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Dal
24[02/2025
al

Job-shadowing svolto a Mentone in concomitanza
della 91° Festa del Limone.

Hanno partecipato:

28/02/2025 i T

e 2 docenti di matematica (Prof.ssa Tassara e
Prof. Surace)
MENTON' | 15 revi AR 2 docenti di sala (Prof. Manca e Prof. Barbato)

91° FETE DU CITRON® 1 docente di cucina (Prof. Cozzani)

@ DEPARTEMENT “";?,'é“" o)
S DES ALPES-MARITIMES U]

BARRIE



Bar

Cucina

Pasticceria

Marketing: hotel, caffetteria e
ristorazione

e Marketing: servizi di ristorazione

DURATA CORSI

18 ore: ambito professionale
diploma: 3 anni
specializzazione: plus 1, non
obb.




Programma delle

attivita

JOB SHADOWING ( Lycée hételier Marco Polo de Génes)

CUISINE (Un enseignant)

12 h- 14H30

8h 11h05

Technologie cuisine

2MRH Groupe A

Sék Genet

Atelier Gamel 1

12h 14h30

Technologie cuisine

Technologie cuisine

2MRH Groupe A

2MRH Groupe A

Sébastien Genet

Sébastien Genet

Atelier Gamel 1

Atelier Gamel 1

CAP Cucina (certificato biennio)

12h - 14h30

2 MHR: primo anno alberghiero (maturita)
1C: secondo anno cucina (maturita)

TC: terzo anno sala cucina (maturita)

CAP Pasticceria (certificato Biennio)

8h - 11h30

Technique Cuisine

TC groupe B

Arnaud Bocchi

Atelier Gamel 1

12h - 15h

Pratique patiserie

Technique Cuisine

CAP2 Patisserie

TC groupe A

Thierry Pivert

Jean-Claude Brugel

Labo Patissier

Labo Patissier

14h30 - 15h55 15h - 17h45 15h - 18h30 14h30 - 17h45
Technologie cuisine Pratique pro cuisine Technigue @risine Technique Cuisine
CAP cuisine Groupe 1 1C Groupe B 1Cgrou TC groupe A

Suzy Fehrentz Suzy Fehrentz Suzy F tz Jean-Claude Brugel
Salle 322 Cuisine Pan 1 Atelier Gamel 1 Cuisine Pian 1

16h00 - 17h45

19h - 22h30

Pratique pro cuisine

CAP cuisine Groupe 1

Suzy Fehrentz

Techni®ye isine
1C group,
Jean-C| rugel

Cuisine Pian 1

Cuisine Pian 1




1. Esercitazioni finalizzate alla produzione per i
ristoranti presenti nell’Istituto.

Organizzazione
della cucina




Esercitazioni finalizzate alla produzione per i
ristoranti presenti nell’lstituto.
2. Due tipi di menu, due prezzi differenti.

Organizzazione
della cucina



Esercitazioni finalizzate alla produzione per i
ristoranti presenti nell’lstituto.
Due tipi di menu, due prezzi differenti.

OrganizzaZione Ragazzi piu responsabili, capita che siano
de1]_a CUCina lasciati soli nei laboratori.




Le preparazioni giornaliere vengono vendute nei
due ristoranti presenti nell’'Istituto.
Due tipi di menu, due prezzi differenti.

OrganizzaZione Ragazzi piu responsabili, capita che siano
de1]_a CUCina lasciati soli nei laboratori.

Lo Stato copre i costi delle materie prime, i
proventi dei ristoranti vengono sottratti da essi.




Esercitazioni finalizzate alla produzione per i
ristoranti presenti nell’lstituto.
Due tipi di menu, due prezzi differenti.

OrganizzaZione Ragazzi piu responsabili, capita che siano
de1]_a CUCina lasciati soli nei laboratori.

Lo Stato copre i costi delle materie prime, i
proventi dei ristoranti vengono sottratti da essi.
| banchetti vengono organizzati per prestigio.




Esercitazioni finalizzate alla produzione per i
ristoranti presenti nell’lstituto.
Due tipi di menu, due prezzi differenti.

