Page 1: deux types de pas de caractères différents entre le 1 et le 2 (Times >New Roman et Arial Narrow). Dans cette page, j'ajouterais volontiers action dans la phrase La cuisine est une discipline de synthèse avec une dimension culturelle forte qui permet de visiter différents champs de savoirs,
ce qui donnerait: "La cuisine est une discipline d'action et de synthèse....
 

Page 2: je pense qu'il faut remplacer cuisine par restaurant dans la phrase:
Ces mises en situations peuvent être conçues en lien avec celles de cuisine ou/et d’hébergement.
 

Page 3: Deux applications culinaires (avec fiches techniques et valorisées fournies) sont préconisées (entrée + plat ou plat +
supprimer le "et" entre techniques et valorisées
Les séances de synthèse technologique, postérieures à la mise en situation, réalisées  en salle banalisée et non en atelier, sera le cadre des activités de synthèse suivantes :
(En bas de page) verbe conjugué au singulier (sera) seraient ou seront
 

Page 4: 

- Synthèse sur les techniques mises en œuvre (analyse de la maîtrise des points critiques de réussite, maîtrise du couple temps/températures).
supprimer le "s" de température puisqu'un couple est composé de deux éléments...(idem page 24)
- L’utilisation des technologies de l’information et la communication (TIC) est vivement recommandée sous différentes  formes :  progiciels de gestion, photographies numériques des plats réalisés, Internet (recherches)…..
j'ajouterais: "En effet, l'obtention par les bacheliers de STHR de la certification B2i (Brevet Informatique et Internet de niveau lycée) fait partie des objectifs du programme".
 

Page 5: les majuscules/minuscules sont à vérifier.
 

Page 7: Restauration commerciale (restauration indépendante ou de chaîne – restauration rapide à la française – anglo-saxonne – traditionnelle – à thème – gastronomique – à distribution spécifique – restauration d’hôtel – restauration spectacle, restauration des transports- traiteurs – restauration parallèle, tourisme vert, …)
Attention, en fin de document, page 20 on trouve: 

Les connaissances de base à transmettre portent notamment sur :
-          Le marché de la restauration : restauration commerciale (rapide, traditionnelle, à thème, gastronomique…), restauration collective (restauration scolaire, de loisirs d’entreprise ou médico-sociale…), restauration parallèle (traiteur…), les attentes plurielles des consommateurs,…
On peut donc penser que la restauration parallèle intègre "traiteur"; moi, je pensais plutôt à la fusion (Ikéa, Total, Carrefour, etc.).
En tout cas, on ne peut pas dans un même document mettre deux choses sensiblement différentes car cela prêterait à confusion...
 

Toujours page 7, je supprimerais la virgule entre clientèle et "et" : 
-          d’énoncer les différentes spécificités de chaque créneau en termes de clientèle, et d’attentes. 
 

Je reprendrais aussi le premier secteur: (en rouge, ce que je propose)
Restauration collective à caractère social (entreprises - secteur médico-social, scolaire et universitaire, restaurants autogérés, concédés, divers...) 
 

Page 8: Quelle insertion...
S'agissant des jeunes, je mettrais volontiers le pluriel, pour des tas de raisons que vous connaissez
 

Page 9: La méthodologie HACCP appliquée aux productions culinaires.
La méthodologie HACCP appliquée aux systèmes de  productions culinaires.
En élargissant, on respecte le champ juridique qui impose un suivi en aval et en amont des denrées et des mets.
 

Page 11: je pense qu'il faut proposer en premier la définition des sigles DOA (Denrée d'Origine Animale) et DOV (Denrée d'Origine Végétale). Les mettre en clair une première fois dans le document, puisqu'ils sont repris par la suite. 
Dernière phrase: les causes possibles d'un food-cost élevé. 
Je n'ai rien contre les Anglais que nous battons si régulièrement en rugby qu'ils en deviennent attendrissants. N'avons-nous point en magasin un "coût matière" correspondant?
Toujours sur la même page, il faudra être prudents sur la notion de denrées périssables ou non. Le cas du lait (entre cru -24 heures-  et stérilisé UHT -trois mois- cela reste malgré tout du lait...) m'incite à la plus grande prudence...
 

Page 12: 
La séparation en zones souillées – filtres et propres est fondamentale pour éviter les contaminations croisées avec notamment le rôle primordial du local de déboîtage-et de déconditionnement.
Supprimer le tiret après déboîtage. pour "– filtres" je veux bien quelques explications...
 

Page 16:
Les procédures de nettoyage et de désinfection.
Les contrôles du nettoyage.
Ajouter "et des désinfections" après "Les contrôles du nettoyage". 
La procédure HACCP prévoit un autocontrôle des désinfections de surfaces.
 

Page 25:
Il manque un "s" à "températures" (au dessous du grand B)
- Les règles de base en organisation du travail et sur l’environnement du travail : Marche en avant, gestion des température, gestion de l’espace,…

 

Trois lignes au-dessous, il y a un espace entre l'apostrophe et le mot hygiène.
- Contrôles et autocontrôles d’ hygiène : nettoyages et désinfections
 

Attention: 
B.                 Observations sur les synthèses technologiques 
De manière indicative, 2 séances de synthèse peuvent être organisées sur les techniques mises en œuvre lors du point I des mises en situations pratiques. Elles peuvent viser les approfondissements technologiques :
- Maîtriser l’espace, l’environnement (marche en avant dans l’espace et dans le temps). 
 

C'est à cet endroit que l'on trouve le principe de la marche en avant dans l'espace et dans le temps. Hors, dans le document de technologie, on ne parle que de marche en avant dans l'espace (Cf. page 12). Il va falloir harmoniser tout cela.
 

 

Avec vos permissions respectives, je corrige et je remets en ligne? Ou on en discute avant? Vous pouvez m'appeler (mobile ou fixe, à votre convenance, mais pas vendredi car je serai dans mon lycée pour une journée informatique).
 

Après relecture, je trouve que j'y suis allé un peu fort avec mes interrogations  sur les "Post-It"... Certains auteurs de livres risquent de ne pas apprécier mon inculture!
Je viens de lire (deux fois) le document en date du 22 que je viens d'afficher en ligne.
Il apparaît de façon évidente que la présentation en trois colonnes allège avec bonheur un contenu qui est parfois au-delà des exigences de seconde (cf. deux "Post-It" sur les amylopectines et sur la surgélation sèche... 
Effectivement, il faut veiller à ne pas faire fuir les jeunes en étalant trop de complexité scientifique à ce niveau de compétence. C'est mon opinion...
Elle n'appartient qu'à moi...
Bon, je retourne à mes référentiels de CAP...
 

A très bientôt.
Serge
