Technologie Professionnelle / BEP / Les légumes frais et secs


	FICHE PÉDAGOGIQUE

	Matières ou champ(s) d’activités :    

TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

ORGANISATION ET PRODUCTION CULINAIRE


	Classe :  T BEP

	
	Période :  1er trimestre

	
	Durée :  1h30

	Thème traité :             

LES LÉGUMES FRAIS ET SECS



	Thème précédent :

LES PRODUITS LAITIERS


	Thème suivant :

LES FRUITS FRAIS ET SECS

	Objectifs :
	L’élève doit être capable de :

· Déterminer la saisonnalité, l’origine, la classification des légumes .

· Identifier l’étiquetage et les emballages .

· Respecter les moyens de conservation et de stockage, les critères de qualité .

	Compétences développées :

(Code et Intitulé) :
	· SA 1.8. Les produits et les préparations culinaires : Fruits et légumes frais et secs ;

· C1 ORGANISER : C1.1 Dresser une liste prévisionnelle de produits nécessaires aux réalisations à partir de documents .

· C3 CONTRÔLER ET ÉVALUER : C3.2 Réceptionner les marchandises et les contrôler.

	Pré-requis :
	· Les gammes de produits ;

· Connaissances personnelles ;

· TA, TP, APS ;

· Stage en entreprise.

	Transversalité :
	· Technologie Appliquée ;

· Travaux pratiques ;

· Activités professionnelles de synthèse.

	CONTENU

	Plan
	Sources
	Matériel à prévoir

	L’enseignant distribue les documents de recherche élève.

La classe est divisée en 6 groupes de travail.

Les annexes et la fiche de recherche sont les mêmes pour tous les groupes. 

La recherche est guidée par le professeur qui complète les informations.

Au terme de cette recherche, les élèves feront un rapide exposé de leur travail.

Les informations des trois documents seront reportées ensuite sur le document de synthèse.
	Sites Internet

Larousse gastronomique

Maincent
	Tableau

Vidéoprojecteur et PC

Rétroprojecteur

Documents de recherche élèves

Documents de synthèse élèves et professeur



	■ Formative
	Évaluation


	    ( Sommative
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