Réunion du vendredi 4 mai


Travail groupe cuisine

Objectif : travailler sur le programme de seconde. Présenter les objectifs sous forme de questions ?

Travailler sur la motivation des élèves de seconde.

Réflexions : ne pas nous enfermer dans un carcan en bâtissant un référentiel trop « rigide ».

Métiers évolutifs, il faut que le référentiel une fois écrit soit « en phase » avec la réalité de la profession.

Pour l'approche : travailler sur des choses qui les accroche. Exemple du solfège pendant un an qui dissuade 70% des jeunes, alors que si on approche par la connaissance de l'instrument et l'écoutge de la musique.

Programme de seconde :

Remarques : ce qui intéresse les jeunes c'est le concret, il faut qu'il y ait cette phase de production.

Le jeune qui arrive fait une production au lycée qu'il doit pouvoir reproduire chez lui.

Seconde = classe de découverte : donner les fondements pour que l'élève puisse construire correctement.les 2 années à suivre. 

Partir de la connaissance de la cuisine familiale et les amener à la cuisine professionnelle et les contraintes que nous avons

Première et Terminale = approfondissement

Technologie : à mettre en parallèle avec les TP ou non ??

Pratique : il faut des TP d'initiation et des TP d'application



	THEMES
	SENS ET PORTEE DE L'ETUDE
	NOTIONS ET CONTENUS A CONSTRUIRE
	SAVOIRS – MISES EN SITUATION PRATIQUE

	qu'est-ce que cuisiner aujourd'hui?
	Répondre à un besoin : nourrir – garantir l'hygiène – se préoccuper de la santé

Faire plaisir

faire de l'art

état des lieux : concepts que connaissent les élèves
	restauration collective

restauration 

restauration gastronomique


	quels préalables : formation à l'hygiène 



	la restauration : quels métiers ?
	Diversité des métiers

Il y a des emplois

Dimension internationale

Aptitudes

Travail sur l'image du métier : des professionnels jeunes, créatifs, qui s'amusent en travaillant.
	
	

	quels produits cuisiner ?
	valeur financière : réalité économique

commercialisation : quelles attentes de la clientèle, préoccupation santé

saisonnalité : goût

préoccupation développement durable
	
	utiliser le support avec coût matière à chaque TP

	comment cuisiner ces produits ?
	matériel

techniques

méthodologie

procédures

énergie
	
	

	pour qui cuisiner ?
	quelle est la clientèle : écoliers, sportifs, personnes âgées

Type de prestation attendue : repas festif, repas rapide, gastronomie, thème....

Les concepts
	
	


Avec tous ces thèmes, l'ensemble du programme est couvert.

Il faut ensuite développer plus ou moins selon les années.

3h semaine = 6h quinzaine + 1 h de technologie quinzaine est plus facile à gérer :

Semaine 2

cours de restaurant

Semaine 1

· 1h technologie

· 1h1/2 de découverte technologique (ex TA)

· 3h1/2 de TP (mise en situation de l'élève, production, service et nettoyages)

· 1h de synthèse technologique 

Dissociée dans le temps obligatoirement le TP de la TA et de la synthèse technologique

Synthèse technologique en salle banalisée par groupe de 12 : utilisation des TIC : exploiter par exemple des photos de plats, analyser des situations d'hygiène à partir de photos, travailler sur les coûts. La mercuriale par exemple doit être sur ordinateur et non sur papier.
Principe général : même fonctionnement et découpage horaire sur les 2 premières années (classe de seconde et classe de première). En revanche, en terminale on passe en restaurant d'application : regroupement des  TA:TP donc 5h de TP et on conserve la synthèse d'1h.

Revoir l'intitulé de la TA : proposition de « découverte technologique ». Analyse technique 

Il semble que nous ayons besoin de faire paraître une liste de techniques afin que les collègues qui prendront connaissance du document final aient des renseignements clairs et précis sur ce qui est attendu de nos élèves lorsqu’il arriveront à la fin de leur formation. 

Nous pensons que certaines techniques doivent disparaître, sans état d’âme, comme par exemple les habillages et vidages de volailles et poisons, les découpes à cru, désossage . 

Ce qui compte avant tout selon nous, c’est de faire en sorte  qu’en classe de seconde, les élèves maîtrisent les cuissons simples et apprennent à dresser.

Il faut que les élèves soient fiers de ce qu’ils servent.

En fin de terminale, il faut que nos élèves sachent s’organiser, qu’ils maîtrisent les cuissons et l’art du dressage.

Compte tenu du découpage et de la durée des enseignements pratiques, les TP en seconde et en première devront se limiter à la production d’une entrée/un plat ou d’un plat/un dessert. Il serait possible d’envisager avec nos collègues de restaurant qu’ils réalisent le troisième plat.? Ou faut-il proposer des formules à 2 plats ? (peut-être plus en phase avec la demande de la clientele actuelle.
Travail à faire par chacun des membres du groupe :

· relire et corriger le document ci-dessus afin de pouvoir le mettre à disposition  sur l’espace privé de mutualisation

· Reprendre la trame des 4 colonnes et essayer de la garnir
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