Qu’est-ce que la cuisine aujourd’hui ?
	Thème 1 : Des contextes variés adaptés aux attentes des clients



	Thèmes ou questions
	Capacités
	Notions
	Mise en œuvre


	1.1  :

La cuisine, un modèle unique ?
	Situer dans un environnement historique le concept culinaire

Situer dans un environnement « géographique »
Situer l’évolution des concepts culinaires.


	Les moments essentiels de l’évolution du contexte culinaire
Les cuisines du monde

Le repas gastronomique français : un marqueur social
	Sans faire l’histoire de la cuisine, l’idée est de repérer les axes principaux de l’évolution de la pratique culinaire au cours des deux derniers siècles. Cette évolution est corrélée aux modes de vie, aux techniques…
La cuisine aussi s’inscrit dans un contexte géographique et culturel. La diversité des cuisines est une réalité. L’idée est de présenter en seconde quelques marqueurs de cette diversité culinaire : par exemple la cuisine asiatique, française… 

Le Repas gastronomique français dépend de notre mode de vie en société et détermine les pratiques de consommation et de la production culinaire.  Bien évidemment la réalité du contexte du repas gastronomique sera présentée et mis en relief par rapport à l’évolution du repas de plus en plus déstructuré.


	1.2 : 

Quelle offre de restauration pour quelle clientèle ?
	Identifier la diversité des contextes répondant aux attentes des clientèles
Situer l’évolution des attentes des clientèles et l’adaptation des modèles de restauration

Catégoriser l’offre
	Les attentes des clients

Les formes de restauration

L’offre commerciale et la clientèle

	Les modes de consommation évoluent dans le temps. L’offre varie aussi  en fonction de l’activité économique et du pouvoir d’achat mais aussi des modes. La cuisine moléculaire, vente ambulante….
On observera la distinction entre consommation festive avec notion de sortie et une consommation par nécessité (rapide, correct, qualité/prix). 

On mettra en évidence les évolutions de la consommation de restaurant en lien avec les évolutions des modes de vie (repas pris à l’extérieur…).

On cherchera à présenter les différentes formes de restauration :
Restauration collective, restauration commerciale, standing de l’établissement, diversité des prestations, degré d’élaboration des produits utilisés, typologie des matériels. Cette présentation pourra se faire à l’occasion d’activité dans l’établissement ou au cours de jours filés.


	Thème 2 : Des acteurs dans des contextes variés de production culinaire.


	Thèmes ou questions
	Capacités
	Notions
	Mise en œuvre


	2.1 

Quelles sont les caractéristiques de l’environnement culinaire ?


	Comprendre les enjeux de l’environnement culinaire.

Identifier les règles spécifiques au secteur d’activité.
Situer l’environnement culinaire par rapport au service
	Les locaux

Les équipements

La tenue

Le poste de travail

La sécurité

L’hygiène

La marche en avant

La relation avec la salle
	Le lycée pourra servir de support à la découverte de l’environnement culinaire classique. Il s’agit pour l’élève de s’approprier son environnement de travail et d’activité et d’en comprendre le fonctionnement.
La compréhension de l’environnement culinaire passe par une mise en action dans ce contexte. Il ne s’agit pas d’aborder l’ensemble des notions de façon séquentiel mais en situation de production. 

On cherchera à analyser les règles imposées par la réglementation, par l’établissement scolaire, par l’entreprise, par l’administration en termes d’hygiène et sécurité pour les personnels et les clients.

On mettra en valeur la nécessité de l’interaction entre la cuisine et la salle pour assurer une prestation de qualité.


	p2.2 

La cuisine aujourd’hui, un ou des métiers ?
	Repérer les différents contextes d’exercice du métier de cuisinier.

Identifier les spécificités du métier de cuisinier 
repérer les invariants du métier de cuisinier
Repérer les formations qui mènent aux différents métiers
	Les métiers et leur contexte.
La brigade

Les formations


	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. 
La diversité des postes de production : en grande brigade (palaces, restaurants gastronomiques), restaurant traditionnel indépendant (auberges, gastronomique…), restaurant de chaîne, restaurant  rapide, unité de restauration collective publique et privée,  chez un traiteur. 
De nombreuses formations aux métiers de cuisinier existent. Il convient d’en apprécier la diversité des postes de production pour découvrir une grande diversité de métiers en pleine évolution.


	Thème 3 : Des produits et des contextes de production différents


	Thèmes ou questions
	Capacités
	Notions
	Mise en œuvre


	3.1

Quels produits pour quel contexte d’utilisation ?

	Identifier les produits les plus adaptés à un processus de fabrication
Classer les produits selon leur nature
	Les normes alimentaires

Les gammes

Bio / autres…
Conservation
	On mettra en valeur  la variété des produits utilisés en distinguant les denrées périssables et non périssables, les différentes gammes de produits végétaux  et les différents degrés d’élaboration des denrées d’origine animale. 

