









· INTITULE DU PROJET

· IDENTIFICATION DE LA DIVISION

· IDENTIFICATION DES PILOTES DU PROJET
· IDENTIFICATION DES INTERVENANTS
· LES OBJECTIFS
· LES RESULTATS ATTENDUS
· JUSTIFICATION DU CHOIX DU PROJET
· LA METHODOLOGIE
· DESCRIPTION SOMMAIRE DE CHAQUE ETAPE
· ORGANISATION ENTRE LES DISCIPLINES
· IDENTIFICATION DES ELEVES PAR GROUPE,
                PAR ETAPE

                     -  PREPARATION DE LA MANIFESTATION

                            -  SERVICE DU BRUNCH

· ECHEANCIER

· MODALITES D’EVALUATION

                           -  EVALUATION DU PROJET

                           -  EVALUATION DES ELEVES

· LIEUX DE FORMATION

· MOYENS IDENTIFIES ET A DISPOSITION



REALISATION D’UNE SOIREE A THEME : Activités liées à un thème ( s’appuyant sur   des concepts professionnels, des fonctions de l’entreprise )


            TERMINALE BACCALAUREAT  Hôtellerie-Restauration 

            Classe entière soit 24 élèves


            PROFESSEUR D’ENSEIGNEMENT GENERAL :
· Mme BERNARD :        Professeur sciences appliquées

            PROFESSEUR D’ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL :

· Mme ROSSI :             Professeur service et commercialisation


            INTERVENANTS INTERNES :

· Mr LAMBOLEY :               Professeur  organisation et production culinaire

· Mr URBAIN :                      Professeur arts appliques

· Mme MUSIELACK :          Professeur histoire-Géographie

· Mr BIANCCUCHI :           Professeur de ventes

· Mme LEONI :                       Professeur de gestion


                                  Le projet fédère les disciplines

















            Réaliser une prestation conformes aux exigences techniques, qualitatives et   relationnelles adaptées à la politique commerciale.


                L’équipe pédagogique et les élèves ont choisi le thème du repas autrichien afin de donner  un caractère véritablement professionnel à ce projet.  Aujourd’hui le monde du tourisme est conscient de la nécessité de se démarquer , en effet la concurrence est importante et la clientèle de plus en plus exigente , d’ou l’obligation de fidéliser ses clients .

De plus il nous a parut intéressant de réaliser ce projet  pour les raisons suivantes :

· Il permettra aux élèves d’acquérir des connaissances et des savoir-faire

· Il permettra de mettre en relation des connaissances, théoriques et technologiques

· Il permettra de développer des capacités faisant appel à l’initiative, au sens de l’organisation, à la créativité

· Il permettra à la fois l’expression personnelle de l’élève et l’expression collective d’une équipe

· Il permettra de renforcer le caractère professionnel de la formation

· Il permettra de développer la motivation de l’élève et de l’aider à mieux définir son projet professionnel

· Il permettra de dynamiser l’équipe pédagogique

· Il permettra l’échange entre les diverses disciplines


	LES ETAPES
	· 1ère  étape : Exposé du sujet dans son contexte

· 2ème étape : Analyse des éléments à prendre en comptes, la mise en évidence des points clés.

· 3ème étape : Définition des objectifs en fonction des attentes et de la finalité.

· 4ème étape : Choix des moyens matériels et de la méthode à utiliser pour atteindre les objectifs définis

· dans la qualité

· dans la quantité

· dans le temps

· 5ème étape : Réalisation selon la méthode et les conditions définies.

· 6ème étape : Vérification et analyse des résultats obtenus

· 7ème étape : Conclusion et évaluation



	                                   LA METHODE
	La méthode consiste à exploiter les connaissances des élèves, c’est à dire à favoriser leur expression .

Pour construire les réponses et atteindre les objectifs, il est souhaitable d’utiliser leurs acquis, soit :

· En situation scolaire : en faisant appel à leurs acquis supposés dans les cours antérieurs.

· En situation professionnelle : en faisant appel à leurs expériences en stage.

