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	AE   N° 4
	LES PATES MOLLES : la pâte à crêpes
	2 Pro B

	Le : 01/10/2020
	
	



	Ingrédients
	Matériels
	Descriptif

	· 0,250 Kg de farine 
· 0.500 L de lait
· 0.005 Kg de sel
·  3 œufs
· Rhum, Vanille
	1 Tamis / 2 Calottes
1 Fouet / 1 Pochon
1 Spatule / 1 Chinois
1 Poêle / 2 Assiettes ou 1 plat
	Pâte ou Appareil lisse, homogène, très parfumé, de couleur claire ou foncée (blé noir).



	1
	Réaliser les pesées
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	9
	Ajouter les alcools et arômes
	[image: ]

	2
	Tamiser la farine et la mettre en fontaine dans une calotte et ajouter le sel et le sucre
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	10
	Faire fondre le beurre dans la poêle à crêpes.
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	3
	Ajouter les œufs et incorporer petit à petit la farine.
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	11
	L'ajouter à la pâte. Bien mélanger. Réserver au frais
	[image: ]

	4
	Commencer à incorporer le lait en fouettant
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	12
	Mise en place : Utiliser la même poêle, une spatule métallique, un ramequin, un pochon, deux assiettes 

	5
	Mélanger jusqu'à absorption complète de la farine, vigoureusement au fouet pour éviter les grumeaux.
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	13
	Faire chauffer la poêle légèrement graissée, déposer la pâte en tournant la poêle afin de bien répartir la pâte 
	[image: ]

	6
	Ajouter le restant du lait froid
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	14
	Cuire en vérifiant la cuisson régulièrement et retourner avec la spatule. Cuire le deuxième côté de la crêpes
	[image: ]

	7
	Travailler afin d'obtenir un appareil bien homogène.
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	15
	Retirer la crêpe avec la spatule et la déposer sur le plat, recouvrir d’une assiette ou papier aluminium afin d’éviter le dessèchement.
	[image: ]

	8
	

Passer au chinois.
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	Utilisation en cuisine : Crêpes aux langoustines, ficelles picarde, crêpes jambon/fromage

Utilisation en pâtisserie : Aumônière, pannequet, crêpes Suzette, gâteau de crêpes, crêpes soufflées…

	Critères de performances : 
La pâte doit être légèrement onctueuse, lisse et sans grumeaux.
	Divers : Selon son utilisation, l’appareil à crêpes peut être parfumé avec un alcool ou une liqueur (rhum ambré, Calvados, Grand-Marnier, Cointreau, …), avec des zestes de citron ou d’orange, … Le lait peut être remplacé pour moitié par de la bière ou du cidre. La farine peut être remplacée pour 1/3 par de la farine de blé noir.

	Transferts : 

Pâte à blinis, cannelés de bordeaux, clafoutis et far.
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Vous allez réaliser et cuire une pâte à crêpes en binômes, avec les ingrédients ci-dessous et en suivant les étapes de réalisations de la page 1 afin d’effectuer un test organoleptique entre différentes recettes. Lors de la cuisson vous passerez par numéro de binôme pour une expérience de cuisson sur le bilig.




I / Lila & Solène

II / Ezio & Thomas

III /Mathéo & Romain

IV / Sabrina & Cassandra

V / Yazid & Gaëtan


Ingrédients
· 0,250 Kg de farine 
· 0.500 L de lait
· 0.005 Kg de sel
· 3 œufs
· 0.050 Kg de beurre
· 0.030 Kg de sucre
· Rhum, Vanille


	













	POINTS CRITIQUES

	CONSTAT
	CAUSES
	REMÉDIATION

	Pâte élastique
Formation de grumeaux
	
	Une fois la farine incorporée, ajouter le reste du liquide en une seule fois

	Pâte trop liquide
	


	Être juste sur les pesées

	Pâte trop épaisse
	


	Détendre avec du lait

	Crêpes irrégulières
	
	Ajuster la température en fonction de la réaction de la pâte (bulles, ne glisse pas…)

	Crêpes sèches
	


	Retourner la crêpe dès qu’elle ne colle plus à la poêle

	Crêpes froides et cassantes
	


	Recouvrir de manière plus hermétique















Test organoleptique: 
Utiliser vos mots ou les descriptifs suivants afin de compléter le tableau. Remplir la colonne Accord / Utilisations suite à des recherches personnelles pour la prochaine séance. Vous goûterez les crêpes sucrées lors de la séance de travaux pratiques « crêperie » et compléterez le reste du tableau à ce moment-là.

Aspect : apetissant, grumeleux, clair, foncé, rond
Odeur : forte, faible, brulé, acidulé, alcoolisé
Goût : salé, sucré, acide, amer
Texture : croustillant, fondant, moelleux, chaud, froid, dur, souple, pâteux

	
	Aspect
	Odeur
	Goût
	Texture

	Élèves
	
	
	
	

	Professeur
	
	
	
	





Vocabulaire : (à compléter pour la séance suivante)

Fontaine : 

Passer : 

Tamiser : 

Travailler :


Notes : 
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AE CUISINE

		CONTRAT DE FORMATION



		Classe : 												Niveau: 												Date : 												Nom :

		Cours : 														N°				Thème : 



		Contexte professionnel : 																										OBJECTIFS DE LA SÉANCE











		Situation professionnelle :  

																												X		COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE









		TECHNIQUES DE CUISINE













		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES																								CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 























		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE









		X		COMPÉTENCES COMMUNES OU EN LIEN AVEC LA CUISINE









		CE QUE J'AI APPRIS / RETENU















AE RESTAURANT

		CONTRAT DE FORMATION



		Classe : 												Niveau: 												Date : 												Nom :

		Cours : 														N°				Thème : 



		Contexte professionnel : 																										OBJECTIFS DE LA SÉANCE











		Situation professionnelle :  

																												X		COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE









		TECHNIQUES DE RESTAURANT













		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES																								CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 























		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE









		X		COMPÉTENCES COMMUNES OU EN LIEN AVEC LA CUISINE









		CE QUE J'AI APPRIS / RETENU















AE CUISINE(2)

		CONTRAT DE FORMATION 



		Cours : 				ATELIER EXPÉRIMENTAL																N°				Classe : 										Niveau: 										Date : 												Nom :



		Contexte professionnel :																										THÈME DE LA SÉANCE																						TECHNIQUES DE CUISINE



																												OBJECTIFS



		Situation professionnelle :  









		COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE																																																CE QUE J'AI APPRIS / RETENU

		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES																		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES













		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES DE LA SÉQUENCE																														CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 

















		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE









		X		COMPÉTENCES COMMUNES OU LIÉES



















































AE RESTAURANT(2)

		CONTRAT DE FORMATION 



		Cours : 				ATELIER EXPÉRIMENTAL																N°				Classe : 										Niveau: 										Date : 												Nom :



		Contexte professionnel :																										THÈME DE LA SÉANCE																						TECHNIQUES DE RESTAURANT



																												OBJECTIFS



		Situation professionnelle :  









		COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE																																																CE QUE J'AI APPRIS / RETENU

		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES																		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES













		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES DE LA SÉQUENCE																														CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 

















		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE









		X		COMPÉTENCES COMMUNES OU LIÉES



















































EXEMPLE

		CONTRAT DE FORMATION 



		Cours : 				ATELIER EXPÉRIMENTAL																N°		4		Classe : 						2 PRO B				Niveau: 				SECONDE						Date : 				10/1/20								Nom :



		Contexte professionnel :Vous intégrez une formation professionnelle en Lycée. Vous allez découvrir ce secteur et les différents métiers de cette famille.																										THÈME DE LA SÉANCE																						TECHNIQUES DE CUISINE

																												LES PÂTES MOLLES : LA PÂTE À CRÊPES																						Peser et mesurer

																												OBJECTIFS																						Passer au tamis (produits secs, légumes, fruits, …)

																												Implication,  travail en binôme																						Passer au chinois, au chinois étamine…

		Situation professionnelle :  Nous allons bientôt ouvrir un salon de thé, proposant des boissons chaudes et des accompagnements, sous la forme d'un café gourmant. Vous allez réaliser votre première production.																										Réaliser et cuire une pâte de base																						Réaliser de la pâte à crêpes

																												Découvrir "le test organoleptique"																						Sauter des crêpes et autres pâtisseries

																												Savoir être (écoute, comportement)





		COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE																																																CE QUE J'AI APPRIS / RETENU

		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES																		POLES				X		COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES

		1				X		C1.1 Organiser la production																		3				X		C3-1 Animer une équipe

						X		C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine																						X		C3-2 Optimiser les performances de l'équipe



		2						C2-1 Entretenir des relations professionnelles





		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES DE LA SÉQUENCE																														CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 



		X		C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production																														CIP 52 Conformité et opérationnalité du poste de travail par rapport à la production

		X		C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels																														CIP 35 Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et des équipements

		X		C1-2.10 Réaliser les pâtes de base																														CIP 22 Cohérence de la mise en œuvre des tâches dans le temps et/ou dans l’espace

				C1-3.6 Réaliser les pâtisseries 

				C2-1.1 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure

		X		C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 																														CIP 17 Capacité à travailler en équipe (solidarité, entraide) 

				C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service

		X		COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE

		X		C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production																														CIP 130 Pertinence du choix des matériels et des équipements

		X		C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels																														CIP 93 Optimisation de l’utilisation des produits d’entretien 

		X		C1-2.10 Réaliser les pâtes de base																														CIP 189 Respect des consignes, des procédures 



		X		COMPÉTENCES COMMUNES OU LIÉES

				C1-1.4 / C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

				C1-3.1 Valoriser les produits

		X		C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale																														CIP 112 Pertinence de l’argumentaire commercial

















































LISTES

		Compétences cuisine		Compétences opérationnelles cuisine		Exemples de tehniques CUIS		CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES CUIS		COMPÉTENCES COMMUNES		Pôle Baccalauréat Professionnel CSR		Compétences CSR		Compétences opérationnelles CSR		Exemples de techniques CSR		CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES CSR