OrganizzaZione Ragazzi piu responsabili, capita che siano
de1]_a CUCina lasciati soli nei laboratori.

Lo Stato copre i costi delle materie prime, i
proventi dei ristoranti vengono sottratti da essi.
| banchetti vengono organizzati per prestigio.
Non viene eseguita la raccolta differenziata.




Ricetta e autovalutazione

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE :
POULET SAUTE CHASSEUR

Fiche technique n° :
Nombre de couverts : 8

TR

TC

| Techniques

DENREES , Uj Q |N°
SE

2 Poulets PAC de kg | 2.400
200 kg

[emars [ [ooi]

Mettre en place le poste de travail

Habiller et découper a cru les poulets
* Améliorer le fond brun lie avec les carcasses

Préparer la gamiture Chasseur
* Laver, équeuter, concasser et hacher le cerfeuil et

[Huite [ 1 [oos]
[Farine | ko [o040] L'estragon
[ SALICE CHASSEUR I * Ciseler finement les émincer les
IEchaiotes I Kg , 01040' Marque‘r en cuisson le poulet : SAUTER
IChampignons pars | Ko | 0250 . s sur table et fariner
lc‘,gm , - , ' * Faire ctflorer dans un sautoir, couvrir et terminer la cuisson
J ] 0.05 ] au four jusqu'a atteindre la température de +72°C 4 coeur.
[\ﬁn blanc sec J L ' 0.10 1 * En fin de cuisson décanter et réserver au chaud
F 3
’ ‘ond brun lié , 5 , 0.50‘[ C . la sauce par
)Eeurre ’ Kg l 0.020 l . Fa’lra §auter les champignons dans le sautoir
Estmgon ’ s , 4 ® D et faire suer les échalotes ciselées
== e Flamber au cognac
erfeuil ‘ Botte , 1/4 ® Déglacer vin blanc et faire réduire
® Mouiller au fond brun lié et laisser mijoter
LFINITION 7DECOR , , ] e Vérifier I'assaisonnement, monter lu beurre
® Incorporer la moitié des fines h
p— erbes a la sauce et pla
erfeuil ' Botte , 178 les morceaux de poulet et maintenir au chaud aupbaﬁE
lissaisonnement 1 l , it
Ee, fin [ I P"‘"l Dresser sur assiette
/Poivre moulin ! I Pm

CONTRAT DE FORMATION N* 11 28fév 2025

NOM PRENOM
Travailler sur les deux fiches :
poulet sauté chasseur gratin dauphinois

tarte alsacienne
“Mi = maltrise insufiisante // MF =

C 3 Préparer,

‘maitrise fragile // MS = maitrise
Auto-évaluation

10 - Mettre en place ct maintenir en état son espace de travail
1T~ Mettre en ccuvre les bonnes pratiques d’hygiéne, de sécurité et de santé
nncs pratiques cn matere de développement

safistaisante // TBM = lrés bonne mailrise
par I'éléve

CAP 2IEME ANNEE

Travail préparatoire en
amont/ organigramme des
fiches et ordonnancement

organiser et
maintenir cn état son
POsSE D 12 - Meitre en ccuvre les bo
durable Application des p lcs, des pratiques d'hygiéne, sécurité

TD 183 - Réaliser les techniques

TD 14 - Cuisiner des appareils,
des fonds ct des sauces

TD 15 - Cuisiner des cntrées
froides et des entrées chaudes
TD 16 - Cuisiner des mets a base
de poissons, de coquillages, de

C 4 Maitriser les
techniques crustacés
culinaires et réaliser| TD 17 - Cuisiner des mets a base
de viandes, de volailles, de

une production
gibicrs, d’abats, d’ocufs

TD 18 - Cuisiner des garnitures
d’accompagnement

TD 19 - Préparer des desserts

TD 20 - Utiliser et mettre en
valeur des produits de sa région
TD 21 - Choisir et mettre cn place les matéricls de dressage
C5 Analyser, | TD 22-Dresserses i ((nettctd, di
oraires, des

contrdler, dresser

TD 23 - Envoyer ses préparations culinaires (respect des I

températures)
% - Communiquer dans Ie cadre d’