· En situation familiale : en faisant appel à leurs souvenirs de « consommateur – client »




	SEMAINE 20


	SEMAINE 21
	SEMAINE 22
	SEMAINE 23

	Mme BERNARD

Mr LAMBOLEY
· Exposé du sujet

· Répartition des élèves

· Répartition du travail par groupe d’élèves

Mr URBAIN

· Exposé du sujet

· Répartition des élèves par groupe de travail

Mme BERNARD

-     Définition de la ration alimentaire


	Mme ROSSI

-      Inventorier les attentes des clients sur la prestation

Mr URBAIN

· Choix  des matériaux utilisés

· Réalisation d’une maquette

Mr LAMBOLEY

· description des plats typiques de l’Autriche

Mme BERNARD

-  Etudier l’alimentation scandinave
	Mme ROSSI

· Définition des principes d’organisation

· Détermination des vins et des boissons Autrichiens pour accompagner le repas

· apéritifs

· vins

· digestifs

Mr BIANCUCCI

· choix des décors en rapport avec le thème

· Recherches sur l’argumentaire de vente


	MmeMUSIELACK

- Etude des cartes et des textes

Mr LAMBOLEY

· Inventaire des conditions de production ( choix des plats )

Mme LEONI

· Calcul des coûts matières

Mme ROSSI

· Détermination des ratios de consommation

· Détermination des ratios de personnel



	SEMAINE 24


	SEMAINE 25
	SEMAINE 26

	Mr LAMBOLEY

· Rédaction des bons de commande

· Rédaction des fiches techniques

Mme ROSSI

· Rédaction des bons de commandes

Mr URBAIN

· Réalisation des supports

· menus

· numéros de table

Mme LEONI

-    Calcul du coût total de la manifestation
	Mme BERNARD

-    Evolution des habitudes alimentaires

Mr BIANCUCCI

· Réalisation des décors

Mr LAMBOLEY

Mme ROSSI

Mr BIANCUCCI

Mme BERNARD

Mme MUSIELACK

Mr URBAIN 

Mme LEONI

- Réunion de synthèse, équipe pédagogique, classe entière
	Mme ROSSI

Réalisation du service de la prestation
· Décorations florales

· Nettoyage

· Carcasse salle et buffet

· Mise en place

· Service

· Facturation, encaissement

· Opération de fin de service

Mr LAMBOLEY

Production de la prestation

· Réception et contrôle des marchandises

· Traitements préliminaires

· Réalisation des prestations

· Dressage et mise en valeur

· Gestion des produits alimentaires non utilisés

· Opération de fin de service



	SERVICE ET COMMERCIALISATION

2.2 Les produits et boissons Français et Européens

      2 .2.1 Les produits

2.2.1 Les boissons

2.3 Les éléments nécessaires à la réalisation d’une prestation donnée
	ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE

1.2 La matière d’œuvre

     1.2.1 Les produits en l’état

     1.2.3 Les spécialités culinaires régionales et Européennes

1.3 Les éléments nécessaires à une production donnée


	TECHNOLOGIE
	TECH. APPLIQUEE
	A.P.S
	TECHNOLOGIE
	TECH. APPLIQUEE
	A.P.S

	L’élève doit être capable

· de définir le terme

· d’inventorier les attentes du clients sur la prestation

· de citez les principaux vins, boissons et fromages d’Autriche

· de déterminer les ratios de consommation

· de déterminer les ratios de personnel
	L’élève doit être capable

· d’inventorier les conditions de réalisation de cette prestation 

· de rédiger les bons de commandes des denrées et des boissons

· de rédiger les bons de commandes du linge

· de rédiger les documents nécessaires à la réalisation de la prestation (plan de salle, alphabétique)


	L’élève doit être capable

· de réceptionner, vérifier les livraisons

· de réaliser seul ou en équipe les travaux de nettoyage des locaux, du matériel et de les vérifier
· d’effectuer la mise en place de la salle en fonction du type de prestation
· d’effectuer la mise en place du buffet
· d’assurer le service de la prestation
· d’assurer la facturation et l’encaissement
· d’assurer les opérations de fin de service

	L’élève doit être capable

· de situer le pays

· d’inventorier les produits issus de l’agriculture

· d’inventorier les plats typiques du pays
	L’élève doit être capable

· d’inventorier les conditions de production de cette prestation

· créer un menu Autrichien

· de réaliser les fiches techniques

· de réaliser les bons de commande chiffrés


	L’élève doit être capable

· de réceptionner et contrôler la conformité des produits à mettre en œuvre

· de réaliser les traitements préliminaires

· de réaliser les préparations et les contrôler

· de vérifier les qualités organoleptiques

· de dresser et mettre en valeur les préparations

· de gérer les produits alimentaires non utilisés

· d’assurer les opérations de fin de service



	SCIENCES APPLIQUEES

A L’HYGIENE
	ARTS APPLIQUES
	VENTE
	HISTOIRE-GEOGRAPHIE
	GESTION

	Alimentation rationnelle

1)  Equilibre alimentaire
L’élève doit être capable

· de définir la ration alimentaire

· de vérifier à partir des menus l’équilibre alimentaire qualitatif

2)   Etude alimentaire
L’élève doit être capable

· d’étudier et critiquer l’alimentation d’une journée

Modes alimentaires

1) Evolution des modes alimentaires

Evolution des habitudes alimentaires et de la demande des consommateurs en matière de restauration

