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LETTRE DE MOTIVATION DES ELEVES DES CLASSES DE TERMINALE
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL CUISINE

Plut6ét qu’une lettre écrite par un éléve, nous présenterons un extrait des échanges avec les éléves des deux classes
de baccalauréat professionnel Cuisine ayant participé a ce chef d’ceuvre.

« J'ai aimé travailler, collaborer avec les éléves de I'autre classe. L'idée d’aboutir a un livre est excellente. Nous
aurons un souvenir de notre travail »

« J’ai aimé entre en communication avec les autres éléves.
Travailler pour ce projet m’a permis de découvrir les produits de nos régions et leur histoire. »

« J’ai aimé la créativité dont il a fallu faire preuve pour combiner la conception de la recette, sa réalisation technique
et les prises de vue. »

« Grace a I'aide de nos professeurs, nous avons pu réaliser ce projet qui abouti enfin. Ce travail collectif nous a forcé
a faire car nous étions dans du collectif ».

« Ce projet collectif en réalisation depuis 2 ans était aussi original que passionnant. Je suis fier d’avoir pu participer
avec mes camarades a la création d’un livre de recettes d’une telle envergure. »

« Ca a été un tres gros projet pour nous. Il a fallu le conduire malgré les confinements et le covid. Deux ans que nous
travaillons ensemble, pour trouver les mots justes, I'idée originale ou le dressage créatif. »

« Une expérience a reconduire avec d’autres classes, tellement c’était impensable. Ce projet m’a rendu plus

curieux»

Au sein de ce chef d’ceuvre, il nous semble que les valeurs présentes sont le reflet des valeurs que défend la
Fondation Colbert : a savoir les Arts, les sciences, la valorisation de I'environnement, les traditions, le lien avec le
terroir,...
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LETTRE DE PRESENTATION DU CHEF D’CEUVRE
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Le projet Chef d’ceuvre mené par les éléves des deux classes de baccalauréat professionnel cuisine s’est conduit sur
deux années.

Le point de départ a été le référentiel du diplome et la variété des domaines de compétences a travailler. L'objet
proposé aux éleves a été la conception d’un ouvrage de recettes de cuisine et des tutoriels vidéo.

Mais la volonté a été plus large et plus vaste : intégrer les disciplines et matieres d’enseignement général.

Les éléves ont choisi un produit, une région leur a été attribuée. lls ont donc construit leur travail autour de ces deux
thémes.

Les disciplines d’enseignement général ont été intégrées par le biais d’une minute Sciences, de la syntaxe et de
I’orthographe ainsi que I'expression orale.

Les professeurs de cuisine ont travaillé avec les éléves sur la prise de vue et le soin a apporter a son travail pour
valoriser de petites séquences vidéo.

Outre le livre de recettes de 62 pages dont 19 double-pages éléves, ce sont des tutoriels vidéo qui ont été réalisés.
Une chaine a été créée pour I'archivage des données et la présentation au grand public.
Un lien QR Code au sein de la recette pointe vers le tutoriel pour permettre I'accés a un public amateur.

DOCUMENTS DE MISE EN VALEUR DU CHEF D’OEUVRE
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Présentation du

La région quej'ai choisie d’aborder
est la région Poitou-Charentes,
elle est intégrée & la Nouvelle
Aquitaine, le  Poitou étant une
ancienne région frangaise de
la céte Atlantique. Sa capitale
régionale est Bordeaux.

projet de I'éleve

et de la région
(N B

La région est plutdt rurale, avec peu de grandes villes.
La région Poitou-Charentes se situe dans le Sud-Ouest de la

étudiée.

Ince et couvre une superficie de 84 036 km®. La Charente
= seul département, de cette région, qui posséde une
fagade maritime, sur l'océan Atlantique.

Son archipel comprend les fles : de Ré, d'Oléron, d'Aix et
Madame. Le climat est océanique et doux.

Les marais sont particuliérement nombreux et occupent
un cinquiéme de la superficie du département : du nord au
sud, se trouvent le Marais Poitevin, les Marais de Rochefort
et d'Yves. En tout, 110 OO0 hectares de zones humides
occupent le territoire de la Charente-Maritime.

