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Prédétermination = premier TP et première expérience des deux métiers 
Détermination = renforcement professionnel (APS) et aide au choix d'orientation vers un métier 
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	Pôle Baccalauréat Professionnel cuisine

	Pôle de compétences n°1 : Organisation et production culinaire
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	C1-2.7Réaliser les liaisons
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	C1-2.9 Réaliser les préparations de base
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	C4-3.5 Exploiter des outils de gestion

	C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix

	C4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne

	C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute
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	C4-4.5 Mesurer la réaction face à l'offre "prix"
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	C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité

	C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l'environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle

	C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

	 C5-2.1Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions

	C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique  des matières premières et des productions

	C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions

	C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité

	C5-2.5 S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement 
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	S.as cuis 1 -L’entretien des locaux
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	S.as SA 1 -Hygiène des méthodes
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LISTE COMPETENCES BAC PRO CSR
	Pôle Baccalauréat Professionnel CSR
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	C2-3.3 Servir des boissons : apéritifs (au verre, au verre à mélange, au shaker, au blender) - Eaux et boissons rafraîchissantes sans alcool (BRSA) : eaux de source, eaux minérales, jus de fruits, sodas, bitter, sirops, boissons fermentées (bières, cidres, …),  vins rouges, blancs, rosés, effervescents  - Boissons chaudes : café, thés – infusions, chocolat   -  Digestifs et « hot cocktail » : au verre 

	C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 
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	C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements

	C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés 

	C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement

	C4-2.3 Stocker les produits

	C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés

	C4-2.5 Réaliser un inventaire

	C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage

	C4-3.1 Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons

	C4-3.2 Améliorer la productivité

	C4-3.3 Contribuer à  la maîtrise des frais généraux liés à l'activité

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

	C4-3.5 Exploiter des outils de gestion

	C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix
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	C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute

	C4-4.4 Gérer les invendus
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	C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité

	C5-2.5 S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement 
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