BACCALAURÉAT SCIENCES ET TECHNOLOGIES

DE L’HÔTELLERIE ET DE LA RESTAURATION (STHR)

CUISINE 

Programme de seconde, première et terminale 

I. PRÉSENTATION GÉNÉRALE
1. OBJECTIFS DU PROGRAMME de cuisine
Le baccalauréat Sciences et Technologies de l’Hôtellerie et de la Restauration est avant tout une formation de découverte technologique de tous les champs d’un secteur d’activité extrêmement large : l’hôtellerie et la restauration. 

Conçus dans une logique de poursuite d’études, ces objectifs sont présentés en introduction générale des domaines technologiques en page ….. 

La dimension professionnelle de spécialisation n’interviendra que dans le cadre de la poursuite d’études post baccalauréat. Elle est fondée sur des compétences visant à l’accession à des postes de haut niveau de responsabilité et de haute qualification technique.

Toutefois, les immersions dans le monde professionnel d’une durée globale de 12 semaines réparties sur l’ensemble du cursus de trois ans visent par la découverte et les approfondissements technologiques en entreprises (DATE) à conforter les acquis et à éclairer l’orientation professionnelle des élèves. La période de DATE dans le domaine de la cuisine est effectuée en classe de première.

2. Finalités de l’enseignement de cuisine

Le baccalauréat Sciences et technologies de l’hôtellerie et de la restauration est fondé sur un enseignement des technologies et techniques culinaires telles que pratiquées aujourd’hui dans les différents types d’entreprises et organisations du secteur, en France et en Europe. L’objectif général est l’acquisition des connaissances fondamentales et des principaux aspects de la production culinaire. Ce domaine technologique constitue un des axes de la polyvalence à acquérir par un  titulaire du baccalauréat Sciences et technologies de l’hôtellerie et de la restauration.

L’enseignement de la cuisine s’inscrit dans une vision globale de la discipline tant dans le processus de production que dans ses liens avec les autres champs disciplinaires. Cuisiner, c’est d’abord créer les conditions de la production, c’est ensuite réaliser la production et c’est enfin analyser et évaluer celle-ci. La cuisine est une discipline d’action et de synthèse avec une dimension culturelle forte qui permet de visiter différents champs de savoirs, tels que ceux de l’économie, de la gestion, du management, de la mercatique, du droit, de la technologie, des mathématiques, de la physique, de la chimie, de la géographie, de l’histoire,  etc. et de prendre en considération les liens avec les services en restauration et avec ceux de l’hébergement lorsqu’ils existent.

Il prépare l’élève à la poursuite d’études en le formant :

- à l’analyse des différentes situations présentes sur le marché de la restauration, depuis les attentes d’une clientèle plurielle jusqu’aux choix des systèmes de production ;

- à la compréhension des enjeux correspondants, à l’étude des objectifs, des besoins et des contraintes et au choix de solutions technico-commerciales les plus adaptées ;

- à la capacité de réaliser lui-même une production simple, rapide à mettre en œuvre, commercialisable.

Dans ce contexte, il devra prendre en compte les notions pluridimensionnelles de la restauration :
 

· respecter un cadre légal d’hygiène exprimé dans toutes les situations d’exécution, 

· répondre aux attentes d’une clientèle variée,

· gérer sa prestation sur un plan économique (respect d’un budget de fonctionnement, des moyens mis en œuvre pour atteindre des résultats financiers : mercuriales, fiches techniques valorisées, coûts matière, calculs de rendements simples, outils d’analyse, ratios…)

· analyser et communiquer sur la qualité de sa prestation et proposer des axes d’amélioration.
3. ORGANISATION ET ARTICULATION de l’enseignement de cuisine
L’enseignement de la cuisine se structure autour de deux types d’apprentissage et de quatre types de séances :

- en classe entière, des séances de technologies culinaires sur l’apport de connaissances et de notions fondamentales pouvant être mobilisées dans le cadre des travaux de découverte ou de synthèse réalisés en groupe ; 

- en groupes d’ateliers, des séances de mises en situations décomposées en : 

-  séances de découvertes techniques et technologiques réservées à  l’observation  et l’analyse des technologies et techniques de cuisine réalisées en dehors de la présence de clients. Cette découverte par l’observation et l’analyse permet une meilleure conceptualisation des savoirs mobilisés,

-   séances de mises en situations pratiques de productions culinaires en présence de clients ou d’élèves à servir pour développer des acquis ancrés dans les conditions du réel, 

-  séances de synthèses technologiques des apprentissages pratiques, dissociées dans le temps des séances précédentes et visant à former à une démarche de qualité (suivi individualisé, bilan des acquis, auto-évaluation,…). 

Ces mises en situations doivent être conçues en lien avec celles de services en restauration ou/et en hébergement.

Elles sont réalisées dans le strict cadre réglementaire (respect des règles d’hygiène et de sécurité au travail, respect de la méthodologie HACCP et de la traçabilité opérationnelle) et le souci d’une gestion rationnelle des coûts de production.

L’enseignement de la cuisine suppose le recours à des environnements de travail adaptés aux objectifs de la formation technologique internes au centre de formation (cuisine d’initiation, d’application, libre service, recours aux technologies de l’information et de la communication informatiques et audiovisuelles…). Elles permettent à l’élève de mettre en application ses acquis dans un cadre proche de la réalité de la cuisine. Dans le cadre des activités technologiques, elles sont l’occasion de mettre en œuvre des projets technologiques. Le programme privilégie une progressivité dans la mise en œuvre des techniques afin de les analyser, les approfondir et les maîtriser au sein de concepts de restauration différents. 

Le baccalauréat  STHR repose sur la présentation globale de la cuisine dans tous les secteurs de la restauration à travers :

- la fonction de cuisinier

- les secteurs d’interventions

- les cadres et contraintes de travail

- les objectifs techniques

- les axes d’évolution.

Les séances de technologies culinaires en fixent les acquis fondamentaux :

- soit en amont des séances pratiques (présentation des concepts de restauration avant la mise en situation, présentation des technologies de production….)

- soit lors de séances de synthèse consécutives aux applications pratiques (Utilisation des matériels, mise en œuvre de produits, synthèse sur les mises en œuvre technologiques,...)

Ces notions sont développées, approfondies et  contextualisées dans l’objectif de poursuite d’études.

Dans le respect du cadre réglementaire et du souci d’optimiser la gestion des coûts de production, les séances de découvertes techniques et technologiques, différenciées dans le temps (amont) et dans l’espace de la mise en situation (atelier technique), sont constituées d’une ou plusieurs phases de découverte suivantes :

· Initiation et compréhension des principaux phénomènes physico-chimiques rencontrés en ateliers (transformation des protéines, des lipides, des glucides lors de leurs diverses utilisations, les échanges ou principales réactions). On privilégiera la simplicité des protocoles expérimentaux et l’acquisition d’un vocabulaire adapté et rigoureux avec obligatoirement une mise en œuvre culinaire plutôt que l’exhaustivité et la complexité scientifique.

· Analyse d’une technique ultérieurement mise en œuvre selon le principe suivant : 

· Présentation des objectifs ou du produit fini

· Recherche des adéquations produit / méthode / matériel / résultat. 

·  Mise en évidence des points à risques et maîtrise des points critiques (critères de réussite).

·  Synthèse sous la forme d’une procédure écrite avec champs d’application, dérivés et transferts.

· Connaissance des produits utilisés : qualités intrinsèques du produit, critères de choix, aptitude à la transformation, saisonnalité, disponibilité.

· Gestion et conservation des denrées utilisées : toute activité se fera en respectant la recherche du rendement, la limitation des pertes, le strict respect hygiénique et législatif, la gestion des postes. 

