T-ale STHR 2020 - 2021 : ROULEMENT TRAVAUX PRATIQUES - lundi

DATES 28/09 | 12/10 | 09/11 | 23/11 | 07/12 | 04/01 | 11/01 | 25/01 | 01/03 | 22/03 | 12/04
GROUPE AoOu1l
1 |ANDRES Marie CH | Pat HA | Pat CH
2 |ANDREUCCI Célia HA | CH | Pat T Pat T
3 |AUBRY Matéo T HA CH Pat T Pat
4 |BERTSCHY Manon HA | CH Pat T Pat
5 | GAGLIANO Clara Pat | CH Pat T HA
6 | GIRARD Marin Pat CH | Pat T HA
7 |JULIEN PAUL Pat | HA | CH | Pat
8 |MOREIRA Gabriel T Pat | 7 HA | CH | Pat
9 |SALEM Zacharie Pat Pat T HA | CH | Pat
10 | TOUCHET Victor Pat T Pat HA | CH | Pat
DATES 05110 | 02/11 | 16/11 | 30/11 | 14/12 | 04/01 | 18/01 | 01/02 | 29/03 | 03/05 | 10/05
GROUPE B ou 2
1 |CARON Thibaud CH | Pat HA | Pat CH
2 |GALSTYAN Lia HA | CH | Pat T Pat T
3 | DAMON Hippolyte T HA | CH | Pat T Pat
4 |DE BUTTET Sixtine HA | CH Pat T Pat
5 |DENEFLE Sarah Pat | CH Pat T HA
6 |ESCORCIO Maélys Pat CH | Pat T HA
7 |LEPIDI Pierre Thomas Pat | HA | CH | Pat
8 |PALLUEL Alix T Pat | 7 HA | CH | Pat
9 |SISQUELLA Paul Pat Pat T HA | CH | Pat
10 |VULLIEZ Alice Pat T Pat HA | CH Pat
CH | Chef: HA | HACCP :
1. Premier arrivé (8h10), dernier parti. 1. plans de nettoyage a
2. Récupérer le chariot avec le professeur, compléter,
3. Ranger et répartir la marchandise, 2. étiquetage sous vide,
4. Remplir la fiche de tragabilité, 3. prises de
5. Organiser le travail de la brigade, températures des
6. Effectuer la démonstration et test de rendement, armoires froides,
7. Organiser le service, 4. niveaux produits
8. Proposer une présentation des dressages avant le service. entretiens
9. Gérer laremise en état des locaux
1. Suiviplonge : Pat | Patisserie
2. Mise en route, suivi, démontage machine,
3. Nettoyage couloir poubelles jusqu’a I'ascenseur,
4. Participation au travail de mise en place,
5. Renforcement de I'équipe patisserie si nécessaire.
T Tournant : Etre apte a remplacer tous les postes (plonge,
pdétisserie, HACCP)