		C1.1 Organiser la production		C1-1.1 Recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production 		Canneler des fruits ou des agrumes		CIP 1 Actualisation des fiches techniques		C1-1.4 / C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels		Pôle de compétences n°1 : Communication, démarche commerciale et relation clientèle		C1.1 PRENDRE EN CHARGE la clientèle 		C1-1.1 Gérer les réservations individuelles et de groupe 		Respecter les circuits (marche en avant, circulation…) pendant le service		CIP 1 Actualisation des fiches techniques

		C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine		C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans l'espace		Adapter un mode de cuisson au produit traité		CIP 2 Adaptation de la communication au(x) destinataire(s) de l’information		C1-3.1 Valoriser les produits		Pôle de compétences n°2 : Organisation et services en restauration		C1-2 ENTRETENIR des relations professionnelles		C1-1.2 Accueillir la clientèle 		Respecter les règles d'hygiène et de sécurité en fonction de la législation en vigueur		CIP 2 Adaptation de la communication au type de restauration

		C1-3 Cuisiner		C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production		Beurrer des moules, cirer des plaques		CIP 3 Adaptation de la distribution au concept de restaurant		C2-1.1 / C1-2.1  Communiquer au sein d'une équipe, de la structure* 		Pôle de compétences n°3 : Animation et gestion d'équipe en restaurant		C1-3 VENDRE des prestations		C1-1.3 Recueillir les besoins et les attentes de la clientèle 		Organiser rationnellement la carcasse d'une salle de restaurant en fonction des réservations		CIP 3 Adaptation de l'offre en termes de prix

		C1-4 Dresser et distribuer les préparations		C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels		Chemiser un cercle à entremet 		CIP 4 Adaptation de l'offre en termes de prix		C2-1.2 / C1-2.4  Communiquer avec les fournisseurs, les tiers* 		Pôle de compétences n°4 : Gestion des approvisionnements en restauration		C2-1 RÉALISER la mise en place 		C1-1.4 Présenter les supports de vente		Organiser  et réaliser les différentes mises en place en fonction du contexte		CIP 4 Adéquation aux évènements calendaires

		C2-1 Entretenir des relations professionnelles		C1-1.5 Optimiser l'organisation de la production		Chemiser un moule		CIP 5 Adaptation du langage (verbal, non verbal) à la clientèle		C2-2.1 Communiquer avant le service avec le personnel de salle*		Pôle de compétences n°5 : Démarche qualité en restauration		C2-2 GÉRER le service  		C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale		Identifier, choisir et appliquer les différentes méthodes et règles de service préconisées		CIP 5 Analyse de l'indice réponse-prix

		C2-2 Commnuniquer à des fins commerciales 		C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires		Choisir une texture adaptée au produit		CIP 6 Adaptation du procédé de cuisson au produit Pertinence du traitement des points critiques 		C1-1.2 Communiquer avec les équipes avant le service*				C2-3 SERVIR des mets et des boissons		C1-1.6 Mesurer la satisfaction du client et fidéliser la clientèle		Débarrasser et préparer le matériel nécessaire pendant le service		CIP 6 Analyse et justification des écarts

		C3-1 Animer une équipe		C1-2.2 Apprêter les matières premières		Ciseler des légumes (oignon, chiffonnade, …)		CIP 7 Adéquation de l’organisation par rapport au contexte (saisonnalité des produits, calendrier, fêtes, thématiques, taux de fréquentation de la clientèle, …) 		C2-2.2 /C1-2.2  Communiquer en situation de service* 				C3-1 Animer une équipe		C1-1.7 Gérer les réclamations et les objections éventuelles		Synchroniser le service de deux ou plusieurs tables avec commis		CIP 7 Aptitude à prendre et à assumer des responsabilités, des tâches, des fonctions …

		C3-2 Optimiser les performances de l'équipe		C1-2.3 Tailler - découper		Clarifier les œufs		CIP 8 Adéquation et optimisation entre le type de production choisi et les moyens mis en œuvre (gain de temps, de productivité …)		C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels  *				C3-2 Optimiser les performances de l'équipe		C1-1.8 Prendre congé du client		Accueillir et prendre en charge le client de son arrivée à son départ		CIP 8 Atteinte des objectifs de vente

		C3-3 Rendre compte du suivi de son activité et de ses résultats 		C1-2.4 Décorer		Clarifier, filtrer (beurre, œuf…)		CIP 9 Analyse de l'indice réponse prix		C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service *				C3-3 Rendre compte du suivi de son activité et de ses résultats 		C1-2.1 Communiquer avant le service avec les équipes (cuisine, bar, cave, réception,…)		Présenter la carte des mets et des boissons, valoriser les produits		CIP 9 Atteinte des objectifs fixés par l’entreprise

		C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement		C1-2.5 Réaliser les marinades, les saumures et sirops		Clouter un oignon, préparer un bouquet garni		CIP 10 Analyse et justification des écarts		C3-1.3 S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa responsabilité) dans un dispositif de formation continue tout au long de la vie *				C4-1 Recenser les besoins d'approvisionnement		C1-2.2 Communiquer en situation de service avec les équipes (cuisine, bar, cave, réception, …).		Prendre la commande et la trans mettre  au pôle distributeur		CIP 10 Atteinte des ratios objectifs de l'entreprise

		C4-2 Contrôler les mouvements de stocks		C1-2.6 Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces		Clouter un oignon, préparer un bouquet garni		CIP 11 Appréciation et rectification si besoin des fabrications 		C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel				C4-2 Contrôler les mouvements de stocks		C1-2.3 Communiquer au sein d’une équipe, de la structure		Réaliser et éditer les factures		CIP 11 Attitude professionnelle et commerciale 

		C4-3 Maîtriser les coûts		C1-2.7Réaliser les liaisons		Conditionner des préparations pour les conserver		CIP 12 Aptitude à prendre et à assumer des responsabilités, des tâches, des fonctions …		C3-2.1 Évaluer son travail et/ou celui de son équipe *				C4-3 Maîtriser les coûts		C1-2.4 Communiquer avec les fournisseurs, des tiers		Suivre et analyser le chiffre d'affaire, la fréquentation et l'addition moyenne		CIP 12 Autonomie dans le travail

		C4-4 Analyser les ventes		C1-2.8 Réaliser les grandes sauces  de base, les jus et les coulis		Confectionner une papillote		CIP 13 Atteinte des objectifs		C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé avec l'aide de son supérieur hiérarchique *				C4-4 Analyser les ventes		C1-3.1 Valoriser les produits		Contrôler les mises en place		CIP 13 Calcul approprié de la valeur énergétique d’une fabrication

		C5-1 Appliquer la démarche qualité 		C1-2.9 Réaliser les préparations de base		Cuire à "basse température" cuire sous-vide, braiser, confire un légume une viande, confire au sucre, confire à l'alcool, …)		CIP 14 Atteinte des ratios objectifs de l'entreprise		C3-2.3 Proposer et/ou mettre en œuvre les actions d'optimisation et/ou correctives 				C5-1 Appliquer la démarche qualité 		C1-3.2 Valoriser les espaces de vente 		Participer à l'organisation des autres services		CIP 14 Capacité à travailler en équipe (solidarité, entraide) 

		C5-2 Maintenir la qualité globale		C1-2.10 Réaliser les pâtes de base		Cuire à "juste température"		CIP 15 Autonomie dans le travail		C3-3.1 Produire une synthèse écrite				C5-2 Maintenir la qualité globale		C1-3.3 Mettre en œuvre les techniques de vente des mets et des boissons		Dresser à l'assiette des produits élaborés ou semi-élaborés		CIP 15 Capacité d’adaptation et de réactivité

				C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons de base 		Cuire à blanc des fonds de tartes		CIP 16 Calcul approprié de la valeur énergétique d’une fabrication		C3-3.2 Présenter oralement la synthèse *						C1-3.4 Proposer des accords mets – boissons ou boissons - mets		Trancher et dresser des charcuteries (saucisse, saucisson, andouille, terrine, jambon ...)		CIP 16 Clarté de l’information transmise

				C1-3.1 Réaliser les potages		Cuire à blanc des fonds de tartes		CIP 17 Capacité à travailler en équipe (solidarité, entraide) 		C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables en fonction de l'activité prévue						C1-3.5 Prendre une commande		Réaliser des sauces émulsionnées froides en fonction des mets 		CIP 17 Clarté des informations et des consignes échangées

				C1-3.2 Réaliser les hors d'œuvre froids et chauds		Cuire de la semoule au lait 		CIP 18 Capacité d’adaptation et de réactivité		C4-1.2 Participer à l'élaboration d'un cahier des charges						C1-3.6 Favoriser : - la vente additionnelle      - la vente à emporter		Servir une darne de poisson 		CIP 18 Clarté des informations transmises aux différents services

				C1-3.3 Produire des mets à base de poissons, coquillages, crustacés, mollusques		Cuire des œufs en coquille (à la coque, mollets, pochés…)		CIP 19 Clarté et concision de l’information transmise 		C4-1.3 Participer à la planification des commandes et des livraisons						C1-3.7 Facturer et encaisser		Préparer et fileter un poisson		CIP 19 Clôture de caisse (balance, ventilation, bordereaux,

				C1-3.4 Produire des mets à base de viandes, volailles, gibiers, abats,œufs		Cuire des œufs hors coquille (sauté, au plat, brouillé, en omelette…)		CIP 20 Cohérence avec l’organisation planifiée du travail		C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements						C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels 		Préparer et dresser une assiette ou un plateau de fruits de mer		CIP 20 Cohérence de l’utilisation de supports propres, à jour et conformes aux consignes et à la réglementation

				C1-3.5 Réaliser les garnitures d'accompagnement		Cuire du caramel		CIP 21 Cohérence de la fréquence de commande et de livraison avec l’activité et la nature du produit approvisionné		C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale						C2-1.2 Organiser la mise en place 		Préparer et dresser une assiette d'huîtres		CIP 21 Cohérence de la fréquence de commande et de livraison avec l’activité et la nature du produit approvisionné

				C1-3.6 Réaliser les pâtisseries 		Cuire du riz pour entremets		CIP 22 Cohérence de la mise en œuvre des tâches dans le temps et/ou dans l’espace		C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés *						C2-1.3 Réaliser les différentes mises en place 		Trancher et dresser les poissons fumés (anguille, saumon, flétan, truite…)		CIP 22 Cohérence de la tenue et du comportement professionnel avec le concept de restauration

