PROJET PLURIDISCIPLINAIRE A CARACTERE PROFESSIONNEL
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CLASSE DE TERMINALE BAC PROFESSIONNEL RESTAURATION

PPCP N°2:LA GASTRONOMIE CATALANE
Projet N°1:

Réalisation d’un support de vente d’inspiration Dalinienne et Gaudienne à travers la pluridisciplinarité

Arts plastiques :

Nous utiliserons la troisième situation d’évaluation, c’est à dire, la mise en œuvre des compétences suivantes :
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Identifier une production artistique et repérer son implication dans son environnement culturel, spécialement dans celui du cadre de vie, de la fabrication industrielle et artisanale ou de la communication visuelle.

· Situer un produit, un support de communication, un espace construit dans l’environnement artistique et culturel de son époque

· Evaluer la qualité esthétique d’un produit.

Le problème est imposé ainsi que l’objet d’étude, en revanche, les références(images et textes)sont proposées, le candidat sélectionne des documents ou des éléments documentaires en fonction de son analyse personnelle et de son argumentaire.

Technologie de service :(ce que dit le référentiel)

CONNAISSANCES : 2.3.4 LES SUPPORTS DE VENTE
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LIMITE DES CONNAISSANCES :

La rédaction et la présentation des documents dans le respect de la législation :

· Les menus, les cartes

· Le catalogue de présentation

· Les documents de promotion

La législation es affichages obligatoires à l’extérieur et à l’intérieur des établissements.

Technologie culinaire:(ce que dit le référentiel)

CONNAISSANCES : 1.2.3 LES SPECIALITES CULINAIRES REGIONALES ET EUROPEENNES

LIMITE DES CONNAISSANCES :

· Les caractéristiques gastronomiques propres à chaque région et à chaque pays

· Leurs origines géographique et leur composition.

Gestion de l’entreprise:(ce que dit le référentiel)

C.2.8 :

SAVOIR FAIRE :

APPRECIER LES COUTS ELEMENTAIRES D’UNE PRESTATION (MATIERE ET PERSONNEL).

· Calculer les coûts, les analyser, les ajuster

CONDITION DE REALISATION :

· Nature de la prestation

· Fiches techniques

· Eléments constitutifs des coûts 

· Standards de l’entreprise

· Cartes 

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCES

· Les coûts sont calculés dans le respect des standards de l’entreprise

· Les écarts éventuels sont calculés et analysés

· Les coûts sont ajustés

· L’équilibre commerciale des prestations est respecté

LES OBJECTIFS DU PPCP

1. Réalisation d’un support de vente d’inspiration Dalinienne et Gaudienne(mise en relation de l’art moderne et de la gastronomie, sensibilisation des élèves sur l’esthétique d’un support de vente). Le support à créer reste libre, « l’imagination est au pouvoir », il peut aussi être expliqué par écrit(dans ce cas précis l’utilisation de Word est conseillé). Le support de vente peut se présenter sous la forme d’une page Web, d’un site Internet, d’un Diaporama Power Point, les élèves pourront faire appelle aux odeurs, au touché,…bref le champ d’action est vaste est semble innepuisable. 

2. Utilisation des compétences du premier PPCP sur le cost control(établissement des prix de vente, ratio alimentaire et boisson, les principes d’omnès) 

3. Organisation de soirées à thème pour le financement du voyage en Pays Catalan(utilisation des supports d[image: image4.png]


e vente élève, mise en application des cours sur la gastronomie,…)

4. Réalisation du voyage avec des objectifs pédagogiques divers, mais toujours en relation avec les objectifs de bases

5. Une évaluation de ce PPCP est à prévoir.

PLANIFICATION DU VOYAGE :(du 28avril au 2 mai 2003)

Lieus de visite :

· Cave Noilly Prat à Marseillan Plage (étude du vermouth français)

· Cave Byrrh à THUIR (étude des quinquinas, découverte de la plus grande cuve en bois du monde,…)

