BILAN DE COMPETENCES

COMPETENCES :
Pole 1

Organisation et
production culinaire

C1-2.1

Réaliser les
préparations
préliminaires

C1-2.2

Appréter les matieres
premiéres

Tailler

découper

C1-2.5 Réaliser les
marinades et sirops

C1-2.6 Réaliser les
fonds, fumets

SECONDE BAC PRO CUISINE 1% SEMESTRE

Aucune maitrise .
Maitrise insuffisante D
En cours de maitrise

Bonne maitrise .
[ A OBSERVATIONS ;
' Entretenir les locaux et me matériel
E Mettre en place le poste d’envoi P 1
' Mettre en place le poste de travail : pour tailler découper ﬂ
. Mettre en place le poste de travail : préparation préliminaires
; | Mettre en place le poste : friture J
' Mettre en place le poste grillade
'ﬁrééﬁcbﬁri[ci@éﬁrﬁciééﬁcﬁrieﬁvﬁeﬁtﬁté;ﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁﬁ o
'_'??_e_e_rm?r_q?ﬁ5.995%@5_@’9_"_ ___________________________________________________________________________ |
CEcalerdesceufs |
'_h%?'_'!@r_ unpoissonrond L |
'_H?b_"_'?r_u_rz@_v_ql_a_"_'? ___________________________________________________________________________________ |
» Laver éplucher des légumes
Monderdestomates
Pesermesurer b 5
'_P_r_e_Fz@r?r_fi%% abatisdevolaille 5
'  Préparer et trier des herbes aromatiques 0 0 5
' Réaliser un disque de papier sulfurisé J
CBriderunevolaille .
'_'\_/'_%rzebsv_nn@t descuissesdecanard o .
| Parer une escalope de poulet, unmagret . o o .
'_Fi'?_qlf@tl@§_rzqts_59rzs_ __________________________________________________________________________________ .
| Plier des filets de poissons (tournedos) . . . oo |
' Cannelerdesagrumes |
z@??.'@_r_d_%% échalotes :
Ei??.'@_r_d_%% oignons Lo F .

Clseler en chiffonnade (laitue)

' '
________________________________________________________________ e |

Concasser dES tomates

_________________________________________________________________________________________________________________________

-Zfél][eiriéiieisir}éiﬁiﬁééieié@fiei{{eiZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZZ[ZZZ?ZIEZIEZZZE ______________________________________ j
| Tailler en batonnets type jardiniere L S i
| Tailler en paysanne L S i
| Taillerenrondelle O O S S R i
| Tailler un oignon en bracglet O T S R i
 tailler une brunoise O T S R i
 Tailler une julienpe S R S S R i
 tailler une macédoine (fond d'artichaut) O S S R i
 Tailler une mirepoix . O S S R i
-H!'_"ﬁ_e_r_@9_59?916_999_9 __________________________________________ O S S R i
' | Zester et tailler des zestes d’orange en julienne
. Decorer a base d'herbes aromatiques r 1 r 1
: Décorer des supports (assiette, plats de service, ...) L J
Decorer sur piece entiére {lustrer napper)

' Réaliser un fond ou fumet PAI
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BILAN DE COMPETENCES SECONDE BAC PRO CUISINE 1% SEMESTRE

COMPETENCES :
Pole 1

Organisation et
' production culinaire

Réaliser les liaisons

C1-2.8
Réaliser les grandes
sauces de base, les jus
et les coulis

5 Réaliser les
. préparations de base

C1-2.10 Réaliser les
pates de base

Mettre en ceuvre les

i C1-2.11
cuissons de base

C1-3.1 Réaliser les
potages

Réaliser les hors
+ d'ceuvre froids et
i chauds

+ C1-3.3 Produire des
mets a base de
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BILAN DE COMPETENCES SECONDE BAC PRO CUISINE 1% SEMESTRE

