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PROJET  N°1

« A la découverte de la Restauration  »
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	CONNAISSANCE des MILIEUX  PROFESSIONNELS

	ENTREPRISE
	

RATIONALISATION
	PREVENTION-SECURITE

	
	ALIMENTAIRE
	
	LOCAUX
	

	- Signalisation du point de vente

- Fonctionnement des entreprises : organigrammes  

- Organisation de la production et de la distribution avec service immédiat 

- Réglementation , Restes et invendus

Préparation de la PFE n° 2
	 - Secteurs légumerie et préparations froides

 - Ambiance thermique : climatisation

- Coût de production des salades

 - Réception et stockage des denrées

- Critères de qualité, contrôles visuels, par pesage et comptage

- Appareils de conservation par le froid (chambre froide positive, vitrine)
	
	- Entretien de ces secteurs 

- Les détergents- désinfectants

- L’eau de javel, action, utilisation, dosage pour la désinfection des crudités

- Réception stockage des produits  

- Les matériaux : acier inoxydable, grès cérame

- La centrale d’hygiène

- Le balai rasant
	- Risques de coupures  (fractionnement)

- Risque d’intoxication par les produits chimiques

- Identification et rangement des  produits d’entretien (pictogrammes)
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	                                          CONNAISSANCE   DES MILIEUX   PROFESSIONNELS

	ENTREPRISE
	RATIONALISATION
	PREVENTION-SECURITE

	 La restauration collective sociale

- Organigrammes de l’équipe

- Production avec service différé : liaison chaude, liaison froide

- Distribution en libre service (linéaire, scramble)

- Equipement du self et de la salle de restauration
	ALIMENTAIRE


- Appareils de cuisson (marmite, fourneau, grill, salamandre…)

- Appareils de maintien et de remise en température ( chaud, froid négatif, cellule RR, Micro-ondes)

- Appareils de mesure et de contrôle (sondes…)

- L’ambiance lumineuse

- Mesure de la qualité : le plat témoin
	
	LOCAUX

- Les contrôles de surface

- Plan de nettoyage de la banque du self et de la salle

de restauration

- Les matériaux : verre, bois , plastique et textile

- Les produits agglutinants et antiparasites

- L’acoustique
	 - le risque électrique : 

luminaires, branchement et débranchement de machines… 
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ACTIVITES  PROFESSIONNELLES


PRODUCTION


DISTRIBUTION�
PRODUCTION RAPIDE


VENTE�
ENTRETIEN�
�



  Desserts et Pâtisseries





  Section froide du self�



Viennoiseries  et  Pâtisseries


Boissons chaudes ou froides


( produits prêts à l’emploi)


Encaissements











�
 


Secteurs pâtisserie et plonge  à vaisselle et à batterie





Equipement correspondant�
�






MICROBIOLOGIE





Notions d’intoxication alimentaire 


Qualité sanitaire des aliments : DLC – DLUO


Définition et origine des micro-organismes


Différentes classes de micro-organismes


Les flores humaines (résidentes et accidentelles)


Hygiène du personnel (tenue et lavage des mains)


Santé du personnel (porteur sain, examens médicaux)





CONNAISSANCE  DES  MILIEUX  PROFESSIONNELS





ENTREPRISE�
RATIONALISATION�



SECURITE�
�
�
ALIMENTAIRE�
LOCAUX�
�
�



Préparation des PFE n°1 : annexes pédagogiques, livret et cahier de stage





 -  Formes juridiques des entreprises (restauration collective et commerciale, chaîne, groupe, autogérée, concédée) 


 -  Image de marque de l’entreprise


 -  Comportement – Accueil – Présentation


-  Nature et forme de la communication


 -  Situations de communication téléphonique





 





�



 Implantation et aménagement des            locaux  (marche en avant)


 Organisation du travail


Lavage des mains, poste de lavage des mains


Techniques de préparation et produits correspondants (semi élaboré, prêt à l’emploi…)


 Prévention des animaux nuisibles


 Le secteur pâtisserie, aménagement et  équipement


 Le secteur de lavage de la vaisselle    (idem)





 Appareils : les fours ,  le lave-vaisselle�



 Qualité du nettoyage


 Règles de base du nettoyage


 Les salissures  , classification


 Le matériel de dépoussiérage et de lavage manuel (balai rasant, centrale d’hygiène)


