Technologie Appliquée Organisation et Production Culinaire / Étude comparative escalopes de saumon
TA DE SYNTHÈSE    

 DOCUMENT (A)

	ÉTUDE COMPARATIVE SAUMON FRAIS ENTIER ET ESCALOPE DE SAUMON SURGELÉE


	TRAVAUX RÉALISÉS PAR GROUPE


	GROUPE 1

Nom :

Nom :

· Décongeler 4 escalopes de saumon surgelées (document MO 1).

· Peser le saumon frais (relever le poids et le communiquer au groupe 4).

· Habiller, fileter et détailler les escalopes.

· 1 élève de ce groupe relève les indications et les communique au groupe 4 (rendement, temps de réalisation…).

· Ce groupe participe à l’analyse sensorielle (documents D 1 et D 2). 


	GROUPE 2

Nom :

Nom :

· Sauter 2 escalopes de saumon, produit frais au beurre clarifié 

· (document MO 2).

· Sauter 2 escalopes de saumon, produit surgelé au beurre clarifié (document MO  2).

· 1 élève calcule les temps de cuisson et donne les résultats au groupe 4.

· Réaliser l’analyse sensorielle (document D 1).

	GROUPE 3

Nom :

Nom :

· Sauter 2 escalopes de saumon, produit frais à l’huile d’olive 

· (document MO 3).

· Sauter 2 escalopes de saumon, produit surgelé à l’huile d’olive (document MO 3).

·  Elève calcule les temps de cuisson et donne les résultats au groupe 4.

· Réaliser l’analyse sensorielle (document D 2).


	GROUPE 4

Nom :

Nom :

· Reporter les résultats sur la fiche d’analyse (document E), et réalise un transparent pour la synthèse du cours.

· Ce groupe participe aux analyses sensorielles.




