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        VERSION ELEVE / APPRENTI       

ATELIER EXPÉRIMENTAL
CAHIER de découverte 

& d’expérimentations© Denis HERRERO
Cahier en cours de construction 2009 – 2010
Ce cahier dans cette version est détachable ; il comprend des propositions de fiches et de ressources pour l’atelier expérimental des référentiels boulanger pâtissier, boucher charcutier traiteur et poissonnier écailler traiteur. 

Le cahier élève ou apprenti « modèle » comprend :

· le point 1 : « Thèmes transversaux »,
· et selon la formation :
· soit le point 2.1 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel boulanger pâtissier (fiches vierges),
· soit le point 2.2 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel boucher charcutier traiteur (fiches vierges),
· soit le point 2.3 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel poissonnier écailler traiteur (fiches vierges).
Un travail collaboratif est mené actuellement sur le Wiki de P@Tice, plateforme internet du site extranet du CEDUS. Progressivement, des expérimentations par thème d’atelier seront proposées, et discutées entre tous les membres de ce réseau. 
Programmation des travaux : 

· Août – Septembre 2009 : la farine (fiche initiée par Germain Etienne), 
· Octobre 2009 : l’œuf (à partir de la proposition du groupe d’enseignants de cuisine et de pâtisserie du LP Château des Coudraies d’Etiolles, messieurs Biret, Bureau et Gautier, pour le CAP Pâtissier). 
Cette proposition de cahier doit susciter des commentaires, des remarques de la part de l’ensemble des acteurs de la formation dans les métiers de l’alimentation. 

Les supports en construction (version enseignant et élève – apprenti) seront disponibles au format word sur : 

· P@Tice (http://www.extrasucre.org, accès libre et gratuit après inscription). Contact : germain.etienne@toulouse.iufm.fr ;

· le centre de ressources nationales dans les métiers de l’alimentation (CRNMA) administré par Serge Raynaud, à l’adresse suivante : http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/
Autant il nous parait intéressant de mener de telles expérimentations pour les matières premières « usuelles » (la farine, le sucre, le sel, ….), autant il s’agira d’étudier la légitimité de leur transfert dans les autres champs de la formation, en boucher charcutier traiteur comme en poissonnier écailler traiteur (notamment la découverte et l’expérimentation à partir de matières premières de base comme les animaux de boucherie ou encore les crustacés ou les mollusques …). 
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1. Les thèmes de début de formation
1.1  « Bonnes pratiques d’hygiène, de santé & de sécurité au travail » :
	APPROCHE SYSTEMIQUE DES RISQUES 

« BONNES PRATIQUES » d’hygiène, de santé & de sécurité au travail

Séance en co-animation possible avec : Enseignant de Sciences appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel, enseignant de PSE, EPS (gestes et postures), VSP,  Infirmière

	PERFORMANCE (Objectif général) 

L’apprenant  sera capable de …
	Etre un premier acteur de la prévention des risques à son poste de travail (hygiène, santé et sécurité au travail)

Respecter les procédures de travail écrites des ateliers de production (protocoles de nettoyage – désinfection, protocole d’enregistrement des températures, …, fiche sécurité des matériels, gestes et postures dans la manipulation d’objets, …)

Appliquer les règles d’hygiène et de santé & sécurité au travail fondamentales

	CONDITIONS

A partir de …
	Fiches sécurité Matériels – Locaux

Mallette élèves

Pictogrammes de la sécurité

Grilles d’analyse des risques 

« Trousse à pharmacie »

Affichages divers (consignes en cas d’incendie, points de ralliement, …)

Guide des bonnes pratiques Hygiène et d’application des principes HACCP

Livret HACCP des ateliers de production

Fiches « protocoles » écrites

	OBJECTIFS de découverte


	- Les principaux dangers et risques associés dans les locaux professionnels ou dans l’exercice de son activité professionnelle

- Les mesures de prévention des risques : les « bonnes pratiques » Hygiène (notamment la procédure normalisée de lavage des mains, de nettoyage – désinfection du plan de travail, la tenue de travail, …) , les bonnes pratiques santé & sécurité au travail (notamment les gestes et postures, les précautions à prendre dans l’utilisation des matériels et équipements, …)