 Le rangement


 Les produits : conditions d’utilisation


 Les détergents : propriétés et classification


 Les matériaux : nettoyabilité


 Le bionettoyage en 3 points


 Protocoles d’entretien des appareils étudiés : fours, lave-vaisselle, batteur mélangeur…sol et surfaces horizontales 





�



 


Les risques de brûlures thermiques     








 Les risques de glissades et de chute 


 





Les risques d’écrasement 





 (Protection individuelle, collective et intégrée


 Prévention et soins)


�
�









ALIMENTATION


Caractéristiques d’un aliment  


Qualité organoleptique, rôle des organes des sens


Plantes aromatiques, épices et condiments


Etiquetage, mentions obligatoires et facultatives


Formes de commercialisation


Les groupes d’aliments, les constituants des aliments


Les besoins de l’organisme , rôle des aliments et de leurs constituants


Caractéristiques des viennoiseries et pâtisseries


Le petit déjeuner








 PROJET  N° 2





VIENNOISERIES ET PATISSERIES 


« Le petit déjeuner »





�





SCIENCES de L’ALIMENTATION





- Caractéristiques des salades


- Les fruits et légumes frais et    secs, les féculents


- Les glucides


- Diffusion, hydratation, déshydratation


- Action du lavage et du trempage 


- Les vitamines hydrosolubles


- Les différentes  eaux et les boissons


 - Les minéraux





ACTIVITES  PROFESSIONNELLES





PRODUCTION�
DISTRIBUTION-VENTE�
ENTRETIEN�
�
Fabrication de salades (simples, composées, de fruits)


 produits bruts, de 4ème ou de 5ème gammes.


 Préparations froides. 


Les assaisonnements�



Distribution au self


Sections « entrées froides et desserts »


Vente clientèle


Salades,boissons,sandwichs froids�
Secteurs :


 - légumerie


  


- préparations froides 





- vente�
�
Gestion de la qualité :    Contrôles Qualitatifs et quantitatifs des portions (respect des grammages)


Prise en compte de la demande du client





MICROBIOLOGIE








- activités des m.o.


- m.o. et nourriture


- m.o. et eau ; activité hydrique


- Le milieu nutritif des levures et moisissures


- Flore végétale


- Charge initiale, nature du substrat, influence du fractionnement


- Justification des protocoles de désinfection des crudités


- Déshydratation, salage, concentration





PROJET N° 3





LES  SALADES et LES BOISSONS





SCIENCES de L’ALIMENTATION








- Les protides


- Les Aliments protidiques :


viande, volaille, poisson, œufs et ovoproduits 


- Les propriétés des protides


Coagulation, putréfaction, suspension


- Les parasitoses








ACTIVITES  PROFESSIONNELLES





PRODUCTION�
DISTRIBUTION-VENTE�
ENTRETIEN�
�



Préparations chaudes, PCEA�



Self :section chaude





Vente : sandwichs chauds,


quiches, pizzas�
Secteur condition-nement


Self , salle de restauration


Vitres�
�



Gestion de la qualité :  contrôles et suivi des temps et températures en liaison froide et chaude





MICROBIOLOGIE








- Croissance bactérienne (courbe)


- m.o. et températures


- Justification de la réglementation  (liaisons)


- Les infections Alimentaires (M.I.A., T.I.A.C.)


- Plat témoin et contrôle bactériologique


- Les m.o. tests d’hygiène


- Traitement des restes en Restauration Collective


- Congélation, surgélation, décongélation





PROJET N°4





 Préparations chaudes 





« Le DEJEUNER »





SCIENCES de L’ALIMENTATION





- le lait et les produits laitiers


- différentes formes de commercialisation des laits





Les lipides


Les vitamines liposolubles


Les corps gras


- tendances : les allégés, les oméga3





- action de l’air sur les constituants alimentaires





ACTIVITES  PROFESSIONNELLES





PRODUCTION�
DISTRIBUTION-VENTE�
ENTRETIEN�
�
Fabrication de fritures, crêpes, gaufres ….�
Self, cafétéria, point chaud�
Equipements et appareils spécifiques du secteur chaud�
�



Gestion de la qualité :    Contrôles Qualitatifs et quantitatifs des portions (respect des quantités)


