BILAN DES ACTIONS MENEES
DURANT L’ANNEE SCOLAIRE 2018 / 2019
(LUCIANI / ODABACHIAN) pour les classes de seconde et terminale
Agent Polyvalent de Restauration

1) Ouverture d’un snack (2APR1 et 2EVSA)

2) Invitation de professionnels pour les examens de CAP APR (TAPR1)

3) FORUM DES METIERS : Préparation d’un buffet et rencontre de professionnels
(TAPR1, 2APR1 et éléves de la classe APA)

4) TP externalisé chez Sodexo (2APR1)

5) Visite du CFA COROT et rencontre avec les éléves et formateurs

6) Projets de prospection pour I’année 2019 -2020




1) OUVERTURE D’UN SNACK (APR/EVSA)

FICHE PROJET

TITRE/INTITULE : ...... LE SNACK DES EVS

Diagnostic/contexte :

Les éléves du CAP employé de vente alimentaire doivent vendre des produits alimentaires en
respectant les regles de sécurité et d’hygiéne. De plus, un enseignement sous la forme de travaux
pratiques permet a ces éléves en difficultés scolaires de trouver du sens a leur formation.

Description du projet : Préparation des produits alimentaires par les éléves d’EVS et d’APR. Vente
réguliére de produits alimentaires lors des récréations. (produits vendus : crépes, gaufres, pizza,
salade de fruits, tarte aux pommes, Jus de fruits frais, frites.
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N°1:
Appliquer les
régles
d’hygiéne
lors de la
préparation
et de la mise
en place des
produits

Lavage des mains, Réception
Conservation, Portion Identifier les régles d’hygiéne spécifiques au
Etiquetage, Controle des températures point de vente et les régles de conservation
Appliquer les méthodes de nettoyage

Veiller a I'état de conservation

Ranger les produits

Transporter les produits vers la surface de vente




N°2:
Réaliser des
ventes

Mise en valeur des produits
Argumentation
Approvisionnement du point de vente

N°3:
Appliquer
des
techniques
de nettoyage
lors de la
remise en
état du point
de vente.

Bionettoyage des matériels, des équipements, de I'espace
de vente, des locaux et de la réserve.

Echéancier :

Septembre-Octobre : établir une programmation des ventes (les produits a vendre),
rédiger une grille de prix, rédiger des affiches de présentation des produits.

Elaborer un cahier de tragabilité et d’enregistrement des produits servant a la fabrication.
Novembre a Mai : une a deux ventes par mois a la récréation I'aprés midi

Moyens :

- Matériels de préparations de la cuisine pédagogique E13 ou E5,
- Chemise de vente
- Chaussures de sécurité

EVALUATION

Absentéisme

Nombre de ventes réalisées
Compétences validées







2) Invitation de professionnels pour les examens de CAP APR (TAPR1)

Nous avons invité plusieurs chefs pour les épreuves de production, service et bionettoyage.
Leur venue sur tout le mois de janvier a apporte plus de professionnalisme a I’épreuve et a
permis de renforcer nos liens avec nos entreprises partenaires.
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Intervenants : M. DUCHMAN (APHM), M. SAUVA (Hopital Edouard Toulouse), M. MESSINEO
(Multirestauration Méditerranée), M. SOBRALEDO (ELIOR)



3) FORUM DES METIERS : Préparation d’un buffet et rencontre de
professionnels (TAPR1, 2APR1, TAPR? et éléves de la classe APA)

Travail réalisé :

Démarchage des partenaires: CFA Corot, (rencontre avec la responsable des formations :
Mme Jillibi au CFA COROT ) et gérante d'un restaurant au centre d'affaire de la Joliette
( Mme LEBEL Marjorie).

Réalisations de recettes avec les éléves afin de participer a I'apéritif déjeunatoire proposé aux
intervenants du forum ( 2APR1, TAPR1 et éleves de la classe APA).

Accompagnement des éleves aux conférences portant sur la restauration I'aprés midi.
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Table ronde avec Mme LEBEL (Gérante d’un restaurant aux Docks de la Joliette)



4) TP externalisé a la TOUR CMA, SODEXO (2APR1)

Description du projet : La classe de 2APR participe a une journée de production et de distribution au
sein d'un restaurant partenaire.

https://www.pedagogie.ac-aix-marseille.fr/icms/c 10688460/fr/tp-externalise-en-cap-
apr
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https://www.pedagogie.ac-aix-marseille.fr/jcms/c_10688460/fr/tp-externalise-en-cap-apr
https://www.pedagogie.ac-aix-marseille.fr/jcms/c_10688460/fr/tp-externalise-en-cap-apr
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5) Visite du CFA COROT et rencontre avec les éleves et formateurs

Nous avons été accueillis par le CFA Corot pour une visite des sections CAP cuisine,
boulangerie, boucherie, patisserie, restaurant. Formateurs et équipe de direction ont
ensuite expliqué a nos 14 éléves présents ( terminale et seconde APR, terminale
EVSA) les modalités pour postuler chez eux et les droits et devoirs des apprentis.
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6) Projets de prospection pour I’année 2019 -2020

Afin de proposer a nos €léves de Terminale des possibilités de poursuite d’étude en CAP
Cuisine, ou tout simplement des emplois, nous projetons de prospecter de nouveaux lieux de
stage a la rentrée prochaine :

CROUS TIMONE, CROUS LUMINY,
Groupe KOMPAS ET ELIOR (DRH),
REGION (débouchés sur les lycées de I’ Académie)

Enfin nous pensons qu’un partenariat avec le pole Emploi pourrait permettre aussi a nos
éleves de réaliser des stages en fin de terminale dans des entreprises ou restaurants cherchant
des apprentis ou directement des employes.

Dans ce cas un stage au mois de juin pourrait permettre a nos éléves de réaliser une véritable
période d’essai bénéfique a la fois pour eux et pour leur futur employeur...ce stage se
révélerait étre alors un véritable tremplin vers I’emploi.