De nombreuses villes sont @ visiter et beaucoup d'activités
sont possibles dans la région comme sur les sites de la
célébre Dune du Pilat située prés d'Arcachon, le Fort Boyard
face & la Rochelle ou le Futuroscope & Poitiers.

LE LIVRE DE RECETTES — 62 pages
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Le produit marqueur de la région

est la pomme Relnette Clochard.
Ses caractéristiques sont :

- qu’elle est assez aplatie,

- de taille moyenne,

e son épiderme est rugueux,

- qu'elle est un peu tachetée de brun,
- de chair ferme, juteuse et sucrée.

Connaissance
produit,
saisonnalité,
Développement
Durable,...

Gustativement,
elle est excellente P
en bouche. 4

Dans la région,
I'environnement
est propice & la
pomme reinette ce

qui en favorise la
production.

Petit clin d'((Deil professionnel

Je remercie Pascal CHAUPITRE et Christophe LOT du
restaurant «Les Petits Plats du Bourbon» & Bourges,
pour leurs conseils relatifs au relief de mon dressage
diassiette.

Les partenaires
professionnels ;
maitres de stage,

@ﬁ) @u d'@fﬁstolre

La pomme de reinette

&est un nom générique

qui englobe un trés y
grand nombre de

pommes, plus de 150 >
variétés portent le nom flini
de Reinette.

Ce nom serait cité pour
la premiére fois au
XVI® siécle par Charles
Etienne, un écrivain
horticole (relatif a la
culture des jardins, @
Phorticulture).

La pomme Reinette est
une pomme & couteau,
Cest-a-dire destinée a -
&tre consommeée crue.

Elle est & l'origine d’une des plus célébres comptines
pour enfants, la «pomme d’Api».

La floraison des pommes reinettes se produit en
mars, avril et la fructification précoce démarre début.
septembre.

Un dessert typique réalisé avec la reinette était le
«Gouéron».

Cette patisserie est l'ancétre du gateau au yaourt qui
se servait tiede. |l &tait cuit dans le four du boulanger
duvillage aprés ses fournées de pain.

tuteur,...

Aspect historique

@-@’est-ce qu'on (Olfange Diego ?
¢ Nous sommes 8!

C'est une charlotte aux pommes composée d'un appareil a
bavarois et d’un petit biscuit meelleux imbibé de sirop au
Pineau. A I'intérieur se trouve un insert aux pommes.

Elle est accompagnée d'un coulis caramel aux pommes.

@ouceur

ala @omme

du @oitou

@08 ==X €<<€

Insert Préparer les pommes pour I'Insert : Réalser des décors en sucre filet :
- 200 g de pomme Clochard - Peler les pommes etles decouper - Reunirle sucre, I'equ et e glcose
-20 g de beurrs en macedoine. dans une russe blen propre.
- 50 g de sucre semoule - Les souterdans du beurre, - Culre le caramel 6 160°C, le rafroldir
- 1cige Cognac gjouter e sucre et flamber cognac. a140°C pour rutliiser.

- Mouler, et réserverau grand frold. - Fogonner 8 decors a l'akde
Blscultinversé martré dune fourchetze de chef, réserver.
- 5 biancs daufs Confectionner le biscult Inversé :
- 125 g de sucre semoule ~ Tamiser 65 g de frine, mettre de cote Réallser un caramel au Jus die pomme :
z ,?Dlg""“de““ puls tamiser le mélange de 45 g - Utliiser e reste de caramel
- 105 g de farine o farine et 20 g de cacao, réserver. le déculre avec le Jus de pomme:
~20g de aacao - Morterles biancs en neiga - Ajouter la créme et réduire & ka napps.
e e Phymet &t les sefrer qu sucre semoule. refroldir et réserver.
—1dideau - Incorporer les jaunes & vitesse lente. e

- Diviser fapparell en deux : Incorporer
en coupant fapparel, la farine dans
Ia premiére moltié etle meiange
farine / cacao dans la deuxiame.

