	C1-1 : organiser la production culinaire 

C1-1.1 recueillir les informations et renseigner ou élaborer des documents relatifs à la production

C1-1.2 Planifier son travail et celui de son équipe dans le temps et l’espace

C1-1.3 Mettre en place le poste de travail pour la production

C1-2.11 Mettre en œuvre les cuissons

	TECHNOLOGIE CULINAIRE
	SCIENCES APPLIQUEES
	GESTION APPLIQUEES

	Les documents relatifs à la production

L’identification et la caractérisation des principaux documents relatifs à la production : la fiche technique de fabrication, le bon de commande, la feuille de marché, le bon d’économat, le diagramme de fabrication, les fiches de production
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 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

Les modes de distribution

La définition et la caractérisation des différents modes de distribution (directe, différée)

La définition des différents types de liaison (chaude, réfrigérée, surgelée).

Les documents relatifs à la gestion de la production

L’identification des principaux documents relatifs à la gestion de la production : les plannings du personnel, les fiches de poste, la grille horaire du personnel, les bons de fabrication ou de production

Le mode d’élaboration d’un organigramme de travail

Le poste de travail 

L’organisation et l’ergonomie du poste de travail

La classification et les fonctions des principaux matériels

L’équipement et le matériel : de préparation, de cuisson, de stockage

Le repérage des éléments de sécurité des matériels

L’implantation des principaux équipements et matériels dans les zones de production

Les cuissons 

La définition des termes culinaires courants

L’identification des gestes et des techniques de cuisson

La caractérisation des procédés de cuisson

La justification des classifications

L’adéquation entre les matières premières / le mode de cuisson / les matériels 

La définition de la cuisson à « juste température » (températures cibles, temps de référence)

Le repérage des températures « critiques » et leur justification

L’identification des principaux descripteurs de reconnaissances des qualités organoleptiques (couleur, texture)

La schématisation du mode de fonctionnement des principaux matériels de cuisson

L’évolution des cuissons à travers l’histoire de la cuisine, l’identification des marqueurs d’aujourd’hui

	La marche en avant dans le temps et dans l’espace en prévention des contaminations croisées 

La justification de la réglementation concernant la marche en avant dans le temps/dans l’espace (à partir d’exemple de risques de bi contamination lors des circulations des personnels, des denrées, des déchets, de la vaisselle et du linge)

L’identification des actions préventives et correctives en lien avec la réglementation.

L’éclairage des locaux

La comparaison des caractéristiques des différentes sources lumineuses artificielles (halogène, fluorescence, électro fluorescence). La traduction des indications portées sur l’étiquetage et l’emballage d’une source lumineuse.

La justification du choix d’un éclairage adapté : adéquation entre le type d’éclairage («éclairage direct, indirect, mixte), l’activité professionnelle et la zone de travail (niveau d’éclairement, rendu des couleurs…)

L’alimentation en eau froide

L’indication des caractéristiques d’une eau destinée à la consommation humaine (en lien avec le contenu du programme de Prévention Santé Environnement). La caractérisation d’une eau dure (composition d’une eau dure, unité de mesure, conséquences de son utilisation dans différentes activités professionnelles) L’indication du principe de fonctionnement d’un adoucisseur d’eau.

La ventilation et la climatisation

L’indication des facteurs de salubrité du local professionnel. La définition d’une atmosphère confinée, polluée. LA justification du renouvellement d’air et la maîtrise des températures et de l’hygrométrie de certains locaux professionnels (facteurs de salubrité, de confort climatique, réglementation). La description, à partir de schémas simples, du principe de la ventilation et de la climatisation. L’identification des conditions de fonctionnement optimal (entretien, réglage).

La production de la chaleur

La caractérisation de l’effet Joule, de la combustion, des ondes électromagnétiques (micro-ondes, induction), des infra rouges. La description à partir d’un schéma simple, du principe de fonctionnement d’un appareil utilisant la combustion (brûleur atmosphérique), l’effet Joule (four à chaleur sèche), les ondes électromagnétiques (micro-ondes et plaque à induction)*

Les propriétés physico-chimiques des constituants alimentaires et les modifications subies lors des cuissons

L’indication des effets de l’action de la température sur les constituants alimentaires et les aliments mis en œuvre :

· l’eau (fusion, vaporisation, solidification et sublimation)

· les glucides (fusion, caramélisation, gélatinisation, gélification, dextrinisation, carbonisation)

· les protides (coagulation, dénaturation, gélification)

· les lipides (fusion, décomposition)

· les vitamines

La description de la réaction de Maillard. La justification du geste et des précautions à prendre dans la pratique professionnelle. L’indication des incidences nutritionnelles et organoleptiques des modifications
	L’entreprise, leur diversité, les finalités et les objectifs des entreprises

La définition de l’entreprise. La classification « économique (secteur, taille) et juridique (public, privé, formes et statut juridique) des entreprises. L’identification des finalités des entreprises (production de biens et de services marchands ou non marchands). L’association finalités et types d’entreprises. L’identification des objectifs en fonction de la finalité et du type d’entreprise. La caractérisation du secteur de la restauration (typologie des entreprises, place du secteur dans l’économie locale, régionale, nationale et mondiale, évolution de ces dernières années).