- Le comportement à suivre dans le cas d’un incendie, d’un accident


1.1.1 Santé et sécurité au travail :

	OBJECTIF
L’apprenant sera capable de …
	Appliquer et faire appliquer des consignes de santé et de sécurité au travail en situation pratique

	CONDITIONS

A partir de …
	· Fiches – consignes de sécurité (matériels, locaux, …), fiches de postes, ….
· Pictogrammes de la sécurité
· Procédure d’évacuation, autres affiches de sécurité

· Grilles d’analyse des risques (à disposition)
· Mallette ou « Trousse à pharmacie »
· Règlement intérieur


	CRITERES de performance n°1
	· Identifier les PRINCIPAUX risques professionnels dans un local donné et en situation, et évaluer son niveau de dangerosité et sa probabilité d’occurrence

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Associer à chacun d’eux des principes simples de prévention


	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°3
	· Mettre en pratique et respecter les procédures de santé et de sécurité dans leur intégralité



	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°4
	· Rectifier les pratiques non-conformes en début de formation

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LA SANTÉ ET LA SÉCURITÉ au travail
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les dangers et les risques associés dans les locaux professionnels (dans l’établissement ou le centre de formation) ou dans l’exercice de son activité professionnelle (en entreprise)
Les mesures de prévention des risques

Les gestes de premiers secours en présence d’un accident

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Tous les matériels présents dans les ateliers professionnels et leurs principales annexes.
APPLIQUER
MISE EN APPLICATION  SYSTEMATIQUE en situation d’ateliers de pratique
Produits

Tous les produits (alimentaires et non alimentaires) à disposition dans les ateliers professionnels et leurs principales annexes.
Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Néant

Protocole expérimental

-  

Constats

Par groupe de 2, se déplacer dans les ateliers professionnels et leurs principales annexes. 

Observer attentivement les locaux, et à l’aide de la grille d’audit à disposition, recenser trois risques (les inscrire dans la colonne « risque identifié »)

Caractériser les risques (en remplissant les colonnes suivantes). 

Hiérarchiser les risques. 

Pour le risque que vous jugez le plus important, proposer une ou plusieurs mesures préventives à mettre en œuvre pour limiter voire éliminer le risque

Possibilité de prendre une photo du risque (mise en situation possible des élèves ou des apprentis).

Formuler des remarques. 




	GRILLE D’AUDIT par binôme

	RISQUE IDENTIFIE
	CIRCONSTANCES D’EXPOSITION AU RISQUE
	NIVEAU DE DANGER
	NIVEAU DE  GRAVITE  

	PROBABILITE D’OCCURRENCE du risque
	CHOIX du risque

	Nature du risque
	Durée d’exposition
	Nombre de personnes exposées 

	Lieu d’exposition


	Dommage corporel


	Dommage mortel
	Faible
	Moyen
	Grave
	Très grave
	Très  improbable
	Improbable
	Probable
	Très probable
	Sélection du risque à  traiter en priorité

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1
2
3

	1
2
3

	1
2
3

	1

2

3


	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3

	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3


	1

2

3

	


	RISQUE à traiter en priorité
	PREVENTION DES RISQUES  MESURES PREVENTIVES 



	
	PROPOSITION(S) : 

( 

( 

( 


	
	PROPOSITION(S) : 

( 

( 

( 



1.1.2 Hygiène : guide des bonnes pratiques et d’application des principes HACCP
	OBJECTIFS
L’apprenant sera capable de …
	Respecter les procédures de travail écrites des ateliers professionnels (protocoles de nettoyage – désinfection, procédure de refroidissement rapide, protocole d’enregistrement des températures, …)

Appliquer et faire appliquer les règles d’hygiène fondamentales

Mettre en œuvre des actions correctives rapides dans le cas d’apparition d’une non-conformité

	CONDITIONS

A partir de …
	· Livret HACCP des ateliers de production, fiches « protocole » écrite
· Plan de nettoyage et de désinfection 
· Guides des bonnes pratiques et d’application des principes de la méthode HACCP, réglementation
· Produits, matériels, équipements, outillages, …


	CRITERES de performance n°1


	· Etre équipé d’une tenue professionnelle complète, niveau hygiène irréprochable et en changer au besoin au cours de la séance (avoir à disposition une « rechange »)