- 50 g de sucre semoule
-2 cld Pineau blanc
-2l de jus de pomme.

- Disposer une feullie de menthe
sur chaque entramets.
- Deposer des batonnets de pommes

Prise de vue,
valorisation des
produits, des
techniques et du
dressage

Apparell & bavarols - Coucher | flagonals Il sur les chariottes.
- 500 g de pulpe surun tapls de aulsson. - Terminer et déposer le gacor
de pomme Clochard - Culre I'opparell 6 180C° pendant 8 min. en sucre filet.

- 1l ge sirop & 30°C
- 10 g de gelatine feullie
~3di decreme liquide

Réallser le sirop au Pineau:

Approche technique,
créativité, gestion,
vocabulaire
professionnel,
précision des
informations,

355 MG Chemiser les cercles & entremets :
- Chemiser les cercles avec du thodold,
Décor caramel - Ajouter une bande de bscult
- 200 g de sucre semoule bcokore punchée.
-7cideau
- 20 g o= glucosa Confectlonner I'apparell & bavarols :

- Plonger les feullies de gélatine
gans leau froide.
- Morter en température Ia pulpe de frult

- Coller Immediatement & la gelatine,
melanger et réserver.

- Morter|a creme fouettée.
- Lincorporerd a pulpe de pomme.
semi-prise.

- Garnir les cercles de mottle,
Introoulre I'insert et compléter.

- Lisser et reserver o frals.

Sauce caramel pomme
-50g decreme épalsse
- 25 cl de Jus de pomme

- 16 feullles de menthe
- 1pomme Ciochard

- 1cttron jaune LarecettedeDiego &
en vidéo en flashant

cecode:

La p’tite astuce

Pour gagnerdutemps, vous pouvez trempar < W
Ja gékatine dans de l'sau froide puis bien =
Iégoutter. La déposer dans un ramequin. —

et la passer 15 secondes ou four micro-

ondes. Elle va alors se liquéfier et vous -
pourrez alors fajeuter directement dans

la pulps froide tout en mélangeant.

La minute science

Lo gélatine est une protéine
diorigine animale. Elle gonfle &
l'=au froide et est soluble & partir

\) dez7°C.

Elle rend possible le passoge d'un
produit d'une structure liquide &
une structure en gel.

Conseil scientifique

Optimisation

Lien vers les
vidéos
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TUTORIELS VIDEO : 19 vidéos

TVLP JACQUES COEUR
17 abonnés
ACCUEIL VIDEOS PLAYLISTS CHAINES A PROPOS ,\

Mises en ligne

VISITE DE LIMPRIMERIE Retour en terrain connu La quéte du chef d'ceuvre
NOTRE-DAME A BOURGES

60 vues - il y a 2 semaines 465 vues * ily a 4 mois
33 vues + ilyabjours

Une chaine vidéo a été créée : TVLP Jacques Coeur
https://www.youtube.com/channel/UCnmENhc2iD9HEWGytE6Ss7w

Deux bandes annonces ont été imaginées pour informer les enseignants, les parents, la communauté éducative et
maintenir les éleves en haleine :

BO 1: La quéte du chef d’ceuvre : https://www.youtube.com/watch?v= ToY7U-aaV!

BO 2 : Retour en terrain connu : https://www.youtube.com/watch?v=_kbzsPeiFog

Les vidéos seront publiées a partir du 15 mai 2022.



https://www.youtube.com/channel/UCnmENhc2iD9HEWGytE6Ss7w
https://www.youtube.com/watch?v=_ToY7U-aaYI
https://www.youtube.com/watch?v=_kbzsPeiFog
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LETTRE DE PRESENTATION DU TRAVAIL DE L'EQUIPE PEDAGOGIQUE

L’EQUIPE AUTOUR DU PROJET

mz’i‘a%w&f’m"f‘%

La pédagogie de I'enseignement passe par I'articulation entre des phases d’analyse, de réflexion et de mise en
application. C'est en cherchant un projet qui pouvait faire le lien avec I'’ensemble des champs disciplinaires du
baccalauréat professionnel cuisine que I'idée de ce livre est née.

