-1
> C1-3-7 R’eallser les garnitures C2-1-3
> C1-4-1 d aCCOmpagnement C2-3-1
> Réaliser les desserts C2-3-2
P Pdle 2 > Optimiser la production TE C2-3-3
> C2-2-1: > Dresser et mettre en valeur les .
> C222: préparations Pole 3
Pole 3 » Communiquer avant le service avec Je .
> C3-2-1 personnel de salle Pdle 4
) » Communiguer en situation de service
Pole 4 >  Evaluer son travail et celui de son
» C4-1-1 équipe Pole 5
»  Determiner les besoins en
consommables en fonction de
I'activité prévue
Péle 1 % Tranchage, dressage d’'un carré
% Réalisation Sauté déglacé
Cl-2-1 L Flambage Scampis
C1-3-1 % Travail de I'artichaut
& Flambage des bananes
Péle 2
C2-1-1
TP C2-1-3
C2-3-1
C2-3-2
C2-3-3
Pble 3
Pole 4




B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Contrble des livraisons et des stocks Controle des livraisons et des
C413 Participer & C413 Participer a la stocks
la planification des planification des
Gestion | livraisons Gestion livraisons
Les états de la
SA matiere SA
Sexualité et
PSE prévention PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
Période du Lundi 19 Mars au Jeudi 05 Avril 2012 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°7
Dans le cadre des Portes Ouvertes, nous allons quaer notre Brasserie « Les Toques Modernes ».
Vous participez au groupe de travail, chargé de éeénement.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 19/03/12 Mardi 20/03/12 Lundi 26/03/12 Samedi 31/03/12 et Dimanche 01/04/12
Brasserie SOIR Brasserie
Salon de la Gourmandise et Portes Ouvertes
Tomate Mozzarella/Gaspacho Cocktail Dinatoire Assiette Asperges/Salade du Chef Lycée
Boudin Noir Moules en 3 fagons au choix
Lasagnes Poisson Brochettes Volaille
Sabayon Fruits/Tulipe glacée/Crépes Soupe Fraises/Tarte/Douceur glacée

PROFILS DE POSTES




CUISINE

COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

D

icept

L Compétences | Indicateur A . S .. .| Compétences| Indicateur A " e
Activités pe P Taches et Conditions de réalisation Activités pe PR Téaches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Pole 1 % Les fonds, fumets, essences et glaceg
Cl-2-4
Pole 3 & Le personnel (repérage des différents Péle 3 S‘;'S-te g‘:;‘;g:g') (repérage des différents types : gung
C3-1-1 types : concept rest. Brasserie) o C3-1-1 Y Caractérisation des attitudes / préséance
C3-1-2 % Caractérisation des attitudes / préséance C3-1-2
Pole 4 % Repérage des types de denrées alimentaires (con
ole 4 , Brasserie)
Technologie C4-1-1 %.Reperf_;lge des types de den.rees Technologie Pole 4 % Identification des qualités repéres
alimentaires (concept Brasserie) C4-1-1
. & |dentification des qualités repéres % Pratiques Professionnelles respectueuses
gg'i 53 bole & environnement
= ; i olé % Identification des courants culinaires (Brasserie,
C5-2-5 %Prathues Professionnelles respectueyses C5-1-3 différents chefs, International, Créativitég...)
environnement C5-2-5
% Identification des courants culinaires
Pdle 1 » Réaliser les fonds, fumets, essences et Pdle 1 % Identification autour du Whisky
» C1-2-6 glaces % Réalisation Cocktail a base de Whisky
» C1-2-7 » Réaliser les liaisons Cl-2-1
» C1-2-8 » Réaliser les grandes sauces de base, les C1-3-1
jus et les coulis
Péle 2
C2-1-1
C2-1-3
TE TE C2-3-1
C2-3-2
C2-3-3
Pdle 3
Pdle 4
Péle 5
Pdle 1 »  Optimiser I'organisation et la production Pole 1 % Travail et dressage autour des asperges
» C1-1-5 » Réaliser les fonds & Commercialisation des moules au choix
» C1-2-6 » Réaliser les grandes sauces de base Cl-2-1
» C1-2-8 »  Mettre en ceuvre les cuissons C1-3-1 % Mise en place et mise en valeur du Lycée lors des
» Cl-2-11 » Réaliser des hors d’ceuvres froids ou Portes Ouvertes
» C1-3-2 chauds R
» Cl133 > Produire des mets & bases de poissons Péle 2
» C1-34 . R .
> Produire des mets a base de viandes
» C1-3-5 L . C2-1-1
TP > C1-3-6 » Réaliser les garnitures d’accompagnemgnt TP C2-1-3
> C1-3-7 » Réaliser les desserts C2-3-1
» Cl4-1 »  Optimiser la production C2-3-2
>  Dresser et mettre en valeur les C2-3-3
Pdle 2 préparations
» C2-2-1 Péle 3
» C2-2-2 »  Communiquer avant le service avec le
» C2-2-3 personnel de salle
» C2-24 » Communiquer en situation de service Pole 4




