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compétences retenues en classe de seconde

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE
DE LA JEUNESSE ET DE LA VIE ASSOCIATIVE
Amdté du 31 mai 2011 poriant création de s

DIRECTION GENERALE DE L'ENSEIGHEMENT SCOLAIRE spécialits Guisine du baccalaurdat professionnal. &t
foxant ses conditions de délivrance.
SERVICE DE LINSTRUCTION PUSLICUE ET DE L'ACTION
PEDAGOGIQUE

SOUS-DIRECTION DES LYCEES ET DE LA FORMATION
PROFESSIONNELLE TOUT AU LONG DE LAVIE NORMENE 11131074

Buresu des diplémes professionnels

LE MINISTRE DE L"EDUCATION NATIONALE, DE LA JEUNESSE ET DE LA VIE ASSOCIATIVE

VU le Code de I'éducation et notamment ses artices D. 337-51 3 D. 33784

VU Famété du B mai 1095 relsti au posiionnzment en vue de |a préparation du bacealauréat
professicnnel. du breet professionnel, u brevat de technicien supsrisur :

VU Farrété du 9 mai 1885 fxant les canditions d' hahlitalmn 3 metire en ceuvre \E contréle en cours
de formation en vue de Ia délivrance du du brevet etdu
brevet de technicien supérieur :

VU Tarrété du 24 juilet 1907 fixant les modalités de notation aux examens du brevet de technicien
érieur, du 2 du

VU Farrété du 11 juilet 2000 relatif 3 obtention de dispenses d'unités & lexsmen du baccalauréat

professionnel ;

VU Tarrété du 4 3odt 2000 modiié relatf & Iauribution de Mindication « section suropéenne » sur le
dipléme du bacealaurést professionnel

WU Tamété du 10 février 2008 relatf sux champs professionnels prévus 4 [anicle D.233-2 du code
de I'dducation ;

VU Famdsé g 10 fiwiar 2009 reiacf & Morganisation et aus horaies dersgnamant dispensés
dans le: iaire

VU Parmété du 3 avril 2010 relatf &
baccalsuréat professionnel ;

preuve obligatoire de langue vivante dans les spécialités du
VU Farrété du  avril 2010 relatif & Fépreuve orale facuhtative de langue vivante dans les spécisiités
du bacealzurést professicnnel ;

WU Tavis de Ia commission professionnelle consultative tourisme, hétellerie, restauration en date
du 11 janvier 2011

VU Tavis du Conseil supérieur de léducation du 17 mars 2011 ;
ARRETE

Artiole fer Il et créé s spéciaité Cuisine du baccalauréat professionnel, dont g défniion et les
xées du présent arété

La seconde professionnelle de oetie spéoaiité est rattachée au champ professionnel hitelleris-
restauration

Bac Pro Cuisine

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE

DE LA JEUNESSE ET DE LA VIE ASSOCIATIVE Amété du 31 mai 2011 portant création de Ia
et services

spécislité  Commerciafisation

DIRECTION BENERALE DE L'EN SEISNEMENT 1COLAIRE e stauration du bacsalauraat professionnel, =t ot

ses conditions de délivrance.

‘SERVICE DE L'INSTRUGTION FUBLIGUE ET DE L'AGTION FE0AGOGIGUE

SOUE-DIRECTION DEZ LYCEES ET DE LA FORMATICN NORMEN 1115135 A
PROFESEIONNELLE TOUT AU LONG DE LAVIE

Bureau des diplimes professionnals

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE LA JEUNESSE ET DE LA VIE ASSOCIATIVE

VU e Code de 'éducation et notamment ses articles D. 337-51 3D. 33704 ;

VU larété du @ mai 1995 relati au positionnement en vue de |3 préparation du baccatauréat
professionnel. du brevet professionnel, du brevel de technicien supérieur -

VU Farréte du 9 mai 1885 fxant les canditions d' hah\italmn 3 metire en ceuvre e DunImIE en cours
e formation en vus de 2 Gélvrance du du bravet stdu
brevet de technicien supérieur :

