Académie de DIJON

Fiche didactique
Titre de séquence : Cuisiner des légumes de saison                                                                                            Pré-requis : Organisation du poste de travail




 préparation et taillage des légumes

Objectif général : Réaliser une préparation chaude à base de légumes frais et de saison en prenant compte le développement durable
Durée : 7h00 (évaluation comprise)                                                                                           Classe/groupe : 1ère année de CAP ATMFC (fin de 1er trimestre)

Problématique : Comment réaliser un potage de ? qualité nutritionnelle en étant un consommateur averti ?

Situation : Stagiaire auprès d’une auxiliaire de vie sociale, vous intervenez 2 heures par jour au domicile d’une personne âgée. 

       Vous devez réaliser un potage de légumes frais en consommateur averti.
	Objectifs des séances
(objectifs intermédiaires)
	Objectifs opérationnels
	Situation d'apprentissage
(méthodes, supports, etc...)
	Contenus de la trace écrite

Plan clairement énoncé

 
	Temps prévu

	Séance n° 1 : 

Le choix et l’achat des légumes frais en vue de la réalisation d’un potage

                            Lien ? objectif à                       
                                        redéfinir
Objectif : 

Analyser la situation professionnelle
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Identifier et caractériser les différentes gammes de légumes disponibles sur différents points de vente
	· Inventorier les lieux d’achats des légumes frais

· Enoncer les légumes frais en fonction des saisons 

· Stocker des légumes frais dans des conditions optimales
	Equipe imposée de 2 élèves

A disposition transparents vierges et stylos

Chaque équipe travaille sur :

- les critères de choix

- les lieux d’achats

- les procédés de conservation

Chaque équipe présente 1 des 3 points cités ci-dessus pour la mise en commun
	Trace écrite :

- Calendrier des légumes de saisons

- Tableau des critères de choix des légumes frais

- Les différents lieux d’achats

- les procédés de conservation des légumes frais


	1 H

	Séance n° 2 : 

Les qualités nutritionnelles et organoleptiques des légumes frais

Objectif : 

Enoncer les caractéristiques nutritionnelles et organoleptiques des légumes frais.


	· Décoder une étiquette

· Citer les caractéristiques nutritionnelles des légumes frais
	· Chaque élève dispose d’un montage d’étiquettes fléchées à annoter  (recherche collective)

· Présentation sur transparent des différents labels apposés sur les étiquettes

· Cours magistral sur les caractéristiques nutritionnelles des légumes frais.


	· Montage avec étiquettes fléchées

· Tableau récapitulatif des informations obligatoires d’une étiquette (+ labels existants)

· Diagramme circulaire sur la composition générale des légumes frais (eau, vitamines, éléments minéraux, fibres)


	1 H

	Séance n°3 :

Les modes de cuisson du potage de légumes frais

Objectif : 

Caractériser la cuisson à l’eau et à l’autocuiseur d’un potage de légumes frais
	· Citer les modes de cuisson des légumes frais

· Enoncer la fonction globale d’un autocuiseur

· Légender les organes de sécurité de l’autocuiseur

· Lister les conditions d’utilisation et d’entretien de l’autocuiseur
	· En groupe debout

· En cuisine, devant un poste de cuisson :

Présentation d’une casserole avec et sans couvercle et d’un autocuiseur démonté

Comparaison des temps de cuisson avec le livret de l’autocuiseur + tests réels avec la cuisson à l’eau d’une pomme de terre

Identification orale des organes de l’autocuiseur

En classe, rédaction des outils pédagogiques


	· Tableau comparatif sur les différents modes de cuisson du potage de légumes frais (autocuiseur, casserole avec couvercle , casserole sans couvercle)

· Schéma de l’autocuiseur à compléter
	  1 H

	Séance n°4 : 

Le potage de légumes frais

Objectif :

Réaliser un potage de légumes frais
	· Organiser et gérer son poste de travail

· Respecter les règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’ergonomie

· Respecter les consignes d’utilisation du matériel

· Décoder les recettes
	Travaux pratiques, 2 élèves par poste de travail

· Chaque élève dispose d’une recette et va réaliser un potage

· Chaque binôme dispose d’un autocuiseur, de son livret et d’une série de casseroles

· Chaque binôme doit réaliser en concertation les 2 modes de cuisson
	· Recette du potage (cuisson à la casserole)

· Recette du potage (cuisson à l’autocuiseur)
	2 H

	Séance n°5 : 

EVALUATION

Objectif : Réaliser une purée de pommes de terre et carottes en choisissant la technique la mieux adaptée

Situation :

Vous êtes aide à domicile. Vous intervenez une heure chez une personne âgée ; vous devez réaliser une purée de pommes de terre et carottes pour 2 repas, en préservant les qualités nutritionnelles
	· Organiser et gérer son poste de travail

· Respecter les règles d’hygiène, sécurité, économie et ergonomie

· Utiliser l’autocuiseur correctement

· Justifier oralement les choix 

· Contrôler la qualité du travail effectué.
	· Evaluation sommative en techniques professionnelles

· Evaluation sommative en savoirs associés

· Division du groupe en 2

Un groupe est évalué en pratiques professionnelles pendant que l’autre est évalué en savoirs associés 

Temps accordé par évaluation une heure

Travail individuel en temps limité 

Pour réaliser cette purée, il est mis à disposition des élèves :

- des pommes de terre, des carottes et du lait

Une casserole, un autocuiseur et son livret et tout le petit matériel nécessaire

La recette
	· Critères de notation :

Utilisation de l’autocuiseur

Organisation et gestion du poste de travail

Respect des règles d’hygiène, de sécurité, d’économie et d’entretien du matériel et des locaux

Respect des consignes d’utilisation du matériel
	2 H