une situation prolessionnelle : affil

e pro

|
e

|

Ly

D
- _Avec les tiers

TD 26 - Rendre compte de son activité

OBSERVATIONS

NOTE du TP par le Professeur

Les trois premiers thémes MI = 1//MF=2//MS=38//TBM =4

la maitrise de la cuisine : MI=2//MF=4/MS=6//TBM=8
Travail en amont 4
Adopter une attitude et un comportement professionnel 4
(Respect, travail en brigade)
Appliquer et faire appliquer les plannings de scrvice P
(NETTOYER AU FAIRE ET A MESURE)
Maitriser les bases de la cuisine 8
Mettre en ceuvre les techniques culinaire




8h 9h30

Programma delle attivita 1

9h00 - 9h50

10h00 - 11h00

8h - 9h00

Houssem Nemri - Co inter cuisine

Jean-Luc Bonnot

Houssem Nemri

Jean-Luc Bonnot

CAP2 C

1CV-B

1 Agora

CAP 1HCR

salle 321

salle 232

salle 432

salle 231

10h 10 - 11h 00

10h10 -11h00

11h00- 12h00

10h00 - 11h00

Jean-Luc Bonnot ( phys

Fabien Adamy chimie) Hc Nemri Jean-Luc Bonnot
1A CAP1-P 2MHR1B CAP 1C
Salle 232 salle 232 salle 432 salle 231
8
13h 50- 15h 13h 50- 15h 12h- 12h55 12h55 - 14h
Houssem Nemri ( co inter

Houssem Nemri Fabien Adamy - Co inter Jean-Luc Bonnot services)

CAP 2HCRP - 2 CAP 1EPC CAPEPC CAP 2HCR

salle 432 Salle 232 salle 232 salle 321

15h - 15h55

H Nemri 15h30 - 16h50

MHR1-B Fabien Adamy - Co inter

salle 432 CAP 1p

15h55 - 16h50 Salle 232

Houssem Nemri

MHR1 - A

salle 432




Programma delle attivita 2

9h00 - 10h

8h00 - 95h00 8h00 - 9h00 8h - 9h00
Jean-Luc Bonnot Fabien Adamy Jean-Luc Bonnot Jean-Luc Bonnot
3MET -A 1CV groupe B 3MET Groupe A CAP 1HCR

salle 231 salle 232 salle 231 salle 231

10h10 - 11h00 10h10 - 11h00 9h00 - 10h00 10h00 - 11h00

Fabien Adamy ( Maths

Jean-Luc Bonnot phys) Jean-Luc Bonnot Jean-Luc Bonnot
3MET -B CAP 1P 3MET Groupe B CAP 1C
salle 231 salle 232 salle 231 salle 231
14h20 - 15h55 12h55 12h00 15h00 16h30
Jean-Luc Bonnot (co inter
Fabien Adamy - Co inter Patisserie |Houssem Nemri ( phys chimie) |Fabien Adamy cuisine)
CAP2P CAP2C CAP 1P CAP1C
salle 232 salle 432 salle 232 salle 231
15h55 - 16h50 15h 15h55
Houssem Nemri ( co inter
Fabien Adamy restauration) 16h30 - 17h45
Jean-Luc Bonnot (co inter
1A 2MHR1 services
salle 232 salle 432 CAP1HCR

15h55 - 16h50

Houssem Nemri ( co inter
|gestion)

1 Agora

salle 434

salle 231




Le classi dell’osservazione

CAP : Certification Biennio

CAP HCR : sala
CAP C: cucina

CAP EPC : commercio
CAP P : pasticceria

Maturita
2MHR : primo anno alberghiero

1A : secondo anno Accoglienza

1CV: secondo anno commercio vendita

1 Agora : secondo anno Gestione amministrazione
1C : secondo anno cucina




Contesto
generale 1. Lascuola




Contesto
generale

1. Lascuola

2. Tanti spazi in relazione al numero di studenti




Contesto
generale

1. Lascuola
2. Tanti spaziin relazione al numero di studenti

3. Tempo scuola piu dilatato (8 - 18)




Contesto
generale

La scuola

Tanti spazi in relazione al numero di studenti
Tempo scuola piu dilatato (8 - 18)