VU Tarrété du 24 juillet 1997 fixant les moda\mes de natation aux examens du bravet da technicien
supérisur,

VU Farrété du 11 juilet 2000 relalif 3 Tobtention de dispenses d'unités 3 lexsmen du baceatauréat
professicnnel ;

VU Tarrété du 4 sodt 2000 modiié relatf & Iaribution de Findication « section suropéenne » sur le
dipléme du bacealsurést professionnel

WU T'amété du 10 février 2008 relatf sux champs professionnels prévus 3 Manicle D.233-2 du code
de I'dducation ;

VU Tamété du 10 février 2009 relatif 4 forganisation et aux horsires d'enseignement dispensés
dans les formations sous statut scalaire préparant aux baccalaurésts professionnels ;

VU Farrété du & avril 2010 relatif & Fépreuve orale facula
du bacealzuréat professionnel ;

e de langue vivante dans les spécialiés
VU Farmété u 3 avril 2010 relati & épreuve obligstoirs de langue vivante dans les spécisités du
baccalauréat professionnel ;

WU Tavis de I commission professionnelle consultative tourisme, hétellerie, restauration en date
du 28 awril 2011

VU Favis du Consedl supérizur de féducation du 12 mai 2011 ;

ARRETE

Article er — Il est créé I3 spécialits
professionnel. dont la géfiniten el les condiiens de delmanoe sont fixées conformément aux
dispositions du présent arrété

Les référentiels

sont inchangés

Bac Pro CSR

Compétences a travailler en classe de seconde « Famille des Métiers HR »
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Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

Démarche du groupe de travail
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Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

Sélection des compétences communes aux deux métiers
de base adaptées a la premiéere année de formation

Polles spécifiques

e

Pole 1 Pole 1
Pole 2 Pole 2
—> POle 3 €

Péle 5

Poles communs

Sélection des compétences
adaptées a la premiére année de formation

MINISTERE p—
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Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

¢ étape : repérage des compétences fondamentales pour les
jeunes entrant en formation

FORMENE LIS

Bac Pro Cuisine
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Etences et savoirs associés (technologie culinaire, sciences appliquéss et gestion) & aborderen classe de seconde atenclas

Compétences

Compstences opéfetodheles |

Savoirs associes

C1-1
Organiserla
production

C1-1.1 Recueilirfles
infarmations et rengeigner
ou élaborer des doguments
relatifs 2 la prodyction

Lentreprise, leur dversité, ks finaltés =t les objectfs des entreprizes
- La définition de Fentreprise
- Laclassification économique (secteur, taille) et jundique {public, privé, formes et statut jundiques) des entreprzas
- Lidentffication des finalités des entreprzes [production de biens et de services marchands ou non marchands)
- L'aszsociation finaltés =t types dentreprises
- L'identfication des objectfs en fonction de la finalts et du type d'entreprise
- Lacaracténsatondu secteurde la restauration [typologie des entreprizes, place du secteur danz féconomie locale,
régionale, nationale et mondiale, évolution ces demigres années)
L'organigramme de structure au s=in de fentreprizs
- L'analyze de la structure d'une entreprize du secteurde la restauration
Le= fanctions et les services de fentreprise
- Le repérage du rdle et de |a place des principaux acteurs dans fentreprise
- La caracténzation de profils de poste
- La caracténzation des différentes fonctionz de Fentreprze
- L'identfication des différents services et leurs attrbutions
Lincidence des modes de production sur forganization du travail
- Lidentfficaton dezavantages et des inconvenients des difiérents modes d'organization du travail pourle salané et pour
fentreprzs
Les documents relatifz 3 la production
- Lidentficatonetla carad]ensatm des pnnmpauxdccumenm rel.atrfsa la productlon I.a flche technquede fabmatnn
lz bon de commande, a-ewls-demanhite : R e S

v

C1-1.2 Plamﬂer BOI'I travail

at ro o S

dans le temps et dans
lespace

Le personnel de cuikine
- La structure du personnel en fonction des concepts de restauration
- Ldentfication des principales fonctions occupées
Les zones de production
- Le repérage et la caracténzation des différentes zones de production (implantation et fonctions)
- La schématization des prncipaux circuits
- La définition de « |3 marche en avant » dans le temps | dans Fespace, |a description des circuits