Proscrire le port de : bague(s) sauf alliance, montre(s), bracelet(s), … 

Porter une coiffe réglementaire, recouvrant dans son intégralité les cheveux

Proscrire l’usage de torchon sauf pour usage unique : port des matériels / séchage des matériels de dressage

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Suivre rigoureusement les protocoles formalisés par écrit et à disposition de tous dans l’atelier

· Contrôler et faire appliquer au besoin l’ensemble des critères précédents (élève ou apprenti en responsabilité)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°3


	· Respecter scrupuleusement  la procédure normalisée dans le lavage des mains et sa fréquence



	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE  N°  
	HYGIÈNE : guide des bonnes pratiques et d’application des principes HACCP
	Atelier expérimental

	OBECTIFS de découverte
	Les dangers et les risques associés dans les locaux professionnels ou dans l’exercice de l’activité professionnelle 

Les mesures de prévention des risques

Les bonnes pratiques Hygiène

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

4 boites de pétri stériles, 2 Lames gélosées, écouvillons

Produits

Risques et précautions

Réaliser les prélèvements en respectant un protocole hygiène strict 

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

· Effectuer les prélèvements (à J-7)

Boite n°1 : disposer un cheveu sur la gélose, fermer hermétiquement et étiqueter

Boite n°2 : prendre l’écouvillon et recueillir de la salive au fond de la gorge, appliquer sur la gélose. Fermer hermétiquement et étiqueter

Boite n°3 : appliquer deux doigts non lavés en insistant au niveau des ongles. Fermer hermétiquement et étiqueter.

Lame gélosée n°1: appliquer la lame gélosée sur une partie d’un vêtement porté. Conditionner hermétiquement et étiqueter

Lame gélosée n°2 : appliquer la lame gélosée sur une partie d’une chaussure. Fermer hermétiquement et étiqueter

- Placer les matériels d’autocontrôles dans une étuve (37°C)

- Observer et quantifier la présence de germes par matériel

- Proposer des mesures préventives

-

0

+

++

+++

Mesures préventives proposées




1.2 L’analyse sensorielle

	OBJECTIF
L’apprenant sera capable de …
	Pratiquer l’analyse sensorielle en respectant un protocole de dégustation

Faire évoluer sa pratique par un entraînement systématique en situation, de manière à évaluer en autonomie l’acceptabilité d’un produit par rapport à une référence et apporter des correctifs si besoin
Développer son esprit critique

	CONDITIONS

A partir de …
	· Fiche Document vierge d’analyse sensorielle

· Echantillons de solutions de saveur sucrée / saveur salée - Produit repère de dégustation 
· Matières premières brutes, en cours de fabrication, finies


	CRITERE de performance n°1


	· Identifier les saveurs de base 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2


	· Mesurer les différences de perception de la saveur sucrée / de la saveur salée au cours de dégustation et positionner son seuil de perception sur une grille

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°3


	· Respecter un protocole de dégustation



	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE 

PRATIQUE
	Grille d’analyse sensorielle 
	Trame repère

T° de dégustation préconisée : 

	par SENS
	LES DESCRIPTEURS – les variables
	RECTIFICATIFS préconisés 

	[image: image3.png]



	PARAMETRES
	DESCRIPTEURS & INTENSITE
	Analyse des défauts et remédiations

	
	Etat


	
	

	
	Forme
	
	

	
	Aspect

0nctuosité, finesse, légèreté
	
	

	
	Couleur

Teinte

Clarté

Saturation
	SOMBRE

CLAIR

0

1

2

3

0

1

2

3

MAT

BRILLANT

0

1

2

3

0

1

2

3


	

	[image: image4.png]



	Voie directe
	NEUTRE

FRANCHE

0

1

2

3

0

1

2

3


	

	[image: image5.png]g





	A la cuillère
	
	

	
	En bouche
	
	

	[image: image6.png]



	Voie indirecte

rétro-olfaction 
	NEUTRE
DOUCE
FRANCHE
0

1

2

3

0

1

2

3

0

1

2

3

FURTIVE

PERSISTANTE

0

1

2

3

0

1

2

3


	

	[image: image7.png]



	A l’oreille 
	
	