' COMPETENCES: ;
i Pole 1 : i
" Organisationet | Savoirs associes OBSERVATIONS |
__production culingire . - +8 5
5 | Canetterétieauxcerises
5 C1-3.4 Cuisse de canard braisée a Forange o 5
" Produire des mets 3 | Escalope dedinde sauté alacréme 0 00 S 5
base de volailles i.F.'I.‘?t. decamardsauté 00 .......................................
o  Pouletrdtietsonjus 000 L :
| Réaliser des garnitures 3 base de pommes de terre : potatoes |
| C1-3.5 Réaliser des garnitures a base de pommes de terre : gaufrette . . . |
' - . ' Réaliser des garnitures a base de pommes de terre : pomme Lo '
5 Réaliser les garnitures ' confite R 5
. d'accompagnement  geaiser des garnitures 4 base de pomme de terre :sarladaise
o  Realiser une « poélé de légumes» R T T T i
i  Blanchir des jaunes d'ceuf et dusucre N T T T i
i  Clarifier desceufs N T T T i
i . Cuire du sucre (avec thermométre) : sauce caramel laitier N T T T i
i C1-3.6  Détailler des paillettes de pate feuilletée O O S i
i ' Macérer des pruneaux dans 'armagnac O S i
| Réaliser les patisseries | Monter des blancs en neige : biscuit R T A !
i | Réaliser des crémes brilées O S i
i ' Réaliser et marquer en cuisson des petits pots de creme O O S i
i ' Réaliser un appareil a créme prise sucrée : créme caramel O O S i
i | Réaliser un appareil a flan : far aux pruneaux O O S i
: | Réaliser un triffle : biscuit et creme anglaise R T i
| Réaliser une créme anglaise : triffle
o c1-3.7  Maitriser les poids et volumes des matiéres premieres .\ .
' Optimiser la production | Mettre au point les produits a chaque stade de la fabrication .\ . . . . :
e ! Mettre en valeur le produit par une taille adaptée O S S i
. C1-4 Dresseret | Distribuerlaproduction O S S i
i distribuer les  Dresser esthétiquement en respectant les couleurs, levolume, fa . .
préparations : Dresser et mettre en valeur les préparations
| | N |
. COMPETENCES : | Savoirs associés € C
| Péle 2 ; | A EA OBSERVATIONS |
! Communicationet | m-m-.tes
commercialisation Communiquer au sein d’une équipe T S
: . Communiquer en situation de service O T S :
5 - Communiquer avec le personnel de salle avant le service S O 5
. |Gérerlesréclamation
! E !
! i E . . C !
COMPETENCES : Savoirs associés A OBSERVATIONS
5 Pole 3 ' n 5
. Animation d’équipe en .'A&b'ﬁté'r'&hé'éit'{tha'e' et un comportement professionnel | 1 | o ;
! restauration 1o oo T oot oo oo ooooE-oomo—d-o- [ttt bl
i Evaluersontravail S ;
i | Proposer des actions d’optimisation ou correctives 1 1 1 S ;
i | Produire une synthese écrite 4 &4 R i
... iPrésenterunesyntheseorale 0o
| | E |
! } ! C !
- COMPETENCES : savoirs associes A OBSERVATIONS i
| Pole 4 | A |
| Gestion des Contrélerles produits livrés : DBM 0
| approvisionnements | Gerer les |nvendus VAE
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BILAN DE COMPETENCES

COMPETENCES :
Pole 5

restauration

SECONDE BAC PRO CUISINE

1% SEMESTRE

Démarche qualité en == 2 = e AT e s P e L .l

L Creme de petits pois
Paillette au fromage

O Gaspacho andalou brunoise de
poivron

OTerrine de campagne et ses
condiments
[Salade landaise

OVelouté de champignons et noix

L Bavarois d’artichaut coulis
d’aromates

OLe tenue professionnelle et
comportement et attitudes
professionnels

OLe matériel et la mallette a
couteaux

Ol'entretien des locaux

Fiches techniques fournies

O Escalope de dinde sautée a la
créeme

UFilet de canard sauté

O Poulet roti et son jus

[ Cuisse de canard braisée a
I'orange
U Canette rotie aux cerises

UTournedos de flétan crevettes
sautées jus de poulet aux oignons

0O Darne de saumon grillée beurre
blanc a I'orange

O Panier de légumes : cuire a blanc,
glacer a blanc, sauter, cuire a
I'anglaise

LPomme sarladaise

CPomme purée et purée de
carottes
O Potatoes flan de carottes

OPomme gaufrette

O Duxelles de champignons pomme
confite sous vide tomate confite

CPoélé de légumes PAIl sauté

Themes de technologie appliquée

[ Mettre en place le poste de
travail : prépa. préliminaires, tailler,
découper

CIRéaliser un biscuit et une créeme
anglaise ( triffle)

O Les liaisons : roux, agar agar, et jaune d’ceuf

[JRéaliser une mousse de PDT chaude au siphon

O Habiller et brider un poulet effilé
label rouge fermier

O Habiller et découper a cru un
canard (avant visite ferme auberge)

L Crépes sauce chocolat

O Clafoutis aux pruneaux

L Creme caramel

[ Petits pots de creme

L Créme brilée

O Tarte tatin PAl sauce caramel
laitier

U Triffle aux framboises

CIRéaliser des petits pots de creme,
créme caramel et creme brilée

L Réaliser un fond brun de volaille,
un fumet et un jus de roti

O Tailler découper : julienne de carotte escaloper champignons

O Utiliser la mandoline et le robot coupe tailler en batonnet émincer

ciseler

Bilan du ler semestre : Je propose des axes d’amélioration de mon travail
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