Les documents relatis 3 la gestion de la production
- Lidentificaton desprincipawx documents relatife 3 la gestionde |a production :
pests—la—gﬁlb—heﬂm—d—u—pmﬂaﬂnel ies hons de fabmatnn ou de production {fiches techniques swnpbs)

La marl:he en avant dans Iz hemns et dans I’esnat:e en prévention des contaminations croisées
- La justfication de |3 rglementation concemant « la marche en avant » dans le temps /dans fespace (3 partir




Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

1% étape : repérage des compétences fondamentales pour les
jeunes entrant en formation

Les compétences ont été

Péle 1 - Bac Pro « Cuisine »
_ Compéiences cf savors ass00és (lechnokige culinale, Seences appluGes of geston) 5 aborder on classe de seconds crarslas
Compé Compé i Savoirs ass00Es
Lzntreprise, leur diversits, les finaitas e les objectiis des entreprsas
- La défintion de fentreprise
= Laclassrf»cabunemﬂum»que (sectour,taile) et urdique (publi, priv, fomes ot statut jurdiques) des entreprises
= des finalités des de biens et de senvices marchands ou non marchands)
- L association finalités et types d* enhepnses
- L'identfication des objectifs en fonction de |a finalté et du type d'entreprize
- Lla éncafiondu secteurdela ion (typologie des e, place du secteur dans fécanomie kcale,
régionale, nationale et mondiale, évolution ces demiéres années)

. - Vorgangrame de strcturs ou sein de Tenirg
| Cl-1.1 Reculr les e T e =touration
informations et renseigner BPEe Services de lentreprise
ou eIaDore.r des documents - Le repérage du ik et de |a place des principaux acteurs dans Fentreprise
relatits & la production - La caracténsation ds profis de posts
- La caracténzation des différentes fanctions de T’entrepn&e
E des différents sences et leurs . a
i 2 0 A0 6 et T e Yo e 6 (=) t d m I b |
- L'dentficationdes avantages et des inconvénisnts des différents modes dorganization dutravall pourle salané et pour re e n ueS e anle re O a e
fentreprise
Les documents relatifs 4 la production
~ U'dent :

G1-1.1 Recueillir les
informations et renseigner
ou élaborer des documents
glatifs & la productio

des prncipaux d relatifs @ la production : la fiche technique de fabncation,
= bon d= de, -fasille 2 i e bond o o da fzbecation lac fichac da oemd
c11 Le personnel de cuising

. - La structure du personnel en fonction des concepts de restauration

DrgamsEer la - L'identfication des principales fonctions accupées
preduction Les zones de production
- Lerepérage etla 3 des diffé z0nes de prod implantation et fonctions)
- La schématisation des principaux circuits
- La définition de « la marche en avant » dans le temps / dans fespace, la descption des circuits

C1-1.2 Planifier son travail

C1-1.2 Planifier son travall
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Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

2éeme étape :

identification des savoirs associés aux compétences retenues

C1-1.2 Planifier son travail

dene le temps et dans
l'espace

Le personnel de cuisine
- La structure du personnel en fonction des concepts de restauration
- L'identification des principales fonctions occupées
Les zones de production
- Le repérage et la caracténsation des différentes zones de production (implantation et fonctions)
- La schématisation des principaux circuits
- La définition de « la marche en avant » dans le temps / dans 'espace, la description des circuits

Les decurnents relahfe a Ia geetlon de Ia produetmn
- Lidentification des principaux documents relatifs & la gestion de |a production —es-plannings-duparsonnsltes fiches da
peete—teﬂnue-hem%e—du—pememel les bons de fabncatlon ou de production (fiches techniques simples)

