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Enseignants : M. Diringer, Mme Gabbay Veil, Mme Reynette
Objectif : Savoir valoriser l’agriculture raisonnée de proximité
Classe de : 2PRO


Planning 
Courant décembre : 
· Définir le standing de l’établissement
· Réalisation d’une carte comprenant :
· 3 entrées
· 3 poissons
· 3 viandes
· 1 plateau de fromages dont 2/3 locaux
· 3 desserts

Courant janvier : 
En restauration : 
· Choisir chaque famille de plats 
· Définir des adjectifs propres à chaque plat
En lettres/histoire : 
· Recherche historique sur les plats : origine, histoire
· Cours sur  « les goûts et les couleurs » afin de mettre en place les savoirs de base d’une argumentation
· Cours «  Nourrir les Hommes »

Entre les vacances de février et celles de Pâques :
En restauration :
       -      Travail sur la posture lors d’une prise de commande (langage du corps)
       -      Travail sur le respect de l’espace autour d’une personne

En lettres/histoire
· Les différents types d’arguments
· L’articulation, la ponctuation, les mots clés

En arts appliqués
· Elaboration d’affiches incitant à consommer des produits locaux ( affiches placardées au restaurant d’application)


Aboutissement,  semaine du 20 avril (avant leur départ en stage) :
·  jeux de rôles/ prise de commande.
