	FICHE PÉDAGOGIQUE

	Matières ou champ(s) d’activités :

Technologie appliquée de synthèse
	Classe : T.R groupe O.P.C.

	
	Période :  semaine … 

	
	Durée : 2 heures

	Thème traité :   

 étude comparative du saumon frais entier et d’une escalope de saumon surgelé



	Thème précédent :

Darnes de poisson pochées


	Thème suivant :

Les viandes de boucherie

	Objectifs :
	L’élève doit être capable de :

· Réaliser une étude comparative de produits en termes de coût de production.

· Mener une analyse organoleptique simple.

	Compétences développées : (Code et Intitulé) :
	· C.2.2. contrôler la réalisation des phases préliminaires.

· C.2.3. vérifier les préparations et les rectifier si nécessaire.

· C.2.5. évaluer les actions de communication et de promotion.

· C.3.1. assurer des préparations.

	Pré-requis :
	Habiller et fileter des poissons ronds.

Tailler en escalopes.

Périodes de formation en entreprise.

Utiliser des produits surgelés.

Mode de cuisson « sauter » simple.

Analyse sensorielle comparative.

Connaissance des produits.

	Transversalité :
	APS : escalope de saumon sautée.

Technologie professionnelle: les poissons.

Science appliquée : les modes de conservation par le froid.

Gestion : calcul du prix de revient.

	CONTENU

	Plan
	Sources
	Matériel à prévoir

	Annonce du cours et des objectifs.

Formation des groupes.

Travail par groupe.

Analyse sensoriel.

Synthèse du cours.

Annonce du cours suivant.

Analyse des résultats et choix du produit pour le T.P.
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	Tableau.

Fiche pédagogique.

Fiche de déroulement de cours.

Denrées.

Matériel.

Documents élèves.
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