· Visite du musé Dali à FIGUERAS

· Cave le Franc à TOSSA DE MAR(Cava  « vin mousseux méthode Champenoise »

· Banyuls

[image: image5.png]


Visite de Barcelone :

· Circuit Gaudi (Sagrada Familia, Parque GUEILL, Façade de l’immeuble PASSEO DE GRACIA, …

· Circuit Historique BARIO GOTHICO
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La gastronomie :

· Bar à TAPAS

· Découverte du RAMON SERANO

· Restauration traditionnelle sur la côte

· Vignobles du TARAGONES

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.
NOM DU PROFESSEUR
THEME DE TRAVAIL
OBJECTIFS

































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

5
· Présentation du projet aux élèves

· Présentation des artistes Salvador Dali et Gaudi
· Etre capable de faire une relation entre le monde des arts et les supports de vente

· Etre capable de avoir des idées et un projet concret
· Visite de sites Internet sur Dali, Gaudi

· Présentation de supports de vente
· Mise en application d’une certaine technique de travail pour la réalisation d’un support de vente

6
· Feed-back sur le cours « gastronomie espagnole »
· Etre capable de connaître les principaux plats espagnols

· Leur composition, leur  argumentation
· Power-Point
· 

7
· Feed-back sur le cours « les vins et les boissons  espagnole »
· Etre capable de connaître les principaux vins espagnols

· Accords mets et boissons avec ses produits
· Power-point

· Internet
· 

8
· Feed-back sur les supports de vente
· Etre capable de connaître les mentions obligatoires sur les supports de vente
· 
· 

9
· Répartition du travail pour le PPCP :

· Un groupe travail sur la carte des mets

· Un groupe travail sur la carte des vins

· Un groupe travail sur la carte des cafés

· Un groupe travail sur la carte des apéritifs
· Etre capable d’organiser une carte de restaurant en vu d’une commercialisation

· Etre capable de créer un esprit créatif et novateur dans les supports de vente

· Travailler en groupe

· S’organiser face à une tache commune
· Livres au CDI

· INTERNET

· Travail avec le professeur d’art plastique
· Organisation d’une carte, respect des principes d’omnés



10
· Un point sur les travaux en cours

· Vérification de la motivation et de la cohérence du projet
· Etre capable de fixer un prix de vente par rapport à un coût d’achat en prenant en compte les charges fixes et variables
· Travail avec le professeur de gestion
· Mise en situation, au même titre qu’un directeur de la restauration ou qu’un F&B

11
· Contrôle des travaux
· Etre capable d’aller chercher les informations(ex : prix d’achat des produits à l’économat du lycée)
· Mercuriale 
· Prise en compte des autres métiers de la restauration

12
· Contrôle des travaux
· Réalisation des maquettes pour les supports de vente

· Chaque groupe présente son travail à l’autre groupe
· Support élève


13
· Contrôle des travaux
· Etre capable de montrer les supports de vente 

· Analyse du temps de travail restant à produire
· Support élève


14
· Contrôle des travaux
· Les cartes doivent être finalisées 
· Support élève


15
· Mise en place et organisation de la soirée à thème
· Etre capable d’organiser et de gérer la soirée à thème

· Etre capable de travailler en équipe

· Etre capable de se motiver pour un but précis
· Menus réalisés avec le chef de cuisine

· Carte des vins et des apéritifs avec le professeur de restaurant
· Mise en relation concrète du PPCP avec le milieu professionnel

16
· Contrôle des objectifs pour la soirée à thème
· Etre capable de fournir les cartes(mets et boissons)

· Etre capable de fournir la liste des clients potentiels 

· Etre capable de fixer le budget alimentaire et boissons de cette soirée(feed-back : cost control)

· Etre capable de lister le matériel, le linge

· Etre capable de prévoir la décoration et éventuellement les costumes 

· Etre capable de prévoir les compositions florales 


· Fiches techniques de cuisine

· Fiches techniques de bar

· Liste des prix d’achat des vins 
· Agir comme un chef d’entreprise

17
· Réalisation de la soirée




18
· réalisation du voyage




