Mise en situation

Cours de technique des mesures

3P+4P restauration

3P socio

Il s’agit d’un cours d’une heure par semaine.

Voici une mise en situation qui permet de voir tout le programme, ou presque.

« Tu décides d’organiser une fête pour gagner de l’argent avec ta classe en vue d’organiser un voyage scolaire.
Pour ce faire, tu dois penser à TOUT !

Au boulot…. »
Et voilà, rien de plus, le problème est lancé, et les idées fusent, les élèves sont motivés, veulent organiser le souper réellement.
Écrire au tableau les idées des élèves.

Cela donne :

1. Les tables

2. La salle

3. Les boissons

4. La nourriture

5. Le DJ

6. Les invitations

7. Le personnel

8. Les assiettes, les verres,…

9. Les nappes

10. … et bien plus (dans une classe, j’ai eu 21 choses à faire, dans l’autre 14)

Ensuite, « il suffit » de faire le cours en fonction d’eux. Par quoi commencer ? (les laisser choisir, et puis au boulot…)
Par exemple :

· Les tables et les nappes ? À toi de mesurer les tables de la cantine pour savoir combien de nappes en papier il te faudra acheter. Comment t’y prendre ? avec une latte ? quelle sera l’unité employée ? combien coûte un rouleau de nappe en papier ? quelles sont les dimensions ? combien en faudra-t-il,… (emploi des mesures de longueurs) (les élèves doivent réellement se rendre dans un magasin pour prendre les mesures et les prix, doivent réellement mesurer la longueur des tables de la cantine,…)
· Les boissons. Comment prévoir ce qu’un adulte va boire ? En moyenne 50cl de vin par adultes et 50cl d’eau plus un apéritif de 25cl. Capacité des verres, bouteilles de vin, bouteilles d’eau,… mais certains boivent de la bière (25cl). Il faut également prévoir du coca, du jus d’orange. Combien de verres faire dans chaque bouteille; combien de bouteilles prévoir,… (emploi des mesures de capacités)
· À quelle heure devras-tu commencer à cuisiner ? Evalue le temps de cuisson et le temps de préparation de chaque plat (plus mettre les tables,…). Sachant que les 100 personnes sont attendues à 19h00 et que vous êtes …. Élèves en classe, à quelle heure devrez-vous commencer à préparer ?

(emploi des mesures de temps)

· Que vas-tu faire comme repas ? les recettes seront faites pour 4 personnes, il faudra donc revoir les proportions pour les adapter au nombre de personnes présentes. (emploi des mesures de masses ; des proportions, de la règle de trois,…)
· À présent, tu dois penser au tarif. Evaluer le cout des achats que tu devras effectuer, et fixer les tarifs afin de garantir un bénéfice non négligeable pour que tu puisses partir avec ta classe. Il ne te faut pas exagérer non plus afin d’avoir des clients. 

· N’oublie pas non plus que vous devez prévoir de quoi vous restaurer également. Sachant que vous êtes… 

· Quel budget dois-tu prévoir pour acheter tous les ingrédients ? fais un récapitulatif de tout ce dont tu as besoin et estime le prix. Ensuite, rends-toi dans un magasin et vérifie ton estimation.
Bref, on parvient à revoir tout le programme et les élèves sont très contents du cours. Il répond à leur demande, et ce sont eux qui le créent.

Il y a en fait deux parties dans le cours.

Partie 1 : Le problème à résoudre, comme expliqué ci-dessus, pas à pas.
Partie 2 : Les « trucs et astuces ». Par exemple, dans le cours que je donne, les élèves ont commencé par imaginer louer une salle. Je leur ai donné les vrais tarifs appliqués à l’école, et dans ceux-ci il y a 10% pour les élèves de l’ARC. Donc il faut calculer des pourcentages, ce qui a posé problème.

Donc on est passé dans la partie « trucs et astuces » et on a revu les pourcentages… et pour que cela les intéresse toujours, on a fait les soldes… qu’achetez-vous aux soldes ? Combien cela coute-t-il en général ? Quels sont les pourcentages que vous rencontrez ?