				C1-3.7 Optimiser la production 		Cuire du sucre (avec thermomètre)		CIP 23 Cohérence des besoins définis en fonction de la saisonnalité des denrées		C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement *						C2-1.4 Contrôler les mises en place		Trancher et dresser une pièce de viande (rôtis, gigot, magret, côte de boeuf…)		CIP 23 Cohérence des besoins définis en fonction de la saisonnalité des denrées

				C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations		Cuire du sucre (de l’isomalt…)		CIP 24 Cohérence des besoins définis en fonction de la spécificité de l’entreprise (concept de restauration, type de production)		C4-2.3 Stocker les produits *						C2-2.1 Participer à l’organisation avec les autres services (cuisine, bar, office, lingerie, réception, services techniques, …) 		Préparer et dresser du melon (portion, à l'italienne…)		CIP 24  Cohérence des besoins définis en fonction de la spécificité de l’entreprise (concept de restauration, type de production)

				C1-4.2 Distribuer la production		Cuire en atmosphère sèche (rôtir)		CIP 25 Cohérence des besoins estimés avec l’activité prévue 		C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés						C2-2.2 Organiser et répartir les activités et les tâches avant, pendant et après le service 		Préparer et dresser des desserts glacés 		CIP 25 Cohérence des besoins estimés avec l’activité prévue 

				C2-1.1 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure		Cuire en atmposhère humide (Cuire encrôute, étuver, braiser, tajine, marinière, vapeur, cuire sous-vide, …)		CIP 26 Cohérence des contenus et conformité aux standards professionnels (grammage, progression des techniques…)		C4-2.5 Réaliser un inventaire *						C2-2.3 Optimiser le service		Valoriser un produit en salle		CIP 26 Cohérence du classement des plats selon le critère de popularité et la contribution à la marge brute

				C2-1.2 Communiquer avec les fournisseurs, les tiers		Cuire par contact avec une surface solide (sauter, griller, sauter pané, sauter meunière, sauter déglacer, riossoler, sauter des œufs, …)		CIP 27 Cohérence du classement des plats selon le critère de popularité et la contribution à la marge brute		C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage						C2-3.1 Servir et valoriser des mets : à l'assiette, au plat (anglaise, française, plat sur table), au plateau, au guéridon, au buffet		Réaliser une salade de fruits (frais, de saison, exotiques)		CIP 27 Cohérence entre la prestation commandée et l'organisation préconisée

				C2-2.1 Communiquer avant le service avec le personnel de salle		Cuire par immersion dans une matière grasse (frire, ...)		CIP 28 Comparaison des offres et proposition argumentée (respect de la saisonnalité, circuits courts, prise en compte de la rareté de la ressource….)		C4-3.1 Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons						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 		Choisir les verres adaptés et apprécier les doses servies.		CIP 28 Cohérence entre les informations techniques transmises par les différents services et l’argumentaire commercial

				C2-2.2 Communiquer en situation de service		Cuire par immersion départ à chaud (pocher, …)		CIP 29 Concordance bons de livraison et produits livrés		C4-3.2 Améliorer la productivité						C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 		Doser et élaborer des cocktails classiques à partir de fiches techniques		CIP 29 Comparaison des offres et proposition argumentée (respect de la saisonnalité, circuits courts, prise en compte de la rareté de la ressource….)

				C2-2.3 Communiquer avec la clientèle		Cuire par immersion départ à froid (blanchir viande et charcuterie, cuire à l'anglaise des pdt, cuire des légumes secs, pocher au court-bouillon, cuire au bain-marie, pocher à court-mouillement, glacer à blanc, à brun, …)		CIP 30 Concordance produits commandés et produits livrés		C4-3.3 Contribuer à la maîtrise des frais généraux liés à l'activité						C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service		Contrôler les mouvements de stocks (fiche de stock réception des produits…)		CIP 30 Conformité de l’actualisation des fiches de stock tant en quantité qu’en valeur

				C2-2.4 Gérer les réclamations et les objections éventuelles 		Cuire par rayonnement (sous la salamandre, au micro-onde, gratiner, …)		CIP 31 Concordance produits livrés et cahier des charges (qualité des emballages, étiquettes de salubrité,  températures, DLC, DLUO, calibrage…)		C4-3.4 Calculer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé						C3-1.3 S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa responsabilité) dans un dispositif de formation continue tout au long de la vie		Effectuer avec soin le service des  apéritifs et digestifs en respectant les règles de préséance, en assurer le suivi et le débarrassage		CIP 31 Conformité de l’état des stocks après enregistrement des mouvements d’entrée et de sortie

				C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels 		Décorer à base de chocolat, de coulis de fruits, de crèmes		CIP 32 Conformité de l’actualisation des fiches de stock tant en quantité qu’en valeur		C4-3.5 Exploiter des outils de gestion						C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel		Ranger et conditionner les produits (DLC…)		CIP 32 Conformité de l’identification et du  classement des produits par famille

				C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service		Décorer à base de fleur consommable		CIP 33Conformité de l’état des stocks après enregistrement des mouvements d’entrée et de sortie		C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix						C3-2.1Évaluer son travail et/ou celui de son équipe		Conseiller et argumenter la vente des apéritifs, des cocktails et des digestifs		CIP 33 Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et des équipements

				C3-1.3 S'inscrire (ou inscrire le personnel sous sa responsabilité) dans un dispositif de formation continue tout au long de la vie		Décorer à base de fruits, de légumes, d'herbes aromatiques		CIP 34 Conformité de l’identification et  du classement des produits par famille		C4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne						C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé avec l'aide de son supérieur hiérarchique		Réaliser un inventaire		CIP 34 Conformité de la commande

				C3-1.4 Gérer les aléas de fonctionnement liés au personnel		Décorer des supports (assiette, plats de service, …)		CIP 35 Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et des équipements		C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute						C3-2.3 Proposer et/ou mettre en œuvre les actions d'optimisation et/ou correctives 		Choisir en fonction d’un vin donné ou d’une autre boisson la verrerie adaptée		CIP 35 Conformité de la mise en place : propreté, disposition...

				C3-2.1 Évaluer son travail et/ou celui de son équipe		Décorer sur pièce entière (lustrer, napper, masquer, glacer,…)		CIP 36 Conformité de la procédure des prélèvements des plats témoins		C4-4.4 Gérer les invendus *						C3-3.1 Produire une synthèse écrite		Conditionner chaque type de vin afin de les servir à bonne température et de les mettre en valeur (aération, décantation)		CIP 36 Conformité de la mise en place avec la prestation attendue (buffet, brunch, service en chambre, petit déjeuner, cocktail, à la carte, menu, banquet …)

				C3-2.2 Analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé avec l'aide de son supérieur hiérarchique		Décortiquer (crevette, queue de gros crustacés…)		CIP 37 Conformité de la production en fonction de la commande et des fiches techniques et/ou de fabrication (nature, poids, quantité, température)		C4-4.5 Mesurer la réaction face à l'offre "prix"						C3-3.2 Présenter oralement la synthèse		S’assurer de la concordance entre le produit commandé et le produit présenté aux clients 		CIP 37 Conformité de la prise de congé du client avec les usages de l’établissement

				C3-2.3 Proposer et/ou mettre en œuvre les actions d'optimisation et/ou correctives 		Décortiquer crustacés crus & cuits (crevette, queue de gros crustacés…)		CIP 38 Conformité de la tenue professionnelle 		C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé						C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables en fonction de l'activité prévue		Déboucher avec méthode la bouteille (droite, en seau, en panier...)		CIP 38 Conformité de la procédure des prélèvements des plats témoins

				C3-3.1 Produire une synthèse écrite		Découper une volaille en fonction de son traitement (lapin, poulet…)		CIP 39 Conformité des attitudes professionnelles pendant la phase de distribution (rigueur, concentration, régularité …)		C5-1.1 Être à l'écoute de la clientèle *						C4-1.2 Participer à l'élaboration d'un cahier des charges		Effectuer avec soin le service des vins en respectant les règles de préséance, en assurer le suivi et le débarrassage		CIP 39 Conformité de la production en fonction de la commande et des fiches techniques et/ou de fabrication (nature, poids, quantité, température)

				C3-3.2 Présenter oralement la synthèse		Dégermer		CIP 40 Conformité des autocontrôles et archivage des documents		C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité *						C4-1.3 Participer à la planification des commandes et des livraisons		Découvrir et reconnaître les défauts des vins les plus fréquents (goût de bouchon, madérisation)		CIP 40 Conformité de la réservation enregistrée avec la demande du client

				C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables en fonction de l'activité prévue		Dénerver, dégraisser, dépouiller une pièce de viande		CIP 41 Conformité des fabrications dans le respect de la fiche technique, des appellations, du vocabulaire professionnel		C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l'environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle						C4-1.4 Renseigner les documents d'approvisionnements		Valoriser la vente des  vins (au verre, présentoir, ardoise, cup…)		CIP 41 Conformité de la tenue professionnelle 

				C4-1.2 Participer à l'élaboration d'un cahier des charges		Dénoyauter, épépiner				C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique						C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés 		Guider le client dans le choix des eaux (minérales, sources, plates, gazeuses…) et des BRSA		CIP 42 Conformité des annonces en fonction des procédures et des services

				C4-1.3 Participer à la planification des commandes et des livraisons		Dépouiller une queue de lotte		CIP 43 Conformité des opérations de déconditionnement et de conditionnement dans le respect de l’environnement, des règles d’hygiène, de santé et de sécurité 		 C5-2.1Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions						C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement		Effectuer le service des eaux minérales et des BRSA		CIP 43 Conformité des autocontrôles et archivage des documents

				C4-1.4  Renseigner les documents d'approvisionnements		Désarêter un poisson rond ou plat		CIP 44 Conformité des températures (matériels, produits)		C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions						C4-2.3 Stocker les produits		Conseiller et argumenter la vente des vins et autres boissons		CIP 44 Conformité des contrôles quantitatifs et qualitatifs 

				C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés 		Désosser un râble de lapin		CIP 45 Conformité du coefficient multiplicateur adapté à la prestation		C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions						C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés		Choisir le matériel approprié au service de chaque boisson, effectuer le service dans les règles et selon le type de prestation		CIP 45 Conformité des encaissements effectués et des règlements saisis