La rnarehe en avant dans le ternps et dans Iespace en preventlen des contaminations croisées
- La justification de la réglementation concemant « la marche en avant » dans le temps (dans l'espace (& partir
d'exemples de risques de bio contaminations lors des circulations des personnels, des denrées, des dechets, de la
vaisselle et du linge)
- Lindication des actions préventives et correctives en lien avec |a réglementation

C1-1.3 Meftre en place
le(s) poste(s) de travall
pour la production

La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de travail
- La définitionget la caracténsation des facteurs humains (travail) et technigues (capital)
- Lidentification des &léments pris en compte lors de la combinaison des facteurs de production -
r umam Ie bonne pereenne au ben peete (netlen |:Ie competence cceurde met|er}

Savoirs associés a privilégier Savoirs associés a aborder
en seconde famille de métiers en classes de 1¢ ou
terminale
MINISTERE b
DE L'DUCATION POUR LECOLE
DT;'\LTA(;'F\{\T&ES%TF LA TRANSFORMATION DE LA VOIE PROFESSIONNELLE 2019 DE LA CONFIANCE
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Repérage des compétences a travailler en classe de seconde FMHR

Démarche identique
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Indication des attendus pour la classe de seconde

Le groupe de travail a précisé pour
chaque compétence

les attendus pour la classe de seconde

Analyse des référentiels — Repérage des compétences & travailler en seconde

Les compétences qui seront travaillées en 1== et terminale sont rayées.
Il convient de s'appuyer sur les « Condifions de réalisation » etles « Critéres de performance » issus de chaque référentiel.

Compsiences ot SaVors 55500185 (1SCNMOKS CUlnare, SCISICES SPPIGUESS of CSST0) 5 S0IST £1 C12556 U8 SECONE 5t o7 £1assss 46 1678 oL torminals

Péle 1- Bac Pro « Cuisine »

a350cis

Attendus pour Ia classe de seconde

C1-1.1 Recueilir les
informations et renseigner
ou élaborer des documents
relatifs 3 la production

Lentreprise, feur diversité, les finalités ef les objeciis des entreprises
- La définition de Fentreprise
_ Laclassificaion &oonomique (secieur, taille) et uridique (public, privé, formes et statut juridiques) des entreprises
- Lidentification des finalitts des entreprises (production de biens ef de services marchands ou non marchands)
- L'sssociation finsités et types Fentreprises
- Lidentification des objectifs en fonction de La finalits et du typs Fentreprise
- Lacaracténsation du sectewr de la restauration (typologie des entreprises, place du secteur dans Féconomie locale,
régionale, nationale et mondiale, évolution ces demiéres années)
Lorganigramme de siruclure au sein e Fentreprice
_ L'analyse de la structure dune entregrise du secteur de la restauration
Les fonctions et les services de Fentreprise
_ Le repérage du rdle et de la place des principaux acteurs dans Fentreprise
- La caractérisation de profis de posie
- La caracténsation des différentes fonctions de Fentrepnse
- Lidentification des differents services et leurs attributions
L mcx!encedes modes de production sur Forganssation du traval
08 des différents modes Forganisaion du travall pour ke sdané et pour

renlre;nse

Les documents relats &  production
- L inci 3 s ique de fabrication,
i e Er e

Afin de renforcer Fapproche professionnelle des Eléves sur
« fentreprise » dés leur entrés en formation des &éves, 1 est
souhaitable Faborder

- les entreprises; leur diversité; les finalités et les objects
des enfreprises,
e de Fentreprise,
jons ef services de Fentreprise,
- mcidence des modes de production sur Forganisation
d trava
Ces nofions seront abordées en lien avec les entreprises
représentatives, si possible kocales, du secteur de Photellerie-
restauration
On 5'attachera 4 Futiisafion des pr
en cuisine et en salle : la fiche te

paux documents expicitables
ique de fabrication, le bon de

C11
Organiser
la
production

C1-1.2 Planifierson traval

dans le temps st dans
lespace

Jebon A

18 parsonnel 6 Cusne

~ La structure du perscanel en fonction des concepts de restauration

- Lidentification des principales fonctions occupées
Les zones de production

- Le repérage et Ia caracténsation des différentes zones de production (implantation et fonctions)

