


L'UEAJ « Les 3 FOURNEAUX »
Un restaurant d’application unique, fruit d’'un partenariat entre la Protection
Judiciaire de |la Jeunesse, 'Education Nationale et la Mairie des Ulis.

Les objectifs:
- Favoriser l'insertion sociale et professionnelle des jeunes
- Permettre la construction d’un projet individuel de formation en salle ou en cuisine

Les intervenants:

Eric LEGRAIN, professeur technique de cuisine

Guillaume CAMPS professeur technique hoétellerie restauration
Magalie FOURNIER professeur d’enseignement général




Le chef d’ceuvre: un projet pluridisciplinaire

- Démarche de réalisation concrete s’appuyant sur des compétences transversales
et professionnelles

- Aboutissement d’un projet pluridisciplinaire de type individuel ou collaboratif
- Outil de valorisation du parcours aupres des employeurs

- Evaluation certificative prend appui sur une présentation orale individuelle



La Co-intervention comme outil de remobilisation des éleves

Motivation et engagement des éleves:

- Rendre plus concrets les enseignements généraux en les liant a des
applications professionnelles

- Mettre en perspective des situations professionnelles pour faire le
lien entre compétences acquises et futur parcours

- Clarifier les enseignements en insistant sur leur utilité dans des
contextes concrets

Co-intervention en trio dans le dispositif:

- Synergie entre les approches techniques, générales et éducatives
- Enrichissement des pratiques pédagogiques

- Meilleure prise en compte de la diversité des éleves




IChef d’ceuvre: Les circuits courts

Séance 2: Fournisseurs locaux

PARTIE 1/ Mathématiques

Observer la carte de la région Ile-de-France mise a disposition par
les professeurs.

Problématique :
Nous souhaitons dans le cadre des circuits courts rechercher des

fournisseurs locaux dans un rayon de 50 kilometres maximum
autour des Ulis.

Calculer en centimeétres le rayon du cercle a tracer sur notre carte ?

Détails des calculs :




Visites chez les producteurs sélectionnés
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A' consommer jusqu’ aw:

Brasserie Villebon-Sur-Yvette Boutique de produits fermiers et locaux

Magny-Les-Hameaux

Cressonniere Méréville



Fiche Technique : Créme brulée

Fiche technigue : Réalisation du cocktail

Matériel de préparation -
Sauteusa
Balance
Fouet
Matériel de cuisson :
Four
Petit chalumean
Petits plats
Ingrédients pour & couverts : Recette : CREME BRULEE
Unités |Quantités | Prix Prix 1) Faire bouillir le lait avec la gousse
unitaire total de vanille
Sucre E 200 L4%ekg |0.30€ 2) Ajouter la créme liquide et le
sucre hors du feu
Jeune d'ceuf E. 3] 2.15€ 2,1%9€
Créme liquide o |40 159  |189€
3) Ajourer les jaunes d’ceuf, mettre 4
Lait cl 5 1561 |040€ chauffer tout doucement
Vanille B 4.538€ 4.38€ 4) Puis verser dans des petits plats
Grand Mamier cl 5 34,21€1 [LT71E
3) Mettre au four au bain marie
pendant 45 min a 110*C
6) Laisser refroidir puis mettre
deszus du sucre roux et le briiler
Coft matire pow 8 couwvers avec un pert chslumeay de
10,97 € cuisine
Cofit matiére pour 1 couver 137€

Appellation du cocktail : llustration :
MOMNACD
Broduits : Recette :
Limonade/ Bigre/ Sirop de grenadine 2 i Sirop de grenadine
5ol Limonade
15 ¢l de Biére
Etapes de réalisation : Codt matiére -
- MEP : Préparation du matériel de bar, verrerie et
décoration. Ingrédients Quantité P.UHT Total
- Miirer le verre Bigre 15d 25€/33c 11368
- Rafraichir le verre Sirop de 2d 252€£/100cl | 0.050€
- Epoutter le verre genadine
- Remuer et sentir les jus [sil y en a). Limonade 5d 04B£/100cl 0.024
- \erser les ingrédients dans 'ordre de la recette TOTAL 121€
- Ajouter de la décoration
- Servir au client
Méthode d'élaboration :
Direct au verre
Type de cocktail : Prix de vente -
Beer Cockrail
Verrerie : Taux d'alcool @
15*5/22=3 4%
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Anciens chefs-d'ceuvre




Conclusion

- Motivation des éleves accrue

- Meilleure lisibilité sur |'utilité des notions enseignées

- Présentation orale du projet facilitée
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