Trame de réflexion, amenant au TSG de formation (sur une période)

C1.2 Maitriser les bases de cuisine
. : . . C1-3.1 Valoriser les produits . C1.3 Cuisiner
Compétences Appliquer une démarche globale Compétences Compétences C4.2Contrdler | s d
communes C5-1 CSR L CUISINE --.oniroler 1es mouvements de
C1-1.2 Accueillir la clientéle stock
C5.1 Appliquer une démarche qualité
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Contexte :

L’équipe pédagogique décide de vous faire rencontrer les acteurs de la filiére fruits & légumes pour préparer votre participation au Festival Alimentaire dont la thématique de

cette année est le locavorisme.

; das o Modalité Modalité d’animation
Eléments de contexte Compétences visées (') Objectifs fixés d’enseignement (cocten (cocher)
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Champs d’application Critéres indicateurs de performance ~ 2 S ERS
C1- c4- | cs- | Communiquer et connaitre le métier d’un fournisseur X X X
, , 24 21 | 21 (maraicher).2H
Intervention maraicher = ; .
A local/analvse sensorielle de Ct- cs- | ldentifier les légumes produits localement. Analyse X X
¥y yf s de sai 11 1.3 sensorielle/comparative 2H
egumes lrais de saison. Classer par famille et repérer la saisonnalité des
c1-2 C5-2 . X X
Semaine 1 produits :1H 30
. . c1- o | s En restaurant : proposer plusieurs fagons de valoriser
Ateliers professionnels : 14 21 | a1 | les fiuits et légumes frais en restaurant : Présenter
B réceptionner, contrler, classer, | '® une corbeille de fruits. Faire des suprémes. Créerdes | X X X
stocker, utiliser, travailler, o | décorations de cocktails. Servir un jus de fruit frais.
valoriser les fruits & légumes | 12 23 2_53' En cuisine : Déterminer des besoins/ Portioner
Découper, tailler, utiliser, cuire et différents dressages
2 APS C1 Réali trée froid tage, d it
A Produire et servir des menus | S% ca. ealiser une entrée froide, un potage, des garnitures
Semaine 2 de saison en valorisant les 3o | C2 21 | c541 en valorisant les fruits et Iégumes de saison X X
: , : o 35 | 31 C4- | C6-1 Assurer un service a 'assiette. Servir un potage.
fruits & légumes (jus, crudités, 23 Débarrasser
B cuidités, plat végétarien)
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c13 cs- | Produire des mets a base de Iégumes frais de X X N
A Projet Festival C1-4 1 saison et locaux.
, Alimenterre/rencontre autour | ¢t | Dresser et mettre en valeur. Accueillir la clientéle X X
semaine 3 d'un fim avec producteurs | C2-1 cé Effectuer la mise en place d’'un buffet. Valoriser
3 locaux, biocoop, c!lents et 23 29 les produits. X X X
distributeurs. Suivi d'un buffet. ;- : :
24 Communiquer avec des tiers. X X
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