				C4-2.2 Réaliser les opérations de déconditionnement et de conditionnement		Désosser une cuisse de volaille  		CIP 46 Conformité du stockage selon la méthode de valorisation des sorties de stock retenue		C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité						C4-2.5 Réaliser un inventaire		Préparer et servir des boissons chaudes spécifiques (cappuccino, un café viennois, un Irish Coffee, hot drink…)		CIP 46 Conformité des opérations de déconditionnement et de conditionnement dans respect de l’environnement, des règles d’hygiène, de santé et de sécurité

				C4-2.3 Stocker les produits		Desosser une épaule d'agneau		CIP 47 Conformité du traitement des anomalies et des dysfonctionnements		C5-2.5 S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement *						C4-2.6 Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage		Promouvoir la vente des boissons chaudes à partir de support différent (café, thé, infusion…)		CIP 47 Conformité des tâches planifiées avec la prestation commandée

				C4-2.4 Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés		Désosser une selle d’agneau		CIP 48 Conformité du traitement des anomalies et des dysfonctionnements								C4-3.1 Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons		Préparer et servir des produits d'accompagnement (mignardises, sucres)		CIP 48  Conformité du coefficient multiplicateur adapté à la prestation

				C4-2.5 Réaliser un inventaire		Dessaler, dégorger, limoner		CIP 49 Conformité du tri sélectif								C4-3.2 Améliorer la productivité		Effectuer avec soin le service des boissons chaudes commandées 		CIP 49 Conformité du contrôle du fonds de caisse avant et après le service

				C4-2.6 Repèrer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des matériels de stockage		Détailler de la poitrine salée ou fumée		CIP 50 Conformité et maîtrise des gestes et des techniques de cuisson en autonomie complète								C4-3.3 Contribuer à  la maîtrise des frais généraux liés à l'activité		Repérer et traiter les anomalies dans la gestion des stocks et des marchandises		CIP 50 Conformité du stockage selon la méthode de valorisation des sorties de stock retenue

				C4-3.1 Participer à la régulation des consommations des denrées et des boissons		Détailler du poisson en fonction de son traitement (darne, tranche, tronçons, escalope, pavé, goujeonnette…)		CIP 51 Conformité et maîtrise des gestes et des techniques professionnelles en autonomie complète (régularité, précision, finesse, …)								C4-3.4  Calculer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé		Contribuer à la réalisation de la carte (produits, prix, marges, équilibre alimentaire…)		CIP 51 Conformité du traitement des anomalies et des dysfonctionnements

				C4-3.2 Améliorer la productivité		Détailler une pièce de viande en fonction de son traitement final (steack, pavé, escalope, noisette, tournedos, …)		CIP 52 Conformité et opérationnalité du poste de travail par rapport à la production								C4-3.5 Exploiter des outils de gestion		Communiquer à l'oral et à l'écrit avec les équipes (avant, pendant, après le service)		CIP 52 Conformité du traitement des anomalies et des dysfonctionnements

				C4-3.3 Contribuer à  la maîtrise des frais généraux liés à l'activité		Déveiner un foie gras		CIP 53 Connaissance des marges brutes des plats								C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix		Valoriser les espaces de ventes		CIP 53 Conformité du tri sélectif

				C4-3.4  Calculer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé		Dresser esthétiquement en respectant les couleurs, le volume, la profondeur,  le relief		CIP 54 Conseils à la clientèle								C4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne		Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnel		CIP 54 Connaissance des accords classiques mets boissons

				C4-3.5 Exploiter des outils de gestion		écosser, dérober (fève, petit pois…)		CIP 55 Conseils et remédiations adaptés								C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute		Évaluer son travail et celui de son équipe		CIP 55 Connaissance des grammages 

				C4-4.1 Contribuer à la fixation des prix		effiler, effilandrer (légumes tiges)		CIP 56 Contrôle périodique de l’état de fonctionnement 								C4-4.4 Gérer les invendus		Valoriser la formation tout au long de la vie		CIP 56 Connaissance des marges brutes des plats

				C4-4.2 Suivre le chiffre d'affaires, la fréquentation, l'addition moyenne		Emincer des légumes (rondelles, rouelle, paysanne, …)		CIP 57 Croissance du niveau de productivité (individuelle et en équipe) et de la qualité de service								C4-4.5 Mesurer la réaction face à l'offre "prix"				CIP 57 Connaissance des méthodes et techniques nouvelles de production (Bio, labels, nature...)

				C4-4.3 Mesurer la contribution des plats à la marge brute		Enlever la peau d’un poisson 		CIP 58 Culture – curiosité professionnelle (connaissance des matières premières, des terroirs, des spécialités, des contextes professionnels  …)								C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé				CIP 58 Connaissance des principaux produits et notions de coût d’achat et de prix de vente

				C4-4.4 Gérer les invendus		Escaloper des champignons		CIP 59 Ergonomie du poste de travail								C5-1.1 Être à l'écoute de la clientèle				CIP 59 Connaissance des produits 

				C4-4.5 Mesurer la réaction face à l'offre "prix"		Façonner à la cuillère des quenelles, sorbets		CIP 60 Évaluation des compétences de son équipe								C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité				CIP 60 Connaissance des produits et des boissons 

				C4-4.6 Mesurer et analyser les écarts entre le prévisionnel et le réalisé		Façonner des quenelles, des boules		CIP 61 Exactitude des calculs : consommations réelles, actualisation de l’état des stocks, ratio réel								C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l'environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle				CIP 61 Conseils et remédiations adaptés

				C5-1.1 Etre à l'écoute de la clientèle		farcir un légume		CIP 62 Exploitation pertinente des informations fournies par ces outils de gestion								C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique				CIP 62 Croissance du niveau de productivité (individuelle et en équipe) et de la qualité de service

				C5-1.2 Respecter les dispositions réglementaires, les règles d'hygiène, de santé et de sécurité		Farcir un poisson, un filet de poisson		CIP 63 Fiabilité des informations transmises à la hiérarchie : coût matière, coût de la main d’œuvre, …								C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et de sproductions				CIP 63 Culture / curiosité professionnelle (connaissance des matières premières, des terroirs, des spécialités, des contextes professionnels, …)

				C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l'environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle		Farcir une préparation carnée		CIP 64 Gestes et postures adaptées, ergonomie du poste de travail								C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique  des matières premières et de sproductions				CIP 64 Écoute active du client, réponses adaptées aux demandes du client

				C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique		Ficeler une viande, un poisson…		CIP 65 Gestion appropriée des priorités								C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions				CIP 65 Efficacité des techniques de vente mises en œuvre

				 C5-2.1Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions		Fourrer et masquer un biscuit		CIP 66 Hygiène corporelle et vestimentaire conforme								C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité				CIP 66 Élimination des produits non conformes

				C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique  des matières premières et des productions		Glacer au fondant		CIP 67 Identification des anomalies et précision des informations transmises à la hiérarchie								C5-2.5 S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement 				CIP 67 Évaluation des compétences de son équipe 

				C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions		Glacer au sucre glace		CIP 68 Identification des anomalies et précision des informations transmises à la hiérarchie												CIP 68 Exactitude des calculs : consommations réelles, actualisation de l’état des stocks, ratio réel

				C5-2.4 Gérer les aléas liés aux défauts de qualité		Glacer des poissons		CIP 69 Identification des besoins et des attentes de la clientèle, et précision des informations transmises à la hiérarchie												CIP 69 Exploitation pertinente des informations fournies par ces outils de gestion

				C5-2.5 S'inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement 		Habiller un carré d’agneau, veau, porc		CIP 70 Identification des causes des réclamations												CIP 70 Fiabilité des informations transmises à la hiérarchie (coût matière, coût de la main d’œuvre, …)

						Habiller un poisson plat		CIP 71 Identification des causes possibles et proposition de réponse(s) adaptée(s)												CIP 71 Force de conviction pour réaliser la vente (choix des mots, tonalité, gestuelle...)

						habiller un poisson rond		CIP 72 Identification et prise en compte des besoins et des attentes de la clientèle												CIP 72 Gestes et postures adaptées, ergonomie du poste de travail

						Habiller une volaille		CIP 73 Identification précise des pictogrammes												CIP 73 Gestion appropriée des priorités

						Hacher au couteau (poisson, viande, légumes et herbes, …)		CIP 74 Identification précise des risques et des mesures de prévention												CIP 74 Hygiène corporelle et vestimentaire conforme

						Historier des agrumes		CIP 75 Implication, motivation, épanouissement personnel, curiosité professionnelle,												CIP 75 Identification des anomalies et précision des informations transmises à la hiérarchie

						Incorporer des blancs en neige		CIP 76 Information à la hiérarchie												CIP 76 Identification des besoins de la clientèle

						Laver, éplucher, monder les légumes & fruits		CIP 77 Justification des choix (fabrication, dressage)												CIP 77 Identification des besoins et des attentes de la clientèle, et précision des informations transmises à la hiérarchie

						Lever à la cuillère à racine, sculpter		CIP 78 Lavage régulier des mains												CIP 78 Identification des causes possibles et proposition de réponse(s) adaptée(s)

						Lever des filets de poissons plats		CIP 79 Maintien de la qualité de la distribution dans le temps												CIP 79 Identification précise des risques et des mesures de prévention

						Lever des filets de poissons ronds		CIP 80 Maîtrise de la conception et de l’utilisation des fiches techniques												CIP 80 Implication, motivation, épanouissement personnel, curiosité professionnelle,

						Lever des segments d’agrumes		CIP 81 Maitrise de soi et qualité de médiation												CIP 81 Lavage régulier des mains

						Liaison à base de purée de fruits, de légumes		CIP 82 Maitrise de soi face aux différentes situations professionnelles												CIP 82 Maîtrise de la conception et de l’utilisation des fiches techniques

						Liaison par réduction		CIP 83 Maitrise des annonces et clarté dans la transmission des informations												CIP 83 Maîtrise de la technique du tirage

						Lier à base de matière grasse (beurre, crème…)		CIP 84 Maîtrise des équilibres alimentaires : dans une prestation, dans un menu 												CIP 84 Maitrise de soi et qualité de médiation

						Lier à base de proteïnes animales (jaunes d’œufs, sang, corail…)		CIP 85 Maîtrise des fonctionnalités de base d'un logiciel spécifique de restauration, d'un PGI, d'un tableur 												CIP 85 Maitrise de soi face aux différentes situations professionnelles

						Lier à l'amidon (à la farine, fécule de pommes de terre, de maïs, …)		CIP 86 Maitrise des formes, des volumes, harmonie (couleurs, saveurs, textures, températures, produits …) 												CIP 86 Maîtrise de trois cocktails classiques par catégorie (au verre, au verre à mélange, au shaker, au blender)

						Lier avec un additif épaississant (gelée, agar agar, graine de caroube, …)		CIP 87 Maîtrise des outils de gestion mis à disposition												CIP 87 Maîtrise des équilibres alimentaires : dans une prestation, dans un menu …

						Maitriser les poids et volumes des matières premières		CIP 88 Maîtrise des technologies de l’information et de la communication utilisées												CIP 88 Maîtrise des fonctionnalités de base d'un logiciel spécifique de restauration, d'un PGI, d'un tableur 

						Manchonner une côte, un carré		CIP 89 Maîtrise du couple temps/température												CIP 89 Maîtrise des moyens de paiement (espèces, chèques, cartes bancaires, paiements différés, offerts...)