	
	Saveur caractéristique

Parfum spécifique

Intensité

Défauts de saveur
	SUCRE

SALE

ACIDE

AMER

0

1

2

3

0

1

2

3

0

1

2

3

0

1

2

3

FAIBLE
FORTE
0

1

2

3

0

1

2

3

*


	


	FICHE N°  
	L’ANALYSE SENSORIELLE
Procole de dégustation
	Atelier expérimental


	OBECTIFS de découverte
	Le protocole de dégustation

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Couteau

Produits

Un cadre de génoise en PAI coupée en parts

De l’eau pour boire après la mise en place du protocole

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Néant
Protocole expérimental

-  

Constats

- Par binome, étudier le produit à analyser et nommer chaque sens utilisés pour le décrire. Indiquer vos ressentis (sous forme d’un à deux descripteurs) 
Compléter uniquement les colonnes « Sens utilisés » et « Descripteurs »

ORDRE

Sens utilisés

descripteurs

- Proposez dans un deuxième temps un ordre d’analyse, en justifiant vos choix

Compléter la colonne « Ordre » du tableau précédent




	APPLIQUER

	


	FICHE N°  
	L’ANALYSE SENSORIELLE
Perception et seuils de perception
	Atelier expérimental


	OBECTIFS de découverte
	Les saveurs de base

Le seuil de sensibilité personnelle à la perception de la saveur salée 

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

1 balance micro-gramme

6 gobelets par élève identifiés par les lettres de A à F

Produits

Sel très fin 
Risques et précautions

Vérifier qu’aucun élève nes soit atteint d’hypertension ou d’insuffisance rénale.

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

- Goûter les échantillons de solution et identifier à l’aide du tableau ci-dessous les saveurs caractéristiques de chaque solution

Conditions de l’expérimentation : 

Les dégustateurs doivent goûter chaque solution à environ 30 secondes d’intervalle.

Les dégustateurs doivent prendre une quantité suffisante de solution pour permettre l’imprégnation de toute la bouche (environ 15 ml)

Les dégustateurs doivent se rincer la bouche avec de l’eau après l’évaluation de chaque série de tests.

- Goûter le contenu des 6 gobelets et placer les par ordre croissant d’intensité de saveur salée 

du - salé                                                          au + salé



	APPLIQUER

	


	FICHE N°  
	L’ANALYSE SENSORIELLE

Perception et seuils de perception
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les saveurs de base

Le seuil de sensibilité personnelle à la perception de la saveur sucrée

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

1 balance micro-gramme

6 gobelets par élève identifiés par les lettres de A à F

Produits

Sucre très fin 
Risques et précautions

Vérifier qu’aucun élève ne soit atteint de diabète. 
Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

- Goûter les échantillons de solution et identifier à l’aide du tableau ci-dessous les saveurs caractéristiques de chaque solution

Conditions de l’expérimentation : 

Les dégustateurs doivent goûter chaque solution à environ 30 secondes d’intervalle.

Les dégustateurs doivent prendre une quantité suffisante de solution pour permettre l’imprégnation de toute la bouche (environ 15 ml)

Les dégustateurs doivent se rincer la bouche avec de l’eau après l’évaluation de chaque série de tests.

- Goûter le contenu des 6 gobelets et placer les par ordre croissant d’intensité de saveur sucrée
du - sucré                                                     au + sucré



	APPLIQUER

	


1.3 L’eau, approfondissement sur les phenomènes d’échange
	OBJECTIF
L’apprenant sera capable de …
	Appliquer en situation pratique ses connaissances sur l’eau, de manière à : suivre des règles de conservation raisonnées pour limiter les risques microbiologiques de multiplication (ex : en présence d’eau libre), maîtriser les phases de changement d’état de la matière, 

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matériels et équipements

· Matières premières de base


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales zones de localisation de l’eau dans l’atelier professionnel, et leur état (solide, liquide, gaz)
· Justifier l’emploi d’eau déminéralisée en profession 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les différents changements d’état de l’eau rencontrés en situation professionnelle en  donnant un exemple significatif pour chacun des changements d’état de l’eau

