PROGRESSION TS2A Groupe  en 006  -           lundi de 14H50 à 16H50                    F.FANTONI

	séance
	date
	1ère Partie
	2ème partie

	36
	05/09
	Prise de contact

Comment allons-nous fonctionner ?

Répartition du travail Cuisine régionale

Les étapes sur le projet d’entreprise

Respecter les échéances

	Présentation des thèmes abordés sur les sujets 2001 à 2015
Etude de cas et correction



	37
	12/09
	La Trame à suivre du rapport de stage

RAPPORT DE STAGE

3  problématiques exposées 

devant le groupe (15 mn)
	Dernière demie heure : Etude de cas notée



	38
	19/09
	Cuisine régionale

L’Aquitaine

Présentée par Frédéric Fantoni


	RAPPORT DE STAGE

3 à 4 problématiques exposées 

devant le groupe (15 mn)


	39
	26/09
	Le service traiteur (1) PPT

	Etude de cas et correction



	40
	03/10
	RAPPORT DE STAGE

3 à 4 problématiques exposées 

devant le groupe (15mn)

	Le service traiteur (2) CDI
Trouver 6 propositions de petites pièces à déguster selon la région que vous avez à traiter (cahier des charges) viande, poisson, fromages, chauds et froids

	41
	10/10
	Hyatt grillade aux sarments (N440P66)

Les 5M repérage matériel de la cuisine ouverte
Etude de cas et correction notée


	RAPPORT DE STAGE

3 problématiques exposées 

devant le groupe (15 mn)


	42
	17/10
	RAPPORT DE STAGE
3 problématiques exposées 

devant le groupe (15 mn)
	Les dessous des produits frais (documentaire) 52’ France 5

	45
	07/11 
	RAPPORT DE STAGE

Apportez vos ordinateurs pour travailler sur  votre deuxième partie

	46
	14/11
	Le sous vide PPT

Article de presse : les outils d’une technologie aboutie les 5 M

	Cuisine régionale

Poitou Charentes
Présentée par

	47
	21/11
	Cuisine régionale

L’Alsace- Lorraine

Présentée par

La normandie
Présentée par
	Etude de cas et correction notée


	48
	28/11
	RAPPORT DE STAGE

Apportez vos ordinateurs pour travailler sur  votre deuxième partie

	49
	05/12
	Cuisine régionale :

CHAMPAGNE ARDENNE Présentée par
	Etude de cas et correction notée



	50
	12/12
	Cuisine régionale :

CORSE

 Présentée par
PAYS de LOIRE 

Présentée par
	Article de presse :  La liaison froide , invitée d’honneur au banquet
Les 5 M

	01
	02/01
	NETTOYAGE

	02
	09/01
	Cuisine régionale :

CENTRE 
Présentée par
	La cuisine allégée

Comment s’alimenter, détecter les produits basses calories, les cuissons à favoriser. Comparer l’offre fast food à celle de la cuisine diététique.

	rappel
	/01
	Rendre deux exemplaires  agrafés de votre rapport pour soutenance blanche

	03
	16/01
	RAPPORT DE STAGE

Apportez vos ordinateurs pour travailler sur la finalisation du rapport


	04
	23/01 
	Le food court c’est quoi ?

La cuisine ouverte

matériel 
	Cuisine régionale

LANGUEDOC ROUSSILLON Présentée par

	05
	30/01
	La cuisine régionale :

Limousin

Présentée par


	RAPPEL sur les règles d’hygiène en restauration collective et traditionnelle

	S 06 et 07 examens blancs   Soutenance blanche

	10
	06/03
	Correction de l’examen blanc 

le fooding
	Présentation :
Les food trucks par
Les resto pâtes par


	11
	13/03
	RAPPORT DE STAGE

Apportez vos ordinateurs pour travailler sur  la finalisation du rapport


	12
	20/03
	Restauration rapide manger vite manger mieux ? (documentaire)
	Présentation :
La restauration d’autoroute  par

L’offre pour le végétarien


	13
	27/03
	Présentation :

Les chaînes BIO  par

Le repas livré sur le lieu de travail par


	Etude de cas et correction  notée



	14
	03/04
	Contrôle HACCP

correction
	Présentation :

Autour du sushi par

Les Fast food de luxe par



	15
	14/04
	3 soutenances du rapport de stage comme dans la réalité


Matériel pour les articles de presse :  5 surligneurs de couleurs différentes

GROUPES DE PRESENTATION DE LA ¨PROBLEMATIQUE DU RAPPORT DE STAGE
	12 septembre
	19 septembre
	03  octobre
	10 octobre
	17 octobre

	Emilie
	Pierre
	Julien
	Marianne
	Alexis

	Chloé
	geoffroy
	Igore

	Margaux
	Alexandra

	Antoine
	Philippine

	Sandra
	Thomas
	Dylan

	-------
	Eva

	Coralie
	------
	------


GROUPES DE PRESENTATION DELA CUISINE REGIONALE

	THEMES
	DATES
	QUI ?

