Comment enseigner plusieurs compétences de chaque péle lors d’une séance

pratiq U€ ? Niveau Baccalauréat Professionnel — Spécialité Cuisine

Axe : « Découverte du métier, premiers pas, connaissance du métier en face »

Contexte professionnel : Vous étes stagiaire pour une période de 3 semaines au sein du Bistrot du Potager situé dans le nouveau quartier d'affaires de Gerland.
Ce restaurant est un restaurant traditionnel, il propose une cuisine et un service adapté a toutes les demandes, un savoir-faire au service des produits locaux,
une grande capacité d'accueil dans un esprit convivial. Le Chef Floriant Bremont et la Maitre d’hotel, Claire, vous présentent I'entreprise, ses salariés, les régles
d’'hygiéne et le comportement professionnel a adopter. Les premiers temps vous étes au poste de cuisinier.
http://www.lebistrotdupotager.com/bistrot/le-bistrot-gerland/

Mise en situation professionnelle : Premier semestre, classe de seconde, travail en bindme.

- Quiche : pate brisée, creme prise, PAl cocktail de fruits de mer
- Poulet : riz pilaff, tomate rotie, PAI cuisse de poulet, PAIl fond blanc

Evaluations sur les taillages, préparations préliminaires, mise en place, propreté, tenue, organisation et comportement professionnel.


http://www.lebistrotdupotager.com/bistrot/le-bistrot-gerland/

Pdle 1) Organisation et production culinaire Compétences attendues par le monde professionnel :

C1.1.3 Mettre en place son poste de travail

Respect des regles
d'hygiéne

C1.2.1 Réaliser les préparations préliminaires
C1.2.3 Tailler

C1.2.9 Réaliser farces, appareils,

Menu de la séance:
Mise en place du poste de

travail

C1.2.10 Réaliser les pates Quiche océane

€1 2 11 Réaliser les cuissnns Poulet sauté chasseur Etre a I'écoute

Péle 2) Communication et Commungiuer en situation

Riz pilaf et tomate rotie de service

commercialisation en restauration

Bavarois rubané

C2.1.1 Communiquer au sein

1 ? H 1
d'une équipe, d'une structure Pdle 5) Démarche qualité en restauration

C5.2.2 Respecter les régles

Pole 3) Animation et gestion N . e
) & d'hygiene et de sécurité

d’équipe
C5.1.3 Développement

Pole 4) Gestion des approvisionnements et durable

d’exploitation en restauration n s
P C5.2.1 Contréler la qualité

C3.1.1 Adopter un sanitaire
comportement professionnel C5.2.2 Contréler la qualité

organoleptique

C4.2.3 Stocker les produits
C4.2.6 Gérer les stocks

C4.4.4 Gérer les invendus