Ces séances de découvertes techniques et technologiques privilégient le caractère concret et méthodologique de la compréhension des connaissances pour une mise en situation et une évaluation en atelier et/ou en synthèses technologiques.

Les mises en situations pratiques courtes (3,5h) d’initiation doivent impérativement conduire à une production commercialisable, réalisée à partir de l’apprentissage des techniques fondamentales de base, reposant sur :

· la fierté du travail réalisé,

· la motivation et le comportement,

· la maîtrise des cuissons,

· la maîtrise des tailles et découpes de base,

· la présentation des  prestations,

· la qualité organoleptique des produits finis,

· la mise en oeuvre possible de thèmes.

On privilégie l’apprentissage réussi de quelques techniques plutôt que leur  trop grande diversité ou une charge de travail trop intense limitant les principes d’acquisition. La gestion du poste de travail est fondamentale (hygiène, marche en avant, respect des températures…)

L’emploi de produits pré ou semi-élaborés est  intégré sous réserve de la personnalisation de leur utilisation, afin de compléter la production. 

Deux applications culinaires (avec fiches techniques valorisées fournies) sont préconisées (entrée + plat ou plat + dessert). Une répartition de la production avec le restaurant est souhaitable afin d’élargir la prestation.

Sa durée comprend : 

· La mise en situation de l’élève

· La phase de production

· Le service 

· La gestion des produits

· Les tâches de nettoyage et de désinfection

En classe de terminale, on réalise des mises en situations pratiques longues (5h) en favorisant les techniques complexes ou dérivées des techniques de base, l’organisation spatio-temporelle (planification des tâches, gestion de l’environnement), la prise d’autonomie et de responsabilité des élèves (participation à la définition des prestations).

Ces séances de mises en situations pratiques avec envoi d’une production privilégient la mise en œuvre pratique et en autonomie des notions antérieurement découvertes et leur mobilisation dans les situations contextualisées.
Les séances de synthèses technologiques, postérieures à la mise en situation, réalisées  en salle banalisée et non en atelier, seront le cadre des activités de synthèse suivantes :

- Gestion des acquis.

- Technologie des produits (critères de fraîcheur, labels, traçabilité, étiquetages, aptitude à la transformation, …).

- Synthèse sur les techniques mises en œuvre (analyse de la maîtrise des points critiques de réussite, maîtrise du couple temps/température).

- Respect des grammages, calcul des pertes et des rendements.

- Présentation de différents champs de mise en application des produits.

- Accords mets principaux et garnitures.

- Présentation des transferts et dérivés possibles.

- Analyse du service : qualité, relationnel, économique (invendus : gestion et incidence sur le coût). 

- Présentation des coûts de production (mercuriale, fiches techniques valorisées..).

- Tests organoleptiques réalisés sur des échantillons prélevés en atelier avec acquisition du vocabulaire de la dégustation et recherche de solutions pour améliorer la qualité des produits finis - tests de conformité aux normes d’hygiène.

- Analyse et critique des postures et gestes.

En classe de terminale, l’analyse des points suivants est développée :

- Gestion de la planification.

- Les marges plausibles en fonction des contextes de restauration.

- 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)….. et participe donc à l’objectif général de certification B2i niveau lycée pour les bacheliers de STHR.

Ces séances de synthèses technologiques privilégient le recul, la synthèse, la communication, l’analyse d’une situation vécue pour développer chez l’élève la capacité à la remédiation et l’auto-évaluation.
Le programme du baccalauréat Sciences et technologies de l’hôtellerie et de la restauration vise à répondre à la question : qu’est ce que cuisiner aujourd’hui ?

L’analyse correspondante est réalisée de la seconde à la terminale par thèmes ainsi articulés. 

Thèmes


Seconde
Première
Terminale

Répondre aux attentes plurielles des différentes clientèles : quelles clientèles ? Quelles attentes ?
X



Répondre au plaisir des sens : quels sens ? Quels plaisirs ? Quels goûts ?
X
X


Pratiquer un métier à divers stades de responsabilité et de technicité : quels emplois ? Quels métiers ?
X



Respecter et mettre en œuvre des techniques de transformations et de cuissons : quelles techniques ? quelles procédures ?
X
X
X

Respecter le cadre législatif. : quelles réglementations en matière d’hygiène et de sécurité alimentaire ?
X



Répondre aux contraintes économiques professionnelles : Quels coûts ? Quelles marges ? Comment les maîtriser ?
X
X
X

Approvisionner l’entreprise en denrées et produits : Comment acheter ? Comment gérer les stocks ? 
X



Travailler dans un cadre professionnel organisé : Quels locaux ? Quels matériels ? Quelles organisations ? Quels personnels ?
X
X


Choisir et transformer des produits alimentaires : Quels produits ? Comment les choisir ? Qu’est-ce qu’un « bon » produit ?

X
X

Connaître l’histoire gastronomique de son pays : Quelles relations spatio-temporelles entre histoire et gastronomie ?

X


Connaître les marqueurs des régions de France et des principaux pays européens et savoir les valoriser : Quels produits et quelles spécialités par régions et par pays ?

X


Concevoir des prestations : Quelles sont les règles de constructions des menus, des cartes ? Quelles sont les règles de dressage ?

X
X

Connaître les différents concepts de production en restauration commerciale et collective : Quels concepts ? Quelles sont leurs spécificités ?
X

X

Évoluer dans un cadre réglementaire défini : quelle organisation spécifique mettre en place  par rapport  à un concept ? (Allégé, sous-vide, différé (liaison froide), cuisson basse température…).


X

Appliquer des règles nutritionnelles pour une prestation équilibrée


X

Analyser et intégrer les évolutions professionnelles.


X

Être capable de participer à  l’implantation d’une unité de production : Quelles sont les bases de l’ingénierie ?


X

II. le programme de seconde

1. Architecture du programme de cuisine

Le programme de cuisine se présente sous la forme de deux types de tableaux. 
Le premier tableau concerne l’enseignement en classe entière des technologies culinaires. Il comporte trois colonnes :

- La première colonne représente les thèmes du programme ;

- La seconde colonne présente le sens et la portée de l’étude ;

- La troisième colonne fournit les notions et contenus à construire.

Ces colonnes fournissent le sens de l’étude et ses objectifs, l’explicitation et la délimitation des contenus à construire, les articulations à mettre en évidence, notamment avec les autres valences constitutives du pôle technologique. Elles précisent en outre les compétences méthodologiques à faire acquérir aux futurs bacheliers.

Le second type de tableaux précise les contenus à enseigner lors des mises en situations (séances de découvertes techniques et technologiques, mises en situations pratiques) et les notions à approfondir dans les séquences de synthèses technologiques.

Les indications complémentaires sont rédigées à l’intention plus particulière des professeurs. Elles ont pour objet de fournir une grille de lecture indispensable à la mise en œuvre du programme. Elles précisent les objectifs de l’étude, la délimitation des contenus à construire, les articulations à mettre en évidence avec les autres valences technologiques du baccalauréat Sciences et technologies de l’hôtellerie et de la restauration.

TABLEAU  SYNOPTIQUE  DU  PROGRAMME DE SECONDE

TECHNOLOGIES  

CULINAIRES
MISES EN SITUATIONS


Découvertes techniques et technologiques
Mises en situations pratiques
Synthèses technologiques

1 - Cuisiner en répondant aux attentes de tous les clients.

-Dans quels secteurs de restauration travailler ?

-Pour quelles clientèles ?

-Quels types de repas réaliser ?

-Comment comprendre et anticiper les attentes pour apporter des réponses appropriées ?

2 - Cuisiner en pratiquant un métier à divers stades de responsabilité et de technicité
-Quels métiers ?