Mensa interna

P wnhp =




Contesto
generale

La scuola
Tanti spazi in relazione al numero di studenti
Tempo scuola piu dilatato (8 - 18)

Mensa interna

a r 0N =

Studenti piu responsabili




Contesto
generale

La scuola

Tanti spazi in relazione al numero di studenti
Tempo scuola piu dilatato (8 - 18)

Mensa interna

Studenti piu responsabili

o g b w0~

Alunni in classe piu tranquilli




Contesto
generale

N o g~ o Dd =

La scuola

Tanti spazi in relazione al numero di studenti
Tempo scuola piu dilatato (8 - 18)

Mensa interna

Studenti piu responsabili

Alunni in classe piu tranquilli

Nelle materie piu complesse le classi vengono
divise in due



Setting d’aula per le
materie teoriche:

disposizione classica,
lavagna e proiettore




ConSiderazioni 1. Lezioni frontali partecipate: col fine di
didattiche

costruire/consolidare il sapere collettivamente.




Considerazioni
didattiche

Lezioni frontali partecipate: col fine di
costruire/consolidare il sapere collettivamente.
Lezioni sequenziali (spiegazione - esercizio -
correzione): per l'interiorizzazione delle

procedure matematiche di base.



Considerazioni
didattiche

Lezioni frontali partecipate: col fine di
costruire/consolidare il sapere collettivamente.
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correzione): per l'interiorizzazione delle
procedure matematiche di base.

Utilizzo di schede di lavoro: si alleggerisce il
carico cognitivo del prendere appunti o di cio
che non e strettamente necessario negli

esercizi.
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dell’astrazione viene messo in secondo piano.



Considerazioni
didattiche
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Lezioni sequenziali (spiegazione - esercizio -
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Si parte da problemi contestualizzati e con
domande molto pratiche. L'aspetto matematico
dell’astrazione viene messo in secondo piano.

Gli studenti hanno le stesse difficolta.



Considerazioni
didattiche

Lezioni frontali partecipate: col fine di
costruire/consolidare il sapere collettivamente.
Lezioni sequenziali (spiegazione - esercizio -
correzione): per l'interiorizzazione delle
procedure matematiche di base.

Utilizzo di schede di lavoro: si alleggerisce il
carico cognitivo del prendere appunti o di cio
che non e strettamente necessario negli
esercizi.

Si parte da problemi contestualizzati e con
domande molto pratiche. L'aspetto matematico
dell'astrazione viene messo in secondo piano.
Gli studenti hanno le stesse difficolta.

Si valorizzano le diverse strategie risolutive ad
un problema.



MATHEMATIQUES

! Exeicice 2 :
Mathématiques —|

Activité n°2 Varifer o compler Voo odrusse mal e T Préciser les coefficients a, b et ¢ des fonctions du second degré ci-dessous.
Chague t&che compioxe ou ques- | © "FPOMe k= rr) S At 2 s
tion fait appel & plusieurs compé- | Anayser Fochin e lypotabae “F ‘ ! 1) [(x 4x°+1,2 2) ,(]( x) 37x +X
tences mais n'est évalude que PO | Rabome riisesthon i ivocy |
colle indquee ! & = = = =
Les que‘ﬂ ons fasant apparaite le Réaine. a= b == C s ﬂ b C
symbale & pauvent présenter 26, | { LAIrL R
une ou plusieurs bonnes Meoonses. | | | = " o, A A
Les autres ont ne unique bonne | T | | SH4 ISE Al 3) hix)=—04x+x -6 4) i{x)=12—2x +5x

. Cormuniquer |

tons grisées et indiquées. | FWIINO LA 1 SRt ] ”
par e signe A sont cochbes pa o R - R a= D= c= da= b= c=
professey

Vers la notion d'équation. m

Question 1%  Analyser Realiser : Vers la notion d'équation. Parmi toutes les fonctions ci-dessous, entourer celles du second degré

