Domaine d’apprentissage : CONCEPTION, COMPETENCES PRATIQUES

CmE_ ET TECHNOLOGIES — Etudes spécialisées en alimentation 12¢ année
BRITANNIQUE

Ministére de I'Education

CONCEPTION, COMPETENCES PRATIQUES ET TECHNOLOGIES —
Etudes spécialisées en alimentation (4 crédits)

Description

Le cours Etudes spécialisées en alimentation — 12° année a été concu pour les éléves qui souhaitent en savoir plus sur une cuisine
particuliére. Il permet aux éleves d’étudier en profondeur un domaine spécialisé d’intérét particulier et d’acquérir les connaissances visées
par les normes d’apprentissage. Les techniques traditionnelles de préparation des aliments d’un peuple autochtone local ou la conception
et la préparation de péatisseries ou de gateaux personnalisés, par exemple, constituent des domaines d’intérét.
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GRANDES IDEES

La créativité et le raffinement des
saveurs peuvent rehausser la
conception d’'un mets ou la prestation
des services d’alimentation.

Les projets de conception culinaire
nécessitent I'évaluation, par I'éléve,
de ses compétences et le
développement de celles-ci.

Les outils et les
technologies peuvent
étre adaptés a des
usages particuliers.

Normes d’apprentissage

Compétences disciplinaires Contenu

L’éleve sera capable de :

Conception
Comprendre le contexte

notamment la clientéle et le type de service

Définir

négatives possibles

et sélectionner les outils et I'équipement
e Prévoir et surmonter les difficultés

Concevoir des idées

o Observer et étudier le contexte d’'une tache ou d’'une méthode de préparation culinaire,

o Déterminer les utilisateurs ou les clients potentiels du concept
o Déterminer les criteres de réussite, les contraintes existantes et les conséquences

e Ordonner les étapes nécessaires a I'accomplissement d’une tache
« Etablir la séquence des étapes nécessaires & I'organisation sécuritaire de 'espace de travail,

o Evaluer les possibilités offertes par I'espace de travail et déterminer les limites de cet espace

o Formuler des idées en prenant des risques créatifs et améliorer les idées des autres

¢ Analyser et sélectionner des idées et des recettes en tenant compte de certains critéres
et des contraintes existantes, et les classer par ordre de priorité a des fins de prototypage

L’éléve connaitra :

Occasions de conception de recettes
spécialisées

Méthodes de préparation des aliments dans
le cadre de la cuisine spécialisée choisie

Pratiques exemplaires associées a la
conception et a la préparation des recettes

Eléments artistiques liés & la cuisine

Science alimentaire de I'élaboration de
recettes, notamment les caractéristiques,

les propriétés et les fonctions des ingrédients,
et substitutions

Innovations dans les outils de cuisine
et les ingrédients

Tendances en alimentation et évolution
des tendances

Effets sociaux, économiques, éthiques
et environnementaux de la production,
de l'achat, de la préparation et de
I'élimination des aliments
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Normes d’apprentissage (suite)

Compétences disciplinaires Contenu

o Déterminer les outils, les technologies et les systémes existants et nouveaux pouvant servir
a la réalisation de la tache, et les utiliser

et de I'équipement

Prototypage

e Choisir, analyser de maniére critique et utiliser une variété de sources d’inspiration
et de sources d’information

e Choisir et combiner la forme, I'échelle et le degré de précision adéquats pour
le développement des prototypes

o Expérimenter en se servant d’'une gamme d’outils, d’ingrédients et de méthodes,
pour la création et 'amélioration des produits alimentaires

e Comparer, choisir et employer des techniques qui facilitent I'exécution des taches
ou des procédés
Mettre a I'essai
¢ Relever des sources de rétroaction et y faire appel

e Employer des procédures d’essai adéquates pour I'évaluation d’un mets, d’'une technique
ou d’une compétence

« Evaluer les commentaires critiques faits & I'égard du concept, et appliquer les
recommandations en modifiant celui-ci
Réaliser

o Déterminer les outils, les technologies, les sources d’aliments, les processus, les dépenses
et le temps nécessaires a la production

o Créer des produits alimentaires en fonction de sa propre évaluation, de la rétroaction regue
et des résultats des procédures d’essai du prototype

o Communiquer ses progres tout au long du processus de fabrication, afin d’obtenir
une rétroaction

o Examiner de maniére critique les répercussions de facteurs opposés associés a la vie sociale,
a I'éthique, a 'économie et a la durabilité sur le choix des produits alimentaires, des techniques

o Considérations d’ordre éthique concernant
lappropriation culturelle

¢ Habiletés interpersonnelles et
compétences en consultation,
notamment les interactions avec
les consommateurs et les clients
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Normes d’apprentissage (suite)

Compétences disciplinaires Contenu

Présenter
o Déterminer comment et a qui présenter le produit fini
o Réfléchir de maniére critique a son processus mental et & ses méthodes de conception,
et dégager de nouveaux objectifs de conception

e Evaluer sa capacité a travailler efficacement seul ou en équipe, notamment sa capacité
a ceuvrer au sein d’un espace de travail axé sur la collaboration et a veiller au maintien
de celui-ci

o Relever et analyser de nouvelles occasions de conception, et envisager les fagons
de développer soi-méme le concept ou de le faire développer par d’autres

