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PROJET PLURIDISCIPLINAIRE A CARACTERE PROFESSIONNEL

CLASSE DE TERMINALE BEP 

PRODUCTION DE SERVICE

PPCP :  « LE BRUNCH REGIONAL »
Le PPCP, au-delà de son caractère professionnel doit permettre de créer un état d’esprit des enseignants sur la globalité de la formation des étudiants, pour cela une véritable équipe pédagogique doit se mettre en place.

Le projet pluridisciplinaire à caractère professionnel doit être l’occasion d’imbriquer des « savoir être » et des « savoir-faire » à travers la pluridisciplinarité, maintenant l’esprit du PPCP doit s’imbriquer dans un espace temps, à travers la communication, le respect, l’écoute, le travail en équipe….

Le « Brunch régional » va permettre une mise en relation concrète avec le programme de BEP production de service.

Le projet va prendre en compte l’ensemble des besoins des élèves pour l’obtention du BEP production de service. Ce projet doit créer chez l’élève une ouverture de l’esprit, des qualités organisationnelles, des connaissances théoriques et pratiques sur le milieu professionnel de la restauration.

Ce projet tachera de matérialiser les connaissances abstraites des élèves, à travers une mise en relation concrète des domaines de leur formation.     

N°
Objectif général
Objectif opérationnel
Supports/Idées
Le caractère professionnel

1. 
· explication du PPCP

· objectif et finalité du PPCP

· Idées et accords des élèves
· Etre capable de comprendre le rôle du PPCP en lycée professionnel

· Etre capable de se projeter dans le futur pour la réalisation de ce PPCP

· Etre capable de réfléchir sur un projet commun
· Tableau
· Mise en situation concrète des élèves face à un besoin précis du client

2. 
· présentation du brunch à travers un cours de technologie de restaurant
· être capable de comprendre ce qu’est un brunch, dans la restauration classique
· Document lacunaire

· Tableau blanc interactif
· Connaissance des divers produits de ventes existant dans la restauration

3. 
· Présentation des produits régionaux à travers un cours de technologie de restaurant
· Etre capable de connaître les produits qui font la gastronomie de notre région
· Travail en groupe sur internet

· Document lacunaire
· Mise en relation directe avec les besoins du BEP 

· Il s’agit ici d’une réponse à la demande de certain restaurateur sur la connaissance de la gastronomie régionale

4. 
· présentation des produits spécifiques régionaux au niveau des boissons

· mise en place des visites
· être capable de connaître les principales appellations de la région PACA à travers une carte des vins

· être capable de connaître les autres produits régionaux(la bière de NICE, de MENTON, le marc, le café,…)
· pourquoi ne pas prévoir une visite de la micro brasserie le Rubens à Nice, avec en plus la visite de la société MALONGO (partenaire de l’éducation nationale)
· mise en relation directe avec le milieu professionnel à travers la visite de ces établissement

5. 
BANALISATION D’UNE JOURNEE POUR LA VISITE DE MALONGO, DE LA MICRO BRASSERIE LE RUBENS OU DES CAVES DE BELLET

· LE RUBENS : 50 rue Trachel à NICE / tel :04 39 88 07 71 ou le château de Crémat à Bellet(producteur de vin rouge, blanc, rosé en AOC Bellet)

· SOCIETE MALONGO :1 ére avenue-9 ième rue-06 513 CARROS cedex/tel :04 93 29 08 98

· Dans le cadre du PPCP, ces visites donnent la possibilité de découvrir d’autres facettes de la restauration à travers les richesses des produits de notre région

· Que dit le référentiel ?  « connaissances, LES AUTRES BOISSONS ALCOOLISEE(limite des connaissances la bière), LES BOISSONS CHAUDES(limite des connaissances, le café), LES VIGNOBLES ET LES VINS A.O.C FRANÇAIS( on se limitera : les appellations d’origine contrôlées génériques, les couleurs et les caractères principaux) l’étude particulière des vins les plus consommés avec la gastronomie et les spécialités locales

· 

6. 
· mise en place des groupes de travail :

· la bière(NICE, MENTON)

· les apéritifs(MENTON)

· les vins de PROVENCE

· les fromages, le café, la charcuterie

· la planification de la manifestation et les personnalités à inviter(si possible une personnalité par atelier brunch)

· prévision du petit et gros matériel, le budget, les fiches techniques de cuisine

· la mise en place(plan de MEP, la décoration,…)

· réalisation d’un DIAPORAMA
· être capable de répartir le travail

· être capable de travailler en groupe

· être capable d’utiliser les TICE, pour la mise en place,…


· CDI(ordinateur, livres, …)


· Prise directe sur les métiers de la restauration avec en ligne de mire l’organisation, la production de service,…

7. 
· le point sur l’avancée des travaux

· contrôle du respect des travaux de groupe

· contrôle de la motivation des élèves
· être capable de s’organiser face à une situation professionnelle concrète