................................................................................................. 4 03020100
Afin de réaliser cette cldture, il est nécessaire d'acheter une x+ 4 —Bx +3x~-06 61+ 35x
certaine quantité de matériel (piquets et fil barbelé) —x*+15
Dans cet exemple, toutes les dimensions sont connues, 1l est donc =%
aisé de connaitre la quantité de fil & acheter, ainsi que le nombre 12x +91 445 — 64 3°
de piquets connaissant les contraintes que se fixe le propriétaire ' 2 -
du champ. IX +x -5x +87
Sowm
Répondre aux questions ci-dessous.
1. Calouer le périmétre de ce terrain. Exerci -
2. Chague piguet est espacé de 2 m. Combien de piquets sont nécessaires ?
3. On souhaite mettre 3 rangs de fils barbelé, Quelle longueur de fil est néoessaire ? On étudie la fonction f(x)=3x" — 2x + 1 surl'intervalle [-5;7].
4, Le fil est vendu par rouleau de 25 m. Combien de rouleau seront nécessaires ?
5. Le prix du rouleau est de 18.5€  HT. Que! sera le prix du rouleau TTC sachant que le taux de TVA est de 20%? 1) CaAlCUIET L) 7 et b e L0000 SRS LR SR R R e e s A
= 2) Calculer f(-1)
{7 Réponses

3) Compléter le tableau de valeurs de f ci-dessous. e (R
B s -4 -2 0| 25 | CENIEE

Esempi di schede di lavoro




nenn

Calculs numériques ...
Qggistion 1

1) Eerire en chiffres @ Dix neuf mille deux cent cinquante quatre v irgule vingt huit.
2) Ecrire en toutes lettres le nombre 23 942 125.
3) a) Dans le nombre 12 489.256

- donner le chiftre des dizamnes

- donner le chiffie des dixiémes. .

- donner le chiffre des unités de mille.
b) - donner le chiffre des centiémes.

- donner la partic décimale.

Esempi di schede di lavoro

Question 2

M. DUPONT décide de régler ses achats d’un montant de 35,88 € a la librairie Durand par
chéque bancaire Compléter le cheque suivant :

CP . CREDIT PROVENCAL

Payes contie ce clgue « / / l ux:ushremem
040 eadowable sauf 30 profil haocase 06 M / / en euros

, 7/ 1

— Payable en France —

SPECIMEN

Cheéque n° 0000149 XD

CP DES CIGALES 20273 01621 0142009 i
42, AVENUE MARIUS M ou MME DUPONT Lionel

13099 MARSEILLE 51, RUE OLIVE o
Tél: 0451869913 13011 MARSEILLE




JOB SHADOWING ( Lycée hételier Marco Polo de Génes)

CSB: certificato specializzazione Barman
1R : secondo anno sala

TR: terzo anno sala
2MHR : Primo anno alberghiero

JOB SHADOWING ( Lycée hételier Marco Polo de Génes)

SERVICES (deux enseignants)

1R : secondo anno sala

TR: terzo anno sala

2MHR : Primo anno sala

8h00 - 11h30 8h 11h30 8h -11h05 8h -11h30
Technique Restauration Technique Restauration Pratique Pro services Technique Restauration
2MHR1 groupeA TR groupeA CsB TR groupe B
Marc Bonnieu Emilie Besson Isabelle Page Fréderic Czizek
Pian restau Bar Dulac Bar Dulac Garault restau 1
12 h- 13h50 12h00 - 14h30 12h- 14h 12h 15h00 12 h- 13h50 12h - 15h00 12h- 14h 12h - 15 h0O
Pratigue Pro services Technique Pratique Pro services Technique Restauration Pratique Pro services Pratique Pro services Pratique Pro services Technique Restauration
CSB. 2MHR1 groupeA CSB TR groupeA [ CsB CsB TR groupe B
Isabelle Page Marc Bonnieu Fréderic_Czizek Emilie Besson Isabelle Page Isabelle Page Fréderic_Czizek Fréderic Czizek
Bar Dulac Pian restau Bar Dulac Bar Dulac Bar L. Dulac Bar Dulac Bar Dulac Garault restau 1
13h50 - 15h55 15h - 18h30 15h -17h45 13h50 - 15h55 15h - 18h30 14h30 - 16h50
Pratique Pro services Pratique Pro services Technique Restaurant Pratique Pro services Pratique Pro services Technigue Restauration
€SB 1R groupe A TR groupe B CsB 1R groupe B TR groupe A
Fréderic Czizek Marie -Noélle Barbe Fréderic Czizek Fréderic Czizek Lilane Lapie Marie -Noélle Barbe
Bar Dulac Pian Resto Garault resto 2 Bar Dulac Garault restau 1 Pian Restau
19h - 22h30 19h - 22h30
Pratique Pro services Pratique Pro services
1R groupe B 1R groupe A
Lilane Lapie Marie -Noélle Barbe
Garault restau 1 Pian Resto