Les produits seront étudiés et mis dans un contexte culinaire choisi par l’enseignant (voir 3.3). On étudiera les différentes gammes et classifications des produits. Un point particulier sera fait sur les produits biologiques.
On insistera sur les procédures de conservation et d’usages adaptés.


	3.2 

Quelles sont les contraintes économiques de la cuisine ?


	Repérer la place et le rôle de la cuisine dans le processus économique de l’organisation 
Identifier les circuits d’approvisionnements et les modalités d’achats, 

Elaborer et analyser une fiche technique de production
Montrer le lien entre une fiche technique et les coûts

	La marge
L’achat 
Les circuits d’approvisionnement

La fiche technique

Les coûts


	On insistera sur le fait qu’être restaurateur dans le système concurrentiel nécessite de dégager des marges suffisantes. La cuisine constitue un sous système qui doit être gérer en interaction avec les autres sous ensemble de l’organisation (salle, bar,….), et en fonction d’une stratégie commerciale cohérente. 
Les produits qui entre dans le processus culinaire sont issus de différentes filières d’approvisionnement : circuit court, MIN-Marchés d’Intérêt Nationaux, criées, fournisseurs référencés (grossistes), cash and carry. Ces filières d’approvisionnement peuvent être combinées pour répondre au besoin du contexte culinaire mis en place.
Pour mettre en œuvre une production culinaire, le détour par la construction de fiches techniques s’impose. Elle permet d’anticiper les contraintes économiques et facilite la gestion de la cuisine. L’usage des fiches techniques doivent se faire au travers de l’utilisation de logiciels adaptés et permettre des simulations de calculs réels ou prévisionnels simples.
On montera que pour obtenir une marge, 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…).  Il faire prendre conscience de l’importance de cette notion de coût sans pour autant réaliser des calculs complexes.

	3.3

Qu’est ce que la cuisine dans un contexte de  production?
	Situer les différents contextes dans leur environnement 
Identifier les caractéristiques des contextes de production
Comparer les techniques de transformations et de cuissons.
Comparer les résultats obtenus entre ces contextes de production
	De la cuisine ménagère aux contraintes professionnelles.

La préparation des produits.
Les cuissons : sauter, griller, pocher, suer, étuver.
La présentation :
Le dressage, 

l’esthétique

	Les contextes de mise en œuvre des techniques culinaires peuvent être multiples.

 En classe de seconde, on privilégiera trois contextes culinaires :

· comme à la maison

· cuisine d’assemblage

· cuisine 45 : (produits prêt à emploi, main d’œuvre peu qualifié)
On cherchera à comprendre les incidences du processus culinaires sur les matériels utilisés, sur les espaces de travail, sur le personnel, sur les coûts et les temps de fabrication. On observera aussi que ce processus culinaire est contingent.
On cherchera à finaliser les productions culinaires en adoptant des techniques de présentation et de dressage simple.


	3.4 

Dans quelles conditions utiliser les matériels ?
	Situer dans leur contexte l’utilisation des différents matériels.
Repérer les fonctions d’usages des matériels culinaires.

	La cuisine professionnelle en fonctionnement
	Les matériels seront étudiés dans le contexte de mise en œuvre par les élèves dans les phases d’expérimentation et de production culinaire. Une évocation des évolutions techniques et technologique sera réalisée.

Il est inutile d’évoquer l’ensemble des fonctionnalités des matériels.
Leur présentation sera intégrée dans le contexte d’utilisation.



	3.5 

Que se passe-t-il lors d’un acte culinaire ?
	Identifier les principaux phénomènes physico chimiques sous jacent.
Mettre en évidence les qualités gustatives
	Les liaisons
Le rôle des corps gras
Les phénomènes : 
osmotique 
d’hydratation 
coagulation 
dextrinisation,

La réaction de Maillard

	On mettra en œuvre dans le cadre d’un atelier culinaire les différentes notions. 

On cherchera à valoriser la découverte et l’appropriation des notions dans un des contextes de production culinaires.

Il s’agit à la fois d’expérimenter mais aussi de réaliser une production de qualité

	3.6 

Comment analyser une production culinaire ?
	Mettre en évidence les qualités organoleptiques d’un produit
Etablir une grille d’analyse standard.

Appréhender les fondamentaux de l’étude des accords mets principaux et des garnitures

	L’analyse sensorielle

Les sens et la rétro-olfaction

Les descripteurs
	On cherchera à construire une analyse objective de production culinaire simple en établissant des listes d’invariants. 
La réflexion portera sur Quelle méthode d’analyse sensorielle faut-il utilisé ?
Quel est l’intérêt d’un document de test organoleptique ? Quels descripteurs pour la dégustation des plats ?
On pourra à partir de cette liste de descripteurs travailler sur les accords mets principaux garnitures et pourquoi ne pas commencer à aborder l’accord mets-vins.