	POITOU CHARENTES
	14/11

	Pierre

	ALSACE – LORRAINE

NORMANDIE
	21/11

	Eva et Julien
Goeffroy et Margaux

	Champagne Ardenne

	05/12

	Thomas et Alexis

	CORSE

 PAYS de LOIRE
	12/12
	Igore et Antoine
Philippine et Marianne

	CENTRE
	09/01


	Chloé et Emilie

	LANGUEDOC ROUSSILLON
	23/01

	Dylan et Alexandra

	LIMOUSIN
	30/01

	Sandra et Coralie


Groupes de présentation de forme de restauration innovantes
	THEMES
	DATES
	QUI ?

	Food trucks

	06/03
	Margaux, Sandra et Coralie

	Resto pâtes


	
	Igore et Philippine

	Restauration d’autoroute

	20/03
	Julien et Pierre

	L’offre pour le végétarien
	
	Thomas et Emilie

	Les chaines BIO
	27/03
	Alexis et Dylan

	La restauration livrée au bureau
	
	Marianne et Alexandra

	Autour du SUSHI 


	03/04
	Eva et Antoine

	Les fast food de luxe


	
	Geoffroy et Chloé


L’exposé doit présenter des entreprises traitant un concept, un produit phare, leurs évolutions sur le territoire ou en Europe. Vous devez vendre les enseignes avec des arguments concernant l’emploi, la solidité du groupe, les perspectives d’évolution de carrière, possibilité de franchise, etc. 

Présentation sous power point avec des photos (1 photo = 10.000 mots). Des titres, chiffres et graphiques qui attirent l’attention. Montrer du dynamisme et aller droit au but. Vous aurez  30 minutes pour nous convaincre !
SUJETS  de technologie culinaire Option A depuis 2001
	2001
	Balade en Alsace Lorraine avec mise place d’une production sous vide, retenir des plats parmi une liste en adéquation avec le thème régional, proposer un amuse bouches, justifier ses choix.

	2002
	Mettre en place un outil de production et proposer une offre adaptée.  Répartir la production sur une cuisine centrale et sur une cuisine satellite. Proposer des grammages.

	2003
	Critiquer un menu qui sera servi ailleurs, proposer un menu adapté aux moyens mis à disposition, répartir la production entre la cuisine du restaurant et les finitions sur place.

	2004
	Définir la cuisson sous vide et en donner des avantages et des inconvénients. Proposer des mets utilisant le principe de la cuisson et conversation sous vide.

	2005
	Présenter un menu « haut de gamme » en cuisine légère. Ecrire une note au personnel avec un vocabulaire culinaire adapté, elle est destinée à informer de la composition, des principales phases de réalisation et du dressage d’un plat et de sa garniture.

	2006
	Proposer un plat principal poisson ou viande/volaille en adéquation avec le concept de la cuisine ouverte, prévoir l’organisation des mises en place et des cuissons. Définir les exigences qualitatives afin de satisfaire la clientèle du concept.

	2007
	Proposer un repas type avec des marqueurs forts pour une clientèle étrangère et justifier les choix proposés. Donner les techniques de réalisation de chaque plat afin de montrer les connaissances en techniques culinaires.

	2008
	Définir le fonctionnement d’une cuisine « relais » par la méthode des 5 M, citer les étapes de fabrication d’un plat de l’arrivée des matières première au service du client sans oublier certaines règles d’hygiène et de conservation.

	2009
	Développer l’activité du plateau repas en utilisant la liaison froide positive. Proposer des mets adaptés au plateau repas à partir d’une typologie d’aliments.

	2010
	Proposer un assortiment de produits au sein d’une famille d’aliments pour un buffet, donner les précautions à prendre pour garantir la qualité des produits servis. Donner les techniques de réalisation d’un plat de la livraison au dressage sans oublier certaines règles d’hygiène et de conservation.

	2011
	Rédiger un commentaire structuré sur les nouvelles tendances culinaires. Proposer une mise en bouche originale et tendance en donnant les techniques de réalisation, le contenant et le matériel utilisés.

	2012
	Proposer une formule buffet de style cuisine ouverte, tenir compte de la saisonnalité, d’un thème bassin méditerranéen. Proposer une entrée froide, un poisson « plancha » et une viande stockée en bain marie. Traduire « GN » et donner l’intérêt du matériel « GN »

	2013
	Définir le concept de traçabilité en matière de produits et de procédures utilisés en cuisine, en précisant les intérêts que cette traçabilité apporte à l’entreprise, au personnel et à la clientèle. Proposer trois sigles permettant d’attester la qualité des produits.  Le « bien-être » repose, entre autres, sur une cuisine saine et légère. Indiquer trois matériels de cuisson moderne qui répondent à ses exigences et justifier les choix

	2014
	Rédiger une notice qui résume les principes essentiels de la cuisine allégée, en s’appuyant sur les produits de base, les modes de cuisson et les préparations adaptées.  Proposer une appellation et construire un descriptif technique pour les deux mises en bouche allégées.

	2015
	Proposer des actions à mettre en place de la réception à la consommation de fruits de mer afin d’éviter tous risques de contaminations. Concevoir un amuse bouches  froid puis un chaud à base d’huitre avec appellation et descriptif.

	2016
	

	2017
	?