PROGRAMMA DELLE ATTIVITA DI SALA E VENDITA




METODOLOGIA DIDATTICA:

- learning by doing
- peer to peer

CRITERI DI VALUTAZIONE UTILIZZATI:

- assessment center (competenze - ruolo)

- feedback a 360 gradi (soft skills cambiando
il trainer)

- portafoglio di competenze (progresso
didattico delle competenze in itinere)

- simulazioni lavorative

- questionari e test (conoscenze, competenze
teoriche applicate a case study)

GESTIONE E PIANIFICAZIONE ATTIVITA
DIDATTICHE:

- prenotazioni
- servizio

METODOLOGIA DIDATTICA: lezioni di vendita




ﬂ Q Lieu de réservation
3 Afficher I
LPVALERY06-FAC [6) CERE DR

|mar. 18 mars 2025 )

SISTEMA DI PRENOTAZIONI

Asperges mousseline aux Noilly Prat
Pour toute réservation au dela de 6
personnes
merci de bien vouloir envoyer un mail
a l'adresse suivante
€e.0060028y@ac-nice.fr OU PAR SMS
AU 0646800408
Cliquez sur le planning des menus afi

dlobtenir 'ensemble des menus sur nos s ine aux Noilly Prat
deux restaurants. beurre maitre d'Hotel
Sélectionnez directement votre date et
réservez.

{ Leuderisenaon

Pavé de boeuf grilé, beurre maitre dHotel
Tomate provenale et mommes pont neuf
Tarte fromage blanc, caramel beurre salé

el

() et deréenaion s

Pour toute demande particuliere ainsi
que pour l'annulation de votre
réservation nous vous remercions de
bien vouloir envoyer un SMS de

préférence au 0646800408,

SISTEMA DEI BUONI DI
PRELEVAMENTO DAL MAGAZZINO

i v [ 0P
Besoinen _[Réeldemandé PrpToaiT CommonstT Commn
u unné wanster]  Reetsors I ot | T
wansformaton| amonde) | bl s | e

cHEE) |
| TICkr 0| e (s ant 3
i arounn| P |

1“7

Thkcentre

/[’




avant I’arrivée de vos clients...

Gérez vos produits a la vente mais aussi vos produits en stock, créez des
fiches techniques de déstockage, passez vos commandes & vos fournisseurs
et suivez vos stocks !

Notre logiciel est multipoint de vente et multimodes de vente. Personnalisez-
le & votre image : plan de salle et clavier de facturation configurable, lettres
types, tickets et factures personnalisables.

SISTEMA INFORMATICO DIPARTIMENTO ENOGASTRONOMICO DELLA SCUOLA - Anagrafe dello studente




METODOLOGIA DIDATTICA: lezioni di bar




METODOLOGIA DIDATTICA: lezioni di sala




§ GRUMES PANA COTTA ET
ﬁw\!m o COQUILAGES AUX AGRUNES PANAC
P by
/' aOUSTILANT DEFILET DE ROUGET A LA Ede:VE DEC
(ITRONNEE ROVALE DE ST JACQUES EN MARINIERE DE P§

75 D5 PROVENCE LE SONGE DE DON BOSCO BLARC )\\ 1
/

NGEDE VEAU FERMIER DEL' AVEYRON ROJARSKY AU CITRON CONTI
CALISSON DE PATATE DOUCE ET DUNELLE TRUFFEE
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DIDATTICA & Féte du Citron®



