FICHE D’INTENTION PEDAGOGIQUE

Date 07/02/2001

Classe Tale BEP
TITRE DU COURS : LES ASSAISONNEMENTS
Cours TA 

Objectifs généraux et opérationnels

Etre capable :

· d’identifier les produits (variétés, prix, origine…) et de les différencier au goût.

· D’associer des produits afin d’en retirer un produit final harmonieux en vue de la commercialisation de différents types de salades.

Points du référentiel

· Assaisonner et remuer une salade
· Différencier les produits d’une famille donnée
· Organiser son guéridon avec assiette creuse ou saladier et ingrédients
· Préparer une sauce instable
Pré-requis

· Organisation du poste

· Notion d’hygiène, de propreté

DÉROULEMENT DE LA SÉQUENCE D’ENSEIGNEMENT

	TEMPS
	ETAPES
	ACTIVITES/COMPETENCES ATTENDUES
	SUPPORTS

	(2’)


	· Appel. Préambule : annonce du cours et des objectifs. 

· Lancement de la TA : distribution des chevalets.
	Ecoute des élèves

Explication de l’enseignant
	· Tableau

· Chevalets prix + produits

	(8’)


	Identification des produits
	Les élèves goûtent les produits et placent les chevalets devant les produits correspondants
	· Huiles & vinaigres

· Chevalets prix + produits

	(5’)


	Correction
	L’enseignant vérifie et apporte éventuellement des modifications.
	idem

	(25’)


	Travail à partir des salades.
	( 2 groupes de 3 et 1 groupe de 4 élèves goûtent les différents types de salades.

( Dans le tableau correspondant, ils remplissent les sensations perçues et attribuent un prix aux salades.

( Validation et/ou correction de l’enseignant sur un transparent.


	· Tableau récapitulatif des salades, des prix et des sensations perçues.

· Assiettes des différents types de salades

· Transparent de correction.

	(20’)


	Travail à partir de l’huile de tournesol et du vinaigre de vin et de différentes salaisons pour l’élaboration d’une vinaigrette.

Ce travail sera réalisé par les élèves au guéridon.
	( 2 groupes de 3 et 1 groupe de 4 élèves font des essais sur l’élaboration de la vinaigrette avec plus ou moins d’huile, plus ou moins de vinaigre et différentes salaisons.

( Dans le tableau correspondant, ils remplissent les sensations perçues et attribuent un prix aux différents sels.

( Validation et/ou correction de l’enseignant sur un transparent

 + conclusion.


	· Vinaigre, huile, différents sels

· Tableau de l’élaboration d’une vinaigrette

· Transparent de correction

	(35’)
	Travail à partir des différentes huiles et des différents vinaigres pour associer les différentes salades.
	( 2 groupes de 3 et 1 groupe de 4 élèves font des essais sur l’élaboration de différentes vinaigrettes avec les huiles et les vinaigres et les associent avec les différentes salades.

( Dans le tableau correspondant, ils remplissent les sensations perçues, et attribuent un prix aux produits et font correspondre les salades.

( Validation et/ou correction de l’enseignant sur un transparent


	· Les différents vinaigres  et huiles.

· Tableau de correspondance

· Transparent de correction.

	(15’)


	Rangement de la salle. Nettoyage.
	· Les élèves rangent la salle de TA

· L’enseignant complète le cahier de texte 


	· Polycopiés :

Connaissance produits



	(5’)


	Synthèse de la séance


	· L’enseignant répond aux questions des élèves

· Il annonce le cours suivant
	


COMMENTAIRES/REMARQUES :


PRODUITS UTILISÉS :





Huile de tournesol 		- Huile de noix


Huile de noisette		- Huile d’olive


Huile de pépins de raisins


Vinaigre de framboise 	- Citron 


Vinaigre de vin		- Vinaigre de Xérès


Vinaigre au goût de truffe


Vinaigre Balsamique


Laitue		- Mâche 	- Batavia 	- Scarole 


Pissenlit 	- Trévise 	- Endives	- Frisée