Rester toujours très pratique… les 3P 4P ont un parcours scolaire chaotique et pour eux, les maths sont difficiles par principe…
Donc par exemple

50% sur un jeans de 20€ ?

>>> il suffit de diviser par deux.

Dans cette partie également on pourra glisser les tableaux de mesures de capacité, longueur,… rencontrés à chaque fois au moment où les élèves en auront besoin pour résoudre le problème de départ. Et les exercices systématiques nécessaires.
Et voilà !
PS : 
Si les élèves oublient d’amener les recettes ou autre… avoir quelques idées… en réserve.
1. Tu comptes faire un apéritif qui s’appelle « rêve d’été » tu dois le réaliser dans un shaker de 1l. celui-ci se compose de ½ l de jus d’oranges ; 1/10 l de jus de citron ; ¼ sirop de pêches ; 1/20 sirop de curaçao bleu. Et un peu de sirop de grenadine.

2. De plus, il y aura 12 enfants présents. Ceux-ci préfèrent le cacao. Combien dois-tu acheter de litres de lait pour préparer le cacao, si tu comptes que chaque enfant boira 2 tasses (la tasse a une capacité de 2dl) ? pour le dessert des enfants, tu prévois de la crème vanille pour ce faire, tu ne connais que la recette que tu appliques le wk dans ta famille, pour toi, ta sœur et tes parents : il est nécessaire d’avoir 8dl de lait, 60g de sucre et 40g de poudre vanillée. 

3. Tu veux faire une soupe aux tomates en entrée. Tu sais que pour 4 personnes, il faut 100g d’oignons, 200g de pommes de terre et 350g de tomates. Quelles sont les quantités nécessaires pour les 100 personnes que tu attends ?

4. Comme dessert, tu veux faire des crêpes. Sachant qu’une personne mangera probablement 2 crêpes et que pour 12 crêpes, il te faut 125g de farine, 2 œufs, 40cl de lait, ½ sachet de sucre vanilliné, 1 pincée de sel, 25g de beurre fondu, de combien d’ingrédient auras-tu besoin.
5. Tu décides de proposer un autre dessert : un bavarois aux fraises. Tu connais la recette pour 8 personnes : 350g de fraises, 250g de sucre en poudre, 15cl d’eau, 15g de gélatine, 1 citron, 30cl de crème fraîche. Si tu comptes que la moitié des gens mangeront des crèpes et l’autre moitié du bavarois…

6. Comme plat principal, tu décides de faire des spaghettis. Voici la recette trouvée sur Internet. N’oublie pas qu’il faut également du fromage (125g par personne) et des pâtes (250 g par personne). 

7. Préparation : 30 à 45 minutes
Cuisson : 3 heures

Ingrédients (pour 10-12 personnes) :

- 1 poivron vert, 1 rouge, 1 orangé 
- 2-3 branches de céleri 
- 1 gros oignon 
- 1 chopine de champignons frais 
- 1 grosse boîte de tomates étuvées, coupées en dés, assaisonnées à l'italienne 
- 1 grosse boîte de pâte de tomates 
- 1 grosse boîte de sauce tomate 
- 1 bouteille de 45 cl de sauce chili avec gros morceaux 
- 3,5 kg de viande hachée (idéalement du boeuf) 
- 1 boîte de crème de tomates (facultatif selon la consistance)


Préparation :

Coupez tous les légumes en dés, tranchez les champignons et mettez le tout dans une très grande marmite. 

Faites cuire la viande et mettez-la dans la même marmite lorsqu'elle est cuite. 

Ajoutez ensuite tous les autres ingrédients à votre préparation. Laissez mijoter à feu moyen d'abord, puis baissez graduellement lorque la sauce bout, pendant trois heures ou plus. 

Servez et récoltez les compliments ! Vous verrez, le secret est vraiment dans la sauce!
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