- La schématisation des prncipaux circuils

- La définition de « la marche en avant » dans le temps / dans Fespace, la description des circuits

s diferioa o Sfnstios don Sfiiesss ciodos on <Erpats Eitieia)

Les documents relatifs &1 gestion de la production

- Lidentifization des princpaus documents relais & la gestion ol tos Fiches
m;hgishﬂmmnd les bons defdmcam ou de production (fiches neclmms slnpls)
L : o e

lammmwmmhmmetmrspummmmﬂsmnmm
- La jstficeton e Is egiementaton ccnceman « 3 march en susnt » 0 e femps dans Fesgace (4 pate
des personnes, des derées, des déchets, de

Les &idves devront:
- sepositionner au sein Funs équips
- ientifier le3 difiérentes phases de la production dans le
femps et dans Fespace

Une mise en apgiication rigoureuse du principe d I « marche en
avant » est réalisée dés Fentrée en fomation ; la justification de sa
reglementation dod £ire sbordes smufiEnement {

Lademarche se fera en ben avecla competence C2-2.1 (Réf. BCP
CSR) « Fanmp.! 4 Forganisation aves les aufres services
(cuisine. .

C1-1.3 Mettre en place
lefs) poste(s) de travail
pour la production
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s 3es Tacieurs dc ProJUCDDN apPIUSE B PUSIE 06 traval
- La définition e la caracténisation des facteurs humains (iravai) et lechniques (capital)
- Lidentification des &éments pris en comple lors de la combinaison des facteurs de production
o facteur human - [a bonae persome 34 bon paste {1oin d compédence - conur de meter

\pchnigue la bonne viSiat e {ngtion & e P

_ Ianstion decolite E (e ation -  maaton gy ciuieon

La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de
traval sers prvidgie

Cette approche permet une harmonie au niveau national
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Indication des attendus pour la classe de seconde

Ces attendus permettent d’accompagner les équipes....

AL U e uTE L U e e

C1-1.1 Recusilir lez
informations et renssigner
ou élaborer des documents
ralatifz 3 la production

[Enfrenfiae, BUr Gversile, (55 Tnanss &1 s onecils 0ss entreprtses
- La definition de Fentreprise
- Laclassificaion économique (secieur, taille) ot uridigue (public, prive, formes et statut jundiques) des entreprises
- Lidentification des finalités des entreprises (production de biens et de services marchands ou non marchands)
- L'association finalités et types dentreprises
- Lidentification des objectifs en fonction de la finalité et du type dentreprise
- Lacaractensation du secteur de la restausation {typologie des entreprises, place du secteur dans Feconomie localg
regionale, nationale et mondizle, Svolution ces demisres annsss)
L'onganigramme o2 structure au sein de Fentreprise
- Lanalyse de la structure dune entreprise du secteur de la restauration
Les fonctions et les services de Fentreprise
- Le reperape du rdle et de |3 place des principaux acteurs dans Fentreprise
- La caractensation de profils de poste
- La caractensation des differentes: fonctions de Fentreprise
- Lidentification des differents services et leurs atiributions
LU'incidence des modes de production sur Forganisation du travail
- Lidentificationdes avantages et desinconveniants des diffierents modes donganisation du s
Fentreprise
Les documents relatifs & la production
- L’Hmummetlacaamelsm dﬁpmcpmx m"ﬁntsrelaifsalamc off -
le bon de commande, la e

