Tableau transversal des enseignements de la culture professionnelle – CAP Cuisine – Rénové 

	Contextes de restauration
	Culture professionnelle  Cuisine
	Culture professionnelle  Sciences appliquées
	Culture professionnelle Gestion
	Thèmes transversaux
	Périodes

	Restauration embarquée
	1.1 Les principaux produits par famille

1.2 Les critères de sélection en fonction de leur utilisation

8.1 Les équipements

8.2 Les matériels et ustensiles 

7.2 Le principe de «la marche en avant» 


	9.3 Les mesures réglementaires relatives aux personnels manipulant des denrées (le protocole du lavage des mains, l’hygiène corporelle, etc.)
13.3 L’hygiène relative au personnel (tenue professionnelle, visite médicale, hygiène corporelle, formation, etc.)* 
3.1 Les principales préconisations et obligations liées à la sécurité (plans d’évacuation, signalétique, matériaux, etc.)

9.1 Les points de vigilance et les mesures préventives

3.4 La prévention des risques liée à l’activité physique
3.3 La réglementation en vigueur concernant l’hygiène et la sécurité
	2.1 Les circuits courts et circuits longs d’approvisionnement
2.2 Les documents commerciaux (bon de commande, bon de livraison, fiche de stock, facture fournisseur)
	THEME 1 : TC + SA
THEME 2 : Gestion  + TC

THEME 3 : TC + SA

THEME 4 : Gestion + TC

THEME 5 : SA + TC

THEME 6 : Gestion  + TC

THEME 7 : TC + SA

THEME 8 : TC + SA

THEME 9 : SA + TC

THEME 10 : SA + TC

THEME 11 : Gestion + TC
	1ER TRIMESTRE DE CAP 1

	Restauration à thème
	1.1 Les principaux produits par famille
1.2  Les critères de sélection en fonction de leur utilisation
1.3 La saisonnalité et les zones de production

1.4  La qualité : le principe de la labellisation
7.1 Les zones de production et de stockage

7.2 Le principe de «la marche en avant» 
	7.2 Le principe de la marche en avant
3.2 La classification des produits d’entretien

13.2 Les procédures de nettoyage et les protocoles d’entretien (locaux, matériels, etc.) (
9.4 Les principaux micro-organismes et leurs modes de multiplication

9.5 Les risques de bio-contaminations
	4.3 Les principaux outils liés aux approvisionnements (lecteur code barre, logiciels spécialisés…)
4.4 La gestion des approvisionnements et des stocks
Le rôle de l’inventaire

La limitation des pertes

La rotation des stocks

Le choix des conditionnements…
	
	2EME TRIMESTRE DE CAP 1

	Restauration événementielle
	1.1 Les principaux produits par famille
1.2  Les critères de sélection en fonction de leur utilisation
1.3  La saisonnalité et les zones de production
10.1 L’incidence de l’utilisation des gammes de produits dans son organisation

10.2 Les productions directes et différées

10.3 Les couples temps /températures
	4.5 Les protocoles de conditionnement et les procédures de conservation
4.1 La réception, le contrôle (étiquetage, traçabilité, températures)

8.1 Les équipements


	6.1 La notion de prix d’achat
6.2 La notion de coût de revient (rendement des produits)
	
	3EME TRIMESTRE DE CAP 1

	Restauration de collectivité
	1.1 Les principaux produits par famille
1.2  Les critères de sélection en fonction de leur utilisation
11.1 La fiche technique : matières d’œuvre (grammages et volumes) , progression, etc…..

11.2Le tableau simplifié d’ordonnancement des tâches

10.1 L’incidence de l’utilisation des gammes de produits dans son organisation

10.2 Les productions directes et différées

10.3 Les couples temps /températures
	10.2 Les productions directe et différée

10.3 Les couples temps/températures

9.5 Les risques de bio-contaminations

13.1 Les contrôles et autocontrôles 

5.1 Les habitudes alimentaires

5.2 Les allergies et les régimes
	11.1 La fiche technique : matières d’œuvre (grammages et volumes), progression…
6.1 La notion de prix d’achat

6.2 La notion de coût de revient (rendement des produits)
	
	1ER TRIMESTRE DE CAP 2

	Restauration traditionnelle
	1.2  Les critères de sélection en fonction de leur utilisation
1.3  La saisonnalité et les zones de production
1.4 La qualité : le principe de la labellisation

11.1 La fiche technique : matières d’œuvre (grammages et volumes) , progression, etc…..

11.2Le tableau simplifié d’ordonnancement des tâches


	18.1 Les transformations physico-chimiques des aliments au contact : de l’eau, de l’air, du sel, du sucre, de l’alcool, de la température, des micro-organismes, etc.
14.2 L’utilisation rationnelle des fluides

14.4 Le gaspillage alimentaire

Tout le trimestre est consacré aux compétences 3 et 4 (non évaluées lors des écrits de CCF = évaluations significatives)

	4.3 Les principaux outils liés aux approvisionnements (lecteur code barre, logiciels spécialisés…)

4.4 La gestion des approvisionnements et des stocks :
Le rôle de l’inventaire.

La limitation des pertes.

La rotation des stocks.

Le choix des conditionnements…
	
	2EME TRIMESTRE DE CAP 2

	Restauration gastronomique
	1.2  Les critères de sélection en fonction de leur utilisation
1.3  La saisonnalité et les zones de production
1.4  La qualité : le principe de la labellisation
10.1 L’incidence de l’utilisation des gammes de produits dans son organisation

11.1 La fiche technique : matières d’œuvre (grammages et volumes) , progression, etc…..

11.2Le tableau simplifié d’ordonnancement des tâches
	9.4 Les principaux micro-organismes et leurs modes de multiplication

4.5 Les protocoles de conditionnement et les procédures de conservation
4.1 La réception, le contrôle (étiquetage, traçabilité, températures)

4.2 Le tri sélectif et le traitement des emballages consignés

4.5 Les protocoles de conditionnement et les procédures de conservation
	2.1 Les circuits courts et circuits longs d’approvisionnement

2.2 Les documents commerciaux (bon de commande, bon de livraison, fiche de stock, facture fournisseur)
6.1 La notion de prix d’achat

6.2 La notion de coût de revient (rendement des produits)
	
	3EME TRIMESTRE DE CAP2


· EP1 / Uniquement les pôles de compétences 1 & 2  Les savoirs associés qui s’y reportent sont les thèmes de 1 à 11 
* Culture professionnelle sciences appliquées : il s’agit d’une compétence 3  qui nécessite d’être traitée en transversalité avec les autres enseignements en raison d’une logique de progression
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