-Quels emplois ?

-Quelles organisations humaines existantes dans les différents secteurs de la restauration ?

-Quelles insertions pour un titulaire du bac STHR ou du BTS ?

-Comment s’intégrer dans une équipe ?

-Quelles spécificités d’un comportement professionnel ?

3 - Cuisiner en respectant la réglementation sur l’hygiène.
-Quelle réglementation en matière d’hygiène en restauration commerciale et en restauration collective ?

-Comment garantir la salubrité des plats cuisinés ?

-Comment assurer l’obligation de résultats ?

-Comment contrôler ces résultats ?

4 - Cuisiner en répondant aux contraintes économiques. 

-Comment et avec quels outils et éléments calculer un coût matière ?

-Comment calculer un coût de revient ? 

-Quelles sont les marges standard professionnelles ? 

-Comment les maîtriser ?

-Comment calculer un rendement après découpe ou transformation ?

5 - Bien cuisiner en appliquant les procédures d’achat de produits et denrées pour réaliser l’approvisionnement de l’entreprise
-Quelles sont les différentes familles de produits ?

-Quelles sont les différents types de conservation des denrées d’origine végétale (DOV) ?

-Quels sont les différents degrés d’élaboration des produits d’origine animale (DOA)?

-Quels sont les différentes filières d’approvisionnement ?

-Quels sont les différentes procédures d’achat ?

-Quels sont les documents de gestion des approvisionnements ?

6 - Cuisiner en travaillant dans un cadre professionnel organisé et en respectant un environnement technique spécifique. 

-Quels locaux ? 

-Quelles règles d’organisation, d’équipement et d’implantation de ces locaux ?

-Quels circuits, zones et secteurs de travail ?

-Quels besoins en matériels par secteurs ? 

-Quelles notions essentielles de rendements des matériels ?

A - Cuisiner en agissant sur les sens du consommateur 

1- Quels rôles des sens dans l’alimentation ?

2- Quelles méthodes d’analyse sensorielle ?

3- Quel est l’intérêt d’un document de test organoleptique ?

4-Quels descripteurs pour la dégustation des plats ?

B - Cuisiner, en comprenant les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons.

Quelles cuissons simples ?
La réalisation porte sur la "cuisson pocher départ à froid et à l’Anglaise".

La réalisation porte sur la cuisson «sauter déglacer».

Quels phénomènes associés aux corps gras et aux liaisons à l’amidon ?

La réalisation porte sur la fabrication de sauces vinaigrette et de mayonnaise 

La réalisation porte sur la fabrication de roux blanc, béchamel et liaison au beurre manié.

C  - Cuisiner, c’est comprendre les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons et les préparations culinaires.
Les propriétés des œufs et des liaisons protéiques

La réalisation porte sur les œufs pochés et brouillés - crème anglaise

La transformation d’une émulsion en mousse

Les réalisations possibles portent sur : crème fouettée, biscuit chocolat au micro-ondes, ...

D - Cuisiner, en comprenant les procédures de découpes pour mieux maîtriser les préparations culinaires.
Les réalisations portent sur une découpe de poissons.
Les réalisations portent sur une découpe de volailles.

Les réalisations portent sur une découpe de  viandes.

La réalisation porte sur une farce grasse et une farce mousseline sans blanc d’œufs (mousseline de volaille), avec blancs d’œufs (mousseline de poissons).
I- Cuisiner, en respectant des règles professionnelles
Quelle tenue porter ?

Comment organiser son poste de travail en fonction des tâches à réaliser ? 

Comment gérer les produits travaillés ? (temps, températures ?) 

Comment respecter la marche en avant dans les locaux et sur son poste de travail ? (Espace + temps)

Quels sont les principaux outils du cuisinier ?

Quel est le vocabulaire utilisé lors de la production et de l’envoi ?

Comment nettoyer et désinfecter ? 

Comment vérifier les résultats obtenus ?

II - Cuisiner, en maîtrisant progressivement les techniques culinaires de base (Premier niveau).
Quelles techniques de base pour réaliser des productions simples, commercialisables et goûteuses en respectant les règles de base ?

Comment organiser efficacement son poste du travail ?
Comment gérer l’environnement du travail ?

Quel concept de restauration ?
III - Cuisiner, en maîtrisant progressivement les techniques culinaires de base (deuxième niveau).
Quelles techniques de base plus complexes pour réaliser des productions simples, commercialisables et goûteuses en respectant les règles de base ?

Comment organiser efficacement son poste du travail ?

Comment gérer l’environnement du travail ?

Quels acquis découverts ou approfondis en mises en situations?

Quels acquis découverts ou approfondis en mises en situations?

2. contenus à enseigner en cuisine

A ) Technologies culinaires
TECHNOLOGIES CULINAIRES

Thèmes
Sens et portée de l’étude
Notions et contenus à construire

1 - Cuisiner en répondant aux attentes de tous les clients.

1-Dans quels secteurs de restauration travailler ?

2-Pour quelles clientèles ?

3-Quels types de repas réaliser ?

4-Comment comprendre et anticiper les attentes pour apporter des réponses appropriées ?

Durée indicative : 3 séances

Il s’agit :

· d’identifier les différents types de restauration, leur marché et les tendances actuelles,

· d’énoncer les différentes spécificités de chaque créneau en termes de clientèle et d’attentes. 
Présenter pour chaque type de restauration : 

· Le marché

· Les spécificités de fonctionnement

· Les typologies de clientèles servies

· Les attentes principales de ces clientèles

· Les prestations attendues

· Le ticket moyen

· Les perspectives d’évolution


Les secteurs de la restauration : 

( Restauration collective à caractère social (entreprises, secteur médico-social, scolaire et universitaire, restaurants autogérés, concédés, divers…) 

( 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, tourisme vert, …) 

 La classification des établissements. 



2 - Cuisiner en pratiquant un métier à divers stades de responsabilité et de technicité

1-Quels métiers ?

2-Quels emplois ?

3-Quelles organisations humaines existantes dans les différents secteurs de la restauration ?

4-Quelles insertions pour un titulaire du bac STHR ou du BTS ?

5-Comment s’intégrer dans une équipe ?

6-Quelles spécificités d’un comportement professionnel ? (tradition, évolution)

Durée indicative : 

1 séance

Dans ce secteur porteur d’emplois en France et à l’étranger, il existe une grande diversité des métiers en Hôtellerie-Restauration.

Ces métiers exigent des aptitudes. Par exemple : respect des personnes, des biens, d’une organisation hiérarchique, travailler en équipe, être solidaire, travailler en station debout, etc.

De nombreuses formations aux métiers de cuisinier existent. Il convient d’en apprécier la diversité pour pouvoir se positionner et construire un cursus scolaire ou/et professionnel personnalisé et cohérent.


Le marché du travail en Hôtellerie-Restauration :

(Le marché du travail en restauration commerciale et collective.
( Les choix d’organisation et leurs facteurs déterminants (standing de l’établissement, diversité des prestations, degré d’élaboration des produits utilisés, typologie des matériels…).

( Les différents postes de production en :

- grande brigade (palaces, restaurants gastronomiques),

- restaurant traditionnel indépendant (auberges, gastronomique…),

- restaurant de chaîne,

- restaurant rapide (« fast-food »),

- unité de restauration collective publique et privée,

- chez un traiteur.

( Les tâches demandées et les responsabilités requises pour chacun de ces postes.

( La présentation d’une échelle de salaires sur ces postes.

( La nécessité d’emplois polyvalents et d’emplois hautement qualifiés.
( Les diplômes et l’accès aux postes très qualifiés, en valorisant notamment les expériences professionnelles.

