SECONDE PROFESSIONNELLE FAMILLE DES METIERS HRT - COMPETENCES DES POLES 1

Compétences du POLE 1

BAC PRO CUISINE & CSR

C1-1.2 Planifier son travail
dans le temps et dans
I'espace

C1-1.3 Mettre en place le(s)
poste(s) de travail pourla
production

- Pdle 1 - Organisation et production cul

C1-1.4 Entretenir les locaux
etles matériels

Compét et savoirs (technologie culinaire, pplig et gestion) a aborder en classe de seconde et en (6 )
. Compétences . ” i
Compétences N Savoirs associés Préconisation rlacl n
e opérationnelles éconisations pour la classe de seconde
L final i
G2 eL""ep'fe Wd"ve's"e b akés ot bE oblecf- as enisprbss . . Afm favoriser I'approche professionnelle, et la notion «d'entreprise »
- tr
GA' aldeimbyldsifoniep SN chez les éléves, dés leur entrée en formation, il est souhaitable
GA - La classification économique (secteur, taile) et juridique (public, privé, formes et statut juridiques) des entreprises d’aborder :
GA b Lidentification des finaltés des entreprises (production de biens et de services marchands ou non marchands) -les entreprises ; leur diversité ; les finalités et les objectifs des
ntrepri
GA i Lassooancn fnaltés et types dlentreprises entreprises, | .
-~ - la structure de I'entreprise,
GA |- Lidentiication des objectfs en fonclion de & fialté ot du lype dentrepre - - ) )
- les fonctions et services de I'entreprise,
C1-1.1 Recueillir les __{-Tincidence des modes de production sur I'organisation du travail.
informations et renseigner ou Ces notions seront abordées en lien avec les entreprises
élaborer des documents représentatives, si possible locales, du secteur de I'hétellerie-
relatifs a la production restauration
Il est certainement souhaitable de prévoir un temps de découverte de
_il'environnement professionnel local, soit en visitant le terrain, soit en
demandant a quelques chefs d'entreprise ou salariés, de venir
GA i~ Lidentffication des différents services et leurs attributions présenter leur entreprise.
d‘_’ _qg\_}unadence des modes de production sur organsation du travai On s'attachera a I'utilisation des principaux documents exploitables en
.a G 1;5,"(:::&%‘““ des avantages et des inconvénients és différents modes dorganisation du frava pour e salarié et pouri cuisine et en salle : la fiche technique de fabrication, le bon de
.
.E TK iLes documents relati's & la production commande, etc.
T Lidentfication et la caractérisation des principaux documents relatifs & la produciion : la fiche fechnique de fabrication, lei T
bon de commande.
C14 TK lLe personnel de cuisine
Organiser la TK - La structure du personnel en fonction des concepts de restauration Les éléves devront :
production TK - Lidentiication des princales fonctions occupées * se positionner au sein d'une équipe

) L'organisation du poste de travail ainsi que les principaux matériels et

AE

« identifier les différentes phases de la production dans le temps et
dans 'espace (cf. enseignements expérimentaux & TP)

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.

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

La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de

travail sera privilégiée.

Il peut étre abordé la notion de I'importance de se former tout au long
de la vie et la notion de SOFT SKILLS

équipements seront abordés dans le respect des régles de sécurité.
Le théme invite & faire collaborer technologie & technologie appliquée &

TK Lemrehen des locaux

T U T G 2 0 G A S e e e eqmpemenlset des matériels
{

‘d un décapant et d'un détartrant __
SA - La justiication des paramétres delermnanl \efﬂcaute dun enlleben

SA L salissures, des produits, des procédures, de la ré
SA - La lutte contre la pmiferahcn des nuisbles unsectes rongeurs

(dans e cadre de situations précises d'entretien des locaux
)

SA - Llndlcanon des nsques ésa La presenoe de nulsbles dans une cuisine pm!essvonnele

C1-2.1 Réaliser les

SA - La proposition des moyens de prevennon a menre en ceuvre pourprévemret lutter contre les nuisbles

-5 comptétence opératiuonnelle

Les bonnes pratiques d’hygiéne 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 »

Les ateliers expérimentaux sont propices pour aborder cette

TK iLes préparations préiminaires des matiéres preméres

TK i~ La définifon des termes culnares courants

REmiere:

K-I

K lyibmmamnamn.. ) et lours iustfcations.
fic

des matérils et des 6quipements nécessares
Lenumerauon 08s™« 00NNes praques ahygene » bans @ reaisalon” aes” preparatons preifiares protoks 0’

R @ On veillera a justifier les bonnes pratiques mises en ceuvre lors
®ides préparations préliminaires

On favorisera les préparations préliminaires facilitant la progressivité
des apprentissages dans le respect des bonnes pratiques, notamment
d’hygiéne..

C1-2.3 Tailler, découper

C1-2.4 Décorer

. marinades. saumures et
C1-2.6 Réaliser les fonds,

C1-2 Maitriser
les bases de
la cuisine

8 Realiseres grandes

:Les techniques dapprét

imatiéres premiéres
- Les tailes et découpes

Pour fensemble des basesdefa | ©  Les propriétés physicochimiques des

cuisine constituants alimentaires et les modifications
- L'énumération et la définition des : ubies
termes culinaires courants La des propriétés des
- Lidentfication des ingrédients, leur-e Tes mariiades, saumires E‘:wnsmums alimentaires mis en ceuvie

isiops.
- Les fonds, fumets, @ essences:

mode leurs utiisa-
tonsetleurs @ principaux dérvé
- La caractérisation des principaux
descripteurs de reconnaissance des:

TK e e e e

onstituants alimentaires : émulsions,
foksonnement, gélfication, diffusion, osmose:

Les liaisons

qualités organoleptiques La justification du geste et des précautions
- L'dentification des appelations et - "[és grandes sauces de base, les:prises dans la prafique professonnele
dimensions des principales H Lumz ion des incidences nutritionnelles et

découpes et tailes de base leptiques des modifications

On favorisera les techniques :

« facilitant la progressivité des apprentissages dans le respect des
bonnes pratiques

« exploitables pour la valorisation & la commercialisation des mets au
restaurant

Il s'agit davantage de "découvrir les bases de la cuisine” plus que de
les maitriser.

