Atelier Expérimental Classe : Terminale BAC PRO Cuisine CIREk

C1-3:
C4-3.1:
L’Art L'art de cuisiner les restes
comme un chef
) e e C5-2.3:
d’accommoder '
C5-1.3:

les restes

Prérequis :
»  C1-1.3 Mettre en place le(s) poste(s) de travail pour la production

> C1-2.1Réaliser les préparations préliminaires
> c123 Tailler, découper

> C1-4.1 Dresser et mettre en valeur les préparations

Situation professionnelle

Lors de votre premi¢re PFMP a la « Brasserie d’Aurillac », le chef vous demande de réaliser le repas du
personnel pour 6 personnes. Le lendemain matin, il ouvre une armoire réfrigérée contenant des produits
entamés, quelques légumes et des restes de mise en place de la veille. Apres avoir vérifié la qualité
organoleptique des denrées, vous devez réaliser une entrée, un plat et un dessert avec ces ingrédients

Optimiser |'organisation
de la production
Cuisiner

Participer a la régulation
des consommations des
denrées et boissons
Controéler la qualité
marchande des matiéres
premiéres

Intégrer les dimensions
liées a I'environnement et
au développement
durable dans sa pratique
professionnelle.

afin d’éviter de les jeter a la poubelle et donc de diminuer le gaspillage alimentaire.

Problématique

Comment réaliser un menu complet de qualité en un temps défini avec des ingrédients non choisis et en

quantité variable ?
Synthése

A la fin de votre production, vous serez capable :

o Définir les difficultés rencontrées et les solutions trouvées.

e Comprendre en quoi cet exercice est formateur et porte a réflexion ?
e Le mettre en place de facon systématique en entreprise ?

e Respecter les protocoles d’étiquetage des produits entamés.

1. De quoi parle-t-on ?

Note ici, toutes les informations

Pour quelles raisons est-il important de savoir accommoder les restes ? :

L'art d’accommoder les restes Mise en situation et analyse sensorielle
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Atelier de production|

1. Visualisation de la vidéo en lien avec ’atelier ﬁ

Comment lutter contre le gaspillage alimentaire ? - YouTube

2.  Production de groupe (protocoles)

3. Analyse sensorielle

4. Pour aller plus loin :

e Livre sur 'utilisation des restes : » Zéro gaspi » Jean Frangois Picge
e Travail sur la gestion d’une entreprise en co-animation.

L'art d’accommoder les restes Mise en situation et analyse sensorielle


https://www.youtube.com/watch?v=WJhbjI8Y_lA
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Analyse sensorielle de : Entrée

But : Décrire et analyser la réalisation pour optimiser la production et la rendre commercialisable.

Compétences visées :

C2-2 Communiquer a des fins commerciales

C3-2 Optimiser les performances de I'équipe

Les 5 sens

Votre avis :

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

?E

Sentir :

£

Toucher :

Température
Texture a la cuillére
Texture en bouche

S

A\N

N

J

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS
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Analyse sensorielle de : Plat

But : Décrire et analyser la réalisation pour optimiser la production et la rendre commercialisable.

Compétences visées :

C2-2 Communiquer a des fins commerciales

C3-2 Optimiser les performances de I'équipe

Les 5 sens

Votre avis :

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

?E

Sentir :

£

Toucher :

Température
Texture a la cuillére
Texture en bouche

S

A\N

N

J

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS
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Analyse sensorielle de : Dessert

But : Décrire et analyser la réalisation pour optimiser la production et la rendre commercialisable.

Compétences visées :

C2-2 Communiquer a des fins commerciales

C3-2 Optimiser les performances de I’équipe

Les 5 sens

Votre avis :

Regarder :

Comment est le
produit fini ?
Aspect

Couleur

Ecouter :

?E

Sentir :

£

Toucher :

Température
Texture a la cuillére
Texture en bouche

S

A\N

N

J

Godter :
Saveur
Caractéristique
Parfum spécifique
Intensité

Défauts de saveur

v

-

CONSTATS