3 - Cuisiner en respectant la réglementation sur l’hygiène.

1-Quelle réglementation en matière d’hygiène en restauration commerciale et en restauration collective ?

2-Comment garantir la salubrité des plats cuisinés ?

3-Comment assurer l’obligation de résultats ?

4-Comment contrôler ces résultats ?

Durée indicative : 

2 séances

La maîtrise de la réglementation sur l’hygiène est une absolue nécessité. Des directives européennes s’appliquent en restauration, ainsi que les arrêtés d’application en droit français correspondant à la remise directe d’aliments aux consommateurs et à la législation de la restauration collective à caractère social.

La réglementation évolue. Il faut connaître ces évolutions et les applications et dispositions qui en découlent.


Contenus de la réglementation :

( Lois et arrêtés d’application concernant l’hygiène des denrées alimentaires et les règles spécifiques aux denrées animales.

( La demande d’agrément avec la réglementation de droit français
( Le texte réglementant la remise directe d’aliments aux consommateurs.

( Le texte réglementant la restauration collective à caractère social

( La méthodologie HACCP appliquée aux systèmes de productions culinaires.

( L’analyse des risques pour la maîtrise des points critiques.

(Le rôle clé du couple temps / température.

( La lecture et l’analyse des résultats de cultures de flore microbienne sur des prélèvements de préparations culinaires élaborées à l’avance.

( Les principales procédures hygiéniques à mettre en œuvre et à maîtriser par secteur de production

( Leurs mises en application. 

( La notion d’autocontrôle et sa mise en œuvre.

( Le rôle et le contenu des guides professionnels des bonnes pratiques en matière d’hygiène.

4 - Cuisiner en répondant aux contraintes économiques. 

1-Comment et avec quels outils et éléments calculer un coût matière ?

2-Comment calculer un coût de revient ? 

3-Quelles sont les marges standard professionnelles ? 

4-Comment les maîtriser ?

5-Comment calculer un rendement après découpe ou transformation ?

Durée indicative :  

2 séances


Être restaurateur implique de vendre des prestations dégageant une marge bénéficiaire. 

Pour cela, il faut maîtriser les différents coûts lors de la fabrication d’une production : coût matière, coût des fluides… ainsi que les procédures de gestion des matières premières (grammages, pertes lors des préparations et cuissons, mercuriale de prix…).

Les coûts et le choix des matières premières répondent à une logique économique et de marché à travers l’analyse de la valeur des prestations, le rapport qualité/prix.


Le rôle et la fonction d’une fiche technique :

( Les rôles et les différentes rubriques d’une fiche technique. 

( Présentation de différents modèles de fiches techniques.

( Le rôle et la fonction d’une mercuriale.

( Le lien avec la gestion du stock et l’encaissement.

( Les principales fonctions d’un logiciel de fiches techniques.

Gestion des prestations par la fiche technique :

( Le rendement après une découpe ou un habillage, après cuisson.

( Le poids brut, le poids net, l’achat à la pièce et au poids.

( Le bon d’économat.

( Le transfert de la recette sous forme de fiche technique à partir d’une production réalisée.

( La valorisation de la fiche technique à partir de coûts réels ou du coût moyen unitaire pondéré.



5 - Bien cuisiner en appliquant les procédures d’achat de produits et denrées pour réaliser l’approvisionnement de l’entreprise

1-Quelles sont les différentes familles de produits ?

2-Quelles sont les différents types de conservation des denrées d’origine végétale (DOV) ?

3-Quels sont les différents degrés d’élaboration des produits d’origine animale (DOA)?

4-Quels sont les différentes filières d’approvision-nement ?

5-Quels sont les différentes procédures d’achat ?

6-Quels sont les documents de gestion des approvision-nements ?

 Durée indicative : 

2 séances
En restauration tant commerciale que collective, il faut savoir acheter pour obtenir la meilleure qualité au meilleur prix.

Pour cela, il faut maîtriser les différentes présentations commerciales des DOV et DOA, connaître la classification par gamme des DOV (classification par moyens de conservation) et les degrés d’élaboration des DOA.

Il faut aussi savoir où acheter suivant :
- Le concept de restauration

- La typologie de l’entreprise

- L’implantation géographique

- La famille de produits désirée 

- Le volume d’achats

- La qualification du personnel

La maîtrise du circuit des documents, bons divers, leur nature, leurs rôles et leur gestion, est nécessaire pour gérer le contrôle des livraisons, la facturation, les stocks…


Les différents produits :

(Les denrées périssables et non périssables.

( Les différentes gammes de produits végétaux (DOV –Denrées d’Origine Végétale).

(Les différents degrés d’élaboration des denrées d’origine animale.

( Les différentes filières d’approvisionnement : distribution directe, MIN - Marchés d’Intérêt Nationaux, criées, fournisseurs référencés (grossistes), cash and carry, centrales de référencement…

( Les procédures d’approvisionnement : de gré à gré, par appel d’offres, par groupement d’achats, par centrale d’achat.

( La recherche et la sélection de fournisseurs.

(L’ordonnancement des approvisionnements.

( Les documents utilisés sur le circuit d’approvisionnement, leurs rôles et leurs contrôles.

( Les causes possibles d’un «coût-matière» élevé.



6 - Cuisiner en travaillant dans un cadre professionnel organisé et en respectant un environnement technique spécifique. 

1-Quels locaux ? 

2-Quelles règles d’organisation, d’équipement et d’implantation de ces locaux ?

3-Quels circuits, zones et secteurs de travail ?

4-Quels besoins en matériels par secteurs ? 

5-Quelles notions essentielles de rendements des matériels ?
Durée indicative : 

3 séances

L’environnement du travail est fondamental en cuisine. Il doit respecter le principe de la marche en avant. Les locaux doivent répondre à une conformité d’implantation avec une rigueur dans les différents circuits. La séparation en zones (stock et traitements de produits bruts, zones de traitement, zones de produits propres à la consommation humaine, …), est fondamentale pour éviter les contaminations bactériennes croisées avec notamment le rôle primordial des locaux de traitements de produits frais, de déboîtage et de déconditionnement.


Les règles d’implantation d’une cuisine :

( Le principe de la marche en avant dans l’espace.

( Les différents circuits.

( Les différentes zones fonctionnelles classées en fonctions de la nature des produits traités.

( Le schéma directeur en restauration traditionnelle et en restauration collective de type self.

( Le rôle de chaque zone fonctionnelle et ses spécificités (températures dirigées ou non, extraction, principales liaisons fonctionnelles…).

( Les équipements et les matériels à implanter dans chaque secteur  en restauration traditionnelle et en restauration collective.

(Les caractéristiques des principaux équipements et matériels de production et de distribution : spécificités, principes de fonctionnement, ratios de rendement.



PROGRAMME de classe de seconde

PROGRAMME de classe de seconde

PROGRAMME de classe de seconde





B ) Mises en situations

Découvertes techniques et technologiques 

Thèmes
Sens et portée de l’étude
Notions et contenus à construire

 A - Cuisiner en agissant sur les sens du consommateur 

1- Quels rôles des sens dans l’alimentation ?

2- Quelles méthodes d’analyse sensorielle ?

3- Quel est l’intérêt d’un document de test organoleptique ?

4- Quels descripteurs pour la dégustation des plats ?

Durée indicative :  2 séances

La réalisation porte sur :

- une analyse sensorielle de produits simples (tests hédoniques et comparatifs) ;

- la recherche de remédiation, suite à une analyse sensorielle.


Les saveurs de base.

Les étapes méthodologiques d’une analyse sensorielle et l’application sur une analyse précise en utilisant des descripteurs pertinents. 