Il sera privilégié des recettes et des mises en oeuvre simples et
“classiques" permettant d'envisager des transferts de techniques
simples, pour les deux années suivantes.

Les produits marqueurs et spécialités de la région de formation sont a
privilégier dans un premier temps.

&) sauces de base, les jus et
-— I les.coulis. ...
g C1-2.9 Réaliser les
= préparations de base (farces,
8 appareils, purées, beures et
s crémes)

() C1-2.10 Realiser les pates de
= base

5] .

>

O

)

o

-— C1-2.11 Mettre en ceuvre les
o cuissons

e

o

pr=}

© s

i

TK {La définiion des termes culnaires courants

{

TK

TK

TK :La Justification des ciassifications

TK Ladequamn entre les matiéres premiéres / le mode de cuisson / les matériels
TK L] de

'T'k'iLa

L'dentification des gestes et des techniques de cuisson

La caractérisation des procédés de cuisson

des principaux des qualtés (couleur, texture)

du mode de Is de cuisson

des principaux

Groupe de pilotage 2de Bac pro Famille des métiers HR - Académie de Bordeaux - J. MUZARD

irenforcer le conseil 4 la clientele.
{=> Les cuissons complexes seront abordées en 1ere et Terminale

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 matiéres
premiéres travaillées et les matériels a disposition

Une sensibilisation & I'évolution des cuissons pourra étre réalisée pour

Compétences des POLES 1 BCP Cuisine/CSR. - 1



' Ci33 Réaliseries hors
ceuvre froids et chauds
.3 Produire des mets &
base de poissons,
coquillages, crustacés,

C1

- Hors d'ceuvre froids / chauds H 5

iL fication des modes d

. . :des quantités de base
i- Préparations culnaies & base de'

poissons,  coquilages,  crustaces,

les alcools en cuisine et leurs fonctions:

Lidentfication des modes dutiisation des vins et

o

Compétences du POLE 1

On favorisera les techniques de base :
« facilitant la progressivité des apprentissages dans le respect des
bonnes pratiques

« exploitables pour la valorisation & la commercialisation des mets au
restaurant

Cc1-3 La caractérisation des prépamtbnsimmsques a oa
Cuisiner mollusques MK e esen e B _Le repérage deipn:?a:x desu\pleur§ de
C1-3.4 Produire des mets a des techniques : - Préparations culnaires & base de: ~ 3 3 S PR . .
base de viandes, volailles, Vandes, volales, gbiers, abats,iL¢+0uton des appelations & ravers Mistore de .l,l seral prIVII:egle des rece(ltes ?' des mises en oeuvre 5|mplels et
aibiers, abats, ceufs Lceufs auisne, identfication des marqueurs ‘classiques" permettant d'envisager des transferts de techniques
C135Reah Se”esgamnum " Gamitures & base de. frus, ;‘;:‘(‘::'9" (e D ABEREDED simples, pour les deux années suivantes.
'd‘ accompagnement legumes, céréales et farines de; Les produits marqueurs et spécialités de la région de formation sont a
goisapslanuse b privilégier dans un premier temps.
C1-3.6 Réaliser les desserts H
TK iLes portions et les grammages L'accentsera mis sur :
*le g
TK - Lk des portions et d n fonction d pts d +la distribution
éparations & 'assi mettant lacquisifi
141 Dresser et mettre en | TK iLe dressage del prepa atlolnsa I'assiette ou au.p\ét pg mettant 'acquisition des bases en
valeurles préparations | 7y . Lismumération des matérit do d cuisine eten lien avecla commercialisation.
- numeration des materiels de dressage .
C1-4 Dresser Des P de dressages modernes simples) etde mise en valeur des
et distribuer TK - L des gestes et des techniques de dressage et de décor mets sonta envisager
L A N : Cette comp constitue un bon terreau pour collaborer avec le
les prepara- TK {- La caractérisation des régles de dressage des préparations dites classiques
TK iLes formes de distrbuton et de service

- Lidentification des formes de distribution et de service en fonction des concepts de restauration

L'éleve sera sensibilisé aux différentes formes de distribution et de

C14.2 Distribuer la

K

- Les attitudes et comportements professionnels face 4 la cientéle

production

TK

La réglementation

TK |~ Lénumération des « bonnes pratiiues dhygkne » en phase de dsirbuton et leurs usiiations : b mode opératore de

des plats témoin:

service de fagon a acquérir les attitudes et comportements essentiels
face a la clientéle et a respecter les bonnes pratiques d’hygiéne.