Afin de renforcer Fapproche professionnsle des &éves sur
g Fentreprize » dés leur enfrée en formation des Sldves, 1 est
¢ souhaitable o aborder
- e entreprises; leur d
des entreprises,
- la structure de Fentreprise,
- s fonctions et services de Fentreprise,
- ‘incidence des modes de production sur Forganisation
du traval.
Ces notions seront abondees en Ben aver les entreprises
représentatives, =i possile locales, du sscteur de Fhdtslede-
restauration.
(On 5°attachers & Futisation des prindpsux documents exploitables
en cuisine et en salle | la fiche technigue de fabrication, ke bon de

verste; bes findites et les objecte

Commanoe,

en donnant des conseils pour bien positionner

'approche au niveau « seconde »

en indiquant des préconisations
respectant I'approche « famille

des métiers »
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Indication des attendus pour la classe de seconde

Ces attendus permettent d’accompagner les équipes... mais aussi de fixer des limites

Compétence C1-2 du Bac Pro « Cuisine » : Maitriser les bases de la cuisine en donnant des
conseils pour bien
positionner I'approche
au niveau « seconde »

attendus

On favorisera les fechniques -
facilitant la progressivité des apprentissages dans le respect des bonnes pratiques,
exploitables pour la commercialisation des mets au restaurant

en indiquant des préconisations
~ respectant 'approche « famille
des métiers »

Compétence C1-2 du Bac Pro « CSR » : Entretenir des relations professionnelles

attendus en donnant des
conseils pour bien

positionner I'approche

au niveau « seconde »

Les éléves seront encouragés dés I'entrée en formation a découvrir les produits e
- privilégiant la région, et/ou la proximité et/ou une thématique
veillant a la transversalité des utilisations (cuisine, salle)

en indiquant des préconisations
respectant 'approche « famille
des métiers » 12




Analyse référentiel

= T T T T T T T T T T T T T T T T

Analyse des référentiels - Repérage des compét atravailler en d

Les comp S qui seront liees en 1+ et sontrayeées.
il convient de s'appuyer sur les « Condifions de réalisation » et les « Critéres de performance » issus de chaque référentiel

B00r0eT 67 C1333¢ 0€ FECONTE St Sirbaes Jotaco ol lecmuniie
Atiendss pour 13 classe de seconde

Uenrapese,
- Laoéh

Afn de renforcee fappriche professionnele des déw
« fentreprse » 085 lear entrée en fomation des Séves
sochaitable T sborder

Lidentidcation des o)

- Lacaractanaaton 0y secieur S8 1o s place 0u secteur dans économis locale, o3 coyac

e & sei Oe lentrepase
repnse 34 34
S &0 Jes sony ce rse

eage Ou Pl 68 08 18 pIace Jes PrRCONUX Btears dans festrionse
tensation Se peofis ce poste

Oe la restauraton

ou élaborer des
relatis 3 la production -

u C
- La coractensation des Offerenies fonctons oo festrepese reg
L . rbutions res
Linciden: 0825 38 r0dutton Sur Fomganisation O traval On g'ant
- Lidentficatondes svartages et des nconvénanis des dfitrents 9o n Oy traval poue le s8ané et o cunne sten sale | 18 f
= commande,
Les documents relatfs & @ peoducton
- L la 02 DANCOAX iatfs & 12 production - 1a fichs tachnique Os fabacation, {
. % ‘oo el PSR H
c11 18 jaruersl 08 Cuna H
Organiser - L3 stractane Gu personoal en f0action des CONCERtS de restauration H
Ia - Uidentification des priscioies foncbons occupées H
. Les zones Ge peoduction {
production Les ddves devont i

- Le repérage et ia caractinisation des Gfférantes 200es de production (impiantation et fosctons)
- L3 schamataaccn des pencodax Criuts - Wonner 8 sein Sune

- Lo céfmiton de « lo marche en avant » Sans le temps | dans Fespace, 1o descrption des Crtuts
Los-modesdo-dutbulion

La-dila X PR P LdrecieSaU

dans le temps et dans
fespace

123 Gocuments relatifs & 1 0estion de 1a production
- Lidentfication des prncpasx documents reiaths 3 & J producton
R i, les bons Ge arcation 0u Se production (fiches 1echeiques smples)