						Mettre au point les produits à chaque stade de la fabrication		CIP 90 Mesure objective et réaliste des écarts												CIP 90 Maîtrise des outils de gestion mis à disposition

						Mettre en valeur le produit par une taille adaptée		CIP 91 Niveau de contribution à l’augmentation du résultat d’exploitation courant												CIP 91 Mesure objective et réaliste des écarts

						Monter des blancs en neige		CIP 92 Niveau de contribution à l’augmentation du résultat d’exploitation courant												CIP 92 Niveau de contribution à l’augmentation du résultat d’exploitation courant

						Monter et incoprorer des blancs en neige		CIP 93 Optimisation de l’utilisation des produits d’entretien 												CIP 93 Niveau de contribution à l’augmentation du résultat d’exploitation courant

						Monter un entremet en cercle		CIP 94 Optimisation de la connaissance de la clientèle et de ses habitudes de consommation												CIP 94 Optimisation de l’utilisation des produits d’entretien 

						Monter une brochette		CIP 95 Optimisation des denrées non vendues												CIP 95 Optimisation de la capacité d’accueil (rotation, temps de service …)

						Monter une pièce en croûte (pâte à foncer, pâte feuilletée,feuille de brick, pâte filo …)		CIP 96 Optimisation des moyens (rendement, temps, produits, …)												CIP 96 Optimisation de la connaissance de la clientèle et de ses habitudes de consommation

						Ouvrir à cru des coquillages		CIP 97 Optimisation des moyens matériels (matières premières, matériels)												CIP 97 Optimisation de la gestion de la capacité d'accueil en fonction d’une prestation donnée

						Ouvrir et nettoyer des coquilles Saint jacques		CIP 98 Optimisation des moyens matériels et des ressources humaines (prise en compte des compétences, …) 												CIP 98 Optimisation de la gestion des denrées non utilisées

						Ouvrir un poisson pour farcir		CIP 99 Optimisation des prévisions de commandes et de personnel sur la base de statistiques												CIP 99 Optimisation des compétences humaines : savoirs- faire, savoirs-être

						Paner à l’anglaise		CIP 100 Optimisation des prévisions de fréquentation												CIP 100 Optimisation des denrées non vendues

						Paner, enrober (pâte à frire, anglaise, crêpine, ..)		CIP 101 Optimisation des qualités organoleptiques												CIP 101 Optimisation des prévisions de commandes et de personnel sur la base de statistiques

						Parer une pièce de viande en vue de son traitement (filet, faux-filet…)		CIP 102 Optimisation des qualités organoleptiques des fabrications												CIP 102 Optimisation des prévisions de fréquentation

						Parfumer et colorer des appareils (parfum, additifs, …)		CIP 103 Optimisation du coût de stockage												CIP 103 Optimisation des ventes additionnelles et à emporter en suscitant l’envie chez le client de consommer davantage (plats supplémentaires, eaux en bouteilles, apéritifs, digestifs, produits d'accompagnement…)

						Passer au chinois, au chinois étamine…		CIP 104 Originalité, personnalisation du dressage (croquis, photographies …)												CIP 104 Optimisation du coût de stockage

						Passer au tamis (produits secs, légumes, fruits, …)		CIP 105 Personnalisation de la production												CIP 105 Originalité et créativité

						Peler à vif		CIP 106 Pertinence  de  l’analyse  et  de  la  justification  des écarts												CIP 106 Personnalisation de l’accueil selon les règles professionnelles

						Peser et mesurer		CIP 107 Pertinence  des  informations communiquées pour aider à la planification des commandes et des livraisons												CIP 107 Personnalisation de la production

						Piquer, larder, 		CIP 108 Pertinence dans le choix des opportunités (promotions, saisonnalité, …)												CIP 108 Pertinence dans le choix des opportunités (promotions, saisonnalité …)

						Plaquer les poissons		CIP 109 Pertinence dans le repérage et la transmission des informations concernant des anomalies et des dysfonctionnements												CIP 109 Pertinence dans le repérage et la transmission des informations concernant des anomalies et des dysfonctionnements

						Plier des filets de poisson (portefeuille…)		CIP 110 Pertinence de l’analyse du problème posé												CIP 110 Pertinence de l’analyse du problème posé

						Plier des serviettes		CIP 111 Pertinence de l’analyse et de la justification des écarts sur les prix et les quantités												CIP 111 Pertinence de l’analyse et de la justification des écarts

						Plier, découper, graisser du papier sulfurisé		CIP 112 Pertinence de l’argumentaire commercial												CIP 112 Pertinence de l’analyse et de la justification des écarts sur les prix et les quantités

						Préparer des abatis de volaille		CIP 113 Pertinence de l’organisation en fonction des fabrications, du nombre de couverts et du type de production choisi												CIP 113  Pertinence de l’identification des pictogrammes 

						Préparer des abats selon la réglementation		CIP 114 Pertinence de l’utilisation raisonnée et adaptée des énergies, des fluides et des produits d’entretien 												CIP 114 Pertinence de l’utilisation raisonnée et adaptée des énergies, des fluides et des produits d’entretien 

						Préparer des appareils à flans sucrés et salés		CIP 115 Pertinence de la corrélation entre les incitations et le nombre de plats vendus												CIP 115 Pertinence de la corrélation entre les incitations et le nombre de plats vendus

						Préparer des coquillages		CIP 116 Pertinence de la planification du travail												CIP 116 Pertinence de la prise en compte des contraintes de chaque service

						Préparer des éléments de décoration		CIP 117 Pertinence des anomalies repérées												CIP 117 Pertinence des actions promotionnelles proposées

						Préparer des volailles, des gibiers (brider, apprêter)		CIP 118 Pertinence des arguments exposés au décideur pour sélectionner les fournisseurs												CIP 118 Pertinence des animations (repas à thème, intervenants extérieurs…)

						Préparer et peser un sirop (pour tremper, pour puncher, pour pocher, pour granité, …)		CIP 119 Pertinence des besoins définis en fonction des indicateurs de gestion.												CIP 119 Pertinence des anomalies repérées

						Préparer un céphalopode  		CIP 120 Pertinence des défauts éventuels repérés 												CIP 120 Pertinence des arguments exposés au décideur pour sélectionner les fournisseurs

						Préparer un crustacé 		CIP 121 Pertinence des éléments de qualité, et des défauts éventuels repérés												CIP 121 Pertinence des besoins définis en fonction des indicateurs de gestion.

						Préparer un gigot		CIP 122 Pertinence des informations collectées, sélectionnées et hiérarchisées												CIP 122 Pertinence des conseils et de l’argumentation pour répondre aux demandes et aux attentes de la clientèle

						Préparer une jambonnette de volaille		CIP 123 Pertinence des informations données : origine, saisonnalité, signes officiels de qualité, caractéristiques organoleptiques des productions, aspect nutritionnel, risques allergogènes ….												CIP 123 Pertinence des défauts éventuels repérés 

						Préparer, trier des herbes aromatiques, des condiments		CIP 124 Pertinence des informations sélectionnées pour mesurer les écarts en quantité et en valeur												CIP 124 Pertinence des éléments de qualité, et des défauts éventuels repérés

						Râper, zester		CIP 125 Pertinence des informations transmises												CIP 125 Pertinence des informations communiquées pour aider à la planification des commandes et des livraisons

						Réaliser  glace aux œufs, crème glacée, sorbets		CIP 126 Pertinence des informations transmises à la hiérarchie et à son équipe												CIP 126 Pertinence des informations sélectionnées pour mesurer les écarts en quantité et en valeur

						Réaliser de la crème fouettée, chantilly		CIP 127 Pertinence des informations transmises pour justifier les écarts en quantité et en valeur												CIP 127 Pertinence des informations transmises

						réaliser de la nougatine		CIP 128 Pertinence des informations transmises sur : le profil clientèle d’une période, l’évolution du comportement d’achat des clients, les résultats de changements de carte. 												CIP 128 Pertinence des informations transmises à la hiérarchie

						Réaliser de la pâte à crêpes		CIP 129 Pertinence des technologies de l’information et de la communication utilisées												CIP 129  Pertinence des informations transmises à la hiérarchie et à son équipe

						Réaliser de la pâte à frire, enrober, frire, glacer		CIP 130 Pertinence du choix des matériels et des équipements												CIP 130 Pertinence des informations transmises pour justifier les écarts en quantité et en valeur

						Réaliser de la pâte à génoise, 		CIP 131 Pertinence du choix des supports pour identifier les besoins												CIP 131 Pertinence des informations transmises sur : profil clientèle d’une période / évolution du comportement d’achat des clients / résultats de changements de carte. 

						Réaliser de la pâte à nouilles		CIP 132 Pertinence du matériel choisi et respect des techniques de dressage												CIP 132 Pertinence des supports et des matériels utilisés (buffet, chariot, photographies ...)

