
Problématique : Vous êtes Agent Polyvalent de Restauration et vous travaillez une viennoiserie. Vous réalisez la cuisson et la vente de croissants.
Objectif général : Réaliser la cuisson et la vente de croissants surgelés en respectant les règles d'hygiène, d'économie, d'ergonomie après avoir visité un point de vente de viennoiseries.
· Séance n°1 : préparation d'une visite
Objectif : Organiser la visite d’un point vente de viennoiserie

1-Visite du point vente de  viennoiseries

         1-1 – Localisation du point vente sur le plan de la ville

        1 -2-  Questionnaire
· Séance n°2 : visite du point vente de viennoiseries
        Objectif : Découvrir les activités de l'APR dans le point vente de viennoiseries et lister les matières premières, les équipements et les matériels nécessaires à la cuisson et à la vente des croissants.
2-Les activités de l'APR et les équipements utilisés par l'APR dans un point vente de viennoiseries

· Séance n°3 : Les étapes de la vente
           Objectif : répertorier et classer les étapes de la vente






3-Les étapes de la  vente

tableau

· Séance n°4 : Les produits prêt à l'emploi: les produits surgelés
          Objectif : décoder les informations de l'emballage des croissants surgelés et énumérer les conditions de conservation et d'utilisation des produits surgelés


4- Les produits surgelés : conditions de conservation

4-1 La surgélation

4-2 Caractéristiques des produits surgelés :


    
4-2-1-       conservation

4-2-2-       utilisation

· Séance n°5 : la cuisson et la vente de croissants 
            Objectif : réaliser la cuisson et la vente des croissants

5- Fiche de fabrication des croissants

· Séance n° 6 : Le décapage d’un four
            Objectif : Entretenir un matériel spécifique : le four


6-Nettoyage d’un four

6-1 Fiche technique

6-2 Etude d’un produit : Le détergent dégraissant puissant ou décapant[image: image1.png]



Séquence N°1               titre : Cuisson et vente de croissants








