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TECHNIQUES PROFESSIONNELLLES
Progression séances de Technologie Cuisine 2 TS B
Session 2018-2019
	Date
	Connaissances
	Etre capable de
	

	11/09
	 Présentation des dossiers à réaliser par groupes pour le   
 Réaliser 1 sujet  pratique cuisine à l’écrit n°6 - 2005
	1

	18/09
	Ecrit pratique
	 Les cuissons : correction des dossiers
	1

	25/09
	 Révisions des

filières produit et des applications techniques

 Méthodologie

 Recherche et développement

Optimisation

Les systèmes
Les équipements

	 Les poissons : correction des dossiers
	1

	02/10
	
	 Méthode des 5 M
 Sujet EB en classe 
	1

	09/10
	
	 Les viandes / Volailles : correction des dossiers
 Sujet EB à la maison 
	1

	16/10
	
	 Correction sujet 2006
 Sujet EB en classe 
	1

	06/11
	
	 la cuisine centrale et système de production, concept
	1

	13/11
	
	 HACCP
 Sujet EB à la maison 
	1

	20/11
	
	Devoir sur table
 Sujet EB 
	1

	27/11

04/12
11/12

18/12

08/01


	
	. Présentation des dossiers élèves : cuisines du terroir, étrangère, religieuse, la restauration des transports, la cuisine allégée, cuisine thématique)  Présentation 15 min. / power point réalisée par groupe d’élèves.
 La restauration à thème : complément sur ce principe
 Traçabilité produits (IGP/AOP/…)
 Sujet EB à la maison, correction
 Sujet EB en classe 
	1

	
	
	
	4

	15/01
	
	 Gestion de la qualité (Qualité totale) et les standards de qualité
	1

	22/01
	
	Devoir sur table :
Sujet EB en classe 
	1

	29/01
	
	Correction Sujet EB
 Règles et conception des menus et cartes
 sujet opt A 2005
 sujet opt A 2007
 sujet opt A 2003
	1

	S6 / S7
	
	EB SEMAINES 6 & 7 SUJET 

	

	05/03
	
	 Les équipements, critères de choix, leur rendement

  Sujet classe EB 
	1

	12/03
	
	 La maîtrise des coûts de la carte
 Sujet EB en classe, correction
	1



	19/03
	
	 Devoir sur table
 Sujet EB, correction.
	1

	26/03
	
	 Service traiteur
 Sujet EB  à la maison
	1

	02/04
	
	 La gestion des approvisionnements, appel offre….
 Correction sujet EB
Sujet EB en classe 
	1

	09/04
	
	 Sujet EB en classe 
	1

	Thèmes en accord avec les sciences Appliquées
	 L’analyse sensorielle
 le Sous-Vide
 Réaction physico chimique des aliments


	15


Sujet Technologie Cuisine 2 TS B

Tableau récapitulatif des thèmes abordés par session
	Sessions
	Thèmes abordés

	2004
	Les traiteurs (15 lignes)

Proposer 4 mises en bouche

Les fournisseurs, critères de choix

	2005
	Les systèmes de production

La cuisine du monde

La cuisine ouverte

	2006

	Liaisons et régénération, schéma d’organisation

Les sigles officiels

L’analyse sensorielle

	2007
	Histoire de la cuisine (15 lignes)

Les 5 M

Poissons et rendement

	2008
	L’hygiène actuelle (15 lignes)

Cuisine centrale – 5M

Schéma d’organisation global 

	2009
	Optimiser le travail en cuisine

Le sous vide

Diagramme sous vide à appliquer à l’agneau

	2010
	Le Snacking, matériels adaptés, créer 3 propositions

	2011
	Animer un cours de cuisine (15 lignes)

Comment organiser son travail

Proposer 3 plats à base d’agneau

	2012
	La maîtrise des coûts matières (Pareto), proposer 2 plats + descriptif

	2013
	Snacking : identifier et présenter le concept de production

Compétences attendues du futur responsable

Proposer 2 prestations

	2014
	Labels/approvisionnement

Créer un menu régional avec 3 produits labellisés

Intérêts des labels

L’approvisionnement en produits locaux : avantages et risques

	2015
	Note sur le principe de la cuisine allégée

Proposer menus allégé avec les produits locaux

La régénération sur assiette

	2016
	Identifier les critères de cahier des charges approvisionnements

Réaliser un menu Italien haut de gamme

	2017
	Présenter des labels avec les produits correspondants
Proposer un plats gastronomique avec un des labels

Présenter schéma général production liaison froide

	2018
	Présenter l’intérêt de faire appel aux produits locaux
Présenter une note sur la cuisson basse température

Réaliser un descriptif technique de mise en œuvre de DOA et matériel (basse T°)

	
	


EVALUATION DES ACQUIS
Connaissances : Connaissance de la cuisine du terroir, étrangère, religieuse…
Etre capable de : Prendre en compte les spécificités des cuisines régionales, étrangères, etc..


Diaporama à effectuer pour le 27 /11 / 2018
J’attends de vous, un travail propre, bien présenté et synthétique. Les dossiers ne dépasseront pas les 5 diapositives et seront évalués. Une fiche de synthèse de 1 page (papier) devra impérativement être rendu avec chaque dossier.
1. La cuisine régionale
1.1 Etablir la carte « gastronomique » de la France (la diviser en régions).

1.2  Reprendre les différentes régions et donner les marqueurs culinaires et spécialités culinaires propres à chacune d’elles.

1.3  Expliquez la différence entre cuisine du terroir et cuisine régionale.

2. Les cuisines étrangères
2.1 En vous servant d’une mappemonde comme support, faire apparaître les pays (et continents ou autres) qui se caractérisent par une cuisine spécifique.

2.2  Noter les produits typiques pour chaque espace géographique retenu, les modes de cuisson utilisés, ainsi que les spécialités culinaires. 

3. La cuisine et la religion
3.1 Inventorier les principales religions et citer les principales fêtes propres à chacune d’elle.

3.2 Dire quels sont les aliments spécifiques dans la pratique culinaire et noter les interdits.

4. La cuisine diététique, allégée, végétarienne….
4.1 Définir la « cuisine diététique » et les « produits diététique ».

4.2 Définir la « cuisine allégée ». Dans quels types d’établissement et pour qui se développe-t-elle ?

4.3  Dire quels sont les produits utilisés pour ce type de cuisine et les techniques culinaires employées. 

5. La restauration à thème 
5.1 Lister les différentes formules de restauration à thème existantes sur le marché. Expliquer leurs principes.

5.2 Donner les « clés de la réussite » d’un restaurant à thème.

6. La restauration des transports
Présenter les diverses restauration : 

6.1 aérienne

6.2 ferroviaire

6.3 autoroutière

6.4 maritime
1