En effet, la culture professionnelle liée aux sciences appliquées, a la technologie culinaire et a la gestion appliquée
mais aussi aux mathématiques, a I'expression orale comme écrite, aux arts appliqués, a I'histoire, a la géographie et
a la prévention santé/environnement font parties intégrantes de ce projet de chef d’ceuvre.

L'art culinaire, quant a lui, est le champ disciplinaire moteur qui a permis la compréhension des contextes de
production et a facilité les transferts de compétences acquises.

Aussi certains collégues de I'équipe pédagogique, attirés par le projet, sont intervenus. Lors de leurs séances
respectives, ils ont ciblé des compétences transversales et ont couvert une partie de leur programme en abordant le

chef d’ceuvre.

C’est ainsi que le contenu du chef d’ceuvre a été abordé lors de nos différentes séances (Chef d’ceuvre, Atelier
Expérimental, Technologie Culinaire et co-intervention en francais et en maths).

C'est en prenant appui sur le référentiel que nous avons pu couvrir un maximum de compétences sur les deux
années scolaires de 1° et terminale : la découverte et la valorisation des produits, la précision des techniques
opérationnelles présentées, la justesse du vocabulaire technique et scientifique utilisé, les contraintes
professionnelles optimisées sont tant d’éléments qui sont des points forts évidents pour progresser.

Le tableau ci-dessous présente un focus de la stratégie globale du projet. Ces activités ont été menées en respectant
I’environnement, le développement durable, les régles d’hygiene, de santé et de sécurité, les impératifs de gestion

et en valorisant les dimensions de nutrition, de plaisir et de bien-étre.

Aussi, il faut prendre en compte toutes les compétences transversales attenantes aux référentiels de
mathématiques, de francais, de sciences et de gestion que les collégues d’enseignement général ont mis en ceuvre.
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COMPETENCES DU REFERENTIEL

ATIVITES REALISEES

POLEN°1:
Organisation et
production culinaire

C1-1.
* ORGANISER la production

- Attribuer une région frangaise par tirage au sort

- Rechercher et classer les produits marqueurs des régions
- Choisir et identifier un produit marqueur

- Concevoir une recette a partir du produit choisi

- Rédiger la fiche technique de fabrication pour 8 couverts

C1-2.
* MAITRISER les bases dela
cuisine

- Consolider des techniques culinaires en ateliers

C1-3.
* CUISINER

- Réaliser les essais des recettes régionales éléves

C1-4.
* DRESSER et DISTRIBUER
les préparations

- Analyser, gofter et rectifier les contenus de productions

POLEN°2:
Communication et
commercialisation en
restauration

C2-1.
* ENTRETENIR des relations
professionnelles

- Utiliser les nouvelles technologies d'information et de
communication

- Communiquer avant, pendant et apres les productions avec
les enseignants et les autres éléves

- Echanger avec les chefs de cuisine lors des PFMP

- Visiter |'imprimerie

C2-2.
* COMMUNIQUER a des fins
commerciales

- Identifier un intitulé de plat

- Adapter le vocabulaire culinaire aux compétences
opérationnelles

- Convertir des unités de mesure

- Réaliser des vidéos pour chacune des recettes avec le
vocabulaire culinaire

- Réaliser des photos des réalisations et des résultats

= Présenter et valoriser un produit a des fins commerciales

- Mettre en page des affiches pour annoncer le chef-d'ceuvre
et la sortie du livre

POLEN°2:
Communication et
commercialisation en

- Optimiser la communication & 'aide de codes QR

- Rédiger un courrie| & destination d'un fournisseur

= Réfléchir et proposer le titre du livre

- Proposer des idées de mise en page pour I'ensemble du

restauration livre (couverture et pages intérieures)
= Contextualiser la quatriéme de couverture
C3-1. - Scénariser les étapes de la recette pour le film
* ANIMER une équipe - Diriger les commis lors des essais recettes
POLEN°3: C3-2.