C

aaborder en classe de seconde et en

Pole 1 - Bac Pro Commercialisation et Services en

Pole 1 - Bac Pro Commercialisation et Services en

- Lidentification des codes sociaux, la classification des registres de langue, la distinction entre le langage verbal et non

verbal,

- Lidentiication des paralangages : farticulation, e débi les postures, la gestuelle

Les régles de savoir-vivre et de savoir- étre

7
C1-1.2 Accueillirla clientéle 2

- Lidentification des régles de poltesse dans le langage et le comportement lors de faccuei de la cientéle

Préconisations pour la classe de seconde

Au niveau de I'accueil du client et de la communication, I'accent sera
mis sur 'étude et 'application de protocoles adaptés a la clientéle
regue.

Restauration

C1-1.3 Recueillir les besoins { TK iLa typologie de la clentéle . . . o o
et les attentes de la clientéle { TK {- La caractérisation des princales attentes de la cientéle et les réponses a apporter Les jeux de r‘ole et autres mises en situation 59“t a pr|V|Ieg|?r.
La collaborationn avec le professeur de letres-histoire peut étre
TK iLes types de repas Zonen it y ot
TK - Lidentification et la définition des différents types de repas envisagee en co-intervention ou proje
] TK {Les méthodes d'accuei et de communication
- ] TK{- Lidentfication des procédures d'accue de la cientéle (ndividuel...)
o] TK iLa légisiation L -
-(_% 3 1.4 Psenter los supports| T 1 LiariRcaion dos G8manis 4o a egton porant o os apports s verte Une se’nsmlhs‘atlon a l'utilisation des dlfferentsl supports de Yente sera
= ] . z proposée en lien avec le concept de restauration tout en veillant au
=1 c141 de vente TK iLe choix du support en fonction du concept de restauration L . )
1. . - respect de la législation en vigueur.
S PRENDRE TK |- Lidentfication des supports de vente : fardoise, le chevalet, e set de table, la bome de commande ...)
3 'EN CHARGE GA {La communication commerciale  fentretien de vente en face & face
m i . N Al L'énumération des phases de lentretien : écoute active, questionnement (recherche du besoin, freins, comportements
la clientéle dachat), du produt
TK {Le vocabulaire professionnel On encouragera les éléves, dés I'entrée en formation, & instaurer une
TK {- La définiton des termes culinaires et des principales appelations communication commerciale en débutant par une valorisation des
TK {L'argumentaire de vente mets tout en favorisant I'autonomie et la prise d'initiative.
C1-1.5 Conseiller la clientéle,} TK - Les méthodes et démarches d: dun commercial
proposer une argumentation { Tk {l es appelations, labels et sigles de quaité Cette approche se fera en lien avec la compétence C2-2.3 (Réf. BCP
TK}- La défintion des kbels et sgnes de qualté : AOC, AOP, IGP, AB... Cuisine) : « Communiquer avec la clientéle ».
SA {L'équibre aimentaire
SAL Lo camciériation de Tequibre akmentare Les'm|sgs en situation profesgonnelles et jeux de role doivent étre
SA - Lidentification des apports conseilés (qualtatif), pour chaque groupe (catégorie) de consommateurs envisages le plus souvent posisble
SA{- La justification des équivalences alimentaires
SA- L i des dlune
TK {Les régles de savoir vire et de savoir étre , X 5 | - L
C11.8 Pren_dre congé du R T T e e e e e Llacctent sera mis sur 'étude et 'application de protocoles adaptés a la
client e s - clientele regue.
TK |- Lidentfication des formules de poltesse adaptées a la prise de congé du cient
GA {L'entreprise, leur diversié, les finalités et les objectifs des entreprises
GA |-
Gt -{Afin de renforcer I'approche professionnelles des éléves sur «
GA L _{l'entreprise » deés leur entrée en formation, il est souhaitable d'aborder :
GA -
GA - _1-les entreprises ; leur diversité ; les finalités et les objectifs des
] GAY. ° ! entreprises,
§ régionale, nationale et mondiale, évolution ces demiéres années) la struct de Pent N
] GA {L'organigramme de structure au sein de lentreprise - la structure de Tentreprise, .
! GA {- Lanalyse de la structure d'une entreprise du secteur de la restauration - ISS fonctlons et services de | emrgprlse, , - i
] - - lincidence des modes de production sur I'organisation du travail.
! GA {Les fonctions et les services de lentreprise . ) N )
] e T Ces notions seront abordées en lien avec les entreprises
] - Le repérage du ok et de la place des princpaux acteurs dans lentreprise P ) . o
' & perad ? e i rep , si possible locales, du secteur de 'hétellerie-
C1-2.1 Communiqueravantle { GA {- La caractérisation de profis de poste

senvice avec les équies
(cuisine, bar, cave, réception

- La caractérisation des différentes fonctions de fentreprise

)

- Lidentification des différents services et leurs attrbutions

““{ldenification des avantages ef dés hco

Lincidence des modes de production sur lorganisation du travail

fentreprise

La communication au sein de fentreprise

- L'adaptation de la communication 2 la cble et & fobjecti

Les personnels de lentreprise

Il est certainement souhaitable de prévoir un temps de découverte de
I'environnement professionnel local, soit en visitant le terrain, soit en
demandant & quelques chefs d'entreprise ou salariés, de venir
présenter aux éléves leur entreprise.

- La structure du personnel en fonction des concepts de restauration

Les éleves devront :
. se i au sein d'une équipe

- Lidentiication des principales fonctions occupées

Les différents services

Groupe de pilotage 2de Bac pro Famille des métiers HR - Académie de Bordeaux - J.MUZARD

« identifier les différentes phases du travail dans le temps et dans I'espace (cf.
enseignements expérimentaux & TP)

‘A partir de produits et de préparations simples, les éléves s'approprieront la démarche de
communication essentielle entre le personnel de cuisine et de salle avant le service.

