>~ Alsace Qualité

Vous étes dans le vrai

INSTITUT NATIOMNAL
DE L'OCRIGIMNE ET DE

LA QUUALITE

ACADEMIE
DE STRASBOURG

Liberté
Egalité
Fraternité

Formation académique
Signes d’identification de
qualité et d’origine

Mme Marie Claire WOIMANT
INAO

Mme Catherine WIBERT
Alsace Qualité

M Philippe VIAIN

Inspecteur de I'Education Nationale,
Enseignement technique Economie-Gestion
Hotellerie-restauration, Métiers de la sécurité,
SETSEE

Mars 2021



Signes d’identification de la
qualité et de l'origine

Approcke pédagogique de notre sujel due foun



o Des formations académiques

Trois
formations

T e bt/ [ www.c-
shadbowg.fp/pedagogie/e
cogeilionpre/ partnarnial
s/ ivao-sige/




oo O O O O

! T X Au cceur de nos
s établissements

Restauration scolaire
(Petit déjeuner, déjeuner, diner) /
Restaurants pédagogiques ’ ‘_
d’initiation et d’application ~
Boutique de valorisation des produits
confectionnés
Boutique de commercialisation des™\
produits
Evénementiels des établissements...
Ainsi que dans vos espaces de
production et de commercialisation




Dans le cadre de nos référentiels,
Produits locaux

Produits régionaux
Produits marqueurs
Transformation des
matieres premieres
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Technologie cuisine et CSR Document de synthése : La spécificité d'un terroir : I'’Alsace

LA SPECIFICITE DU TERROIR ALSACIEN

Repéres géographiques, touristiques et culturels n

Au plus pres
des
formations

hitgsy/www pinterest r/pl/ 33833299075 7736620/

Ressources et attractivité touristiques de I’Alsace

Labels institutionnels et commerciaux

SIGLE LABELS
INSTITUTIONNELS

SPECIFICITES DU LABEL

L'appellation d'origine contralée [ADC) est un signe frangais répondant aux ¢ &1
del'A0P.

Elle constitue une étape vers I"A0P et permet une protection de la dénomi  Sion
sur le termitoire frangais, en attendant son enregistrement et s3a protecth  au
niveau européen |

ACIENS

s d'Alsace
ns d'Alsace Grand Cru
crémant d" Alsace
Marc d'alsace de Gewurztraminer
Munster ou Munster Géromé

tion géographique (frontidres avec I Allemagne.

L'appellation d'origine protégse |A0F) garantit un lien trés fort du produit avec . 4|
terroir. Elle désigne un produit dont toutes les étapes (la production, |

transformation et 'élaboration) sont réalisées selon un savoir-faire reconnu dans
une méme zone géographique, qui donne ses caractéristiques au produit. En
France, =lle concerne notamment des vins, des eaux-de-vie ou des produits laitiers.

Vins ' Alsace
Vins d'Alsace Grand Cru
crémant d"Alsace
Munster

Les wolailles Termigres label rouge -

Le Label Rouge est un signe frangais qui désigne des produits qui, par leurs
corA#i~n- da production cu de fabrication, ont un niveau supérieur de qualité par
ra) (es produits comparables. Les conditions de production sent définies
dam“r des charges.

Le Label Rouge est né en 1960. Ce signe concerne aujourd'hui prés de 430

=
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poulet bianc, poulet jauna, poulet
noir, dinde noire et chapon
Escargots préparés

produits, tous contrdlés par un

LUindication Géographique Protégée désigne un produit, dont la gualité ou la
réputation ou une autre propriété est influencée par son origine géographique.
L'IGP suppose des liens entre des spécificités du milieu géographique (qui
comprend les factaurs naturels et/ou humains) at les spécificités du produit.
Certaines spécificitds du produit lui conférent une réputation : la réputation
s'entend au sens d'une forte reconnaissance par le public associde 3 un élément de
«caractérisation du produit.

L'IGP est un signe de qualité europden créé en 1992. Ce signe conceme
aujourd'hui en France 137 produits agroalimentaires et 74 produits viticoles, tous

contralés par un

FEEE

Les volailles fermiéres
Miel d'alsace

Pitas d'Alsace
Choucroute d'Alsace
créme fraiche o' Alsace




Dans le cadre des analyses organoleptiques et sensorielles
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Dans le cadre de nos formations,

Fiche d’intentions pédagogiques
Stratégie globale de formation...