Animation et
gestion d’équipe
en restauration

* OPTIMISER les
performances de |'équipe

- Partager, échanger et optimiser |es idées
- Gérer les temps de production

C3-3.
* RENDRE COMPTE du suivi
de son activité et de ses
résultats

- Identifier et Lister le vocabulaire culinaire

- Synthétiser et rendre compte aux enseignants des
difficultés rencontrées

- Optimiser les receltes en apportant des modifications

POLE N° 4 :
Gestion des
approvisionnements
en restauration

Gestion d’exploitation
en restauration

C4-1,
* RECENSER les hesoins
d'approvisionnement

- Définir les besoins et lister les produits pour la réalisation
des plats

- Utiliser les outils de gestion appropriés pour passer les
commandes pour les productions

- Lister et définir le matériel et les ustensiles de cuisine

C4-2.
* CONTROLER les
mouvements de stock

- Gérer les produits avant, pendant et aprés les productions

C4-3. - Optimiser les produits et les productions
* MAITRISER les colts = Estimer le colit matiére de la production
C4a4,

* ANALYSER les ventes

- Calculer le prix de vente du livre chef-d'ceuvre

POLE N° 5 :
Démarche qualité
en restauration

C5-1.
* APPLIQUER la démarche

qualité

- Rédiger et rendre des documents complets et utilisables

- Développer ses connaissances en technologie
professionnelle pour améliorer la qualite

- Respecter les produits et les techniques culinaires

- Rectifier les assaisonnements

- Proposer un dressage commercial de la production

- Golter, analyser et modifier les composants de la recette
- Rechercher l'aspect scientifique des recettes et concevoir
la « minute science »

C5-2,
* MAINTENIR |a qualité
globale

- Identifier les labels et rechercher des produits de qualité

- Proposer une technique personnalisée pour chaque recette
« La p'tite astuce »

- Respecter et maintenir |a qualité globale tout au long du
chef-d'ceuvre

Bourges
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LETTRE DE SOUTIEN DE LA DIRECTION

C’est avec fierté que nous écrivons cette lettre de soutien au projet de chef d’ceuvre présenté par les collegues du
lycée professionnel Jacques Coeur, notamment Messieurs Magnani et Pasquin.

A travers ce nouvel outil d’enseignement qu’est le chef d’ceuvre, ils ont su étre innovants et positiver la réforme.

Les professeurs de cuisine ont démontré leur volonté d’acquérir des compétences éloignées de leur domaine de
connaissance.

Ainsi ce projet leur a permis de se former a la prise de vue, au stockage des données, au traitement de I'image et au
montage vidéo pour formaliser un ouvrage d’une qualité professionnelle.

En montrant ainsi a leurs éléves qu’eux étaient également en apprentissage au quotidien, ils ont su apporter une
dynamique qui a permis a ce projet de chef d’ceuvre ambitieux de se concrétiser tout au long des deux années du
cycle terminal.

lIs ont su s’allier les compétences des professeurs d’enseignement général et construire une synergie positive.

lls ont également su s’"accompagner de professionnels reconnus ; notamment Thierry CHARRIER, Chef des cuisines
du Quai D’Orsay, qui a accepté gentiment d’étre le parrain de cette promotion.

Sans oublier le travail précieux et de proximité avec une imprimerie locale qui a sensibilisé les éléves a la nécessité
de la rigueur de I'expression écrite. Ces partenaires ont mesuré I'intérét de ce chef d’ceuvre et se sont investis
également de maniére trés volontaire et désintéressée pour la mise en page, la correction et I'édition des affiches.

Le chef d’ceuvre, initialement imaginé par les compagnons du devoir, prend ici une autre dimension.

Eloigné des attentes de haute technicité, il a permis aux différents acteurs de comprendre et de mettre en
application les valeurs liées a la créativité, la confiance et I'estime de soi, la motivation, I'esprit d’entreprendre, le
sens du collectif ; compétences fondamentales qui ne sont inscrites dans aucun référentiel.

Nous sommes certains que ce bel ouvrage participera a rendre encore plus visible la voie professionnelle qui permet
la construction de beaux parcours de réussite.