2) Comportement alimentaire

Facteur physiologiques, Facteur psycho-sensoriels

Facteur socio-culturels

3) Conséquences sur la santé

Risques liés à la consommation excessive de certains aliments 
	Domaine imaginer

L’élève doit être capable

· d’établir des relations pertinentes entre organisation fonctionnelle et organisation plastique

· de proposer plusieurs solutions aux problèmes posés liés directement à la profession, création de menus et d’affiches sur le thème « le repas autrichien » et les traduire à l’aide de moyens d’expressions graphiques
	4.7 Etablir des actions de communication et de promotion

4.8 Construire un argumentaire de vente

4.9 Finaliser les actions de communication et de promotion
L’élève doit être capable

· de choisir des produits et des décors en adéquation avec le thème et le budget

· de réaliser un argumentaire de vente pertinent

· de mettre en valeur les produits d’accueil

· de respecter l’esprit du thème
	L’évolution des rapports de puissances dans le monde depuis le XIX à nos jours

L’élève doit être capable de

- de mettre en relation cartes et textes pour en dégager les grandes étapes d’une évolution
	2.8 Apprécier les coûts élèmentaires d’une prestation

L’élève doit être capable

· de calculer les coûts dans le respect des standards de l’entreprise

· de calculer et analyser les écarts éventuels

· d’ajuster les coûts

· de respecter l’équilibre commercial des prestation

























ECHEANCIER

PROFESSEURS D’ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

DISCIPLINE : SERVICE ET COMMERCIALISATION / A.P.S                                                                                                            

PROFESSEUR : Mme ROSSI ( PROFESSEUR PILOTE)
NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines

PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 28 h PROFESSEUR ( 1 h semaine) soit 14 h ELEVES

	
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE

ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	



PPCP

DISCIPLINE : ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE
PROFESSEUR : MR LAMBOLEY
NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines
PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 28 h PROFESSEUR ( 1h semaine ) soit 14h ELEVES

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE

ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	  2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	2
	
	2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	



PPCP

DISCIPLINE : VENTE
PROFESSEUR : MR BIANCUCCI

NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines

PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 7 h PROFESSEUR ( ¼ h semaine ) soit 3 h 30 ELEVES

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE

ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	2H

30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	
	
	2H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



PPCP

DISCIPLINE : ARTS APPLIQUES

PROFESSEUR : MR URBAIN   NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines    PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 7 H PROFESSEUR ( ¼ H SEMAINE) soit 3h30 ELEVES               

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	
	
	1H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTAL

HEBDO
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	1
	1
	
	
	1H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



P.P.C.P

DISCIPLINE : SCIENCES APPLIQUEES A L’HYGIENE
PROFESSEUR :  Mme BERNARD

NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines

PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 28 h PROFESSEUR ( 1 h semaine) soit 14  ELEVES

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE

ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	2
	2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	
	2
	2
	2
	
	6
	
	
	
	
	
	
	
	
	



                   P.P.C.P

DISCIPLINE : HISTOIRE/GEOGRAPHIE
PROFESSEUR : MM MUSIELACK

NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines

PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 7 h PROFESSEUR ( ¼ h semaine ) soit 3 h 30 ELEVES

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	3H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



P.P.C.P

DISCIPLINE : GESTION

PROFESSEUR : Mme  LEONI

NOMBRE DE SEMAINE DE FORMATION : 28 semaines                                                                                                                                                                                                                                      PREVISION D’INTERVENTION DANS LE P.P.C.P : 7 h PROFESSEUR ( ¼ h semaine) soit 3 h 30 ELEVES

	SEMAINES
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30
	31
	32
	33
	34
	35

	CLASSE ENTIERE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	1H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Total

hebdo
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	1H30
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	



LYCEE PROFESSIONNEL

PAUL VALERY

1, Avenue Saint-Jacques

06500 MENTON


	ACTIVITES


	MOYENS A DISPOSITION

	 Réalisation des decors


	· cartons pâtisserie à peindre

· ballons couleurs  Autriche

· papier crêpon

· décors prétés par la Mairie

· bandes de tissu pour rideaux

· ruban pour nœuds de serviettes

	Recherches concernant l’organisation de la manifestation
	· C.D.I

· Presse Professionnelle

· Internet

· Ouvrages scolaires



	Réalisation de menus, affiches…
	· Traitement de texte 

· Matériel de dessin



	Réalisation décorations florales
	· Centres de tables

· Rappels

· Bouquet Médicis

Matériel nécessaire dans l’atelier fleurs du LIGURE

· Soucoupes

· Cylindre d’oasis

· Pulvérisateur

· Sécateur

· Ciseaux

	Service  de la prestation
	· Carcasse ( tables, chaises, consoles…..)

