FICHE DE DEROULEMENT

Technologie Appliquée : le Saumon
2h30
Date :
09/12/02







Classe : Terminale Bac Pro
	Durée

En minute
	ACTIVITE DU PROFESSEUR
	ACTIVITE DES ELEVES
	OBJECTIFS 

INTERMEDIAIRES
	SUPPORTS

PEDAGOGIQUES

	2 min
	Faire l’appel
	 
	
	Cahier de texte

	5 min
	Présentation de la séance
	
	
	Tableau

	35 min
	Distribution du polycopié 
« Fiche produit »
Rappel connaissances sur le saumon


	Réponse
Complète le polycopié
	Identifier le produit et ses variétés
	Tableau 

Polycopié



	15
	Rappel sur les règles d’hygiène 
Préparation du matériel
	Préparation du matériel
	
	

	40
	Dans la cuisine, rappel d’une découpe d’une tranche
	Réalisation de 24 assiettes de saumon (elles seront utilisées mardi 10/12 par les élèves de Tbtnh)
	Respecter les règles d’hygiène
Réaliser une assiette de saumon et respect des grammages
	Saumon fumé
Tranche lard alvéolé

	15
	Nettoyage du poste de travail

Film sur les assiettes et froid
	Nettoyage du poste de travail
Film sur les assiettes et froid
	
	

	20
	Retour en salle de restaurant

Distribution du polycopié 

« fiche dégustation »
	Les élèves rappellent les différentes phases de dégustations et complètent la fiche de dégustation
	
	Polycopié
Tableau

	7
	Rappel des principaux points de la TA

Annonce de la TA suivante
	réponses
	
	

	14h55
	Fin de la TA
	
	
	


