Cahier des charges

Stratégie global de formation + gestion + sa (tableau transversal)
· Repérer les points de la culture pro de la non dominante
· Repérer les étapes :
· PFMP
· CCF

Évaluation des compétences
Bulletin de compétences
Repérer les compétences à évaluer dans le bulletin.


	Bilan des PFPM

	Établissements
	Seconde
	Première
	Terminale

	
	Restauration collective
	Restauration traditionnelle
	
	

	Lycée Polyvalent 
Hôtelier Alexandre Dumas
67404 illkirch cedex
 
	4 semaines en janvier
S 3-6
	4 semaines
S 21-24
	4 semaines
S 45 – 48


4 Semaines + 2 semaines stage à l’étranger
S 16- 19
	6 semaines
S 37-42

	L.P. Aristide Briand
67301 schiltigheim cedex
 
	3 semaines
S 46-48
	3 semaines
S9-11
	4 semaines
S39-42


5 semaines à l’étranger
S10-14
	7 semaines
S45-51

	L.P. Charles de Foucauld
67306 schiltigheim cedex
 
	
	
	
	

	Lycée Polyvalent Hôtelier Joseph Storck
68504 guebwiller cedex
 
	
	3 semaines
S45-47
4 semaines
S22-25

	4 semaines collectivité
S1-4


6 semaines à l’étranger
S16-21
	5 semaines
s44-48

	L.P. Charles Pointet
68802 thann cedex
 
	3 semaines
S4-6
3 semaines
S23-25
	
	4 semaines
s45-48
4 semaines
S17-20
	4 semaines
s45-48
4 semaines
S11-14







	Constat valence opposée

	Guebwiller
	Formation de binôme salle cuisine
Bilan positif car travail en co-animation : volonté des élèves de montrer leurs acquis
Bonne cohésion de groupe
Acquisition d’un vocabulaire pro
Valorisation des métiers salle et cuisine
Trop tôt dans l’année 1 semestre

	Illkirch
	Trop tôt dans l’année
Tenue pro en cuisine (dépense excessive pour 10 séances)

	Briand
	Bilan positif
Séances réparties en début d’année et en fin d’année (avril)





Pistes de recherche : modules en co-animation (binôme salle cuisine)

	Besoins

	Service et commercialisation :

	· contrainte cuisine
· règle d’hygiène et sécurité
· adopter vocabulaire et termes culinaires
· mode de cuisson et temps de cuisson minute (annonce)
· présentation d’assiette
· classe mixte (pour guebwiller)
· alignement des heures salle/cuisine

	Cuisine :

	· attitude et comportement professionnel (tenue vestimentaire) 
· port d’assiette
· matériel de service (couteau, fourchette, ménage, assiette)
· accords mets et vins





	Module valence  opposée

	Classe
	Module
	Thème
	Heure
	Responsable 
	Transdisci-plinarité

	Seconde
	1
	attitude/ comportement pro / hygiène et sécurité / découverte environnement professionnel

	2 séances de 2 h  en seconde en début de semestre

	Sébastien et Sandrine Illkirch

	SA + gestion appliquée

	
	2
	Cuisson / annonce /argumentation commerciale/ vocabulaire
(Sauter, Pocher, Rôtir)
	3/4 h
2 séances

	Cécile et Emmanuel Guebwiller

	SA

	
	3
	Cuisson / annonce /argumentation commerciale/ vocabulaire
(Frire, Griller)
	3/4 h
2 séances

	Séverine et Michael Illkirch

	SA

	Première
	4
	Dressage (assiette, plat de service), harmonie et présentation, réalisation d’un buffet
	3/4 h
2 séances
	[bookmark: _GoBack]Nicolas, Hélène et Daniel Aristide Briand
	

	Terminale
	5
	Analyse sensoriel, accord mets et vin
	3/4h
2 séances
	Jonathan, Christophe  Thann
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