Compétences pratiques
e Mettre en pratique les procédures de sécurité, pour sa propre protection, celle de ses
collegues et celle des consommateurs, dans des milieux tant physiques que numériques
o Déterminer et évaluer les compétences nécessaires a la réalisation du concept, et élaborer
des plans précis pour I'acquisition de ces compétences ou leur développement a long
terme

Technologies
o Examiner les outils, les technologies et les systéemes existants et nouveaux,
afin de déterminer leur efficacité pour la réalisation du concept
« Evaluer les répercussions, y compris les conséquences négatives possibles,
de ses choix technologiques
¢ Analyser le rble que jouent les technologies dans les changements sociétaux

e Examiner l'influence des croyances culturelles, des valeurs et des positions éthiques
sur le développement et I'utilisation des technologies a I'échelle nationale et mondiale
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Compétences disciplinaires — Approfondissements 12¢ année

e clientéle : p. ex. des éléeves ou des adultes
o type de service : p. ex. un buffet, un service a la carte, ou encore une activité formelle ou informelle

¢ contraintes : facteurs limitatifs, comme la disponibilité des technologies et des ressources, le colt, 'espace, les matériaux, le temps et 'impact
environnemental

¢ Ordonner les étapes : déterminer ce qui doit étre fait en premier et ce qui doit étre fait avant de passer a I'étape suivante d’'une recette
ou d’un service

o difficultés : p. ex. la signification des nouveaux termes de cuisine, les précautions a prendre relativement a la manipulation de la nourriture
et a sa sécurité personnelle, ainsi que I'’équipement requis et la maniére de I'utiliser

e Prototypage : tester les étapes ou les ingrédients nécessaires & la création d’'un produit alimentaire, ou encore créer des échantillons
pour I'essai d’'un produit alimentaire

e sources d’inspiration : notamment des expériences personnelles, I'exploration des perspectives et du savoir des peuples autochtones,
le milieu naturel, des lieux, des influences culturelles, les médias sociaux et des professionnels

o sources d’information : p. ex. des professionnels, des experts issus de communautés inuites, métisses et des Premieres Nations,
des sources secondaires, des fonds de connaissances collectifs au sein de communautés et de milieux axés sur la collaboration

o techniques qui facilitent : p. ex. le recours a des mesures approximatives ou précises selon les circonstances, ou encore I'utilisation
d’un produit alimentaire préparé d’avance

e sources de rétroaction : p. ex. des pairs, des utilisateurs, des spécialistes des communautés métisses, inuites et des Premieres Nations,
ainsi que d’autres spécialistes ou professionnels, en ligne ou hors ligne

e procédures d’essai adéquates : notamment la détermination des personnes et du moment adéquats pour les dégustations, et les normes
qu’il convient d’appliquer aux produits

e communiquer : notamment la dégustation par d’autres personnes, ainsi que la cession, la commercialisation ou la vente des produits
e procédures de sécurité : notamment la salubrité des aliments, la santé et la littératie numérique
o technologies : outils qui accroissent les capacités humaines
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Contenu — Approfondissements 12¢ année

o Pratiques exemplaires : p. ex.
— la planification de mets savoureux et équilibrés
— l'utilisation modérée du sel et du sucre dans I'élaboration de la saveur
l'utilisation d’ingrédients frais et saisonniers dans la mesure du possible
— loffre de choix intéressants en cas de restrictions alimentaires
 Eléments artistiques : p. ex.
I'art de cuisiner et de présenter des mets de maniére a rehausser I'expérience gastronomique
I'utilisation de couleurs, de textures et de godts contrastés et complémentaires
I'utilisation de 'espace non utile d’'une assiette, ainsi que de la hauteur, des formes, des lignes et points d’intérét

e Science alimentaire : p. ex. I'importance du pH dans la fermentation, la gastronomie moléculaire, les propriétés antibactériennes du fumage
des viandes, le développement du gluten et les substitutions possibles pour des raisons d’allergies, de restrictions alimentaires ou de santé

o substitutions : p. ex. dans la cuisine sans gluten, sans lactose ou sans sucre, dans la cuisine végétarienne et dans les recettes a teneur réduite
en sodium

¢ Innovations dans les outils de cuisine et les ingrédients : p. ex. la gastronomie moléculaire, la lyophilisation, les circulateurs a immersion,
la cuisson sous vide, le fumage, le saumurage et la fermentation

o Effets : p. ex. I'utilisation des terres et de I'eau, les kilométres-aliments, les droits des travailleurs, la sécurité alimentaire, la santé, 'abordabilité
et le gaspillage alimentaire

e appropriation culturelle : utilisation ou présentation de motifs, de themes, de « voix », d'images, de connaissances, de récits, de pratiques
ou de recettes de nature culturelle sans autorisation et sans mise en contexte adéquate, ou encore d’'une maniére qui dénature I'expérience vécue
par les personnes appartenant a la culture d’origine

o Habiletés interpersonnelles et compétences en consultation : p. ex. la communication et la collaboration professionnelles

Aodt 2018 www.curriculum.gov.bc.ca © Province de la Colombie-Britannique * 6




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


