	Bac Pro Restauration Organisation et production culinaire


	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	APPROVISIONNEMENT
	
	

	- Gérer  les approvisionnements ;  Établir des bons de commande
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Contrôler les stocks ; Réaliser des inventaires
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Contrôler les arrivages de denrées  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Établir des commandes prévisionnelles  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	PRÉPARATIONS PRÉLIMINAIRES
	
	

	- Habiller les denrées  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Tailler et tourner des légumes  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Découper des volailles  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Désarêter des poissons plats ou ronds  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Dénerver, piquer, mettre en marinade des gibiers
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Calculer l’incidence des différentes découpes (sur le poids, la cuisson, les coûts).
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Reconnaître la qualité des produits  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser des farces (terrine, pâtés, mousseline …)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	PRÉPARATIONS CULINAIRES
	
	

	- Maîtriser les modes de cuisson adaptés aux produits et aux matériels
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Préparer des fonds et des fumets classiques et semi-élaborés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser différents types de liaisons  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Maîtriser les principales sauces de base  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser des sauces industrielles   
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser des préparations de base (Duxelles, fondue de tomates, …)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Ouvrir et présenter des coquillages  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Détailler et cuire des crustacés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	VIANDES
	
	

	- Réaliser différentes découpes Principaux morceaux utilisés
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Appliquer des rendements Préparations et cuissons
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	UTILISATION DES NOUVELLES TECHNIQUES
	
	

	- Réaliser des cuissons sous-vide et conservations basse température
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Mettre en œuvre des produits d’assemblage
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Appliquer le concept de la «cuisine allégée»
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser des études comparatives de cuisson (traditionnelles, sous-vide,…)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 




	ACTIVITES PROFESSIONNELLES
	Abordées avant PFMP
	Prévues en PFMP

	PATISSERIE
	
	

	- Mettre en œuvre les principales pâtes  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Mettre en œuvre les crèmes de base 
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser différents appareils (soufflé, bavarois, …)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser les biscuits et génoises  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser des compositions a l’assiette  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Mettre en œuvre des produits d’assemblage  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	ORGANISATION
	
	

	- Mettre en place un poste de travail (avec commis)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Organiser le travail dans le temps (avec commis)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Appliquer les principes de la méthode HACCP  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Assurer la préparation et l’envoi d’un service (avec commis)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	CRÉATIVITÉ
	
	

	- Valoriser les préparations culinaires (décor, présentation)
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Associer des produits, matériels, technologies  
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 


	- Réaliser une synthèse technique après chaque production
	 FORMCHECKBOX 

	 FORMCHECKBOX 



