	Séance de PPAE en valence opposée. 
Niveau de classe : Seconde BAC Professionnel. 		 	Durée de la séance : 3 heures

Objectifs de la séance : 
Découvrir les conditions de travail de la valence opposée. Comprendre les obligations et les impératifs de chacun. Permettre une meilleur entente et cohésion entre les équipes de salle et de cuisine. 
Travail en binôme : 1 élève salle et 1 élève cuisine
Deux ateliers : 1 atelier cuisine et un atelier salle

Déroulement de la séance : 
Travail préparatoire : 
Les élèves de cuisine apportent une fiche technique complète du plat à cuisiner qu’ils auront préalablement réalisé. Avec l’aide de la fiche technique et des connaissances et explications de l’élève de cuisine, l’élève de salle prépare une explication et argumentation commerciale du plat qui sera préparé et servi. 
	
	Lieux 
	Activités des élèves 
	Objectifs opérationnels 
	Durée 

	Première partie 
	En salle de classe 
	Les différents binômes préparent leurs explications et argumentations commerciales.
	Organiser et comprendre les activités en cuisine et en salle. 
Planifier son travail. 
	30 minutes 

	Deuxième partie 
	Atelier en cuisine 
	Les élèves produisent un plat et sa garniture. Cuisine d’assemblage avec une ou deux cuissons simples (sauter/pocher)
Dressage au plat. 
Maintien des plats en température en étuve. 
	Mettre en place le poste de travail. 
Apprêter les matières premières. 
Réaliser des cuissons simples. 
Respecter les règles de sécurité et d’hygiène 
Remise en état de locaux. 
	60 minutes 

	Troisième partie
	Atelier de salle
	Les élèves mettent en place une table, napper, dresser, décorer. 
Service avec dressage au guéridon. 
Remise en état des locaux
	Réaliser un nappage et une mise en place d’une table. 
Dresser et mettre en valeur une assiette. Dresser avec des ustensiles de salle. 
Argumenter, commercialiser et présenter des plats et des mets.
	60 minutes

	Synthèse 
	En salle de classe 
	
	30 minutes

	Objectifs  Généraux pour les élèves

	De Cuisine
	De salle

	
· Maintenir la température des mets 
· Savoir dresser une assiette à partir d’un plat (service au guéridon)
· Dresser en utilisant obligatoirement des ustensiles et de manière harmonieuse
· Mettre en valeur les assiettes, en respectant les quantités pour chaque assiette.  
	
· Découvrir la cuisine d’assemblage 
· utiliser/cuisiner des produits semi élaborés
· Respecter les impératifs de production (température des plats envoyés, temps /réactivité)
· Rapidité dans la mise en œuvre, mettre en valeur, respect des quantités, décor, régularité. 



Document élève. 
Nom de l’élève 							Date : 
PPAE : Valence opposée
Thème : Découvrir le métier « de l’autre côté ». 			Durée : 3 heures
Objectifs de la séance : 
Découvrir le métier de la salle ou de la cuisine. Se rendre compte des différentes problématiques et conditions de travail.

Déroulement de la séance : 
Travail en binôme, un élève salle et un élève cuisine. 

	Première partie EN CUISINE

Durée : 60 minutes 
	Deuxième partie EN SALLE

Durée : 60 minutes 

	À l’aide de votre fiche technique, réalisez le plat et sa garniture pour 4 couverts. 

Menu :
Steak haché sauté, haricot vert à l’anglaise


	Suivez les instructions 
1) Mettre en place le poste de travail. 
2) Vérifier les matières premières (quantité, qualité).
3) Sauter les steaks, pocher les haricots verts à l’anglaise.
4) Dresser sur plats et maintenir au chaud en étuve. 
5) Remettre en état les locaux.
	Suivez les instructions 
1) Mettre en place la carcasse, napper les tables 
2) Préparer le matériel pour le service (guéridon, console, l’office et la plonge) 
3) Rédiger les bons, et annoncer au passe
4) Envoyer les plats, dresser les assiettes au guéridon. 
5) Remettre en état des locaux.

	Synthèse, répondez aux questions :

1) Quelles sont les différences entre les conditions de travail de la cuisine et de la salle ?




2) Lequel des deux métiers est plus dangereux ? Pourquoi ?




3) Les clients sont satisfaits grâce au travail du personnel de la cuisine ou de la salle ? 



4) Pourquoi est-ce important que l’équipe de salle et de cuisine s’entendent parfaitement et travaillent ensemble
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Groupe de travail GFA- LA NON DOMINANTE HOTELLERIE RESTAURATION 
La culture de la non dominante. 
