Comment enseigner plusieurs compétences de chaque pole 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 : Le chef vous demande de réaliser un repas pour 6 personnes; dans le respect des consignes et la
gestion d'approvisionnement et respecter les regles d'hygiene et rendre compte de votre activité.

Entretenir des relations et communiquer avec votre équipe et préparation d'une PPAE pour le dessert.


http://www.lebistrotdupotager.com/bistrot/le-bistrot-gerland/
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Pole 1) Organisation et production culinaire

C2.1 Réaliser les préparations
préliminaires

C1.2.10 Réaliser des pates de

base

Péle 2) Communication et
commercialisation en restauration

C2.1 Entretenir des relations
professionnelles

C2.1.1 Communiquer au sein
d'une équipe, d'une structure

écrite

Pole 3) Animation et gestion

d’équipe

C3.3 Rendre compte du suivi
de son activité et du résultat

C3.3.1 Produire une synthése

enu de la séance®

Quiche océane

Poulet sauté chasseur

Riz pilaf et tomate
rétie

Bavarois rubané

d’exploitation en restauration

d'approvisionnements

d'approvisionnement

Pole 4) Gestion des approvisionnements et

C4.1 Recencer les besoins
C4.1.1 Renseigner le document

C41.1.1 Déterminer les besoins en
consommables et petits matériels

RN

Compétences attendues par le monde professionnel :

Savoir étre
Respect des consignes
Adaptabilité

Pole 5) Démarche qualité en

restauration

C5.1.2 Respecter les régles
d'hygiene et de sécurité




