Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire / Les corps gras des cuissons
	FICHE DE DÉROULEMENT DE SÉQUENCE

	Plan de la leçon et Étapes
	Activités
	Moyens
	Durée effective

	
	Élèves
	Professeur
	Supports Pédagogiques
	Outils Pédagogiques
	

	Présenter la séance.

Réaliser l’expérience 1

(groupe 1) rechercher les températures critiques des matières grasses

Réaliser l’expérience 2

(groupe 2)

Réaliser

 L’expérience 3

(groupe 3)

Rechercher les températures de coloration des MG

Apport de connaissances

Synthèse de la séance

Nettoyer l’atelier


	Gr 2 et 3 observation et prise de notes exp1.

Gr 1 et 3

Observation et prise de notes exp 2

Gr 1 et 2

Observation et prise de notes 

Exp 3

Réponse et prise de notes

Prise de notes

L’élève rapporteur de chaque groupe complète le transparent 
	Annoncer les objectifs

Répartitions des 

Groupes.

Assiste et veille au respect du protocole.

Assiste et veille au respect du protocole

Assiste et veille au respect du protocole

Questionnement

Vérification de la prise de note, et des fautes d’orthographe


	Document MO 1.

Document MO 2

Document MO 3

Document B


	Tableau

Document prof 1

denrées et matériel

Document prof 2

denrées et matériel

Document prof 3

denrées et matériel

Rétroprojecteur

transparent
	10’

20’

20’

20’

10’

20’

	Auto diagnostic :

Points forts :

Points à retravailler, et comment :