»  Communiquer avec la clientéle
»  Gérer les réclamations et les objections

»  S'inscrire dans une démarche de
recherche et de développement

B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Communiquer sur I'événement C13 Vendre des Valoriser les espaces de vente
Cc223 prestations
Gestion Communlquer a Gestion
des fins
commerciales
L'éclairage
SA SA
Le budget
PSE PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances n&gémai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE




VACANCES DE PAQUES

Période du Lundi 23 Avril au Vendredi 11 Mai 2012 | Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°8
Suite a de nombreuses erreurs de livraison, votigrairchie décide de rompre le contrat avec la bawgerie de la ville et souhaite développer la protlac de pains pour le restaurant en

interne.
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Lundi 23/04/12 Mardi 24/04/12
Brasserie SOIR
Snacking Soirée ltalienne
Buffet Mini Hamburgers Réservée a la Maternelle de Villerupt

Buffet Fromages
Panacotta/Glace/Milk Shake

PROFILS DE POSTES

CUISINE COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
o Compétences | Indicateur A . e .. .| Compétences| Indicateur A . e
Activités pe P Taches et Conditions de réalisation Activités pe PR Taches et Conditions de réalisation
Visées Reéussite Visées Reéussite
Pole 1 % Les desserts
gi:g:g % Les préparations a base de viande
o ; ) % Contréle a la réception
Pole 4 % Contrdle a la réception Pole 4 % Conditionnement et déconditionnement
. C4-2-1 % Conditionnement et déconditionnement . C4-1-1 % Identification zones de stockage
Technologie gjéé % Identification zones de stockage Technologie gjé; % Utilisation des denrées non vendues
C4-4-4 % Utilisation des denrées non vendues Ca-2-4
C4-2-6
Ca-4-4
Pdle 1
» C1-1-5: Pdle 1
» C1-2-6: »  Optimiser l'organisation et la production %Liqueurs
> C1-2-8: » Réaliser les fonds C1l-2-1
» C1l-2-11: » Réaliser les grandes sauces de base C1-3-1 % Analyse Sensorielle
» C1-3-2: »  Mettre en ceuvre les cuissons
» Cl1-3-3: » Réaliser des hors d’ceuvres froids ou .
TP ; gi'g'g chaud.s . . TE Pdle 2
oY »  Produire des mets & bases de poissons
> Cl36: »  Produire des mets a base de viandes €2-1-1
» C1-3-7: > - . , C2-1-3
> C14-1: Réaliser les garnitures d’accompagnement C2-3-1
» Réaliser les desserts C2-3-2
Péle 5 : »  Optimiser la production C2-3-3
» Cbh-1-1: »  Dresser et mettre en valeur les
» Cb5-1-4: préparations Péle 3
» Cbh-2-1:




»  Etre a l'ecoute de la clientéle

»  Appliquer les principes de nutrition et de
diététique

»  Controler la qualité sanitaire des matiéreg
premiéres et des productions

TP

C2-1-1
C2-1-3
C2-3-1
C2-3-2
C2-3-3

% Adaptation a la formule snacking

% Adaptation a la clientéle enfants
% Service et Continuité de la clientéle enfants

B2i

B2i

SAVOIRS ASSOCIES

SAVOIRS ASSOCIES

Gestion

C51 Appliquer
la démarche
qualité

Respecter les regles

Gestion

C51 Appliquer
la démarche
qualité

Respecter les regles

SA

Les différents
appareils de
cuisson

SA




La protection des
personnes et des
PSE biens PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances nSgmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
Période du Lundi 14 Mai au Vendredi 01 Juin 2012 Durée : 3 semaines Seconde

MISE EN SITUATION N°9

Peu avant le barbecue de fin d’'année et a l'issuewvbtre premiére année dans I'établissement, ladiion vous convoque a un entretien individuel afile faire le bilan.

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Lundi 21/05/12
Pas d’ouverture Clientéle !!

Production et service autour d’'un panier création...

Mardi 22/05/12
SOIR

Soirée BARBECUE

PROFILS DE POSTES

CUISINE

COMMERCTALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Activités

Compétences
Visées

Indicateur
Réussite

Taches et Conditions de réalisation

Activités

]