						Réaliser de la pâte à pain (technique boulangère)		CIP 133 Pertinence du traitement des points critiques 												CIP 133 Pertinence des technologies de l’information et de la communication utilisées

						Réaliser de la pâte battue (génoise, biscuit)		CIP 134 Pertinence du vocabulaire professionnel utilisé												CIP 134 Pertinence du choix des supports pour identifier les besoins

						Réaliser de la pâte feuilletée, détailler		CIP 135 Pertinence et structuration de l’argumentation 												CIP 135 Pertinence du guidage des choix du client

						Réaliser de la pâte levée fermentée, façonner (savarin, brioche, …)		CIP 136 Précision des informations transmises à la hiérarchie												CIP 136 Pertinence du langage commercial en matière de promotion des ventes

						Réaliser de la pâte molle (à choux, coucher, garnir…)		CIP 137 Précision et concision de l’information (données qualitatives et quantitatives)												CIP 137 Pertinence du traitement des réclamations et des objections

						Réaliser de la pâte poussée ( à cake, à madeleine, …)		CIP 138 Préservation des valeurs nutritionnelles des produits par un traitement approprié (préparation, cuisson …) 												CIP 138 Pertinence du vocabulaire professionnel utilisé 

						Réaliser des bavarois aux œufs aux fruits		CIP 139 Prise en compte de la notion d’équilibre alimentaire dans les conseils à apporter à la clientèle												CIP 139 Pertinence du vocabulaire utilisé

						Réaliser des beurres composés à cru		CIP 140 Prise en compte des besoins du client, capacité d’adaptation												CIP 140 Pertinence et structuration de l’argumentation 

						Réaliser des beurres composés cuits		CIP 141 Prise en compte des objectifs à atteindre 												CIP 141 Planification de son travail et celui de son (ses) commis

						réaliser des bouillons de légumes 		CIP 142 Prise en compte des points à risque, et matérialisation  sur les documents d’organisation												CIP 142 Précision des informations transmises à la hiérarchie

						Réaliser des dérivées de la crème pâtissière		CIP 143 Production de documents clairs, synthétiques et adaptés												CIP 143 Précision et concision de l’information (données qualitatives et quantitatives)

						Réaliser des duxelles (maigre à farcir)		CIP 144 Proposition d’actions correctives adaptées												CIP 144 Préservation des valeurs nutritionnelles des produits par un traitement approprié (préparation, cuisson, …)

						Réaliser des farces à gratin		CIP 145 Proposition d’actions pour optimiser les performances de son équipe												CIP 145 Prise en compte de la notion d’équilibre alimentaire dans les conseils à apporter à la clientèle

						Réaliser des farces de type « farce grasse »		CIP 146 Qualité de l’analyse												CIP 146 Prise en compte des disponibilités et des contraintes de l’établissement

						Réaliser des farces de type « mousseline »		CIP 147 Qualité de l’analyse des résultats des contrôles 												CIP 147 Prise en compte des objectifs à atteindre

						Réaliser des garnitures à base de céréale		CIP 148 Qualité de l’analyse organoleptique des produits, des fabrications												CIP 148 Proposition d’actions correctives adaptées

						Réaliser des garnitures à base de fruit		CIP 149 Qualité de l’analyse sensorielle												CIP 149 Proposition d’actions pour optimiser les performances de son équipe

						Réaliser des garnitures à base de légume frais		CIP 150 Qualité de l’application des actions correctives relatives à l’ouverture de la gamme, la dispersion prix, la mise en avant, l’indice réponse prix												CIP 150 Qualité de l’adéquation entre la prestation commandée et l’aménagement des espaces de vente (facteurs d'ambiance)

						Réaliser des garnitures à base de légume oubliè 		CIP 151 Qualité de l’application des actions correctives.												CIP 151 Qualité de l’analyse

						Réaliser des garnitures à base de légume sec		CIP 152 Qualité de l’argumentation (structure, concision, adéquation avec les activités menées et les résultats obtenus)												CIP 152 Qualité de l’analyse des résultats des contrôles 

						Réaliser des garnitures à base de pâte  fraîche, riz et farinage		CIP 153 Qualité de l’entretien effectué												CIP 153  Qualité de l’analyse organoleptique des produits, des fabrications

						Réaliser des garnitures à base de pomme de terre		CIP 154 Qualité de l’expression écrite												CIP 154 Qualité de l’analyse sensorielle

						Réaliser des H.O chauds enrobés et panés		CIP 155 Qualité de l’expression orale (clarté, registre de langage, intonation)												CIP 155 Qualité de l’application des actions correctives

						Réaliser des marinades crues		CIP 156 Qualité de l’identification des anomalies												CIP 156 Qualité de l’application des actions correctives relatives à l’ouverture de la gamme, la dispersion 

						Réaliser des marinades cuites		CIP 157 Qualité de l’information reçue par le(s) destinataire(s) 												CIP 157 Qualité de l’argumentaire de vente (crédibilité, bonne connaissance des produits, des actions promotionnelles de l’entreprise, personnalisation de l’argumentaire...)

						Réaliser des marinades instantanées		CIP 158 Qualité de la mise en œuvre des actions correctives pour améliorer la performance des plats												CIP 158 Qualité de l’argumentation (structure, concision, adéquation avec les activités menées et les résultats obtenus)

						Réaliser des meringues		CIP 159 Qualité de la mise en œuvre des productions au moment opportun (« juste à temps »)												CIP 159 Qualité de l’argumentation des propositions

						Réaliser des paupiettes		CIP 160 Qualité de la prise en compte des évolutions technologiques et scientifiques												CIP 160 Qualité de l’écoute du client

						Réaliser des petits fours secs		CIP 161 Qualité de la prise en compte des remarques de la clientèle, des comportements de consommation 												CIP 161 Qualité de l’expression écrite

						Réaliser des préparations en gelée		CIP 162 Qualité de la prise en compte des tendances, des modes de consommation, des usages professionnels 												CIP 162 Qualité de l’expression orale (clarté, registre de langage, intonation)

						Réaliser des purées (légumes et fruits frais, secs, cuits, …)		CIP 163 Qualité de la vérification effective du bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de sécurité												CIP 163 Qualité de l’expression verbale et non verbale (richesse du vocabulaire, attitude commerciale et avenante ...)

						Réaliser des sauces à base de caramel, de gastrique (type « bigarade »)		CIP 164 Qualité des informations transmises												CIP 164 Qualité de l’identification des anomalies

						Réaliser des sauces brunes (par réduction, par mouillement, …)		CIP 165 Qualité des propositions d’actions correctives dans le cas de non-conformité												CIP 165 Qualité de l’information faite à la clientèle sur des changements éventuels, des ruptures sur la carte

						Réaliser des sauces vin blanc simple à glacer		CIP 166 Qualité du vocabulaire professionnel utilisé (clarté, concision)												CIP 166 Qualité de l’utilisation des outils de communication, des technologies de l’information et de la communication

						Réaliser des veloutés de veau, volaille, poisson		CIP 167 Qualité et rapidité de la transmission des informations à la hiérarchie												CIP 167 Qualité de la communication adaptée à chaque membre de l’entreprise (respect de la hiérarchie) 

						Réaliser et utiliser un décor avec un cornet		CIP 168 Questionnement adapté, écoute active												CIP 168  Qualité de la communication orale et écrite

						Réaliser fumet de crustacés		CIP 169 Rapidité de la réaction pour traiter le problème posé 												CIP 169 Qualité de la facture établie

						Réaliser la crème anglaise, la crème pâtissière		CIP 170 Réactivité et adaptation face aux aléas (erreur technique, panne de matériels …)												CIP 170 Qualité de la mise en avant des propositions de l’établissement

						Réaliser sauce dessert à base de caramel		CIP 171 Réactivité et mise en œuvre de mesures correctives 												CIP 171 Qualité de la mise en confiance du client

						Réaliser sauce tomate		CIP 172 Réalisme professionnel des propositions (prestations, menus …)												CIP 172 Qualité de la mise en œuvre de la politique commerciale de l’entreprise

						Réaliser un appareil à base de semoule, de polenta		CIP 173 Rendement optimal de la production (denrées, cuisson, énergie …)												CIP 173 Qualité de la mise en œuvre des actions correctives pour améliorer la performance des plats

						Réaliser un appareil à fours secs (pâte à cigarette, à tuile, pâte à décor salée, …)		CIP 174 Répartition synchronisée et équilibrée des tâches												CIP 174  Qualité de la prise en compte des évolutions technologiques et scientifiques

						Réaliser un appareil à pomme duchesse		CIP 175 Réponse adaptée aux annonces												CIP 175 Qualité de la prise en compte des informations liées à la prestation à assurer

						Réaliser un appareil à soufflé		CIP 176 Réponse adaptée aux besoins de la clientèle (choix des produits, des techniques de cuisson …)												CIP 176 Qualité de la prise en compte des objectifs de vente

						Réaliser un appareil à soufflé salé (base sauce)		CIP 177 Réponse adaptée aux besoins de la clientèle (choix des produits, des techniques de préparation, de cuisson …)												CIP 177 Qualité de la prise en compte des remarques de la clientèle, des comportements de consommation 

						Réaliser un appareil à soufflé sucré (base crème)		CIP 178 Respect  des  délais  pour  la  passation  de  la  commande												CIP 178 Qualité de la prise en compte des tendances, des modes de consommation, des usages professionnels

						Réaliser un appareil liée aux proteïnes (appareil à crème prise, à flan, …)		CIP 179 Respect de l’application du principe de la marche en avant												CIP 179 Qualité de la promotion des produits régionaux 

						Réaliser un blanc de cuisson pour légumes (artichauts, cardons, salsifis…)		CIP 180 Respect de l’organisation et des procédures mises en place												CIP 180 Qualité de la reformulation de la commande

						Réaliser un coulis ou une crème de légumes ou de fruits		CIP 181 Respect de l’organisation prévue, et pertinence des éventuels ajustements												CIP 181  Qualité de la transmission de la commande

						réaliser un court bouillon, une nage		CIP 182 Respect de la procédure de traçabilité des denrées alimentaires												CIP 182 Qualité de la transmission des avis et des remarques des clients à la hiérarchie

						Réaliser un fond blanc de veau, volaille, une marmite		CIP 183 Respect de la réglementation												CIP 183 Qualité de la transmission des informations au(x) service (s) concerné (s)

						Réaliser un fond brun clair (de veau, de volaille, de gibier, …)		CIP 184 Respect de la réglementation (en production directe et différée)												CIP 184 Qualité de la transmission des réclamations de la clientèle à la hiérarchie

						Réaliser un fond brun de veau lié, une demi glace		CIP 185 Respect de la réglementation, des procédures et des consignes												CIP 185 Qualité de la valorisation des produits (connaissances historiques, géographiques, climatiques, culturelles…)

						Réaliser un fumet de poisson au vin blanc, au vin rouge...		CIP 186 Respect de la réglementation, des procédures, des protocoles (mode opératoire dans l’utilisation des produits et des matériels)												CIP 186 Qualité de la vérification des denrées (état, DLUO, DLC...)