Date de débuts -14 -y (9. 20207

CARACTERISTIGUE DE 1A SEQUENCE o

1 i MODULE 1o MODULE 2o MODULE 3o MODULE 4o MODULE 5o Auire modulet | Avire modulet
Nombre de Semaines « .5 SEMAINES__Y Restourafion ] Restauration] Restouration] Restouration] Restouration] o o

| Collecfiveo Gostronomigued] Cofé frasseriet|  Troditionnelleo Rapideo

Date de fin =18 = =10 = ~2020 § xo o o o o o o

T

Noms des enseignants® M Christophe, M Trggret. M Amould, Mme Kussmaul, Mme Mazeaw. Mme Hoeto

Durée en heures ¢ $5ho

Contexte -
professionnelo

Dans fe cadre de voire période de PFMP, vous -
infégrez une unité de restauration scolaire.
On vous demande de vous approprier {es notions -
d'hygiénes, de sécurité et les fonclionnements -
spécifigues O ce type de restaurafion.o

O+ ATIRACTIVITED

Fluralité des offress

O—+FRODUITS L OCALXD

Motion de locoworismed

O-+DEVELOPPEMENT DURABLES

Tri des déchelsa

-+ SECURITE  HYGIENED

HACCF, prévention des risques professionnels

O-+USAGES Dl NUMERIGUED

Inifiction O £-pack hygiened
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Dans le cadre des ateliers expérimentaux et pratiques
Ex : le menu du jour

|

Au plus pres

DESCRIPTIF-TECHNIQUES, PLATSET ARGUMENTATION-COMMERCIALE'

T
Technigue- Technigue- OriginesT Labels/Valeur:| Allergénese| Caractéristiques-| Boissons | f des.
Cuisine s Salles Fournisseurse ajoutéen gustativese SUgEETERSD ormations
Volaille-d'Alsace-pattes-noires-laquee-au-miel-d'Alsace,-Nouilles«"Grand-Mere®n o

-Habillage-d'une- | Découpe-de- | T Volaille- Pates:/- |Fermete-dela- Alsace- =

volaille-entiére] | la-volaille-au: | -Bruno-Siehert: | d AlsaceIGFT (EufsT |volaille-] Pinot-Naoir,-

-Briderla: restaurant, | pourlaVolaille-q| T T T Miedelhera,-

Volaille{pour- puis-service- | Type: o Douceur-[sucré)- 2[:"19:-_

rotir)-q auguéeridon | -Maison- d'élevage-des: dumiel-d'Alsace9) Domaine-

Préparation-les: | T Heimburgera- | volailles-en: T Eonile-

gléments-pourle:| Approche: Marlenheim: plein-air| Coloration-des: | HOREKRE!
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marinade dispositions: | nouilles: controlée-des: generosité-des-
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Avec nos
partenaires
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REOuT Atatdssqun Promouvorr les produts locaumx en lien-avec les-partenzires régionaux
WIMETER . - n e
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e Support nabonal® -Semane-du godt-(hitps:fwew. legout. com/)

* Owectits"q]
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-=+ [ransformer-des produrts locaw:- (avecla contr bubon-des producteurs Jocaw, -des- restaurateurs.. )
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* Produits-concemés®
-—+ | Sgumes fruts fromages, boksons, viandss, poisons




Avec nos
partenaires
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SEMAINE DU GOUT
MANGER BIO ET LOCAL

On roule et on roule...
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Avec nos
partenaires
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Promotion des filieres Région Grand Est

LE REPAS GASTRONOMIQUE DES FRANCAIS |

Le De 8 pour objectif de présenter de mankire udigue, tous las
m#muu—m”nu-‘ll““.m

SERVICE
Maxime WANL, Trophde Mile

Lawura WAHL, Lawrdate & Trophie KENY
Coach: Serge SCHAAL,

Avec nos
partenaires

200 de par PUMESCO. Haevd 3 Dirwctwer du Rustsurant de Fernde,

Il s'adiresse sux collégiens, ot dans un projet professionned La Fowrchette des Ducs * Michelis Obsrmal
dans Tun ou I'sutre des métiers présentés. s T T s

La ddition de évémemaent est soutenue par la Région Grand Est ot co-organisée par
PAcadénie de Stra la Podal (F des Détaillants d"Alsace), la Chambre FROMAGE
de ot I Chambrs de Métiers P Alsace, las lycées professionnels et
Jes CFA des miétiers de Palimentation, des arts graphiques et de [a fleuristerte, ks Organisations

dat ot Alsace Qualité.

UN ITINERAIRE SAVOUREUX

AMUSE BOUCHE
CHARCUTERIN
Topas sutoor du boear

Boucharie charcuters SIGRIST & SCHLETHAL

POISSON

POISSONNIER
Ombdls chovolnr TR
f ‘-mmmm SERVICE
egast.fr . Maxime WANL, Trephia bt
Lacra WANL, Lacrdate de Teophie KENY

Vaingueur
Coach: Jecquas WIRRIMANN, Coach: Serge SCMAAL,

Otrwctacr du Restaurant de I'arnde,
commerciaiaation " des D Michelis Ob "
Professsur de ber ot de service ot 3 -

DESSERT

PATISSIER
Saint-Homond oux SIP0LTS aEDtiques
Charfine SCHWEYER, MAF fi Sasies Gand B2t
Coach: Charfotte Bernaedt, MAF Pitissier,
des Matiars, D das Mauts da Lok

SERVICE ET CREPES FLAMEBERS
Micolas LETZELTER et Dylan VANMAELE
MAF Destausant

Maxime WAHL, Trephie Mite

* y~ Alsace Qualité : "
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