Prise en compte de la demande du client





MICROBIOLOGIE





- Les différents laits (charge initiale…)


- Traitements thermiques de conservation


- Sporulation


- la conservation dans la graisse


- justification des protocoles d’utilisation des huiles 


- Types respiratoires


- Flore de l’air


- Sous-vide et atmosphère modifiée








PROJET N°5





Les PRODUITS


des


MARCHANDS AMBULANTS





CONNAISSANCE  des  MILIEUX  PROFESSIONNELS





ENTREPRISE�



RATIONALISATION�



PREVENTION - SECURITE�
�
�
ALIMENTAIRE�
�
LOCAUX�
�
�
- Evolution de la restauration


- Organisation chez les marchands ambulants


- Caractéristiques et mode de comportement de la clientèle


- gestion des stocks











�
- Appareils spécifiques( friteuse, crêpière, gaufrier…)


- L’air : qualité, principaux systèmes de renouvellement


- Les documents de communication : bon de commande , bon de livraison…


- Différents types de contrôles : pesée, comptage


- Moyen de mesure de la qualité auprès du client�
�
Protocoles correspondants


Réglementation relative à la mise en œuvre du travail en hauteur(stockage, entretien des hottes…)


Les produits dégraissants


Les documents de communication : planning, stock, fiches techniques, protocoles…�



Les risques d’incendie :


Triangle du feu


Classes de feu


Propagation


Causes


Prévention et lutte�
�
                    





MICROBIOLOGIE








Les virus 


Pouvoir invasif, résistance de l’hôte, parasitisme cellulaire


Bio-contaminations du secteur hospitalier, zones à risques


Asepsie, antisepsie


Agents anti-microbien radiations, diversification des produits d’entretien





ACTIVITES  PROFESSIONNELLES





PRODUCTION�
DISTRIBUTION-VENTE�
ENTRETIEN�
�



Plats typiques de pays ou de régions différents





Utilisation de surgelés�



cafétéria ou self :





Décoration et préparation de l’espace en fonction du thème�



Techniques d’entretien à l’hôpital


Entretien des sanitaires,


Halls, salle d’attente, escaliers et dégagements


�
�
Gestion de la qualité :    Contrôles Sanitaires des surfaces (respect des dosages)








SCIENCES de L’ALIMENTATION





- Glaces  et sorbets


- L’équilibre des menus


- Les équivalences


- Besoins et apports recommandés adulte activité moyenne, facteurs de variation


- Organisation de la journée


en fonction des catégories


- Facteurs de variation des besoins


- Alimentation hyposodée ou hypoénergétique





PROJET N° 6





Les MENUS à THEME 





CONNAISSANCE  des  MILIEUX  PROFESSIONNELS





ENTREPRISE�
RATIONALISATION�



   PREVENTION - SECURITE�
�
�
ALIMENTAIRE�
�
ENTRETIEN�
�
�



Coûts et prix de vente


- Principaux coûts


- Composantes du prix de vente


- Moyens de paiement


- Documents de facturation














�















�
�
�
�
�
 





- Protocoles de décontamination et de désinfection (hôpital)


- Lavage mécanisé (monobrosse , aspirateur à eau)


- Les détartrants et les abrasifs


- Entretien des sanitaires





- Le conditionnement des plateaux


- L’organisation de la distribution en milieu hospitalier (fiches régime…)








Manutention et manipulation : 





- positions équipement, gestes et postures











Objectif n°2 :


 


 Définir l’entreprise de restauration


 Identifier les différentes entreprises de Restauration     


  


Moyens et Méthodes :





  Grille d’observation et visites


  Publicités, articles…


              















































Objectif n°1 :





  Différencier le CAP APR du BEP      Bioservices ATA





Moyens et Méthodes :





  Brochures et Référentiels


























�





Objectif n°3 :





Identifier les nouvelles tendances du comportement alimentaire 





Moyens et Méthodes :





 Cassette vidéo, articles de presse





Objectif n°5 :





 Identifier les différents secteurs de l’entreprise


 Identifier les tâches correspondantes 





Moyens et Méthodes :





   Visites, cassette vidéo





Objectif n°4 :





  Définir l’Hygiène et la Qualité alimentaire


  Définir la Sécurité et identifier les moyens   de prévention des accidents





Moyens et Méthodes :





  Visites et cassette vidéo 