La démarche se fera en lien avec la compétence C2-2.1 (Réf. BCP Cuisine) : «
Communiquer avant le service avec le personnel de salle).

Compétences des POLES 1 BCP Cuisine/CSR.
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Compétences du POLE 1

aux différentes formes de service de fagon a acquérir
- les procédures optimisées d'annonce au passe,

C1-2.2 C en " . s PN
Stuation de senice avecles | GA |- L'analyse de a nature des informations 4 transmettre - les attitudes et comportements essentiels face a la clientéle.
squipes La démarche se fera en lien avec la compétence C2-2.2 (Réf BCP Cuisine) : «
T® Les annonces
- L'identification des procédures d'annonce et du vocabulaire professionnel adapté
------------------ L'insertion dans fentreprise
c12 - Lidentification des principales phases de lentretien d'embauche, des attitudes et du langage a priviégier, & éviter
Entreten - L'analyse de la égislation relative aux entretiens d'embauche
ntretenir - L 6 al ¢ et I " . , . L s <
4 12,3 Communiquer au sein i 0 LT B et B (S D A N Linsertion dans I'entreprise sera abordée lors de la premiére année de
des relations dlune ¢ de la struct GA i- La caractérisation des principaux contrats de travai en vigueur )
'une équipe, de la structure formation.

| brofessi - Lanalyse d'un contrat de travai et le repérage des drots et des oblgations des parties
| professionne; - Lidentiication du contrat adapté & diverses stuations au regard de la kgisiation

lles - Lidentifcation des ékéments constituts de la rémunération

- La verfication de la conformité de la rémunération a la législation et 4 la stuation du salarié
Les relations avec les autres partenaires extérieurs

GA {- L'analyse de situations de communication avec les autres partenaires extérieurs : foumisseurs
-Li ion des canaux de communication

TK {Les partenaires et tiers

On se limitera aux relations avec les fournisseurs.

TK - L i des part t tiers :
TK {La connaissance des produits francais

TK {- Lidentification des princpaux repéres géographiques et culturels par région

- Lidentification des principales spécaités et des produits marqueurs par région (vins — eaux de vie — lqueurs — crémes,
TK iboissons apéritives et digestives, eaux, fromages AOC, fruits et kgumes, volailes, viandes de boucherie, charcuteries,
pétisseries — confiseries, pains, condiments - épices — aromates)

a vttt
0 leur saisonnaité.

o leur origine

0 leur utiisation

0 leur codt s PR . P .
e e, Les éleves seront encouragés dés I'entrée en formation & découvrir les
0 leurs spécicités produits :

- Ldentification des méthodes d'élaboration des :
o fromages AOP et produits laitiers

Restauration

1 - Bac Pro Commercialisation et Services en

- en privilégiant : leur région, la proximité ou une thématique

C1-2.4 Communiquer avec les 0 vins (tranquiles, méthode traditionnele, champagne) N N "y P~ .
foumisseurs, des tirs o vinfeations particuléres (VON, VDL, vin aune, vn de paile, v gr) - en veillant 4 la transversalité des utilisations (cuisine, salle)
0 cocktails
0 eaux de ve, crémes et iqueurs lls peuvent se constituer un glossaire/répertoire des produits de leur

o boissons rafraichissantes sans akool (BRSA) o et ] td t s f is et
e———— région, complété progressivement des autres produits frangais ef

" européens.
T g T ok S e Pour réaliser ce travail, 'outil numérique reste & privilégier.

TK - Lidentfication des princpales appelations des vins (AOC...) Ce travail peut nourrir des projets (jeux de société, rédaction de blog,
TK i~ Lidentfication de la dassification des vins écriture de livrets-produits) ou constituer une base pour le Chef
TK - Lidentfication des modes d‘élaboration de trois cocktais cassiques par catégorie d'Oeuvre

TK {- élaboration en direct, au shaker, au verre & mélange, au blender

TK {Les boissons chaudes

TK - Lidentification des boissons chaudes (café, thé, infusions, chocolat)

L'dentification de :
0 leur origine
0 leur méthode d'élaboration

TK
0 leurs produits d'accompagnement
0 leurs labels et certifications,
0 leurs variétés
Une sensibilisation aux facteurs d'ambiance peut étre proposée en
Les facteurs d'ambiance évitant la répétitivité.
LN CERCLITMECEIETD | [Z5EE TS (2 Esi=ian (0 (e Il peut étre utile d'équiper les restaurant d'application de plusieurs
192 Vabrse ks espaces de ‘L::::‘::s"?e‘z:"“;s'm“'“a"“’“’"“ en fonclon des conoepts de restauration eou de f prestation commendée {4, o o y aisselle/nappe/éléments de décoration d'art de la table afin
vente  La représentation schématique dun plan de sale en foncion de contraintes données d'induire chez les éléves de la créativité et d ela prise de décision (soft
- Le recensement des ééments & prendre en compte dans laménagement d'un espace de vente (alées de service, skill).
consgries do seaurks, ks do dkrbuton:..) Terreau favorable pour une colaboration avec Arts appliqués en CDO
(1er & terminale)
, C*f"‘:"’p‘m“’e: acrds |4 ¢ ragles dacoords Une initiation aux accords boissons/mets sera réalisée sur la base
VENDRE mets: “S""’zl:” OSSN~ ¢ L Lénumération des princpes dassiques d'accords (exemples : régionaux, vin blandlpoisson...) d'accords classiques.
Les bons de commande . ) X )
prestations TK }- Lénumération des différents moyens de prise de commande et e transmission Les modes classiques de prises de commande seront abordés en lien
01.3.5 Prendre une commande] |65 MoYens de transmission manuels et nformatisés avec les concepts de restauration.
: - La caractérisation des modes de rédaction des bons de commande en fonction des concepts de restauration Les techniques modernes et innovantes sont & réserver pour les 2
- Lidentfication des ééments de controle dune commande @ années de formation suivantes
Les encaissements Lors de services au restaurant d'application, 'éléve sera initié :
L des ékments né ar dune facture, dune note « 4 lutilisati " f
ilisation du logiciel i
C1-3.7 Facturer et encaisser | GA - Lidentiication des modes de réglement : espéces, chéques, cartes bancaies, tickets restaurant, débiteurs divers, alu isatio du logiciel de caisse,
Les logidels dédiés & la gestion de funité commerciale + aux différents modes de paiement.
- Lénumé des principales és relatives aux encai => co-intervention maths

