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	CLASSE : TBP
	AXE 7 : LES CONCEPTS DE RESTAURATION A TRAVAERS LE MONDE
	PROFESSEURS

	Contexte Professionnel : Dans le cadre d’un partenariat avec les responsables d’un salon sur la gastronomie mondiale, votre classe est sollicitée pour assurer le service de restauration. Chaque jour, un menu typique à un pays est proposé à la clientèle.
	O. COMBE

	
	A. BLONDE


	Pôles de compétences
	Compétences opérationnelles
	Critères et indicateurs de performance
	Savoirs associés

	OPC
	OPC
	OPC
	OPC

	Pôle 1 : Organisation et production culinaire

C1-1. ORGANISER la production

C1-2. MAITRISER les bases de la cuisine

C1-3 CUISINER

C1-4. DRESSER et DISTRIBUER les préparations

Pôle 2 : Communication et commercialisation

C2-1. ENTRETENIR des relations professionnelles

C2-2. COMMUNIQUER à des fins commerciales

Pôle 5 : Démarche qualité en restauration

C5-1. APPLIQUER la démarche qualité
C5-2 Maintenir la qualité globale
	C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production.

C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans l’espace.

C1-1.5 Optimiser l’organisation de la production.

C1-3.7 Optimiser la production.

C1-4.2 Distribuer la production.

C2-1.2 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers

C2-2.2 Communiquer en situation de service.

C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d’hygiène, de santé et de sécurité.

C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement (innovation, créativité, …).
	Pertinence des informations : origine, appellations, produits marqueurs et labels.

Production de documents clairs, synthétiques 

Pertinence de l’organisation en fonction des fabrications, 

Respect de l’organisation prévue, 
Réactivité et adaptation face aux aléas 

Adaptation de la distribution au concept de restauration

Qualité de la prise en compte des évolutions 
Culture – curiosité professionnelle 
Personnalisation de la production
	Les documents relatifs à la
gestion de la production

L’optimisation de la production

Les portions et les grammages

Les formes de distribution
et de service
La réglementation

Les partenaires et tiers

L’argumentaire commercial

	CSR
	CSR
	CSR
	CSR

	Pôle 1 : Communication, démarche commerciale et relation clientèle

C1-1. Prendre en charge la clientèle

C1-2 Entretenir des relations professionnelles

C1-3 Vendre des prestations

Pôle 2 : Organisation et service en restauration

C2-1 Réaliser la mise en place

C2-3 Servir des mets et des boissons

Pôle 5 : Démarche qualité en restauration

C5-1 Appliquer la démarche qualité

C5-2 Maintenir la qualité globale
	C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientèle.

C1-1.6 Mesurer la satisfaction du client et fidéliser la clientèle.

C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers.

C1-3.1 Valoriser les produits.

C1-3.4 Proposer des accords mets-boissons, ou boissons-mets.

C2-1.2 Organiser la mise en place.

C2-3.2 Réaliser des mets.

C2-3.3 Servir des boissons.

C5-1.1 Etre à l’écoute de la clientèle.

C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et de la production.
	Cohérence de la tenue et du comportement professionnel avec le concept de restauration

Qualité de l’expression verbale et non verbale (richesse du vocabulaire, attitude commerciale et avenante ...).

Pertinence des conseils et de l’argumentation pour répondre aux demandes et aux attentes de la clientèle.

Connaissance des accords classiques mets boissons
	Les règles de savoir vivre et de savoir être

La typologie de la clientèle

Les types de repas

Les méthodes d’accueil et de communication

Les partenaires et les tiers

La connaissance des produits européens et mondiaux

Les règles d’accords




	SEMAINE 44
	
	ACP
	AE / TA
	TP
	TK

	
	CUISINE


	Projets 
	Créativité par l’expérimentation : dressage.
	-Réaliser des menus en fonction du pays.
-Concevoir les FT.

-Organiser une production.
	Découverte des produits marqueurs, labels, appellations et culture gastronomique.

	
	RESTAURANT


	
	La valorisation des produits.
	-Organiser et réaliser le service.
-Animer et décorer selon le thème/pays.

-Valoriser des produits.

-Vendre des prestations.
	Gastronomie et boissons d’Europe :

· Les pays méditerranéens 

· Les pays scandinaves 

· L’Europe de l’est et l’Europe de l’ouest 

· Le Royaume Uni

	
	Gestion Appliquée
	Sciences Appliquées
	Arts Appliqués
	Histoire / Géographie
	LV1 / LV2

	
	-Les fiches techniques et les grammages.
-Les coûts matières.
	-Liaison chaudes et froides.
-Les propriétés physico chimiques des constituants alimentaires.


	-Création d’un support de vente et animations.
	-Découverte des terroirs, histoires, identités, cultures, etc.


	-Connaissance des produits / plats et boissons.
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