Le juste assaisonnement d’une préparation à partir d’un référent.

Les critères d’évaluation d’une préparation culinaire.



B - Cuisiner, en comprenant les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons.

Quelles cuissons simples ?

La réalisation porte sur la "cuisson pocher départ à froid et à l’Anglaise".

La réalisation porte sur la cuisson «sauter déglacer».

Durée indicative : 3 séances
Les classifications des cuissons sont nombreuses : Elles peuvent se faire en fonction du brunissement ou non des protéines, en fonction de la nature du fluide caloporteur, des matériels utilisés, etc.…. Quelle que soit la classification présentée, les objectifs sont la compréhension des phénomènes physico-chimiques afin de maîtriser les étapes de réalisation des différentes cuissons.


La classification des cuissons simples

- Les modes de cuisson simples.
- La diffusion, l’osmose, le rôle du sel pour les cuissons suivantes : 

pocher départ à froid, pocher départ à chaud, cuire à l’anglaise, cuire à la vapeur et micro-ondes, expliquer les transformations physico-chimiques qui se produisent et donner le mode opératoire.

- Expliquer les transformations physico-

chimiques qui se produisent et donner le mode opératoire pour les cuissons suivantes : 

sauter simple, sauter déglacer, griller une viande blanche, griller une viande rouge, rôtir une viande, frire, … ; 



B - Cuisiner, c’est comprendre les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons (suite).
Quels phénomènes associés aux corps gras et aux liaisons à l’amidon ?

La réalisation porte sur la fabrication de sauces vinaigrette et de mayonnaise

La réalisation porte sur la fabrication de roux blanc, béchamel et liaison au beurre manié.

Durée indicative : 2 séances
Les découvertes des principaux phénomènes physico-chimiques rentrent dans le processus de compréhension et de maîtrise des échanges et des cuissons. Les thématiques à étudier sont les suivantes :

- les corps gras,

- les liaisons à l’amidon 
Les corps gras :

- Leurs propriétés physico-chimiques. 

- Leur rôle de fixateur de goût. 

- Les émulsions froides.

- Le rôle des émulsifiants. 

- Les températures de fusion et de fumée. 

– L’utilisation des corps gras en fonction de leurs spécificités (températures de fusion et de dégradation, saveurs, …) et des préconisations des producteurs. 

Les liaisons à l’amidon :

- L’utilisation d’un amidon en fonction de sa nature (fécule de pomme de terre, maïzena- farine- amidon modifié). 



C  - Cuisiner, c’est comprendre les transformations physico-chimiques pour mieux maîtriser les cuissons et les préparations culinaires.
Les propriétés des œufs et des liaisons protéiques

La réalisation porte sur les œufs pochés et brouillés - crème anglaise

La transformation d’une émulsion en mousse

Les réalisations possibles portent sur : crème fouettée, biscuit chocolat au micro-ondes, ...
Durée indicative : 2 séances
Découverte des propriétés de l’œuf, du jaune, du blanc, et découverte des notions de coagulation et de coction.
Les œufs et les cuissons :

Les températures de coagulation des œufs et de ses composants.

Le lien entre les différentes cuissons des œufs et les différences de textures.

Les modes de cuisson des œufs (hors coquille, coquille…).

Le rôle du jaune d’œuf dans les liaisons ou dans une crème.

Les facteurs d’incorporation et de maintien des bulles d’air dans un mélange protéine-air. 

Le phénomène de mousse. 

Le principe d’un gel. 

Les différences entre mousse (protéine-air), émulsion (huile-réseau protéinique-eau) et gel mousseux (base protéinique gélifiée + air).



D - Cuisiner, en comprenant les procédures de découpes pour mieux maîtriser les préparations culinaires.

Les réalisations portent sur une découpe de poissons.
Les réalisations portent sur une découpe de volailles.

Les réalisations portent sur une découpe de  viandes.

La réalisation porte sur une farce grasse et une farce mousseline sans blanc d’œufs (mousseline de volaille), avec blancs d’œufs (mousseline de poissons).

Durée indicative :  6 séances
Les dressages à l’assiette constituent l’essentiel des modes de service aujourd’hui en restauration. 

La connaissance des principales découpes est indispensable pour réaliser ce genre de dressage. Elles concernent :

Les poissons

Les volailles

Les viandes

Les légumes et fruits


Les découpes de poissons :

- Les procédures d’habillage et les découpes de poissons. 

- Les critères de fraîcheur d’un poisson.

- L’habillage d’un poisson rond et plat. 

- Le découpage d’un poisson rond. 

- Le filetage d’un poisson plat. 

- Le transfert de ces découpes sur différents produits (Exemple : Lever les filets d’une limande). 

Les découpes de volailles :

- La procédure de découpe d’une volaille. 

- La découpe d’une volaille à cru en 4 morceaux, en 8.

- L’habillage d’une jambonnette de volaille.

Les découpes de viandes : 

- Réaliser les découpes simples sur les principales pièces utilisées en restauration et transférer sur les différents produits.
- Les principales découpes simples sur le porc.

- L’habillage d’un rôti.

Les farces grasses et farces mousseline :

- La procédure de réalisation d’une farce grasse et d’une farce mousseline.

- Les techniques actuelles (cutter,  pacojet, …)


mises en situationS pratiques

Thèmes
Sens et portée de l’étude
Notions et contenus à construire

I - Cuisiner, en respectant des règles professionnelles
Quelle tenue porter ?

Comment organiser son poste de travail en fonction des tâches à réaliser ? 

Comment gérer les produits travaillés ? (temps, températures ?) 

Comment respecter la marche en avant dans les locaux et sur son poste de travail ? (Espace + temps)

Quels sont les principaux outils du cuisinier ?

Quel est le vocabulaire utilisé lors de la production et de l’envoi ?

Comment nettoyer et désinfecter ? 

Comment vérifier les résultats obtenus ?

Durée indicative : 2 séances

À partir de produits frais bruts, mais aussi pré ou semi-élaborés et de démonstrations, la réalisation de productions simples, commercialisables et goûteuses permet de comprendre les règles de base de la profession et les consignes, les conditions de fabrication d’une prestation de qualité et la nécessité d’appliquer en autonomie les principes énoncés en découvertes technologiques et techniques. 


La tenue professionnelle.

La mise en œuvre de la marche en avant. L’organisation du poste de travail.

Les fonctionnalités du matériel disponible.

La gestion des produits.

La production en équipe.

Le vocabulaire professionnel lié à la production et à l’envoi.

Les procédures de nettoyage et de désinfection.

Les contrôles du nettoyage et des désinfections.


II - Cuisiner, en maîtrisant progressivement les techniques culinaires de base (Premier niveau).
Quelles techniques de base pour réaliser des productions simples, commercialisables et goûteuses en respectant les règles de base ?

Comment organiser efficacement son poste du travail ?

Comment gérer l’environnement du travail ?

Quel concept de restauration ?
Durée indicative : 7 séances

Les premières pratiques sont consacrées à l’apprentissage des techniques de base, permettant une commercialisation rapide, classifiées de la plus simple à la plus complexe. 

La cuisine d’assemblage illustre le caractère relatif des produits travaillés, des techniques à maîtriser dans un contexte professionnel (locaux, matériels) et commercial (profil de clientèle) donnés.
Les tailles de base : 

Mise en place du poste, éplucher, laver, peler à vif, lever les segments, historier, canneler - tailler (émincer, ciseler, tailler en mirepoix, paysanne, julienne, jardinière...), concasser, hacher, faire un bouquet garni.