Groupe de pilotage 2de Bac pro Famille des métiers HR - Académie de Bordeaux - J.MUZARD Compétences des POLES 1 BCP Cuisine/CSR. - 3



Compétences du POLE 2

SECONDE PROFESSIONNELLE FAMILLE DES METIERS HRT - COMPETENCES DES POLES 2 - BAC PRO CUISINE & CSR

Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestion) a aborder en classe de seconde et en
Compétences

iL'insertion dans lentreprise

@
>

{
{
i~ L'dentification des principales phases de lentretien d'embauche, des attitudes et du langage & priviégier, a éviter i

GA :- Lanalyse de la kégisiation relative aux entretiens d'embauche

H A i i des formaiité . : . ‘
{ C2-1.1 Communiquer au sein |- o . Lentfoation d &S lomaltes ob Ratore: L'insertion dans I'entreprise sera abordée lors de la ;

t dune équipe, de la structure GA i- La caractérisation des principaux contrats de travail en vigueur premiére année de formation.
H GA :- Lanalyse dun contrat de travail et le repérage des droits et des obligations des parties

pour le salarié et femployeur

H GA i- Lidentiication du contrat adapte

diverses situations au regard de la Egislation 3 t

identification des éléments constitutifs de la rémunération

GA - La vérfication de la conformité de la rémunération a la législation et a la stuation du salarié H

Les relations avec les autres partenaires extérieurs
10n se limitera aux relations avec les fournisseurs. 4
{La démarche se fera simultanémentavec la compétence C1-
TK iLes partenaires et tiers

2120 avec les Fozirmirm e e . . e = 2.4 (Réf.BCP CSR) : « Communiquer avec les fournisseurs » |
H L des et tiers : de service du matériel) ... '

des tiers
Les techniques de valorisation des matiéres prem

Apartir de produits etde préparations simples, les éléves
- Le repérage et la caractérisation des éléments distinctifs des matiéres premiéres et/ou des labncalnns sgnes et s'approprierontla démarche de communication essentielle

C2-1 Entretenir : isigs offcels de qualte, descrpteurs des qualtés : 2 BRI entre le personnel de cuisine etde salle avantle service. |
des relations TK iLes relations entre les services iLa démarche se fera en lien avec la compétence C1-2.1 (Réf. |

professionnelle i €222 Communiqueren i F R0 e Feboration duine commands ef dune annonce, le mode de suividune commande EBCP CSR) : « Communiquer avantle service avec les équipes ;
situation de service ' 1 (cuisine, bar...). §
S H TK i- Lidenti des nouvelles de i entre les services ;
H iLa communication commerciale : {
H i-a prise de contact iAu niveau de I'accueil du clientetde la communication, t
; { H
GA o Lidentfication des codes sociaux, la ciassfication des registres de langage, la prise en compte de linterculturalité, la: I'accent sera mis sur I'étude et I'application de protocoles
idistinction langage verbal et non verbal ;adaptés ala clientéle reue

{0 Lidentfication des paralangages : articulation, débit, postures, gestuelle

TK iL'argumenIaire commercial i

TK | - Largumentaie technique (fche techniqus valorsée) iLes éléves seront sensibilisés, a l'aide de plats simples,

Pole 2 — Communication et commercialisation

K I o cuinaie & - : ié la démarche d'élaboration d'un argumentaire
:C2:2.3 Cc queravec la ; commercial s'appuyant sur la présentation technique du :
H A TK : - Lesméthodeset dé dans|é ion d'un i i '
H clientéle : iplat. t
H sL’équiibre alimentaire %C t h f i | 6t c1 }
H - La caractérisation de [équibre almentaire ; ~etle approche se fera en llen avec la competence & 1-
i- Lidentification des apports conseilés (quaitatif), pour chaque groupe (catégorie) de consommateurs 1.5 (Ref. BCP CSR) « Conseiller la clientele, proposer
i- La justification des équivalences alimentaires ,un argumen(aire commercial ». }
: SA | -Hentfcaton des oune {Cette compétence constitue un terreau intéressant pour |
- Le lien entre les recommandations nutrtionnelles & mettre en ceuvre par les professionnels de [alimentation§ l}
I(Progmmme National Nutrtion Santé PNNS) et féquibre alimentaire iles séances de co-intereventions et enseignements
i-L'énoncé des principales conséquences sur la santé : Jexperlementaux

H t0 dun excés de consommation de lpides, de glucides sucrés, de sel
: 10 dupe.carence.en fibres. en caldum en fer_en.itamine

Compétences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquées et gestlon) a aborder en classe de seconde et en (6 )

