PROBLEMATIQUE

CONNAISSANCES

aux produits protéinés d’origine animale sur le
plan nutritionnel ?

Les besoins nutritionnels (rappel)

EN AMONT
OBJECTIFS PEDAGOGIQUE

- 28me OBJECTIF : maitriser leur mise en ceuvre pour leur consommation.

produits. Développer sa créativité culinaire.

sur les substituts végétaux

- 1°" OBJECTIF : découvrir les substituts végétaux protéinés : leurs caractéristiques sensorielles et nutritionnelles.

3eme OBJECTIF : proposer des associations gustatives et autres démarches culinaires de mise en valeur de ces

ASSOCIES CONNEXES |-

Z z DUREE 3 heures
Date : FICHE D'INTENTION ET DE SCENARIO PEDAGOGIQUE EE<El ToP
P (e g _. . ; N - L'identification des ingrédients, leur mode
THEME DE LASEANC | '©5 Vég€taux protéinés peuvent-ils se substituer | o\ 11y A REALISER | Relecture des fiches outils | THEME(S) DE SAVOIRS délaboration, leurs utilisations

L'identification des différentes démarches de
créativite appliquées a la profession

PREREQUIS

Maitriser les cuissons de base
Appliquer une démarche créative
Rendre compte de son travail

COMPETENCES

TACHES / COMPETENCES OPERATIONNELLES

EVALUATION

CRITERES ET INDICATEURS DE PERFORMANCE

C1-2 MAITRISER les bases de la cuisine

C3-3. RENDRE COMPTE du suivi de son activité et de ses
résultats

C5-1 APPLIQUER le démarche qualité

C5-2 MAINTENIR la qualité globale

C1-2.2 Appréter les matiéres premiéres

C3-3.1 Produire une syntheése écrite pour rendre compte de son activité et de ses
résultats

C5-1.4 Appliquer des principes de nutrition et de diététique

C5-2.2 Controler la qualité organoleptique des matiéres premiéres et des productions

Maitrise des cuissons simples

Démarche créative cohérente

Argumentation objective et cohérente sur la qualité
du travail de son équipe

DEROULEMENT DE LA SEANCE — SCENARIO PEDAGOGIQUE

HORAIRE | TEMPS ACTIVITES DU PROFESSEUR ACTIVITES DE L'ELEVE SUPPORTS
15 mn | Présentation de la séance, de ses objectifs et de son déroulement | Lecture, questions diverses, reformulation du sens et des objectifs de travail Fiche de présentation
10 mn - Découverte et classification des végétaux protéinés / compléter le « podium » Support cours éléve
végétales
5mn | Restitution de la présentation Corrige le cas échéant Support cours éléve
10 mn Mise en place des postes de travail pour la phase d’expérimentation en équipe
5mn | Lecture commune des consignes pour la phase d’expérimentation | Prise d’informations pour les travaux d’expérimentation a réaliser Fiche expérimentation
20 mn C|rcy|e parm.| .Ies cquipes pourl assurer le bon c.JerouIement des Procéde aux expérimentations et compléte la fiche de restitution et d’analyse /analyse / restitution
ateliers, mobiliser, apporter de I'aide et des conseils
10 mn | Conduit la restitution collective sur la premiére phase Intervient pour la restitution des choix, des observations et analyses
10 mn Le,c'Fl{re commune des c,on5|g.nes pOl;Ir l? ph.asg creative Prise d’informations pour la seconde phase « créativité »
Vérifie la bonne compréhension de I'objectif final
25 mn | Passe parmi les équipes pour assurer le bon déroulement des | Procéde a la phase « créative », justifie ses choix sur le document de restitution. Fiche « créativité »/
15 mn | ateliers Procede a I’analyse finale des productions et apporte le cas échéant des axes d’amélioration ana|yse/ restitution
Condauit la derniére restitution commune et procéde au vote des 3 Me & :
‘s P Intervient pour proposer une analyse des productions et passe au vote Grille évaluation
15 mn | plats les plus appréciés. ) :
===l , X L. Se concerte avec ses partenaires pour s’auto-évaluer, compléte la grille
jActivité 3j auto-évaluation en équipe
25 mn Remise en état de la cuisine
15 mn - ; o ; T Lecture commune de la synthése. Compléte le document en fonction des constats observés. Fiche de synth‘ese
Présentation / Expérimentation / Phase créative
Fin de séance

Observations

Sources => http://www.ac-bordeaux.fr/hotellerie - Ac-Bordeaux - J. MUZARD IEN économie-gestion