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°3
	· Décrire les facteurs pouvant influencer la température d’ébullition et de solidification de l’eau. 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°4
	- Différencier les notions suivantes : osmose, diffusion, macération, décoction, infusion ; associer à chacun de ces termes des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	L’EAU 
	Atelier expérimental



	OBECTIFS

de découverte


	Les zones de localisation de l’eau dans l’atelier professionnel, leur état 

Les différents changements d’état de l’eau 

Les facteurs pouvant influencer la température d’ébullition et de solidification de l’eau   

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Calotte (2), Plaque à débarrasser (2), Cuillères (2)

Produits

Glace pilée (à disposition), sel gros (0,080 kg), Eau (2x0,150l)

Protocole expérimental

-  

Constats

· Verser 1dl d’eau dans chaque calotte, positionner la cuillère dans l’eau, et la glace pilée dans chaque plaque à débarrasser

· Placer une calotte par plaque, et mesurer la température

· Ajouter le sel gros sur la glace pilée d’une plaque et mesurer la température aussitôt en replaçant la calotte dessus. Vanner avec la cuillère. Observer

Calotte 1

Calotte 2

T° étape 1

T° étape 2

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Ensemble des matériels à disposition dans l’atelier
Produits

Ensemble des produits à disposition dans l’atelier
Protocole expérimental

-  

Constats

Retrouver dans l’atelier l’eau sous ses trois états, en les nommant. 

Retoruver dans l’atelier les lieux des principaux changements d’états de l’eau. 

Nommer les changements d’état, et associer à chacun de ces changements d’état, des exemples caractéristiques en profession. Les mettre en situation.

Proposer des protocoles expérimentaux pour faire varier les t° de changements d’état de l’eau. Associer ces protocoles à des exemples en profession.



	APPLIQUER

	


	FICHE N°  
	L’EAU

(approfondissements sur les phénomènes d’échange)
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les facteurs régulant les échanges entre deux milieux
Les phénomènes de : diffusion, osmose, (macération, décoction, infusion)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Moule flexipan mini (plaque), verre mesureur, pipette, papier pH

Produits

Eau distillée, Vinaigre rouge et Acide tartrique à disposition

Risques et précautions

Risque de projection accidentelle d’acide tartrique sur les yeux (utiliser avec précaution).

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

- Mesurer 3 x 0,05 l d’eau, placer dans des moules flexipan à disposition

- Ajouter : 2 gouttes de vinaigre rouge (Echantillon 2), 2 gouttes d’acide tartrique (Echantillon 3)

- Positionner un papier pH dans chaque échantillon, et identifier le pH (à l’aide de la grille de lecture)

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Cuiller à pommes parisienne, couteau, assiette, calotte

Produits

· Sel gros à disposition, une grosse pomme de terre (variété Bintje)

· Eau, solution à 9 g de sel au litre

· Eau déminéralisée

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Solution physiologique (solution concentrée à 9g de sel au litre) correspondant à la teneur en sel de l’eau moyen de l’eau de constitution des cellules végétales et animales

Protocole expérimental

-  

Constats

Préliminaires (durée 1 heure environ) : 

Creuser 3 puits à l’aide d’une cuiller à racine dans une pomme de terre, parer la surface opposée pour aplanir la pomme de terre. Placer le légume dans une assiette avec 1à 2 cm d’eau. Réserver toutes les parures dans de l’eau.

Déposer dans le puits 1 : gros sel, puits 2 : solution à 9g de sel par litre d’eau (solution physiologique), puits 3 : eau déminéralisée. Constater

PUITS N°1

PUITS N°2

PUITS N°3

Calotte




2. Les thèmes en cours de formation
2.1 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel boulanger pâtissier : 

2.1.1 Céréale (blé) et farine (les farines de blé) :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une farine pour une production donnée selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, sa qualité (signes officiels de la qualité type label, Bio, …), son prix, son type (T45, T55, …), sa teneur en gluten et/ou sa force boulangère (si mention sur étiquette), ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation de la farine de blé choisie en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières amylacées : Farine de blé type 45, 55, 65, 80, 110, 150, Farine de gruau (45, 55), Farine certifiée AB

· Catalogue Fournisseurs


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de farine de blé utilisées en profession, identifer les signes officiels de qualité. Estimer leur niveau de prix
· Identifier la composition de la farine de blé