Compétences

Savoirs associés Préconisations pour la classe de seconde

iL'en(retien des locaux {
i- L'dentification de la procédure de nettoyage et la désinfection du poste de travai, des équipements et des matériels |
- L'énumération des « bonnes pratiques d'hygiéne » et leurs justifications : les protocoles de décontamination (petits
imatériels, planches, matiéres premiéres, poste(s) de travai), les équipements de protection individuelle

i- L'énumération des points de controle

TK

Les bonnes pratiques d’hygiéne seront mises en ceuvre |

C241.1 et justifiées.
Entretenirles locaux et les e G o G il e ) ) ) :La démarche se fera simultanément avec la
teriel :L'indication du mode d'action d'un détergent, d'un dun d'un abrasif, d'un solvant, .
maténels ‘dun décapant et dun détartrant {compétence C1-1.4 (Réf BCP Cuisine) : Entretenir les

iLa justiication des paramétres déterminant fefficacité d'un entretien {locaux et les matériels »
iLa justification des informations relatives aux précautions d’emploi et d'utiisation de ces produits H

SA ‘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

i\ocaux des.matériels.

C21 Realiser la
mise en place :

6 La pr

oposition des moyens de prévention & mettre en ceuvre pour prévenir et lutter contre les nuisibles
TK iles locaux:

A nﬁentﬂcamn et \a snuatlon des dfferen(s chaux et services en fonction des concepts de restauramn

L'éleve s’appropriera les bases essentielles de la mise
en place (de ldentification et la connaissance des
_locaux, mobilier, matériel, linge jusqu'a I'mplantation de
la carcasse). :
La démarche de fera :

- en respectant les régles de sécurité,

- En encourageant la démarche d’autocontrole de la
prestation réalisée.

i~ La définition de leursfcncmns

C2-1.2 Organiser la mise en
: place

sation et services en restauration

{C2-1.3 Réaliser les difiérentes
mises en place

§C2»1.4 Controler les mises en
: place

L\mp\antamn dela carcasse

- nﬁentﬂcamn et \appl\calnn des reglesde secume

TK - Lajusthhcn de la conformité de la mise en place avec la commande

TK L orgamsatlon du (raval\

Pdle 2 — Organ

C2-2.1 Participer a

H Les éléves devront :

:I'organisation avec les autres se positi au sein d'une équipe ;
i senvices (cuisine, bar, office, e ——— temps et dans \espace en prévention des contaminations croisées entifier les différentes phases de la production dans le temps et dans |
i lingerie, réception, services i [ jigfficaion de i réglmentation concsmani « & marche en avani 5 dans & femps | dans fespacs (3 patiI'espace i
techniques...) dexempbs de risques de bi ons lors des ciculations des des denrées, des déchets, de lajUne mise en application igoureuse du principe de la « marche en avant |
i _i» 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 »

TK - La defnmon et Ianaryse de \a planmcamn des taches: hcrares crdonnanoemenl gesﬂon du temps

c22
Gérer le service !

1C2-2.2 Organiser et répartir les:
+ activités et les taches avant,
pendant et aprés le service

iLa description du mode opératoire de prélévement de plats témoins et son role { ;
Servir des mets : TK iLes régles de service i

-alassiette i
-au plat (anglaise,
frangaise, plat sur

taklal S B

1
{ t
TK :L'dentification et la mise en ceuvre des différentes techniques de service 3 1
H { 1

: {

3
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Compétences du POLE 2

' awig) H

-au plateau TK :iLidentfication des régles de préséance
-au guéridon H
-au buffet
C23.2 T
Valoriser des mets :
H -alassiette
: -au plat (anglaise,
: frangaise, plat sur

=

iL’adéqualicn des techniques et attitudes de service avec le type de prestation & assurer ou/et du mets a servir

L'éléve s’appropriera les :
- techniques de base du service d'un mets selon la
prestation ou/et le mats a service,

TK iLes régles de service

table) 4 et |
: -au plateau - régles de préséance.
H -au guéridon
€23 -au buffet TK  :-de la technique de présentation et de service des boissons : panier, seau, carafe...
Servir des mets €233 :

et des boissons:  Sewirdes boissons: TK - destempératures de service

+ Apéritifs (au verre, au verre &

mélange, au shaker, au TK
blender)

Eaux et boissons

i rafraichissantes sans alcool | TK iLes matérels de senie

(BRSA) : eaux de source, :

eaux minérales, jus de fiuits, TK

sodas, bitter, sirops

Boissons fermentées bieres, § i

- des dosages

- du petit matériel : la verrerie, la vaisselle, du bar, de la sommelerie...

- du matériel spécifique : tireuse a biére, machine a café...

Pole 2 — Organisation et services en restau

cidres, ...
Vins : TK {Les produis compRmentaies L'éleve s’appropriera les regles de base du service d'une
-rouges : boisson en utilisant le matériel adéquat et en
zlf:;zsr::,: TR Al :les amuse-bouches, les mignardises, les chocolats, les sucres.. proposant, si besoin, le produit d'accompagnement

EBoissons chaudes : café, thés} gy
+ —infusions, chocolat

+ Digestifs et « hot cocktail» :
: auveme

iLa legislation

bennend
TK :L'énumération des principaux points clefs de la réglementation (icences, affichages obligatoires...
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Compétences des POLES 3-4-5

SECONDE PROFESSIONNELLE FAMILLE DES METIERS HRT - COMPETENCES DES POLES 3-4-5 - BAC PRO CUISINE & CSR

Competences et savoirs associés (technologle culmalre sciences appllquees et gestlon) a aborder en classe de seconde eten (6 )