·  Materiel du mise en place ( linge, couverts,  verres….)

· buffet pour les produits Autrichien

Restaurant d’Application LE LIGURE




                                                                                                                                                                                               

	A L’ISSUE DU PROJET
	INDICATEURS DE QUALITE


   RICHESSE  DU PROJET POUR  LES  ELEVES                   --         -           +       ++

	A motivé les élèves
	
	
	
	

	A induit des travaux créatifs
	
	
	
	

	A  A facilité l’appropriation et la synthèse des connaissances
	
	
	
	

	A induit un travail d’équipe des élèves
	
	
	
	

	A     A i A induit de la communication sur le fonctionnement de la classe
	
	
	
	

	A  A eu une incidence positive sur la relation professeur élève
	
	
	
	

	
	
	
	
	


QUALITE DE LA CONCERTATION POUR L’EQUIPE                  --           -        +        + +

	A permis l’échange
	
	
	
	

	A soudé l’équipe
	
	
	
	

	A dynamisé l’équipe
	
	
	
	

	A amélioré la qualité globale de la formation
	
	
	
	

	A favorisé la mise en œuvre d’une aide personnalisée
	
	
	
	

	
	
	
	
	


INTERET POUR L’ETABLISSEMENT                                             - -           -          +         + +

	Valorise la filière professionnelle
	
	
	
	

	Valorise l’ensemble de l’établissement
	
	
	
	

	
	
	
	
	




	CRITERES D’EVALUATION
	   TB
	    B
	   I
	   TI


 DEVELOPPEMENT D’APTITUDES GENERALES                                                                                                                           ACQUISITION DE COMPETENCES

	Recherche et organisation d’informations
	
	
	
	

	Transmission d’informations
	
	
	
	

	Confiance en soi
	
	
	
	

	Auto-évaluation
	
	
	
	

	Sens des responsabilités personnelles
	
	
	
	

	Sens des responsabilités collectives
	
	
	
	


ACQUISITION DE COMPETENCES RELATIVES A

	La vie pratique
	
	
	
	

	L’utilisation de matériels
	
	
	
	

	L’utilisation d’outils divers (traitement de texte, internet)
	
	
	
	


DEVELOPPEMENT D’APTITUDES COGNITIVES

                                                                       TB       B        I        TI

	Compréhension
	
	
	
	

	Réflexion
	
	
	
	

	Imagination
	
	
	
	

	Concentration
	
	
	
	

	Aptitude à l’effort
	
	
	
	

	Motivation
	
	
	
	


DEVELOPPEMENT DES APTITUDES SOCIO-PROFESSIONNELLES

TRAVAIL EN EQUIPE                                     TB         B             I          TI

	Prise en considération de l’avis de l’autre
	
	
	
	

	Acceptation de travailler avec les autre
	
	
	
	

	Partage du travail
	
	
	
	

	Solidarité
	
	
	
	


ACQUISITION DE COMPETENCES DISCIPLINAIRES

DOMAINE PROFESSIONNEL                              TB     B         I       TI

	Savoirs technologiques
	
	
	
	

	Savoir faire
	
	
	
	


DOMAINE GENERAUX

	Savoirs théoriques
	
	
	
	

	Savoir faire
	
	
	
	



IDENTIFICATION DES PILOTES DU PROJET





IDENTIFICATION DE LA DIVISION CONCERNEE





INTITULE DU PROJET





PROJET PLURIDISCIPLINAIRE


A CARACTERE PROFESSIONNEL





PLAT 3 :VIANDE ET GARNITURE


1 CHEF DE PARTIE


ROTISSEUR :


