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Le bon choix du matériel en cuisine :

Attaque des métaux par les solutions :

A partir des sources d’informations de votre choix (internet, les professeurs de cuisine, les élèves de Bac Pro Restauration et Alimentation…), compléter le questionnaire suivant qui sera évalué dans le cade de la découverte professionnelle. Vous répondrez et présenterez votre travail sur informatique, vous pourrez l’illustrer par des dessins et des photos. Pour chaque question, vous donnerez votre source d’information. Vous pourrez faire ce travail pendant le cours de technologie.
1. Quelles peuvent être les différents parcours pour parvenir au métier de cuisinier ? Donner ceux qui se font dans notre lycée.
2. Citer les différents types de restaurants où peuvent exercer les cuisiniers ?

3. Dans une cuisine, l’équipe s’appelle une brigade, pourquoi ?

4. Selon son degré de qualification, quelle est la fonction d’un cuisinier ?

5. Quelles sont les qualités exigées par cette profession ?
6. Quelles sont les contraintes de la profession ?

7. Quels sont les horaires de travail d’un cuisinier ? 

8. Quel est le salaire d’un cuisinier ?

9. Quels récipients utilise un cuisinier pour confectionner ses plats ? En quels matériaux sont-ils ?
10. Pourquoi chaque récipient a-t-il une fonction particulière selon le matériau qui le constitue ?
Compétences évaluées :
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	Les domaines 1 ; 2 ; 4 peuvent être évalués pour toute la recherche quand l’élève a utilisé l’informatique.
Le domaine 3 peut être évalué pour le compte rendu du travail.
	Eléments de culture scientifique


Le travail est donné deux semaines avant la leçon prévue, réalisé en cours de technologie, rendu au professeur de sciences physiques qui se servira des réponses des questions 9 et 10 pour démarrer sa leçon, suivra un TP et en atelier de cuisine, le professeur de cuisine leur montrera le matériel et les dégâts possibles dus à l’utilisation d’un récipient non adapté.
