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de 3 on 4 élèves, il arrive fréquemment qnelea élévjfnesoient pas snffisammento cupSéesetqnecompUntl«iMM
•nr les autres, elles se dé.intï^nt de WÏivai??'ïïîpour cette raiK>n que les élèves sont grouSÎ2 iîrTLa maîtresse confie à chacun de ces sroniS^la ovS^l
ration et l'entière respon«ibilité d'nn^^u^ plSSSUplats; mais les proportions des plats préparés diventtoujours se rapprocher des quantités poMun ména«
ordinaire, moyenne de : 6 à 8 personncr .

™«"«««

Lorsque les circonstances exigent la préDaratinn Am.
ouantités plus élevées, la maîtresse faitpr/tifrS plwfeu

*

fois le mfmc plat par des groupes &flinnL,^ndl
rester dans des conditions noraiales.
Chacun sait du reste qu'il est difficile de préparer detrès grandes quantités avec auUnt de soins ^m «fXLÎl

tious et la duïée de la cuisson de toutesTespréna^K
sont modifiées par le fait d'une qu^^tité plusVrSîde

°

^«^«r/J*''^
logique, chaque groupe devrait être chargé

f .™„î°^l^* f* .
^a"K«««t de tous les ustensiles3a employés: les travaux qui ne peuvent être répartisentre les divers groupes sont faitralternativemem naîchacun. Pendant le travail une des élèves caSa'ïïïtableau, le pnx de revient de l'ensemble du repas et sSScoût par plat et car tête

; ce travail, fait à tÔSî de rôlïpar les élèves. Tes accoutume à se rendre compte dé ladépense nécessaire pour la nourriture et leur apprend àrester dans les limites fixées par le budjet d"unEge
Dans leur cahier de cuisine les élèves transcriront lemenu du jour avec les indications suivantes ^

*'"'^°°' "
A—Nom de chaque plat.

B—Nature, quantité, prix des substances em]C—Mode de préparation de chaque plat.
D—Durée de la cuisson.


