	FICHE PÉDAGOGIQUE

	Matières ou champ(s) d’activités : 

Technologie professionnelle

Production culinaire
	Classe : Seconde BEP MRH

	
	Période :  Début 3ème trimestre

	
	Durée : 1h30

	Thème traité : Les produits laitiers



	Thème précédent :
Les corps gras
	Thème suivant :
Les œufs et ovo-produits

	Objectifs :
	L’élève doit être capable de :

· Classifier les différents produits laitiers (étiquetage, réglementation, présentation commerciale) ;

· Énumérer leurs qualités, leurs utilisations, leurs propriétés ;

· Respecter les règles de stockage, d’hygiène et de conservation.

	Compétences développées : (Code et Intitulé) :
	1.8 LES PRODUITS ET LES PRÉPARATIONS CULINAIRES

	Pré-requis :
	· Utilisation des produits laitiers en APS,  TP et TA



	Transversalité :
	· Technologie de service :  Les fromages AOC 

· Sciences Appliquées : Constituants biochimiques des aliments

· Sciences Appliquées : Transformations biochimiques dues aux micro-organismes (fermentation lactique)



	CONTENU

	Plan
	Sources
	Matériel à prévoir

	· Introduction de la séance;

· Présentation de la première consigne 

· Questionnement sur la première recherche;

· Répartition et travail de groupe ;

· Compte rendu du travail par un rapporteur de chaque groupe  et synthèse de l’ensemble du travail des élèves ;

· Structurer les connaissances relevées par les élèves ;

· Récapitulatif sous forme de photo et support informatique des produits laitiers ;

· Présentation du cours suivant ;
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