LES COMPETENCES DES BULLETINS BAC PRO CUISINE
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	C5-2 maintenir la qualité globale
C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement (innovation, créativité,…)
La restauration : évolutions et prospectives
L’évolution de la cuisine et des arts de la table au travers des personnages marquants de l’histoire et des nouvelles connaissances scientifiques et techniques
L’identification des courants culinaires contemporains
L’identification des grandes évolutions contemporaines en termes de :
· matières premières et leurs dérivés
· techniques professionnelles
· matériels et équipements
· concepts de restauration
l’inscription du « repas gastronomique des français » au patrimoine immatériel de l’UNESCO

	Connaître les évolutions de l’histoire de la cuisine française, les personnages marquants

	
	C1-2. maîtriser les bases de la cuisine 
C1-2.1 Réaliser les préparations préliminaires
Les préparations préliminaires des matières premières
La définition des termes culinaires courants
L’énumération des gestes et des techniques
L’identification des matériels et des équipements nécessaires
L’énumération des « bonnes pratiques d’hygiène » dans la réalisation des préparations préliminaires (protocoles de décontamination…) et leurs justifications
L’identification du protocole de traitement préliminaire des produits semi élaborés
	Réaliser les préparations préliminaires et apprêts des matières premières dans les règles, identifier les termes culinaires et les techniques spécifiques

	
	C1-2. maîtriser les bases de la cuisine 
C1-2.2 Apprêter les matières premières 
Les techniques d’apprêts des matières premières
Pour l’ensemble des bases de la cuisine :
· l’énumération et la définition des termes culinaires courants
· l’identification des ingrédients, leur mode d’élaboration, leurs utilisations et leurs principaux dérivés
· la caractérisation des principaux descripteurs de reconnaissance des qualités organoleptiques
L’identification des appellations et dimensions des principales découpes et tailles de base
	

	
	C1-2. maîtriser les bases de la cuisine 
C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et l’espace 
Les zones de production
Le repérage et la caractérisation des différentes zones de production (implantation et fonctions)
La schématisation des principaux circuits
La définition de la « marche en avant » dans le temps/dans l’espace, la description des circuits
	Identifier et entretenir les locaux d’une cuisine professionnelle

	
	C1-2. maîtriser les bases de la cuisine 
C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels
 L’entretien des locaux
L’identification de la procédure de nettoyage et la désinfection du poste de travail, des équipements et des matériels
L’énumération des « bonnes pratiques d’hygiène » et leurs justifications : les protocoles de décontamination (petits matériels, planches, matières premières, poste(s) de travail), les équipements de protection individuelle
L’énumération des points de contrôle
La justification de la protection des locaux contre les nuisibles
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	C1-2. maîtriser les bases de la cuisine 
C1-2.3 Tailler, découper  C1-2.4 Décorer C1-2.5 Réaliser les marinades, saumures et sirops C1-2.6 Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces C1-2.7 Réaliser les liaisons C1-2.8 Réaliser les grandes sauces de base, les jus et les coulis C1-2.9 Réaliser les préparations de base (farces, appareils, purées, beurres et crèmes) C1-2.10 Réaliser les pâtes de base 
Les bases de la cuisine :Les tailles et découpes Les marinades, saumures et sirops Les fonds, fumets, essences et glaces Les liaisons Les grandes sauces de base, jus et coulis Les préparations de base (farces, purées, beurres, appareils et crèmes
Les pâtes de base  Pour l’ensemble des bases de la cuisine :
· l’énumération et la définition des termes culinaires courants
· l’identification des ingrédients, leur mode d’élaboration, leurs utilisations et leurs principaux dérivés
· la caractérisation des principaux descripteurs de reconnaissance des qualités organoleptiques
L’identification des appellations et dimensions des principales découpes et tailles de base
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