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de canapé 		CIP 187 Respect des bonnes pratiques professionnelles en vigueur, de la réglementation, des protocoles et consignes												CIP 187 Qualité de la vérification effective du bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de sécurité

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de légume et de fruit ( poivrade, à la grecque, farci, barigoule, crudités, mousse, terrine, sorbet, …)		CIP 188 Respect des consignes et des protocoles												CIP 188 Qualité de l'argumentation commerciale

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de mollusque et crustacés( ouvert à cru ou décortiqué, tartare, carpaccio, mariniére, farci, ragoût, beignet, …)		CIP 189 Respect des consignes, des procédures 												CIP 189 Qualité des causes des réclamations identifiées 

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de mousse et de mousseline ( poisson, viande, volaille, légumes, …)		CIP 190 Respect des coûts cibles et du budget alloué												CIP 190 Qualité des informations transmises lors d’interventions de tiers (entretien, dépannage, services contrôle …)

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de poisson ( mariné cru, mariné cuit, tartare, carpaccio,fumé ,  …)		CIP 191 Respect des exigences relatives à un produit ou à une famille de produits (variété, qualité, certification, origine, calibre, période de besoin, quantité, températures, fréquence d’approvisionnement, prix, conditionnement, développement durable ….)												CIP 191  Qualité des propositions d’actions correctives dans le cas de non-conformité

						Réaliser un hors d'œuvre  à base de viande, volaille, abat et charcuterie ( salée, fumée, séchée, rôtie, 		CIP 192 Respect des horaires de travail (ponctualité), du règlement intérieur												CIP 192 Qualité des tendances et des évolutions de consommation prises en considération

						Réaliser un hors d'œuvre  chaud à base de velouté ou de sauce ( soufflé, croquette, cassolette, dariole, timbale, …)		CIP 193 Respect des niveaux de stocks												CIP 193 Qualité du comportement professionnel entre les différents services

						Réaliser un hors d'œuvre chaud à base de céréale ( semoule de blè, maïs, riz, soja, …)		CIP 194 Respect des normes de consommation : des produits d’entretien, des fluides et des énergies. Réduction des pertes et casses												CIP 194 Qualité du contrôle périodique de l’état de fonctionnement

						Réaliser un hors d'œuvre chaud à base de pâte ( feuilletée, brisée, feuilletée, à crêpes, à brick, à frire, à choux, ...)		CIP 195 Respect des plannings de service												CIP 195 Qualité du suivi et de la mesure du degré de satisfaction du client, pendant et après la prestation

						Réaliser un hors d'œuvre chaud à base d'œuf ( poché, au plat; omelette, à la coque, mollet, dur, cocotte, frit , sauté, …)		CIP 196 Respect des procédures administratives et commerciales (fiches de stocks, fiches produits...)												CIP 196 Qualité et cohérence de la réaction face à un aléa de service

						Réaliser un jus d'arêtes		CIP 197 Respect des procédures de contrôle des denrées et des boissons												CIP 197 Qualité et rapidité des informations transmises à la hiérarchie

						réaliser un jus de volaille, de viande		CIP 198 Respect des procédures en matière de renseignement systématique du cahier de maintenance												CIP 198 Rapidité de la réaction pour traiter le problème posé

						Réaliser un potage à base de légumes frais 		CIP 199 Respect des procédures et des consignes 												CIP 199  Rapidité d'exécution de la mise en place

						Réaliser un potage à base de légumes secs		CIP 200 Respect des procédures mises en place pour réduire les pertes matières telles que 												CIP 200 Réaction aux aléas et corrections éventuelles

						Réaliser un potage clair : consommé		CIP 201 Respect des procédures visant à réaliser des économies d’énergie, à assurer la maintenance du matériel Atteinte des ratios objectifs de l’entreprise												CIP 201 Réactivité et qualité des mesures correctives mises en œuvre

						Réaliser un potage froid ( à base de légumes crus)		CIP 202 Respect des procédures, des consignes et du cahier des charges												CIP 202 Réapprovisionnement de l'office (ménagères, condiments ...)

						Réaliser un potage taillé		CIP 203 Respect des protocoles d’utilisation des produits 												CIP 203 Réapprovisionnement des postes de travail (bar, cave du jour ...)

						Réaliser un sabayon (jus de fruit, alcool, …), une pâte à bombe		CIP 204 Respect des protocoles de conservation des produits en cours de fabrication / transformation et finis 												CIP 204 Réduction des pertes et casses

						Réaliser une bisque		CIP 205 Respect des protocoles de nettoyage et de désinfection												CIP 205 Remise de la facture au client suite à sa demande 

						Réaliser une coction (cuire par marinade dans l'acide, dans l'alcool, dans le sel, dans le sucre, sous cataplasme…)		CIP 206 Respect des quantités (portions, grammages, calibrage …) et valorisation esthétique du produit 												CIP 206 Répartition équilibrée des tâches dans le temps et dans l'espace

						Réaliser une crème anglaise		CIP 207 Respect des règles de recyclage des emballages, de gestion des déchets												CIP 207 Repérage des éléments verbaux et non verbaux (écoute active) permettant de caractériser le profil et/ou les attentes de la clientèle

						réaliser une crème au beurre classique, allégée		CIP 208 Respect des temps impartis à l’envoi et des températures réglementaires												CIP 208 Réponse adaptée aux besoins de la clientèle (choix des produits, des techniques de cuisson …)

						Réaliser une crème d’amandes		CIP 209 Respect des zones et températures de stockage 												CIP 209 Respect de l’application du principe de la marche en avant

						Réaliser une crème de type "ganache"		CIP 210 Respect du principe de la « marche en avant » 												CIP 210 Respect de l’organisation et des procédures mises en place

						Réaliser une crème fouettée (et dérivés)		CIP 211 Respect du principe de la marche en avant dans le temps et /ou dans l’espace												CIP 211 Respect de la procédure de traçabilité des denrées alimentaires

						Réaliser une crème ou un velouté		CIP 212 Respect du temps imparti												CIP 212 Respect de la réglementation

						Réaliser une crème pâtissière à base de PAI		CIP 213 Richesse et diversité de l’expérience acquise 												CIP 213 Respect de la réglementation et de la législation 

						Réaliser une cuisson combinée : Contact solide + atmosphère humide : poêler, cuire sous vide		CIP 214 Rigueur dans l’identification et le comptage des produits, des denrées, des boissons, des matériels 												CIP 214 Respect de la réglementation, des procédures et des consignes

						Réaliser une cuisson combinée : contact surface solide + immersion : braiser à blanc, braiser à brun 		CIP 215 Rigueur et objectivité de l’autoévaluation (organisation, productivité …)												CIP 215 Respect de la réglementation, des procédures, des protocoles (mode opératoire dans l’utilisation des produits)

						Réaliser une cuisson combinée : par immersion ou en atmosphère humide + par contact avec une surface solide		CIP 216 Rigueur et précision dans le renseignement des documents d’approvisionnement												CIP 216 Respect de la saisonnalité

						Réaliser une cuisson combinée : par rayonnement + atmosphère sèche : gratin complet  (de légumes, de féculents)		CIP 217 Suivi et anticipation des commandes												CIP 217 Respect des attentes de la clientèle (goût, budget, nouveauté...)

						Réaliser une cuisson combinée : ragoût à blanc, ragoût à brun, ragoût de légumes, …		CIP 218 Tenue professionnelle complète												CIP 218 Respect des bonnes pratiques professionnelles en vigueur, de la réglementation, des protocoles et consignes (Lavage régulier des mains

						Réaliser une demi-glace, une glace, une essence…		CIP 219 Traitement des réclamations et des objections avec professionnalisme												CIP 219 Respect des consignes, des procédures 

						Réaliser une farce maigre à base de produits crus		CIP 220 Transmission des réclamations de la clientèle à la hiérarchie												CIP 220 Respect des consignes, des procédures d’accueil, à partir des standards donnés du service

						Réaliser une farce maigre à base de produits cuits		CIP 221 Utilisation  de  produits  et  de  matériels  permettant d'éviter les pertes, les démarques inconnues												CIP 221 Respect des contraintes (temps, prestation particulière …)

						Réaliser une gelée		CIP 222 Utilisation adaptée des équipements de protection individuelle et collective (gants à usage unique, gants, tablier de protection, masque papier … 												CIP 222  Respect des contraintes : temps, espace, service, observations particulières ...

						Réaliser une liaison complexe (amidon + œuf, œuf + corps gras, …)		CIP 223 Utilisation d’un langage professionnel conforme 												CIP 223 Respect des coûts cibles et du budget alloué

						Réaliser une meringue (française, italienne)		CIP 224 Utilisation raisonnée des énergies, des fluides, des produits d’entretien												CIP 224 Respect des délais pour la passation de la commande

						Réaliser une mousse froide (base crème anglaise)														CIP 225 Respect des dosages

						Réaliser une mousse froide (base meringue)														CIP 226 Respect des exigences relatives à un produit ou à une famille de produits (variété, qualité, certification, origine, calibre, période de besoin, quantité, températures, fréquence d’approvisionnement, prix, conditionnement, développement durable, ….)

						Réaliser une mousse froide (base pâte à bombe)														CIP 227 Respect des horaires de travail (ponctualité), du règlement intérieur

						Réaliser une nougatine														CIP 228 Respect des niveaux de stocks

						Réaliser une paupiette de poisson														CIP 229 Respect des normes de consommation : produits d’entretien / fluides et des énergies. 