Competences

Savoirs associés

Compétences

Préconisations pour la classe de seconde

Les régles de vie au sein de lentreprise : le réglement intérieur
Les notions de culture d'entreprise et d'éthique : {
L'analyse d'un reglement intérieur représentatif du secteur professionnel iLors de mises en situation, on s'attachera & faire acquérir & '¢leve
IS LD P DA DA e :Ies attitudes et comportements professionnels des métiers :
_iLe repérage des droits et des obligations du salarié ) N ) ., PO

| I GA Lahiérarchisation des différentes sanctions applicables en cas de non-respect par le salarié des dispostions du reg\emen( - en lien avec le reglement interne de la section hételiere,
C31.1 Adopler @ et -~ intérieur - nécessaires pour Iimmersion en PFMP.

faire adopter une GA : .
D T Cette approche se fera en lien avec les compétences :

atitceotun - SRR R R e = = = C1-1.2 (Réf. BCP Cuisine) : « le personnel de cuisine »
PTK La on des attiudes et des i au se : concepts de i ' " ' . - .
------- S E - C1-1.2 (Réf. BCP CSR) : « les régles de savoir-vivre et savoir-
TK leentmcanon desdﬂérenles régles de préséanee les p\us usuelles : femmes/hommes, V\ P., 4ge, hsérarche ou mre. atre »
SA_[Hygiene ot sante de a man dozuvre - 2-3.1 (Réf. BCP CSR) : « Lidentification des régles de

préséance »

SA La description des différentes etapes du \avage hygvénque des mains el leumustrﬂcamns

SA La fréquence et la Justﬁcamn des visites medlca\es obhgatonres au regard dela rég\emenlamn

C3-1. ANIMER TK iLe personnel ;Aparﬁrdesﬁches de postes etdes documents de rotation de postes,

une équipe I'éléve sera sensibilisé a son positionnementau sein d’une brigade.
{ C3-1.2 Appliquerles ; Cette démarche se fera en lien avec les compétences :

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

plannings de service i-C1-2.1 (RéfBCP CSR) et C2-2.1 (RéfBCP Cuisine) : « Communiquer

:avanteten situation »
T {leememmantot o6 R CBCam e B FED i-C2-1.1 (REfBCP Cuisine) : « Communiquer au sein d'une équipe »

Siinscire @ | ga
inscrire le personnel |- .-
sous sa GA

| responsabilité) dans |
P ) GA :La caractérisation du statut de maitre d’apprentissage et du tuteur en enlrepnse

unprincipede |- . e
fomation continue tout] Ga fL anavee du cade g de
8. 0OfeSSNNAMANION. - ..o oo e e e e e e e an

taulong de la vie etfou -z~ H 5
Les documents de formation

de projetde  h------

TK La caradénsation du vret de survi de Yormawn et des différents documents de liaison

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

En amont de la 1ére PFMP, 'éléve doit :

- repérer sa voie de formation,

dentifier le cadre réglementaire (convention de stage),

- s'approprier les documents de formation (notamment le livret de
formation).

lentification des différentes voies de formation

iDés son entrée en formation, de maniére & acquérir les gestes et
____ipostures adaptées, I¢leve doit étre alerté sur la prévention des
risques liés a l'activité physique.
.Av-ec [aide de Iense|gnant et en premiere etape de l'acquisition
id'autonomie, il est souhaitable :

-de positionner I'éléve dans la démarche d’auto-évaluation :
ianalyse de sa prestation, positionnement et émergence des
tactions d'optimisation et/ou correctives,

-d'associer I'éléve a son évaluation lors de la PFMP.

:Cette démarche peut contribuer au choix de la valence en fin de
econde.

C3-1.4 Gérerles aléas: SA La prévention des risques. Ivesa [activité physque

de { liési SA iL'dentii des principaux risques professionnels iés a factiité physique
au personnel SA

La justification des gestes et des postures individuelles et wlkmwes de lergonomie des postes de tra\mﬂ

i GA iLeentretien individuel d‘évaluation

C3-2. Optimiser ) e
iles performances { CS»Z.W[:\I/ZI‘:JWSOH i GA iLes objectils de lentretien individuel d'évaluation pour lentreprise et pour le salarié

del'équipe | L. .

Péle 3 animation et gestion d’équipe en restauration

GA :L'dentification de supports a fentretien : livret de compétences, @ ratios objectifs

La rédaction el la diffusion de messages

€33.1 Produire une | GA -
C3-3. Rendre synthése écrite GA iLa érisation du foncti du courrier é

Lors de mises en situation et en amont de la 1ére PFMP, I'éleve
: compte du suivi s'appropriera les éléments essentiels de la communication orale et |
de son activité et 2 Présenter réception dun message ~ ~ - - B lecrite.
(C3-3.2 Présenter T
de ses résultats | oralement la synthése : Co-intervention lettres ?
GA ;

Lidentfication des régles a respecter pour rédiger un courriel, @ une note interme, un compte rendu

poltique d'approvisonnement

s best

C4-1.1 Déteminer les
besoins en
{ consommables eten |

petits matériels en  f---o--
fonction de I'activité ¢ TK Ldentﬂmmn des equwalenoes poids / peoe / portion, des oonlenanoes

Le choix et I'approvisionnement des matiéres 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.

