Proposition d’un PLAN de séquence

	Séquence N°            PRODUITS ELABORES OU NON, QUE CHOISIR ?


Classe : 1ère CAP « APR »

Durée : 6 heures

Enoncé de la situation-problématique :

	Vous êtes agent polyvalent de restauration dans un restaurant scolaire, vous participez à un atelier dans le cadre de la semaine du goût. Vous devez réaliser des tartelettes aux pommes en utilisant des produits frais et des produits prêts à l’emploi. Ces préparations seront dégustées par les enfants.

Vous disposez de documents vous aidant à la réalisation de ce projet : fiche de fabrication, notices d’emploi des produits…


Objectif général : Comparer des réalisations obtenues à partir de produits frais, semi-élaborés, élaborés.

Séance n°1 : Choix de la matière d’œuvre

Objectif : Analyser la situation et organiser le travail.

1.1 Etude des produits semi-élaborés utilisés

1.1.1 . Etude de la fiche de fabrication

1.1.2 . Notices d’emploi des différents produits

· produit appertisé (compote)

· produits semi-élaborés (pâte brisée et/ ou nappage)

· produits élaborés (fonds de tartelettes et/ ou nappage)

1.1.3 . Bon de commande

· Définition

· Rédaction du bon de commande

1.2 Organisation du travail
1.2.1 .Mode opératoire (cf :fiche de fabrication)

· liste des taches ( constitution de groupes de travail

· liste du matériel nécessaire

Séance n°2 : Réalisation des tartelettes

Objectif : réaliser des tartelettes avec différents produits.

2.1 Réception des produits

2.1.1       . Le bon de livraison : définition

2.1.2       . Vérification quantitative à partir des 2 bons(bon de commande et bon de livraison)

2.1.3 . Vérification qualitative des produits (cf :étiquettes des produits)

· DLC- DLUO

· Origine, calibre, variété…

· Températures

· Etat des emballages

2.1.4 . Traçabilité

2.2 Réalisation (cf : recette)

2.3 Mode de conservation
2.3.1 . le refroidissement des plats

2.3.2 . la conservation (emballage et réfrigération)

2.4 Tri des déchets
2.4.1 . liste des emballages utilisés

2.4.2 . consignes locales de tri

2.4.3 tri des différents emballages

Séance n°3 : Dégustation des tartelettes

Objectif : Comparer les qualités organoleptiques des 3 préparations.

3.1 les sens dans une dégustation

3.2Vocabulaire lié à l’analyse sensorielle

3.3Tableau d’analyse à compléter
Séance n°4 : Etude comparative des différentes réalisations

Objectif : Effectuer un choix  et le justifier.

4.1Etude du prix de revient

4.1.1      . prix de revient de chaque préparation (cf : grille de prix de revient)

4.1.2      . prise en compte du temps de réalisation (( chaque groupe aura chronométré son temps de travail)

4.2Etude comparative  (cf : reprise de tous les éléments étudiés)

4.2.1 . tableau comparatif

· prix unitaire

· qualité gustative

· temps

4.2.1 . Conclusion

Exemple ou proposition attendue : un élève de CAP APR doit être capable de justifier le choix par son assemblage par rapport à la méthode traditionnelle.

