	Tâche 1 - Organiser son poste de travail : la cuisine

	Description de la tâche 

Les responsables du poste seront capables de :

· veiller au bon fonctionnement de la cuisine

· ranger, nettoyer, ordonner, faire l’inventaire des ustensiles, la maintenance, ainsi que de tout le matériel nécessaire à la préparation des recettes.
	Contexte

Spécifique


	la cuisine d’une pâtisserie / le poste de travail d’une cuisine de pâtisserie



	
	Ressources
	Emissions TV/radio de cuisine, TV sur internet, you tube :

Recherche sur la WEB/Mots-clés : ustensiles de cuisine – mobilier de cuisine – recettes de cuisine – pâtisserie – lexique de cuisine – ingrédients pâtisserie – maintenance d’une  cuisine – normes de sécurité – normes d’hygiène – normes européennes – licence/permis de travail – produits alimentaires – plan de travail

Recherche sur :  Larousse gastronomique – www.TV5.org
www.canalgourmet.com
NOTRE BLOG :

www.univflefos2009.wordress.com


	
	Produit final
	Monter et faire fonctionner la cuisine d’une pâtisserie




	PROJET


	Monter / créer une pâtisserie
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