L’organigramme de structure au sein de l’entreprise

L’analyse de la structure d’une entreprise du secteur de la restauration. Le repérage du rôle et de la place des principaux acteurs dans l’entreprise. La caractérisation de profils de poste.

Les fonctions et les services de l’entreprise

La caractérisation des différentes fonctions de l’entreprise. L’identification des différentes fonctions de l’entreprise. L’identification des différents services et leurs attributions.

L’incidence des modes de production sur l’organisation du travail

L’identification des avantages et des inconvénients des différents modes d’organisation du travail pour le salarié et pour l’entreprise.
La combinaison des facteurs de production appliquée au poste de travail

La définition et la caractérisation des facteurs humains (travail) et technique (capital). L’identification des éléments pris en compte lors de la combinaison de production :

· le facteur humain : la bonne personne au bon poste (notion de compétence)

· le facteur technique : la bonne utilisation des moyens matériels (notion d’usure, notion d’inactivité)

la notion de coût d’une activité de production (matières et fournitures, utilisation du personnel, utilisation du matériel)

	C4-2 : contrôler les mouvements de stocks

C4-2.3 : Stocker les produits

C4-2.4 : Mettre à jour les stocks en utilisant les documents et outils de gestion appropriés

	TECHNOLOGIE CULINAIRE
	SCIENCES APPLIQUEES
	GESTION APPLIQUEES

	Les opérations de stockage

L’identification des zones de stockage par grandes familles de produits

L’identification des températures réglementaires de stockage

Le recensement des « bonnes pratiques » (rangement, ergonomie,…)

La caractérisation des différentes durées de vie des produits (DLC, DLUO, produits entamés, excédents de production…)
	La production et l’utilisation du froid

La définition du principe de production du froid mécanique, du froid cryogénique. La comparaison, à partir de schémas simples, du principe de fonctionnement des principaux appareils de producteurs de froid mécanique (réfrigérateur, chambre froide positive, congélateur, surgélateur, cellules de refroidissement). LA justification de la réglementation en matière de conservation par le froid.
	Le stockage des produits

La définition et le calcul des différents niveaux de stocks : minimum, sécurité, alerte, tampon, maximum. L’identification des documents de mise à jour des stocks : les bons d’entrée, les bons de sorties, les fiches de stock. La caractérisation des méthodes de valorisation des stocks : Premier entré, premier sorti, coût unitaire moyen pondéré après chaque entrée et fin de période. La valorisation et l’actualisation des fiches techniques.

	C5-1 : appliquer la démarche qualité

C5-1.3 Intégrer les dimensions liées à l’environnement et au développement durable dans sa pratique professionnelle
C5-2.5 S’inscrire dans une démarche de veille, de recherche et de développement

	TECHNOLOGIE CULINAIRE
	SCIENCES APPLIQUEES
	GESTION APPLIQUEES

	Les pratiques professionnelles respectueuses de l’environnement

L’identification d’attitudes et de méthodes permettant :

· la réduction de la consommation d’eau, d’énergies,

· la gestion des déchets, des graisses, (tri sélectif, composts, compactage…)

· la prévention de la pollution des eaux

· l’utilisation raisonnée des produits chimiques

· le choix des matériels

· le choix des matières premières (certification, saisonnalité, proximité…)

L’identification des points de vigilance

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

la caractérisation de la cuisine de terroir : spécificités d’une région ou d’un territoire de proximité

l’identification d’influences européennes et internationales dans la cuisine française et les arts de la table

l’identification des différentes démarches de créativité appliquées à la profession
	
	La dimension sociétale et environnementale dans l’activité économique de l’entreprise

La définition de l’entreprise citoyenne. L’identification des méthodes de contrôle des frais généraux dans un objectif de développement durable (énergie, consommables, fluides, produits d’entretien…). L’identification d’indicateurs de développement durable.

La croissance de l’entreprise

L’identification des couples produits / marchés de l’entreprise : la diversification de l’offre. La caractérisation du positionnement de l’entreprise et de ses concurrents sur les marchés. La caractérisation de la politique commerciale : produit, prix, distribution, communication. L’identification des objectifs de croissance : accroissement du chiffre d’affaires, des parts de marché.


