
   THEME 1   THEME 1

APPREHENSION DE L’ENVIRONNEMENT
LOCAL, REGIONAL….
EVOLUTION DE LA VIE ARTISTIQUE,
DES MODES ET COUTUMES……

EVOLUTION DES MODES
ALIMENTAIRES ET DES
COMPORTEMENTS ALIMENTAIRES

LA RESTAURATION ET SON EVOLUTION
       « ART–CULINAIRE »

REF : 3.A.contenus REF : 3.1.4

REF : 1.1.1

THEMES TRANSVERSAUX – BAC PRO

LA RESTAURATION ET SON EVOLUTION
   « LES ARTS–DE-LA TABLE »

REF : 2.1.1

   THEME 1   THEME 1

TECHNOLOGIETECHNOLOGIE

LA RESTAURATION
ET SON EVOLUTION
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   THEME 2   THEME 2

TECHNOLOGIETECHNOLOGIE

 ANALYSE
SENSORIELLE

APPREHENSION DE LA DIMENSION
ESTHETIQUE…..
PRATIQUE ELEMENTAIRE DE LA
LECTURE ET DU DECODAGE VISUEL

REF : 2.contenus

QUALITE ORGANOLEPTIQUE
DES ALIMENTS

REF : 3.2

LE PRINCIPE DE L’ANALYSE
SENSORIELLE

REF : 1.2.2

LA DEGUSTATION

REF : 2.2.3
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   THEME 3   THEME 3

TECHNOLOGIETECHNOLOGIE

LES LOCAUX
ENVIRONNEMENT

ENVIRONNEMENT ET AMBIANCE
GESTES ET POSTURES DANS
L’ENVIRONNEMENT PROFESSIONNEL

REF : 1.6.et 3.7

APPREHENSION DE LA DIMENSION
DE L’ENVIRONNEMENT…..
MISE EN RELATION D’UN CADRE DE
VIE AVEC 1 CONTEXTE SOCIAL,
COMMERCIAL, OU
ERGONOMIQUE……

REF : 3.B.contenus

LES LOCAUX DE PRODUCTION ET
LEURS ANNEXES

LES LOCAUX DE SERVICES ET LEURS
ANNEXES……
LA DECORATION

REF : 2.3.1 et 2.3.3 REF : 1.3.1
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PROPRIETES FONCTIONNELLES DES
CONSTITUANTS ALIMENTAIRES
EQUILIBRE ALIMENTAIRE ET
GASTRONOMIE

   THEME 4   THEME 4

TECHNOLOGIETECHNOLOGIE

MISE EN UVRE
ET ARGUMENTAIRE

ANALYSE FORMELLE, RAPPORTS ET
PROPORTIONS……
RELATION FORMES/VALEURS
COULEURS/MATIERES
ORGANISATIONS FORMELLES
ET COLOREES, PLEINS
VIDES

HARMONIE DES METS ET DES VINS
CONSTRUIRE UN ARGUMENTAIRE DE
VENTE

ASSOCIATION DES METS ET
GARNITURES, ACCOMPAGNEMENTS..
CREATIVITE/MISE EN VALEUR DES
PRODUITS

REF : 1.contenus REF : 3.1.2 et 3.1.2

REF : 1.2.4
REF :