Les cuissons simples :

Monder, cuire des œufs, des légumes verts frais ou surgelés, légumes secs, des féculents (riz, pâtes, pommes de terre), cuire à la vapeur poissons, légumes, …

Cuire des viandes blanches, viandes rouges, volailles, poissons ou légumes : suer, rissoler, sauter simple, sauter au wok, « sauter déglacer » avec réalisation de sauces courtes simples, snacker à la plancha, griller poissons et viandes blanches, rôtir des volailles avec réalisation de jus, …

Fonds, sauces et appareils :

Les fonds de base (frais et semi-élaborés) sauces béchamel et dérivées, sauces brunes, veloutés, fumet et sauce vin blanc, base de velouté, les beurres composés à froid, les sauces émulsionnées à froid.

Les bases de la pâtisserie :

Les pâtes de base : pâtes à crêpes, brisée, sablée, à choux, …

Les crèmes de base : chantilly, anglaise, pâtissière, mousseline, …

La cuisine d’assemblage : 

Les gammes de produits

Les denrées d’origine animale (DOA) pré-élaborées, élaborées ou des denrées d’origine végétale (DOV) de 1ière à 5ième gamme.

Les produits d’assemblage pâtissiers (pâtes prêtes à l’emploi (feuilletées, ...), les poudres à crème, mix pâtissiers…). 

Les remises en température.

La personnalisation et la valorisation d’un produit semi-élaboré.



III - Cuisiner, en maîtrisant progressivement les techniques culinaires de base (deuxième niveau).
Quelles techniques de base plus complexes pour réaliser des productions simples, commercialisables et goûteuses en respectant les règles de base ?

Comment organiser efficacement son poste du travail ?

Comment gérer l’environnement du travail ?

Durée indicative : 6 séances

Ce deuxième niveau de pratiques vise à élargir la maîtrise des techniques de base, permettant une commercialisation rapide, classifiées de la plus simple à la plus complexe en confortant les acquis pour : 

- réaliser des productions simples, commercialisables et goûteuses en respectant les règles de base de la profession,

- organiser rationnellement son poste du travail,

- gérer l’environnement du travail dans le respect des règles d’hygiène et de sécurité au travail,

- susciter l’autoévaluation.

 
Les préliminaires de base :

Préparer des coquillages, découper des poissons, découper des volailles, des viandes, …

Paner à l’anglaise.

Les cuissons simples :
Cuire à court mouillement des poissons, cuire du riz pilaw, cuire à la Grecque, pocher des viandes départ à froid.

Rôtir des viandes blanches et rouges, un poisson. Griller une viande rouge, sauter meunière (panés et farinés), cuisson à la salamandre, frire en 1 fois, en 2 fois, cuire des gratins légers.

Fonds, sauces et appareils :

Concassée de tomates, sauce tomate et dérivées, sauce vin blanc par réduction, fumet et sauce crustacés, une sauce émulsionnée chaude (beurre fondu, blanc, hollandaise). lier une base liquide avec un roux, un beurre manié, des jaunes, de la purée de légumes ou de fruits, ...

Les bases de la pâtisserie :

Pâtes à génoise, à biscuit, à frire, à beignets, à choux ; notion de fonçage.

Ganache, sauce chocolat, crèmes frangipane.

La cuisine d’assemblage :

Utiliser des produits DOA pré-élaborés, élaborés ou des DOV de 1ière à 5ième gamme.

Utiliser des produits d’assemblage pâtissiers (pâtes et bases prêtes, poudres à crème, mix pâtissiers, purées de fruits …)

Remettre en température, personnaliser et valoriser un produit semi-élaboré.


synthèseS technologiqueS

Quels acquis découverts ou approfondis en mises en situations pratiques?

Durée indicative : 15  séances
Les contextes de production définis en mises en situations pratiques illustrent et mobilisent, individuellement et en équipe des connaissances à fixer et à enrichir lors d’une synthèse préparée pour :

- repérer les acquis,

- susciter les autoévaluations,

- donner le goût d’aller plus loin et de se cultiver.

- s’exprimer oralement en utilisant un vocabulaire adapté.
Les connaissances technologiques (technologies culinaires, découvertes techniques et technologiques).

Le savoir-faire et le savoir être seul ou en équipe.

Cf. indications complémentaires

3. INDICATIONS COMPLÉMENTAIRES

Les indications complémentaires sont rédigées à l’intention des enseignants. Elles ont pour objet de fournir des éléments de lecture indispensables à la mise en œuvre du programme, plus particulièrement pour les activités des différents ateliers. 

STRUCTURATION DE L’ENSEIGNEMENT de CUISINE
L’enseignement de la Cuisine se structure autour de deux types d’apprentissages et de quatre types de séances :

- Les technologies en classe entière, basées sur l’approche réaliste des systèmes de production dans l’ensemble de leurs composantes.

- Les mises en situations en groupe d’atelier comportant : 

· une étape de découverte, d’analyse et de compréhension des technologies et techniques culinaires (appelée séance de découvertes techniques et technologiques en classe de seconde et première) ;

· les mises en œuvre pratiques en ateliers qui suivent cette étape, sont  soit courtes (classes de seconde et de première), soit longues en classe de terminale. Ce sont les mises en situations pratiques ;

· une phase finale de synthèse technologique des apprentissages avec des élargissements technologiques.

Le tout est réalisé dans un environnement technologique et de travail maîtrisé.

L'importance des premiers apprentissages :

Les acquis conceptuels et méthodologiques des classes de seconde et première établissent les bases indispensables à la poursuite d’études. 

Il convient d’insister en particulier sur :

· l’acquisition et la compréhension des notions fondamentales (la législation, l’hygiène, les savoir-être,…),

· l'apprentissage de méthodes de modélisation (mise en place spécifique pour les phases préliminaires à la production culinaire, organisations raisonnées, choix judicieux des matériels, mesures de températures associées à des durées d’échanges thermiques, …),

· l’aptitude à juger de l'utilité des informations pour la prise de décision en phase avec la clientèle,

· la capacité à communiquer et à argumenter sur  le choix des solutions envisagées.

Le degré de technicité des mises en situation pratiques :

L’enseignement de la cuisine associe la connaissance de fondements théoriques et conceptuels à la mise en œuvre et à la pratique des techniques de référence : traditions, modernité et novation dans les expressions professionnelles. L’approche pédagogique ne peut donc se réduire ni à la pratique répétitive et mécanique de techniques ou la duplication de «recettes» ni à de l’apprentissage systématique de logiciels ou d’outils de production.

L’enseignement de la cuisine doit  aussi prendre en compte les évolutions techniques et technologiques éprouvées afin  de répondre aux réalités du secteur de l’hôtellerie et de la restauration.

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, les attentes plurielles des consommateurs,…

· Les attentes économiques de la profession : gestion des coûts, réponses aux contraintes économiques, rapport qualité- prix- service – découverte,…

· Le cadre réglementaire : cadre hygiénique, cadre nutritionnel…

· L’environnement de travail : locaux, matériels, bases de la conception d’une unité de restauration…

· Les produits à disposition et leur adéquation aux différentes formes de restauration : filières produits, degrés d’élaboration et de conservation, qualité et aptitudes à la transformation, saisonnalité…

· Les techniques de transformation et de cuissons : techniques de bases (cuissons, tailles, découpes, bases de pâtisserie, assemblage…) permettant une commercialisation rapide. 

-     Les concepts de production : production sur place (flux tendu, liaison chaude…) ou différée (liaison froide, sous vide)
· Les techniques de dressage tant dans leur forme (à l’assiette, au buffet (renouvelés ou dissociés...)), que dans leur organisation (banquets, cocktails, lunchs…)

· Les courants culinaires : approche sur la cuisine des terroirs, la «nouvelle» cuisine, la cuisine «allégée», la «world cuisine», la cuisine spectacle, la pluralité des courants actuels…

· Des notions culturelles : une approche de l’histoire de la cuisine, de ses grands personnages historiques et contemporains, des ouvrages fondamentaux.

