PROPOSITION BULLETIN DE COMPÉTENCE ACADÉMIQUE

Seconde baccalauréat professionnel cuisine : 2 semestres

	Semestre 1
	Taxonomie

	Pole
	Compétence
	Compétence opérationnelle
	Explication
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire


Gestion des approvisionnements en restauration. 
	C1-1. ORGANISER la
Production

C4-1 RECENSER les
besoins
d’approvisionnement
	C1-1.3 Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production

C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels
en fonction de l’activité prévue
	Mep du poste de travail
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire



Gestion des approvisionnements en restauration. Gestion
d’exploitation en restauration
	C1-1. ORGANISER la
Production



C4-1 RECENSER les
besoins
d’approvisionnement
	C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans
l’espace

C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés
C4-2.2 Réaliser les opérations de  déconditionnement et de conditionnement
	Réaliser les préparations préliminaires
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire

	C1-1. ORGANISER la
Production

	C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels
	Nettoyage de la cuisine
	
	
	
	

	Démarche qualité en restauration
	C5-2. MAINTENIR la
qualité globale
	C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions
C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
	Hygiène et sécurité
	
	
	
	









	Semestre 2
	Taxonomie

	Pole
	Compétence
	Compétence opérationnelle
	Explication
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire

	C1-1. ORGANISER la
Production


	C1-2.10 Réaliser les pâtes de base
C1-2.11 Mettre en oeuvre les cuissons
	Pate de base niveau 1 :
Pate brisée 
Pate à chou
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire

	C1-1. ORGANISER la
Production
	C1-2.11 Mettre en oeuvre les cuissons
	Cuisson niveau 1 :
Cuisson à l’anglaise
Sauter/Griller/Frire 
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire

	C1-1. ORGANISER la
Production

	C1-2.2 Apprêter les matières premières
C1-2.3 Tailler, découper
C1-2.4 Décorer
	Taille / gestuelle :
Émincer /Ciseler
[bookmark: _GoBack]Brunoise/Julienne …
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire

	C1-1. ORGANISER la
Production

	C1-2.5 Réaliser les marinades, saumures et sirops
C1-2.6 Réaliser les fonds, fumets, essences et glaces
	Sauce de base :
Sauce émulsionnée froide instable (vinaigrettes…)
Sauce émulsionnée froide stable (mayonnaises…)
	
	
	
	

	Organisation et production culinaire


Gestion des approvisionnements en restauration.

Démarche qualité en restauration
	C1-1. ORGANISER la
Production
C4-1 RECENSER les
besoins
d’approvisionnement
C5-2. MAINTENIR la
qualité globale
	C1-1.3 Mettre en place le(les) poste(s) de travail pour la production
C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et dans l’espace
C4-1.1 Déterminer les besoins en consommables et en petits matériels en fonction de l’activité prévue
C1-1.4 Entretenir les locaux et les matériels
C4-2.1 Réceptionner et contrôler les produits livrés
C4-2.2 Réaliser les opérations de  déconditionnement et de conditionnement
C5-2.1 Contrôler la qualité sanitaire des matières premières et des productions
C5-2.2 Contrôler la qualité organoleptique des matières premières et des productions
C5-2.3 Contrôler la qualité marchande des matières premières et des productions
	Mep du poste de travail
Réaliser les préparations préliminaires
Nettoyage de la cuisine
Hygiène et sécurité
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