· respect du travail en groupe et répartition équitable du travail
· Excel, Word
· Prise en compte d’une entreprise dans sa globalité

8. 
· le point sur l’avancée du travail
· chaque groupe présente son travail, ses idées, sa démarche
· tableau
· approche d’une séance collective de créativité(brainstorming) 

9. 
· approche sur la notion de coût

· l’équipe qui travaille sur les fiches techniques et le budget présente les documents

· le professeur intervient pour éclaircir les points litigieux 
· être capable de comprendre la notion de coût

· connaître les document permettant ces calculs
· tableau blanc interactif
· rappel sur l’importance du coût dans la restauration

10. 
CONTROLE DES CONNAISSANCES SUR LES PRODUITS REGIONAUX

11. 
· un point sur l’avancée des travaux groupe par groupe



12. 
· présentation du produit finalisé



13. 
· travail sur les accords mets et boissons
· être capable de réaliser un accord mets et boissons au vu d’une commercialisation
· document lacunaire

· exemple concret à travers des cartes de restaurant
· mise en application rapide dans le cadre des PFE

14. 
· l’analyse sensorielle des mets et des boissons au vu d’une argumentation commerciale
· mieux saisir la finesse et l’importance d’un accord mets et boissons
· dégustation et mise en accords de produits régionaux
· point important des métiers de bouche

15. 
· travail sur l’accueil
· être capable d’effectuer un accueil de qualité

· être capable d’effectuer une autocritique face aux images vidéo
· travail avec la vidéo
· prolongement en APS

· nécessité pour la profession d ‘améliorer l’accueil du client en entreprise

16. 
· REALISATION DE LA PRESTATION

· BILAN DE CETTE PRESTATION : points positifs, points négatifs, synthèse avec le groupe élève 

REPARTITION DES ELEVES PAR GROUPE SUR LE PROJET :

Nombre de thèmes abordés
THEME DE REFLEXION ET DE TRAVAIL
IDEES ELEVES, TRAVAUX EN COUR DE REALISATION
LES ELEVES

1. 
LA BIERE DE NICE ET DE MENTON
· visite de la brasserie le « Rubens » à Nice rue Trachel(micro-brasserie)
· VANET

2. 
APERITIFS MENTONNAIS
· Les élèves doivent se mettre en relation avec un fournisseur afin de demander des échantillons pour le jour de la manifestation.
· PERSINETTE

· CAMICCI

· LECORDIER



3. 
LES VINS DE NOTRE REGION
· prise de contacte avec différents fournisseurs en relation avec leurs lieus de période de formation en entreprise
· GARGIULI

· MAIGNOT

4. 
LES FROMAGES DE NOTRE REGION, LE CAFE MALONGO, LA CHARCUTERIE REGIONALE(ex :Secca d’Entrevaux)
· préparation d’une liste de questions à poser lors de la visite chez Malongo

· prévision du même travail pour BELLET
· GUILLEGOT

· PALASETTI

5. 
PLANIFICATION DE LA MANIFESTATION, ANIMATIONS DES STANDS, LES PERSONNALITES A INVITER, COMMENT GAGNER DE L’ARGENT ?
· Mise en place d’une réflexion sur l’organisation

· Listing des personnes à inviter 
· MIGLIOR

· MIGLIORE

· PLANCHENAULT

6. 
UTILISATION DE LA CAMERA NUMERIQUE POUR LE TOUR NAGE DES VISITES(utilisation de cette vidé en vidéo projection lors du Brunch)

LES PROSPECTUS(mailing,…)
· les élèves désirent se rendre dans toute la région afin de réaliser une cassette sur différents domaines viticoles
· SAIDOUN

· LAVANT

· AGNELLO

· MARQUES

7. 
PREVISION DU PETIT ET DU GROS MATERIEL, LE BUDGET, LES FICHE TECHNIQUE DE CUISINE
· attente de la mise en place du PPCP des THC afin de réalier les fiches techniques

· mise en relation avec madame Duflot

· les élèves proposent de contacter le groupe folklorique « la mentonnaise » afin de demander leur intervention le jour de la réalisation du « BRUNCH »
· FREMAUX

· CHARVET

· GUGLIELMI

8. 
ORGANISATION DE LA MISE EN PLACE(espace à prévoir, buffet debout ou assis ?)

LA DECORATION
· les élèves doivent se rendre dans les rues piétonnes de Menton chez un marchand de tissus, afin de demander un devis pour l’achat de tissus provençaux pour le nappage

· idée : peut être peut-on récupérer des filets de pêche sur le vieux port de Menton, avec une vieille barque typique…
· BUNA

· KORDINSKI

· LEMONNIER

9. 
REALISATION D’UN DIAPORAMA POWER POINT SUR LA GASTRONOMIE REGIONALE
· il faut prévoir le travail sur un PC en relation avec INTERNET, voir l’ordinateur de la salle 322 ?
· FORTE

