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           Année scolaire 2009 - 2010






	A l’intérieur du collège
	Cuisine : préparation des recettes   /   Salle multimédia : panneaux d'exposition

	A l’extérieur du collège
	Visite du restaurant où travaille le chocolatier + visite d'une chocolaterie + Local de l'association pour la réalisation de l'animation


	Matériaux mis à disposition sur le plateau technique

	· ingrédients alimentaires

· papiers couleurs



	Les étapes principales du projet 
	Présentation du projet

Etude de la demande

Etude de faisabilité

Conception du projet : test des recettes, collecte des informations sur le chocolat (visites)

Réalisation du projet : réalisation des préparations et de l'exposition sur le chocolat

Remise en état des locaux, du matériel et de la tenue professionnelle





	Différentes catégories                                de savoirs
	Les documents élèves
	Etapes du projet
	Périodes

	Production culinaire


	· bon de commande

· recettes

· le planning d'organisation en cuisine

· les ustensiles de cuisine

· organisation du poste de travail en cuisine


	
	

	Entretien du linge
	· fiche technique du repassage d'une blouse

· fiche d'évaluation du repassage d'une bouse

· techniques de détachage
	
	

	ES&ST
	· L'anatomie de la colonne vertébrale
	
	

	Découverte professionnelle
	· article de présentation du chocolatier
	
	

	autres
	· Fiche de présentation du projet

· guide de recherche sur « la solidaire du chocolat »
	
	


Domaines�
Activités de référence�
�
Production culinaire et services�
. Réceptionner, contrôler les produits et les matériels avant leur utilisation


. Réaliser des opérations de fabrication


. Servir les préparations et des collations�
�
Entretien du linge�
. Détacher à l'aide de produits autres que les solvants


. Nettoyer au mouillé


. Sécher


. Repasser, plier�
�
Entretien des locaux�
. Conduire des opérations de nettoyage manuel


. Assurer l'entretien et la remise en état des locaux


. Conduire une désinfection�
�
 





POTENTIALTE PEDAGOGIQUE DU PROJET – RELATION AVEC LE DOCUMENT D’ACCOMPAGNEMENT �
�
�
Activités de formation�
Connaissances associées�
Mise en relation avec le socle commun�
�
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Rechercher et analyser l'information�
- rechercher les informations utiles à la réalisation du travail (histoire du chocolat, de la « solidaire du chocolat »)





- identifier les métiers liés à l'utilisation du chocolat (visite d'un restaurant avec chocolatier et de la chocolaterie)�















- besoin du client�
Pilier 4 : s'informer, se documenter








pilier 7 : connaître l'environnement économique�
�
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Organiser�



- se repérer et respecter une procédure (recette et planning d'organisation)





- choisir le matériel et les produits adaptés





- organiser le poste en respectant les consignes de sécurité


�
- planning d'organisation








- Matériel de cuisine








- organisation du poste de travail


�
Pilier 1 : comprendre un énoncé





pilier 7 : prendre des décisions





pilier 6 : 


. respecter les règles de sécurité


. accomplir sa tâche


�
�
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Réaliser�
- Réaliser des préparations culinaires simples





- Présenter des préparations





- Remettre en état des locaux





- Détacher du linge





- Laver du linge





- Repasser du linge





- Respecter les procédures








�
- techniques culinaires




















- techniques de détachage


























�
Pilier 4 : le développement du goût





Pilier 7 : - s'appuyer sur des méthodes de travail


- organiser son temps et planifier son travail


- savoir respecter les consignes


- savoir s'auto-évaluer


- déterminer les tâches à accomplir, organiser





Pilier 3 : 


. faire preuve de précision et de rigueur


. développer les habiletés manuelles�
�
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Communiquer et rendre compte �



- travailler en équipe





- produire et transmettre un message écrit, oral et télématique





- assurer les relations avec l'usager





�
�
Pilier 1 : - prendre part au dialogue


- rendre compte d'un travail individuel et collectif


Pilier 4 : cf. B2i


Pilier 6 : - connaître la distinction entre sphères professionnelles, publique et privée


Pilier 7 : prendre l'avis des autres�
�
 





COMPETENCES TRANSVERSALES VISEES�
�
B2i�
DECOUVERTE PROFESSIONNELLE�
�
C2.7 Je mets mes compétences au service d'une production collective


C3.3 Je sais regrouper dans un même document plusieurs éléments


C4.3 Je sais utiliser les fonctions principales d'un outil de recherche web


C4.5 Je sais sélectionner les résultats lors d'une recherche�
A3 – citer les tâches constitutives d'un métier observé





A6 – décrire l'environnement d'un métier





D2 – travailler en équipe





D3 - respecter les procédures de production


�
�
�
ES&ST�
�
�
Ergonomie : le port des charges�
�
 





QUOI ?








PROJET TECHNIQUE


Nom du Champ Professionnel : hygiène alimentation services


Intitulé du projet : Du cacao à « la solidaire du chocolat », une histoire à raconter








Résumé du projet


A l'occasion de la « solidaire du chocolat » (� HYPERLINK "http://www.lasolidaireduchocolat.com/"��http://www.lasolidaireduchocolat.com/�), les élèves réaliseront une animation (exposition, dégustation) autour du chocolat à destination des bénéficiaires de cet événement. Les élèves devront s'informer sur la « solidaire du chocolat » et le chocolat en lui-même : son histoire, ses utilisations, les métiers en lien avec sa fabrication.





Objectif général du projet : 


Réaliser une animation (exposition, dégustation) autour du chocolat à destination des bénéficiaires de 


« la solidaire du chocolat »





QUI ?





QUAND ? 





OÙ ?





COMMENT  ?





Photo





Situation dans l’année�
�
2009 - 2010�
�
Remarques





La « solidaire du chocolat » est un événement qui a lieu tous les 4 ans�
�
�
�
S�
O�
N�
D�
J�
F�
M�
A�
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J�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
 





Niveau de classe concerné


�
Professeur coordonnateur�
Autres professeurs associés au projet�
Autres intervenants�
Organismes partenaires�
�
4ème�
PLP Biotechnologie�
�
chocolatier�
Association bénéficiaire de « la solidaire du chocolat »�
�
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