· Les évolutions de la profession : créativité, "design" culinaire, la cuisson basse température …

MODALITÉS D’ENSEIGNEMENT
L’objectif essentiel de la formation au baccalauréat Sciences et Technologies de l’Hôtellerie et de la Restauration est de former des élèves en les motivant afin qu’ils possèdent une vision réaliste du monde de l’hôtellerie et de la restauration, qu’ils soient capables de s’adapter dans les différentes organisations ou structures pour y exercer des activités correspondant au profil professionnel des diplômes post baccalauréat visés par la poursuite d’études.

Pour cela, certains principes pédagogiques sont fondamentaux :

- Inscrire tout apprentissage dans le cadre d’une pédagogie de la réussite : Apprendre à apprendre (donner du sens et de la méthode), faire comprendre (observer, découvrir, analyser, expliquer, justifier, synthétiser, proposer, valider, transférer), désirer réaliser (développer l’autonomie et la motivation, le sens de l’action, se construire un comportement adapté à son environnement). 

- Développer une pédagogie active, basée sur la généralisation des techniques de transmissions interactives impliquant l’élève dans son apprentissage (avec questionnement, expérimentale, interrogative,…)

- Développer l’auto-analyse, l’évaluation systématique (voire l’auto-évaluation) en favorisant la mise en situation, la contextualisation, la résolution de situations-problèmes inhérentes à la profession, la résolution d’exercices d’applications permettant d’évaluer les pré-requis, les apprentissages ou les contrôles d’objectifs.

- Favoriser la découverte d’un secteur professionnel et développer le réalisme professionnel dans le cadre scolaire (visites, interventions de professionnels, partenariats, banalisation des supports et/ou outils professionnels…) et en entreprises grâce aux périodes de découvertes et approfondissements technologiques en entreprises (DATE), qui seront totalement intégrées à la formation et évaluées.

- Développer les capacités à communiquer sur sa production ou sur les problématiques des métiers de la restauration.

- Être acteur de sa formation : tout au long du cursus STHR, la réalisation par l’élève d’un document de suivi des acquis technologiques en entreprise attestera de son intérêt pour la découverte des valences technologiques de la formation.

- Utiliser les technologies de l’information et de communication : Pour aider l’élève à atteindre ces objectifs de formation, les programmes seront enrichis par et avec les technologies de l’information et de communication visant un double objectif :

· La certification B2i lycée et une adéquation avec les outils Internet, progiciels, courriels, …, utilisés par les professionnels dans les cuisines.

· L’utilisation d’outils modernes de communication permettant une intégration forte dans une équipe de travail.

· Une responsabilisation lors des périodes de découvertes et approfondissements technologiques en entreprises. 

Typologies des apprentissages (technologies culinaires et mises en situations) et des séances (en classe entière : technologies culinaires ; en groupe : découvertes techniques et technologiques, mises en situations pratiques, synthèses technologiques).

Séances
TECHNOLOGIES CULINAIRES




Pédagogie (s) à privilégier
La variété des méthodes pédagogiques mises en œuvre sera la garantie d’un cours dynamique et motivant. On privilégiera la recherche réalisée par les élèves, le réalisme professionnel des situations-exemples, la rigueur des contenus sans oublier les visites d’entreprises (après la mise en place d’un protocole d’étude de l’établissement).

Évaluation
Le contrôle des objectifs se fera essentiellement en utilisant des exercices d’application, des mises en situation de production ou de conception, des petites études de cas contextualisées plutôt qu’en privilégiant la mémorisation

Supports

possibles
Polycopiés de travail, livre de technologie

Documents professionnels (cartes, menus, fiches techniques, plans,…)

Affiches, étiquetages, documents internet, dossiers de recherche…

Diaporamas, séquences vidéo et tous les autres documents numériques…

Visites d’établissements… 

Séances
MISES EN SITUATIONS


Découvertes techniques et technologiques
Mises en situationS Pratiques

(avec commercialisation)
Synthèses technologiques

Pédagogie(s) à privilégier
La démarche pédagogique de transmission des savoirs se voudra essentiellement inductive (partir de cas concrets afin d’élargir aux règles générales) et expérimentale (implication des élèves dans l’émergence des savoirs ou savoir-faire) et non démonstrative.

Une interdisciplinarité sera recherchée et mise en œuvre avec les sciences, la gestion, le service….
En séance de travaux pratiques, la technique démonstrative est la plus utilisée, mais l’expérimentale n’est pas à exclure.

La séance comprendra :

- Des apprentissages de base

- Des renforcements de techniques de base

- Des objectifs d’évaluation

Un contrat de formation, distribué antérieurement facilitera la préparation de la séance par l’élève (contractualisation) et lui définira les tâches à mettre en œuvre.
La technique du questionnement s’impose afin de développer la communication avec les élèves, voire la technique interrogative (analyse de situation vécue).

Évaluation
Cette séance fera l’objet d’une évaluation formative (Niveau très insuffisant – Niveau Insuffisant - Niveau satisfaisant –Très bon niveau). Cette évaluation sera accompagnée de solutions proposées  afin de faciliter la mise en œuvre ultérieure

Le niveau de maîtrise des apprentissages sera évalué en travaux pratiques.
Une évaluation systématique des pré-requis est recommandée.

L’élève devra être évalué sur :

· La préparation de la séance

· L’atteinte des objectifs Des capacités à mettre en œuvre les acquis durant la séance

· Le comportement professionnel

·  …
Évaluation sommative des acquis

La co-évaluation, voire l’auto-évaluation de l’élève est préconisée afin de le préparer à l’analyse d’une situation professionnelle vécue (situations en entreprise)

Supports

possibles
Protocoles expérimentaux à mettre en place

Document d’analyse technique (

Fiches produits

Tests organoleptiques

 …


Contrat de formation

Bon d’économat

Document de préparation

Fiche technique valorisée

Tests organoleptiques

Carnet de vocabulaire culinaire

Etc…


Fiche de synthèse des mises en situations

Fiches de procédures

Mercuriale

Fiches techniques valorisées

Étiquetages des matières d’œuvre, photos, films réalisés en ateliers, …

Horaires et organisation
L’organisation des séances est laissée à l’appréciation des établissements sous réserve qu’ils respectent le découpage horaire et la typologie des séances. Il ne convient pas de globaliser les horaires de découvertes, de mises en situations pratiques et de synthèses pour réaliser des mises en situation pratiques longues de 6h quinzaine.

Pour ne pas surcharger les horaires hebdomadaires et respecter les quotas de 30 à 33 heures par semaine, il faut alterner les séances de mises en situations entre cuisine et restaurant sur deux semaines consécutives.


TECHNOLOGIES CULINAIRES
Découvertes techniques et technologiques
Mises en situations Pratiques
Synthèses technologiques


1h quinzaine

Soit 15 séances d’1h de technologie / an

15 séances
1h30 quinzaine

15 séances d’1h30 / an

+ 4 semaines de DATE en Restaurant
3h30 quinzaine

15 séances de 3h30 / an

Restaurant d’initiation
1h quinzaine

15 séances d’1h/an

Contenus et limites des ENSEIGNEMENTs

A.
Quelques remarques sur les technologies culinaires

1 - Cuisiner en répondant aux attentes de tous les clients.
· C’est donner une réponse professionnelle appropriée pour nourrir autrui.

· C’est participer à la vie d’un commerce (vendre de la nourriture contre rétribution) soumis à l’offre et la demande. C’est donc aussi se situer dans un contexte concurrentiel.