						Réaliser une pête friable (brisée, sucrée, sablée, …)														CIP 230 Respect des obligations légales en matière de conditionnement, étiquetage et stockage des denrées des obligations légales en matière de conditionnement, étiquetage et stockage des denrées

						Réaliser une sauce au chocolat														CIP 231 Respect des plannings de service

						Réaliser une sauce blanche (Béchamel, Velouté)														CIP 232 Respect des pratiques propres à l'entreprise

						Réaliser une sauce de type « américaine » (coulis langoustines…)														CIP 233 Respect des procédures administratives et commerciales (fiches de stocks, fiches produits...) 

						Réaliser une sauce de type « poivrade »														CIP 234 Respect des procédures de contrôle des denrées et des boissons

						Réaliser une sauce de type « sauce vin rouge »														CIP 235 Respect des procédures de l'entreprise

						Réaliser une sauce émulsionnée chaude (hollandaise, béarnaise, beurre monté, …)														CIP 236 Respect des procédures de réservations

						Réaliser une sauce émulsionnée froide (mayonnaise, vinaigrette, …)														CIP 237 Respect des procédures en matière de renseignement systématique du cahier de maintenance

						Réaliser une saumure, un salage à sec, un cataplasme, …														CIP 238 Respect des procédures visant à réaliser des économies d’énergie, à assurer la maintenance du matériel 

						Réaliser une soupe régionale														CIP 239 Respect des procédures, des consignes et du cahier des charges

						rechercher le contraste dans les textures														CIP 240 Respect des protocoles de conservation des produits en cours de fabrication / transformation et finis

						Refroidir réglementairement une préparation														CIP 241 Respect des protocoles de nettoyage et de désinfection

						Sauter des crêpes et autres pâtisseries														CIP 242 Respect des règles de recyclage des emballages, de gestion des déchets

						Sculpter des légumes (canneler, historier, sculpter, strier, …)														CIP 243 Respect des spécificités (temps de préparation et d’attente, cuissons …)

						Tailler du pain, des croûtons, des canapés														CIP 244 Respect des zones et températures de stockage 

						Tailler en batonnets (jardinière, julienne, pomme paille, allumette, …)														CIP 245 Respect du principe de la marche en avant dans le temps et /ou dans l’espace

						Tailler en cubes (mirepoix, macédoine, brunoise, en dès…)														CIP 246 Respect du temps imparti

						Tailler en quartiers er escaloper fruits & légumes 														CIP 247 Respect et maîtrise des techniques et règles de service (préséance, température de service, débouchage, charge et port du plateau ...)

						Tailler une escalope, batter														CIP 248 Respect et maîtrise des techniques et règles de service (préséance, temps, température, dressage..)

						Tamiser et fleurer 														CIP 249 Richesse et diversité de l’expérience acquise 

						Tourner des têtes de champignons														CIP 250 Rigueur dans l’identification et le comptage des produits, des denrées, des boissons, des matériels 

						Tourner des têtes de champignons														CIP 251 Rigueur et objectivité de l’autoévaluation (organisation, productivité, …)

						Tourner différents légumes														CIP 252 Rigueur et précision dans le renseignement des documents d’approvisionnement

						Tourner, escaloper des fonds d’artichaut														CIP 253 Rigueur et précision de la communication dans différents contextes professionnels

						Tourner, escaloper des fonds d’artichaut														CIP 254 Tenue professionnelle complète

						Tremper (légumes secs…)														CIP 255 Utilisation adaptée des équipements de protection individuelle et collective (gants à usage unique, gants – tablier de protection, masque papier, 

						Utiliser et optimiser une base de sauce PAI														CIP 256 Utilisation adaptée du matériel

						Utiliser la poche à douille														CIP 257 Utilisation de produits et de matériels permettant d'éviter les pertes, les démarques inconnues

						Utiliser un nappage														CIP 258 Utilisation raisonnée des énergies, des fluides, des produits d’entretien

						Utiliser une mandoline et ou un robot														CIP 259 Valorisation des mets par la mise en œuvre d’une technique appropriée 

						Utiliser une poche à douilles														CIP 260 Vérification de la compréhension de l’information 

						Réaliser une sauce émulsionnée chaude (hollandaise, béarnaise, beurre monté, …)														CIP 261 Vérification de la conformité de l’information reçue par rapport à la demande initiale

						Réaliser une sauce émulsionnée froide (mayonnaise, vinaigrette, …)														CIP 262 Vérification de la facturation des prestations commandées

						Réaliser une saumure, un salage à sec, un cataplasme, …

						Réaliser une soupe régionale

						rechercher le contraste dans les textures

						Refroidir réglementairement une préparation

						Sauter des crêpes et autres pâtisseries

						Sculpter des légumes (canneler, historier, sculpter, strier, …)

						Tailler du pain, des croûtons, des canapés

						Tailler en batonnets (jardinière, julienne, pomme paille, allumette, …)

						Tailler en cubes (mirepoix, macédoine, brunoise, en dès…)

						Tailler en quartiers er escaloper fruits & légumes 

						Tailler une escalope, batter

						Tamiser et fleurer 

						Tourner des têtes de champignons

						Tourner des têtes de champignons
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						Tourner, escaloper des fonds d’artichaut

						Tourner, escaloper des fonds d’artichaut
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C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production CIP 130 Pertinence du choix des matériels et des équipements



C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale CIP 112 Pertinence de l’argumentaire commercial



C1-3.1 Valoriser les produits



1



COMPÉTENCES COMMUNES OU LIÉES



C1-1.4 / C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels



C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels CIP 93 Optimisation de l’utilisation des produits d’entretien 



C1-2.10 Réaliser les pâtes de base CIP 189 Respect des consignes, des procédures 



C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels CIP 17 Capacité à travailler en équipe (solidarité, entraide) 



C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service



COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE



CIP 35 Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et des équipements



C1-3.6 Réaliser les pâtisseries 



C2-1.1 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure



C1-2.10 Réaliser les pâtes de base CIP 22 Cohérence de la mise en œuvre des tâches dans le temps et/ou dans l’espace



CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 



C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production CIP 52 Conformité et opérationnalité du poste de travail par rapport à la production



C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels



2 C2-1 Entretenir des relations professionnelles



X COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES DE LA SÉQUENCE



C1.1 Organiser la production C3-1 Animer une équipe
C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine C3-2 Optimiser les performances de l'équipe



3



COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE CE QUE J'AI APPRIS / RETENU



POLES COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES POLES COMPÉTENCES PROFESSIONNELLES



Situation professionnelle :  Nous allons bientôt ouvrir un salon de 
thé, proposant des boissons chaudes et des accompagnements, 



sous la forme d'un café gourmant. Vous allez réaliser votre 
première production.



Réaliser et cuire une pâte de base Réaliser de la pâte à crêpes
Découvrir "le test organoleptique" Sauter des crêpes et autres pâtisseries



Savoir être (écoute, comportement)



Contexte professionnel :Vous intégrez une formation 
professionnelle en Lycée. Vous allez découvrir ce secteur et les 



différents métiers de cette famille.



THÈME DE LA SÉANCE TECHNIQUES DE CUISINE
LES PÂTES MOLLES : LA PÂTE À CRÊPES Peser et mesurer



OBJECTIFS Passer au tamis (produits secs, légumes, fruits, …)
Implication,  travail en binôme Passer au chinois, au chinois étamine…



CONTRAT DE FORMATION 
Cours : ATELIER EXPÉRIMENTAL Classe : 2 PRO B Niveau: SECONDE Date : 01/10/2020 Nom :
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C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production CIP 130 Pertinence du choix des matériels et des équipements

C1-1.5 Conseiller la clientèle, proposer une argumentation commerciale

CIP 112 Pertinence de l’argumentaire commercial

C1-3.1 Valoriser les produits

1

COMPÉTENCES COMMUNES OU LIÉES

C1-1.4 / C2-1.1 Entretenir les locaux et les matériels

C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels CIP 93 Optimisation de l’utilisation des produits d’entretien 

C1-2.10 Réaliser les pâtes de base CIP 189 Respect des consignes, des procédures 

C3-1.1 Adopter et faire adopter une attitude et un comportement professionnels  CIP 17 Capacité à travailler en équipe (solidarité, entraide) 

C3-1.2 Appliquer et faire appliquer les plannings de service

COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES DE LA SÉANCE

CIP 35 Conformité de l’utilisation et de l’entretien des matériels et des équipements

C1-3.6 Réaliser les pâtisseries 

C2-1.1 Communiquer au sein d'une équipe, de la structure

C1-2.10 Réaliser les pâtes de base CIP 22 Cohérence de la mise en œuvre des tâches dans le temps et/ou dans l’espace

CRITÈRES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES 

C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production CIP 52 Conformité et opérationnalité du poste de travail par rapport à la production

C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels

2C2-1 Entretenir des relations professionnelles

X

COMPÉTENCES OPÉRATIONNELLES RÉCURRENTES DE LA SÉQUENCE

C1.1 Organiser la production C3-1 Animer une équipe

C1-2 Maîtriser les bases de la cuisine C3-2 Optimiser les performances de l'équipe

3

COMPÉTENCES RECURRENTES DE LA SÉQUENCE

CE QUE J'AI APPRIS / RETENU

POLESCOMPÉTENCES PROFESSIONNELLESPOLESCOMPÉTENCES PROFESSIONNELLES

Situation professionnelle :  Nous allons bientôt ouvrir un salon de 

thé, proposant des boissons chaudes et des accompagnements, 

sous la forme d'un café gourmant. Vous allez réaliser votre 

première production.

Réaliser et cuire une pâte de base

Réaliser de la pâte à crêpes

Découvrir "le test organoleptique"

Sauter des crêpes et autres pâtisseries

Savoir être (écoute, comportement)

Contexte professionnel :Vous intégrez une formation 

professionnelle en Lycée. Vous allez découvrir ce secteur et les 

différents métiers de cette famille.

THÈME DE LA SÉANCE

TECHNIQUES DE CUISINE

LES PÂTES MOLLES : LA PÂTE À CRÊPES

Peser et mesurer

OBJECTIFS

Passer au tamis (produits secs, légumes, fruits, …)

Implication,  travail en binôme

Passer au chinois, au chinois étamine…

CONTRAT DE FORMATION 

Cours : ATELIER EXPÉRIMENTAL Classe : 2 PRO BNiveau: SECONDEDate : 01/10/2020Nom :