Compétences | Indicateur

Visées

Réussite

Taches et Conditions de réalisation




Cp_flgg % Les préparations a base de poisson ites d(;jcumen_ts de formation
-3- 4 ivret de suivi...
Clas % Les entrées
) ) Pole 3
Technologie Technologie C3-1-1
C3-1-2
Péle 1 » Réaliser les préparations de base Pole 1 % Analyse Sensorielle
» C1-2-9: »  Produire des mets a base de poissons
» C1-3-3: »  Produire des mets a base de viandes Cl-2-1
» Cl-34: > Réaliser les garnitures d’accompagnement C1-3-1
» C1-3-5:
Pole 2
C2-1-1
C2-1-3
C2-3-1
C2-3-2
TE TE c233
Pole 3
Pole 4
Péle 5
Péle 1 »  Maitriser les bases de la cuisine Pole 1 % Adaptation service et formule Barbecue
» C1-2: » Réaliser un hors d’ceuvre froid ou chaud
» C1-3-2: »  Produire un met a base de poisson ou de C1-2-1
» C1-3-3o0u viande C1-3-1
4: » Réaliser les garnitures d’accompagnement
» C1-3-5 » Réaliser un dessert
» C1-3-6 »  Optimiser la production Pole 2
» C1-3-7 »  Dresser et mettre en valeur les
» Cl4-1 préparations C2-1-1
C2-1-3
TP Péle 2 » Communiquer durant un service TP C2-3-1
> C2-2-2 C2-3-2
»  Evaluer son travail C2-3-3
Pole 3
» C3-2-1 Pole 3




B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
C31 Animer une Les régles de vie au sein de I'entreprise C31 Animer une Les régles de vie au sein de I'entreprise

Gestion equipe Gestion equipe

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Séances nSgmai Semaine 2 Semaine 3
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE

Période de Formation en Entreprise N°2 (5 semaines)




MISE EN SITUATION N°10
Conforté par un Bilan positif, votre direction vousonfie I'ouverture d’un Restaurant Traditionnel igional

CONTEXTE PROFESSIONNEL

PROFILS DE POSTES

CUISINE COMMERCTIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Compétences | Indicateur A . e . ...| Compétences| Indicateur A . ST
Téaches et Conditions de réalisation Réussite Taches et Conditions de réalisation
. [ € { {r r ]




TP TP
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES

Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine B Semaing 4  nce$éa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE

Période du Durée : 4 semaines Premiére
MISE EN SITUATION N°11
Pour élargir vos connaissances professionnellesedormation dans une chaine hételiere frangaise woest proposée.
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Menu :
PROFILS DE POSTES
CUISINE COMMERCTALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Activités Compétences| Indicateuf Taches et Comitite réalisation Activitts |  Compétencds Indicatelr  Taches et Conditions de réalisation




Visées Réussite Visées Réussite
Technologie Technologie

TE TE

TP TP

B2i B2i

SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES

Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine Semaine 4 nceSéa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE

Période du Durée : 4 semaines Premiére
MISE EN SITUATION N°12
Fort de vos expériences, vous présentez maintedartdtre direction votre projet de création d’entrege.
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Menu :

PROFILS DE POSTES




CUISINE

COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

Activités Comp e}ences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Comp e}ences Indlcatgur Taches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Technologie Technologie

TE TE

TP TP

B2i B2i

SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES

Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine B Semaine 4 nceSéa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE

Période du Durée : 4 semaines Premiére
MISE EN SITUATION N°13
A cours de financement, votre projet est différéus en profitez pour développer vos compétencémteinational
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Menu :

PROFILS

DE POSTES

CUISINE

COMMERCTALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION

ACTIVITES PROFESSIONNELLES

ACTIVITES PROFESSIONNELLES




Activités Com_p gtences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Com_p gtences Ind,lcate_ur Taches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Technologie Technologie

TE TE

TP TP

B2i B2i

SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES

Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine B Semaine 4 nceSéa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE

Période du Durée : 4 semaines Premiére
MISE EN SITUATION N°14
Gréace a vos nouvelles expériences, vous présemniamuveau projet moins colteux et proposez I'ouveetd’'un Restaurant a theme.
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Menu :
PROFILS DE POSTES
CUISINE COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Activités Comp gtences Indjcatef\ur Taches et Conditions de réalisation Activités Comp gtences Ind,lcate_ur Taches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite




Technologie Technologie
TE TE
TP TP
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
Autres Autres
B2i B2i
PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS
Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine B Semaine 4 nceSéa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno
TE TE
TP TP
Gestion Gestion
SA SA
PSE PSE
Période du Durée : 4 semaines Premiére
MISE EN SITUATION N°15
Vous profitez des fétes de carnaval pour élargitrecactivité a des prestations traiteur
CONTEXTE PROFESSIONNEL
Menu :
PROFILS DE POSTES
CUISINE COMMERCIALISATION ET SERVICES EN RESTAURATION
ACTIVITES PROFESSIONNELLES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Activités Comp gtences IndJcatgur Taches et Conditions de réalisation Activités Comp gtences Ind,lcate_ur Taches et Conditions de réalisation
Visées Réussite Visées Réussite
Technologie Technologie
TE TE




TP TP
B2i B2i
SAVOIRS ASSOCIES SAVOIRS ASSOCIES

Gestion Gestion

SA SA

PSE PSE
Autres Autres

B2i B2i

PRE-REQUIS PRE-REQUIS
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS

Séances Semaine 1 Semaine 2 Semaine B Semaine 4 nceSéa Semaine 1 Semaine 2 Semaine 3 Semaine
Techno Techno

TE TE

TP TP
Gestion Gesti