'L’l\ientﬂmmn des quantités reperes

prévue Le repérage des lypes de denrees a\man(a\res en fon foncmn du mnoept de reslauramn

i C4-1 RECENSERIes |
besoins

d’approvisionnement

C4-1.3 Participerala
| planification des

commandes et des od
livraisons GA Le caleul du cott de Irvrason

En lien avec la compétence C4-1.1, une premiére approche sur la
politique d’approvisionnement de I'entreprise, notamment en
termes de saisonnalité et de promotion, est envisageable.

les opponunnés dachat (promomn, saisonnalité)

i GA .La décision dachal

C4-1.4 Renseigner les
documents
d'app

Lidentfication du processus généralde passation des commandes Le processus de passation de commande pourra étre abordé dés

la classe de seconde.

1C4-2.1 Réceptionner et}

contrdler les produits
livrés (surun plan

| quantitatif et qualitatif) .

-4 e protocole de réception des produits doit étre abordé de maniére
-itransversale : en cuisine, en salle.

: enumerabon des outis de oontrole etde smvl

TK Ldentﬂmmn des prooedures de refus, et b traitement des anomaies

Dans le cadre de mise en ceuvre du Plan de Maitrise Sanitaire, les |
:éleves doivent :

- acquérir les bons gestes en matiére de conditionnement et
déconditionnement (notamment pour assurer la tragabilité) des
produits regus, en cours d'élaboration et élaborés,

- comprendre les enjeux des protocoles mis en place.

C4-2.2 Réaliser les
opérations de

i C4-2.CONTROLER | déconditionnement et ;

les de | %

stock

entamés, excédents de
GA iLe stockage des produits

A partir de situations concretes, 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).

C4-2.3 Stockerles

produits Lidentification des zones de stockage par grandesfam\les de produits
C4-2.4 Mettre ajour Tk " enticat des de sockage
les stocks en utilisant j--- - ---
les documents et
outils de gestion | TK

appropriés = eee

.Le recensemenl des « bonnes pratiques » (rangemenl ergonome

Pble 4 - Gestion des approvisionnements en restauration

:Une sensibilisation aux b »bonnes pratiques » en matiére de gestion des
invendus doit étre abordée dés I'entrée en formation de maniére
:transversale (cuisine, restaurant).

La gestion des 'nvendus

Le recensement des « bonnes pratiques » dans [utiisation des denrées non vendues
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Compétences des POLES 3-4-5

=0

E © |

E-l—l

B

H—

i ®©

o

)

@ ' C5-1.APPLIQUER la
N démarche qualité
)

C5-2. MAINTENIR la
qualité globale

' Pole 5 - Démarche quali

Les comportements alimentaires

C5-1.1 Etre & lécoute |

dela

L'ndication de lorigine physiologique de la faim, de la soff, de la satiété

SA :L'dentification de lincidence du mode de vie sur le comportement alimentaire
i TK iLes pratiques K de lenvi
TK iL'dentification d'attitudes et de méthodes permettant :
C5-1.3 Intégrer les
d . g‘ N TK - la réduction de la consommation d'eau, d'énergies, X . L ) .
imensions liées & = i Il convient de faire acquérir, dés I'entrée en formation, les gestes
I'environnement et au : Ay
AR & . . et attitudes respectueux de I'environnement.
développement TK -la prévention de la pollution des eaux, : . - " .
durable dan e e —— A aborder, pour le choix des matiéres premiéres, en lien avec les
lurable dans sa TK - utiisation raisonnée des produits chimiques, A
pratique compétences C4-1.1 et C4-1.3.
. TK - le choix des matériels,
TK - le choix des matiéres premiéres (certifications, saisonnalté — proximité ...)
TK :Lidentificatio
" U5-2.2 Controlerfa™} ="
qualité organoleptique} TK © La quaité globale Mattriser les phases de I'analyse sensorielle nécessite du temps et de
des matiéres I'apprentissage, c'est pourquoi, assez rapidement, I'éléve sera initié a la
premiéres et des TK iLdentification des phases de fanalyse sensoriele 1démarche en commengantavec des produits simples.

nmducfinng

€525 S"mscrire dans: TK iLa restauration : évolutions et prospectives :
_‘:‘”e jema’;he :e . : : : -1 |'approche des différents concepts de restauration se fait tout au
Vvellle, de recherche et " ] . .
de développement TK - concepts de restauration ] long de la formation et progressivement.
(innovation, oy Bon terreau pour CDO et co-intervention
créativits,...) TK - la caractérisation de la cuisine de terroir : spécificités d'une région ou d'un teritoire de proximité H
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Compétences NON abordées en seconde

~ Compétences non abordées au cours de I'année de seconde famille des métiers HRT

POLE 1- Competences non prevues sur I année de seconde

3-3.1 Produire une synthese écrite pour rendre compte de son activité et de ses résultats

4-1.2 Partmper a I’élaboration d’un cahier des charges

C4-3.4 Calculer et analyser les écarts de colts entre le prévisionnel et le réalisé

4-3.5 Epr0|ter des outils de gestion

4-4. ANALYSER les ventes

4-4.1 Contribuer a la fixation des prix

4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la frequentatlon I'addition moyenne

4-4.3 Mesurer la contribution des plats a la marge brute

4-4.4 Gérer les invendus

4-4.5 Mesurer la réaction face a I'offre "prix"

4-4.6 Mesurer et analyser les écarts de chiffre d’affaires entre le preV|5|onneI et le réalisé

5-1.4 Appllquer des principes de nutrition et de dletethue

5-2.1 Controler la qualité sanitaire des matiéres premiéres et des productions

5-2.2 Controler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et des productions

5-2.3 Controler la qualité marchande des matiéres premiéres et des productions

5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité
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