· C’est exercer un des métiers variés, de tradition artisanale ou de nature industrielle, qui peuvent aussi devenir un métier d’Art (avec une technicité très forte en restauration gastronomique).

· C’est faire plaisir, et donner du bonheur

Sans excès d’exhaustivité, il convient en seconde de sensibiliser à la diversité des critères de classification des établissements :

· Classification suivant le ticket moyen.

· Classification suivant les guides (Michelin, Gault & Millau, autres).

· Autres classifications (touristique, chaînes volontaires…).

· Les différentes typologies de repas :

· Repas convivial, festif, repas d’affaire, banquets…

· Les clientèles et évolutions des attentes par secteurs et créneaux de restauration :

· Profils socioprofessionnels des clientèles. 

· Attentes, suivant les différents profils, en termes de diversité de prestations, de choix, de prix, de sécurité…

· Les principaux types de prestations servies dans chaque créneau : 

· Menus, carte, plats du jour, offre fixe ou variable/ clientèle….

2 - Cuisiner en pratiquant un métier à divers stades de responsabilité et de technicité.
En seconde, on se limitera à identifier les métiers de telle sorte que l’élève puisse :

- différencier les organisations de personnel en cuisine dans les différents secteurs de la restauration et mettre en évidence les déterminants (grande brigade, restauration traditionnelle, restauration de chaîne, restauration rapide, restauration collective) ;

- savoir se positionner au sein du tissu professionnel après l’obtention du Baccalauréat STHR, 

- savoir organiser sa poursuite d’études, principalement en BTS.
3 - Cuisiner en respectant la réglementation sur l’hygiène.

Après une présentation sommaire de l’architecture des textes et de leurs principaux contenus, il convient de : 

- les traduire en procédures d’application en situation technique ou technologique tant dans l’environnement du travail que lors de fabrications.

- former à la méthodologie de recherche des points à risques, et de maîtrise des points critiques à travers des diagrammes de fabrication type.

- faire appliquer l’obligation d’autocontrôle (maîtrise de l’échelle des températures, du couple temps /température).

- mettre en œuvre l’obligation de résultat avec le déchiffrage d’une analyse bactériologique, les prélèvements de préparations culinaires élaborées à l’avance (PCEA) et les analyses de surface.

- sensibiliser à l’utilisation du guide de bonnes pratiques en hygiène (GBPH) du restaurateur.

4 - Cuisiner en répondant aux contraintes économiques.
La dimension économique est essentielle pour une approche technologique. Il convient de :

· Justifier l’utilisation d’une fiche technique.

· Rédiger une fiche technique valorisée pour une production donnée.

· Calculer le rendement après découpe.

· Réaliser une commande pour une production donnée

Après ces séances de technologies, utiliser le support fiche technique valorisée avec coût matière pour les mises en situations (mercuriale transmise).

5 - Bien cuisiner en appliquant les procédures d’achat de produits et denrées pour réaliser l’approvisionnement de l’entreprise.
Les objectifs de ces séances sont :

· Énoncer la classification des DOV suivant les moyens de conservation et la classification des DOA suivant leurs degrés d’élaboration.

· Citer quatre filières d’approvisionnement et donner au moins deux avantages et deux inconvénients pour chacune d’elles.

· Schématiser un circuit d’approvisionnement.

· Citer les fonctions et les principaux ordonnancements des différents documents nécessaires. 

Après ces séances de technologies, utiliser comme support le bon d’économat pour les mises en situations.

6 - Cuisiner en travaillant dans un cadre professionnel organisé et en respectant un environnement technique spécifique.

Après avoir intégré les règles de base d’une implantation et visualisé sur un plan les différents circuits (personnels- denrées, déchets), l’élève doit être capable de valider ou non une implantation proposée en contrôlant le degré de respect de la marche en avant, tant en restauration traditionnelle qu’en restauration collective.

Puis, il doit être capable d’établir une liste de matériels de base nécessaires en restauration traditionnelle, par secteur de travail, en se référant à leurs fonctions et aux ratios standards de rendement des matériels (exercices simples de calculs de besoins).

Nb : Le fonctionnement (allumage, fonctions, entretien et maintenance…) des différents matériels sera étudié en atelier et en synthèses technologiques.

- Citer les lieux spécifiques des traitements des différents aliments.

- Analyser le degré de conformité d’une implantation traditionnelle (sur plan).

- Classer les différents locaux en fonction des zones. 

- Connaître pour la restauration traditionnelle et collective les principaux matériels de cuisson utilisés.

- Citer les éléments à prendre en compte dans le choix du matériel.

- Définir et justifier le besoin en matériel de cuisson en fonction de la qualité et de la quantité des produits à traiter.

On pourra à ce moment de la formation prévoir une étude de cas de synthèse.

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). 

- Maîtriser les conditions de réception, de contrôle des denrées, la traçabilité et les conditions de conservation des produits.

- Maîtriser la tenue, les outils, le vocabulaire technique en production et en distribution.

- Réaliser des tests organoleptiques et mettre en place un carnet de vocabulaire culinaire et sensoriel.

- Maîtriser les nettoyages et désinfections (plan de nettoyage et principe HACCP) et compléter les documents réglementaires…

De manière indicative, 7 séances peuvent permettre des synthèses technologiques des séances du point II des mises en situations pratiques sur :

- Les règles de base en organisation du travail et sur l’environnement du travail : marche en avant, respect des températures, gestion de l’espace,…

- Analyses des prestations commerciales : tests organoleptiques et tenue du carnet de vocabulaire culinaire et sensoriel, décors, mise en valeur de produits, dressages. 

- Contrôles et autocontrôles d’hygiène : nettoyages et désinfections, documents de suivi.

Après la mise en œuvre des techniques de bases, réaliser une synthèse des procédures techniques avec l’analyse des points critiques et les éléments de maîtrise. 

Remettre aux élèves un Document d’Analyse Technique  au moins sur :

- Chaque cuisson simple. 

- Chaque appareil, fonds et sauces de base.

Présenter les produits traités - les champs d’applications - les techniques dérivées ou de transfert.

Réaliser une synthèse sur les températures de cuisson relevées lors de la pratique.

Puis, après le cours sur la législation relative aux bonnes pratiques d’hygiène :

- Mise en place de bonnes pratiques d’hygiène in situ, respect de la législation en vigueur et mise en place de la méthode HACCP.

De manière indicative, 6 séances peuvent permettre des synthèses technologiques du point III des mises en situations pratiques sur :

- Les règles d’organisation du travail.
- Analyses des prestations commerciales : tests organoleptiques et gestion du carnet de vocabulaire culinaire et gustatif, décors, mise en valeur de produits, dressages…

Réaliser une analyse de la valeur sur 2 prestations simples réalisées à partir des mêmes techniques de base / coût, goût, attentes clientèle.

Après la mise en œuvre des techniques de bases, réaliser une synthèse des procédures techniques avec l’analyse des points critiques et les éléments de maîtrise.
- Présenter les produits traités, les champs d’applications, les techniques dérivées ou de transfert. Insister sur le couple temps - température (mesures réalisées en mises en situations pratiques). 

Puis, après les séances sur la fiche technique :

- Utiliser une fiche technique valorisée 

- Créer des fiches techniques simples valorisées avec une mercuriale.

- évaluer des coûts matière et de revient des productions.

- Synthèse sur les notions de rendements sur les découpes, calculs de pertes à la cuisson (mesures réalisées durant les mises en situations).

Internet : 

Travail préparatoire possible : Recherche sur des sites, sites de grands chefs, centre de ressources nationales (CRNHR), sites académiques, …
Utiliser un logiciel professionnel de fiches techniques.
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