BRISSI


1 COMMIS :


RICHALET





ORGANISATION DE LA MANIFESTATION


PARTIE PRODUCTION





IDENTIFICATION DES ELEVES


PAR GROUPE  / PAR ETAPE





LES OBJECTIFS





ORGANISATION ENTRE LES DISCIPLINES





IDENTIFICATION DES INTERVENANTS





IDENTIFICATION DES INTERVENANTS





TECHNOLOGIE


APPLIQUEE


CUISINE





TECHNOLOGIE


APPLIQUEE


RESTAURANT





             VENTE





GESTION











ARTS


APPLIQUES





HISTOIRE


GEOGRAPHIE





ACTIVITES PROFESSIONNELLES


A.P.S





LES RESULTATS ATTENDUS





JUSTIFICATION DU CHOIX DU PROJET





LA METHODOLOGIE





ORGANISATION ENTRE LES DISCIPLINES





PLAT 4 : DESSERT


1 CHEF DE PARTIE


PATISSERIE


CONANGLE


1 COMMIS :


GUYON





EXPLICATION DES DIFFERENTES TECHNIQUES


A METTRE EN ŒUVRE POUR LA REALISATION


DES 4 PLATS  + CONSIGNES DE DRESSAGE


1 ELEVE : CHEF/ GAUCI





RELISATION DE LA MANIFESTATION





CONTROLE DES MARCHANDISES


QUALITATIVEMENT ET QUANTITATIVEMENT


PAR RAPPORT AU BON DE COMMANDE ETABLI


1 ELEVE :   CHEF /GAUCI





PLAT 1 : ENTREE


1 CHEF DE PARTIE 


GARDE MANGER :


PONCHON


1 COMMIS :


POULET





PLAT 2 : POISSON


1 CHEF DE PARTIE


POISSONNIER :


PROUTEAU


1 COMMIS :


RAMOGER





IDENTIFICATION DES ELEVES                                                  PAR GROUPE /  PAR ETAPE





OPERATIONS DE FIN DE SERVICE





CLASSE ENTIERE





REALISATION DE LA PRESTATION





ORGANISATION DE LA MANIFESTATION


PARTIE SERVICE





ORGANISATION DE L’ACCUEIL DES CLIENTS


Maîtres d’hôtel + Chefs de rangs





NAPPAGE , MISE EN PLACE, DECORATION





Nappage/ Mise en place Salle :        BRUNO/PAULIN/CAISSON


Décoration de la salle :         ZUNINO/ RAVEL/GREFF/MOSKIEWICK


Décoration florale :                         BUADES/ ARANDA


                                                 





 FICHES DE CONSIGNES





DISTRIBUTION DES TACHES ET CONSIGNES AUX ELEVES


( qui fait quoi, quand, comment ….)





REALISATION DE LA CARCASSE ET NETTOYAGE DE LA SALLE


Carcasse : 5 ELEVES


CAISSON        RAVEL


ZUNINO         PAULIN


BRUNO








ETAT DES RESERVATIONS


2 ELEVES


BUADES/ARANDA








ELABORATION DU PLAN DE SALLE


1 ELEVES maîtres d’hôtel


2 ELEVES réservation





MH : GREFF / MOSKIEWICK








ETAT détaillé des PREVISIONS


(Matériel, Mobilier, Linge, Denrées, Boissons, Personnel…)





           CLASSE ENTIERE





INVENTAIRE Marériels, linge …..


CONTROLE Nourriture et boissons


CALCUL Consommation








FACTURATION/ ENCAISSEMENT


2 CAISSIERS + 2 Maîtres d’hôtels


BUADES /ARANDA


GREFF / MOSKIEWICK





VERIFICATION ET NETTOYAGE


( Assiettes, Couverts, Verres, Remplissage table chaude ….)


5 ELEVES


FOSSALI          LAURENS


PINTO


ROCHE


PHILIPPE





INVENTAIRE


Matériel, Mobilier, Linge, Denrées, Boissons ….


 5 ELEVES





FOSSALI            LAURENS


PINTO


ROCHE               PHILIPPE





Total  P.P.C.P : 14 h ELEVES





TOTAL P.P.C.P : 14 H ELEVES





Total P.TOTAL P.P.C.P : 3 h 30 ELEVES





Total P.TOTAL :P.C.P : 14 H ELEVES





Total  TOTAL :P.P.C.P : 3 h 30 ELEVES





Total P.P.C.P : 3 h 30 ELEVES





LIEUX DE FORMATION OU D’ACTIVITE





MOYENS IDENTIFIES ET A DISPOSITION





EVALUATION DU PROJET EN FIN DE PERIODE





EVALUATION DE L’ELEVE EN FIN DE PPCP





NOM :                                                              CLASSE :


PRENOM :                       





OBSERVATIONS DES PROFESSEURS PILOTES :





TECHNOLOGIE


SERVICE





TECHNOLOGIE


CUISINE





LES OBJECTIFS





TOTAL P.P.C.P : 3 h 30 ELEVES

















