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Nouvelles techniques de cuisson

Intervenant :

M. Dominique CREPET

Journées : 

23 et 24 novembre 2010

4 et 5 mai 2011

Formations inscrites au PAF 2010-2011 
· du 23 et 24 novembre 2011

· du 4 et 5 mai 2012  

Publics concernés :

Professeurs d’organisation et production culinaire  

· PLP 
22

· Certifiés 
11

Chefs de travaux 
4

Lieu :

Lycée Charles de Foucauld à Schiltigheim (site permettant l’installation du camion nécessitant un groupe électrogène puissant)

Programme :

· Découverte des matériels de cuisson

· Ateliers de pratique professionnelle avec les différents matériels

· Dégustation 

· Informations sur le groupe Electrolux 

· Renforcement d’informations sur le paquet hygiène, HACCP, traçabilité…

· Présentation du PNSS

PHOTOS DE LA JOURNEE
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 Présentation des matériels Electrolux

par un intervenant Electrolux
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 Présentation du déroulement de la journée

par M. Dominique CREPET
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Présentation du bloc LIBERO avec des modules mobiles

Ici pour la démonstration un Wok Induction, une plancha, une plaque électrique.
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Exemple d’utilisation d’un four multi-onde

 Avec une plaque de feuilletage
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Après la pratique professionnelle, dégustation de l’ensemble des productions


Bilan 

· Points forts :
Excellent accueil de l’équipe, du démonstrateur et de Monsieur Crépet

Formation enrichissante, dynamique et interactive

· Travaux en ateliers

· Approfondissement de connaissances

· Echanges riches 

La formation a été pertinente par le choix des produits utilisés ainsi que la performance des matériels présentés. Cette journée a permis d’actualiser les dernières innovations techniques.
· La table aspirante est un réel « plus » pour les productions en salle de restaurant, cela permet une animation nouvelle des personnels de production, afin de les valoriser et ainsi de contribuer à servir une production de qualité par la cuisson minute sur le plan de  la justesse des appoints de cuissons, de la température des produits  et de l’animation de salle.   

Le point relatif à l’approfondissement des connaissances : 

· nouveaux matériels de cuisson, 

· nouvelles directives européennes et réglementation, HACCP, traçabilité

· règles relatifs aux risques professionnels

· PNSS

a été très apprécié par les professeurs.

Une réflexion est menée quant à l’utilisation de certains matériels notamment la station mobile : nouveau module de cuisson « LIBERO » dans le cadre de pratiques professionnelles en atelier expérimental (PPAE) et ou d’animation au restaurant.
· Quelques réserves :

Concernant  le meuble de cuisson mobile :  

· les modules de cuissons sont particulièrement vulnérables lors de cuissons à hautes températures des projections graisseuses ce qui ne facilitera pas son nettoyage (perte de temps) et netteté  face à un public .Il   faut repenser la  protection commune et efficace des trois modules de cuissons.

Il sera également difficile de faire travailler tous les élèves sur un tel module de production, lors d’une séquence pédagogique, comment ne pas frustrer ceux qui ne passeront pas ce jour sur le module face aux clients 

Il faudra également intégrer le coût d’un tel équipement…   qui se justifierait dans le cadre de pratiques professionnelles en atelier expérimental et ou en animations dans l’espace pédagogique restaurant.
· Comment intégrer ces nouvelles technologies dans nos enseignements :
Il faut particulièrement veiller à ce  que les connaissances techniques et technologiques soient abordées en amont en  PPAE/ Technologie, avant de mettre l’élève en production face au public ou en TP APS.

Pour les lycées de l’académie, la  plupart de ces matériels sont déjà opérationnels.
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Bilan réalisé par Sébastien Deschênes PLP OPC et Frédéric Leichtnam, chef de travaux.

Remerciements adressés à Dominique Crépet ainsi qu’à l’équipe.
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