Lamarche en avant Cans ke 16mps e¢ Sans 1e508C¢ €n Ddvention Gas COMAMRALONS Lrosdes
- La patfication de 3 rigiementation contemant « |2 marche &n Bvant » dans e temps /Gans lespace (4 parte
Jexempies ong 0% personnels, des demwdes, des dichets, de ld
vaasele et 5 nge)
actons

ot comectves en e avec i3

o3 08 Drodutlon Bopauee &y poste Ge travad
actansation des fac o

C1-1.3 Mertre an plsce
le(s) poste(s) de traval
pour la prodl

Ple 1 - Organisation et production culinaire

L8 combinaiaon des factew
trovad serd Drviegee

G

t0n ppiqute 8 poste de

Document
mis a disposition
des équipes

Permet de repérer
facilement ce qui est
retenu (ou pas) en
classe de seconde

Permet d’identifier les
attendus
en classe de
seconde

Document téléchargeable sur le site national

¥
(24
e —
I -

| http://www.hotellerie-restauration.ac-
- versailles.fr/spip.php?article3320
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Création d’'un document synthétique et enrichi

TRANSFORMER
ILE LYCEE

Ressources pour la

e o COMPETENCES TRAVAILLEES
P EN CLASSE DE SECONDE Attendus

o tor
[rr—

Pdle 1 - Bac Pro « Cuigine »

Organisation et production culinaire
Compétences Attendus pour la classe de seconde

Afin de renforcer Fapproche professionnsie sur e Fentreprise » dis leur entrés 2n formation des sldves, 1 ot SGJ‘EDE o aborder :
- les entrepnises; leur diversité | les finalites ef les objectifs des entreprises,
- 2 structure de Fentreprse,
- les fonctions et services de Fentreprise

Com péte nceS a - Fmncidence des modes de production SJI' Fonganisation du travail.

Ces notions sesont abordSes en Ben aveckes entreprises representafves, si possible locales, du secteur de "niteliene-restauration.

travailler en ~ o Les sves ceurent:

Organiser la - sepositionner au sein dune equipe,
SeCO nd e production - ceﬂfe.- s d ﬁe'e:n.es phases de la production dans le temps et dans Fespace,
Pour cela on 3°attachera & :
- Futiiisation des principaux documents expleitables en culsine et en salie | la fiche technigue de fabdcation, le bon de commande,
- une mise en application rigourcuse du principe de |a « marche en avant = st réaliste desFentréeen formation ; la justiication de
23 réglementation doit &tre abordés simultanément,
- la combinaison des facteurs de production applques au poste de traval sera privilegice.
L'organisation du poste de travail aingi que les prndpaw: maérids et equipements seront abordés dans ke respect des regles de srunts,
Les bonnes pratigues dhyoisne semcat micee s caunme ot pistifises
C1-1.1/C1-1.2/C1-1.3 i
o ' Liens
On Temesizesa les preparafions proliminaines faclitant la progressivils des apprentissanesdangfe respect des bonn
Fhygigne | cefles oT OevnbGESuaifiass e ntre
On favonsera les techniques - P o
c1-2 - facitant s progressivite des apprentssaces dans be respect des bonnes pratiques, I'Eferentle|5
Maitriser les Bases de - exploitables pour la commerciasafion des meks au resiourant.
la cuisine Les principaux procedés de cuisson seront abordés en vedllant & Fappropriation par les &léves :
- des gestes professionnels, _ _
- des procedés et modes de cuisson en Ben avec les maénes premidres travaillées et les matériels 4 g posttion
. Une sensibilzation & Feuchition dee cuineons nourrs Etre réalisée pour renforces le conssd 2 la chisn
1
1
Ci21/C1-22/C1-23 .-‘_,7;';
C124/ G128/ C1-27 ' B - - aepn
[ e cmpetence du referentel du BO
. C1-28/C129/C1-2 0 w ~ \ - ¢ Consailera ¢ -
ESprIt cizi BCECSA

famille des
métiers