· RENAUD

· SAFOU

QUESTIONNAIRE : VISITE MALONGO

1. Quelle est l’origine du café ?

2. D’où vient (ou d’où) est originaire le mot café ?

3. De quoi se compose le café ?

4. Comment est fabriqué le café ?

5. Combien de sortes de cafés existent-ils ?

6. Combien y a t il de manière de faire le café ?

7. En quelle année le café fut il importé en France ?

8. Depuis quand la maison Malongo existe elle ?

9. Combien de tonnes de café fabriquez-vous par mois ?

10. Combien d’usines Malongo existent t’il en France et à travers le monde ?

11. D’où vient le nom Malongo ?

12. Combien de personnes sont employées dans l’usine ?

13. Combien de sortes de café produit Malongo ?

14. D’où vient votre passion pour le café ?

15. Est ce que Malongo fait de l’import export ?

16. Combien de temps avez-vous mis pour réaliser le projet  « dosette » ?

QUESTIONNAIRE : VISITE CHATEAU DE CREMAT A BELLET

1. Pourriez-vous nous faire une analyse sensorielle de vos vins ?

LA PLURIDISCIPLINARITE :

L’équipe pédagogique qui est investie dans ce PPCP se compose de Mademoiselle Dental Lucciani qui intervient sur la classe de THR en anglais,  Mademoiselle ? qui interveint sur la classe en français, de Madame Leparlier, professeur principale des THR(pas d’heures PPCP prévues mais madame LEPARELER fera en sorte de faire une relation entre la discipline quelle est chargée d’enseigner et le BRUNCH REGIONAL et de Monsieur Bailleul qui intervient en activité professionnelle de synthèse en restaurant.

La pluridisciplinarité doit permettre à des disciplines divers d’avoir une relation concrète avec la formation des élèves au Lycée professionnel Paul Valéry de Menton, au travers d’un objectif commun : La réalisation d’une manifestation, avec tout ce que cela implique.

L’EQUIPE PEDAGOGIQUE :
THEMES ABORDES EN RELATION AVEC LE BRUNCH ET SA MISE EN PLACE

(PLURIDISCIPLINARITE)

Mme LEPARLIER


Mlle DENTAL


Mlle


Mr BAILLEUL


Evaluation formative, évaluation formatrice, évaluation sommative

Le PPCP est maintenant considéré comme une matière disciplinaire à part entière, le PPCP doit donc donner lieu à une évaluation.

Petit lexique des évaluations :

Les évaluations formatives et formatrices constituent le cœur même de la procédure pédagogique d'apprentissage. L'évaluation sommative a valeur d'examen de fin d'apprentissage.

Evaluation formative :
Tout comme une problématique clairement définie indique le sens de la séance en terme de contenu, les objectifs méthodologiques et techniques (cf. pages précédentes) précis et affichés pour chaque question ou tâche demandée renseigneront les élèves sur le sens en terme d'apprentissage des activités proposées. Ces objectifs accompagnés de leurs critères de réalisation seront repris pour évaluer les productions si nécessaire. Cette évaluation par le professeur, des élèves en cours de formation, s'appelle l'évaluation formative. Elle ne sera pas traduite par une note chiffrée mais par des signes ou symboles qui permettront d'indiquer si l'objectif visé est atteint ou non.

Evaluation formatrice :

Lorsque les élèves ont pris connaissance des objectifs de formation mis en œuvre par les activités d'apprentissage et des critères de réussite associés, ils doivent être capables, à l'issue de chaque exercice, de s'auto évaluer en fonction de ces objectifs. L'évaluation devient alors un outil de formation pour l'élève ; on initie ainsi chez lui un comportement qui le conduit à prendre conscience de ses domaines de compétence et des difficultés à surmonter. "Connais toi toi-même et tu connaîtras l'univers et les dieux". Cette évaluation par l'élève de lui-même s'appelle l'évaluation formatrice. Elle sera traduite également par des signes ou symboles distincts de ceux utilisés pour l'évaluation formative.

Evaluation sommative :

Longtemps la seule reconnue, l'évaluation sommative valide la somme des acquis cognitifs, méthodologiques et techniques de l'élève. Elle se traduit par une note chiffrée accompagnée de l'évaluation analytique formative ou formatrice des objectifs testés affichés avec le sujet. Cette évaluation périodique vient au terme d'une phase clairement définie dans la progression pédagogique. Elle doit comporter des questions uniquement centrées sur les objectifs qui ont fait l'objet d'un apprentissage préalable. L'élève doit être informé de ces objectifs et de la date de ces évaluations contrôles. Les interrogations surprises sont donc à proscrire car elles ne servent qu'à piéger les élèves et relèvent d'un état d'esprit en total désaccord avec la pédagogie de contrat qu'il convient de développer. 

 

Les résultats de ces 3 types d'évaluations pourront être reportés par les élèves sur une même grille qui constituera pour eux le tableau de bord de leur formation et de l'évolution de leurs apprentissages. Le professeur aura pour chacun de ses élèves la même grille sur laquelle seront reportées les évaluations formatives et sommatives.
17.  
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