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Préciser  la notion de gluten

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°3
	· Identifier les interactions de la farine de blé avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la farine de blé avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (dextrinisation, insolubilité, empesage, formation du gluten), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES FARINES DE BLÉ


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation de la farine de blé utilisée en profession, leurs spécificités

Les interactions de la farine de blé avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de la farine de blé avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

APPLIQUER



2.1.2 Le sel :
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix du produit « sel » selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières de base : sel gros, sel fin, sel gris de mer, fleur de sel

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de sel utilisés en profession, identifer les signes officiels de qualité. Estimer leur niveau de prix
· Identifier la composition du sel

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Identifier les interactions du sel avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sel (dissolution, hygroscopicité), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE SEL
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Le sel, les différents sels utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions du sel avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.3 La levure biologique :

	PERFORMANCE

L’étudiant sera capable de …
	Justifier le choix d’une levure biologique par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : levure fraîche (levure pressée, levure émiettée, levure liquide), levure sèche active, levure sèche instantanée, LHIS)

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de levure biologique utilisée en Cuisine et en Pâtisserie

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne de la levure biologique

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions de la levure biologique avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la levure biologique avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fermentation alcoolique, fermentation lactique)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LA LEVURE BIOLOGIQUE
Les levures biologiques
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des levures utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.4 Les autres farines :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une farine en profession selon les critères suivants : son origine ; sa forme de commercialisation,  son prix, type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières amylacées : Farine de blé type 65, Farine de seigle, Farine de maïs, Farine de chataigne, Farine de soja, Farine de sarrazin

· Catalogue Fournisseurs


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les farines utilisées en profession autre que la farine de blé ;

· Classer les substances amylacées en fonction de leur provenance et estimer une échelle de prix 
· Identifier leur composition

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions des autres farines avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des autres farines avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (dextrinisation, insolubilité, empesage, formation de gluten)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES AUTRES FARINES


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les diférentes formes de commercialisation des farines autres que la farine de blé utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions des autres farines avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions des autres farines avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)
Analyse comparative avec la farine de blé

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.5 Les agents de liaison à base d’amidon (farines, fécules)  :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une substance amylacée pour lier une production en profession selon les critères suivants : son origine,  son prix, son mode d’emploi (à froid, à chaud), son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières amylacées : Fécule de pommes de terre, Farine de blé, Maïzena, Poudre à crème à chaud, Poudre à crème à froid ou à chaud à base d’amidons transformés, Amidons transformés, Arrow-root, Farine de riz

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales substances à base d’amidon utilisées comme agent de liaison en profession, identifier leur composition

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des produits de liaison avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des agents de liaison avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (solubilité – insolubilité, gélatinisation, gélification, rétrogradation (ou recristallisation), synérèse)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES AGENTS DE LIAISON à base d’amidon


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des agents de liaison à base d’amidon utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions des agents de liaison avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions des autres farines avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.6 Le lait et les produits issus du lait :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de lait et/ou d’un produit issu du lait par rapport à une fabrication en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
lait cru, lait pasteurisé, lait stérilisé, lait UHT, lait en poudre 0% et 26%MG, lait concentré, lait micro-filtré
crème crue, crème faîche liquide, crème fraîche épaisse, crème stérilisée UHT, préparations à base de matière grasse végétale
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation du lait et des produits issus du lait en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne du lait, de la crème

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du lait et de la crème avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du lait et de la crème avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (crémage, gélification (acide, thermique, enzymatique) / cristallisation, foisonnement, gélification)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE LAIT ET LES PRODUITS ISSUS DU LAIT

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation du lait et de la crème utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions du lait et de la crème avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du lait et de la crème avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.7 Les matières grasses

2.1.7.1 beurre & margarine : 

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de matière grasse (beurre / margarine) par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
beurre frais (beurre cru, extra fin, fin), beurre tracé, beurre extra sec, beurre concentré, beurre glacier, beurre clarifié, beurre noisette, beurre tendre, beurre allégé, ½ beurre 
margarine, margarine 100% végétale, margarine allégée, produits blancs, mélange beurre / matière grasse végétale
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation du beurre / de la margarine en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne du beurre / de la margarine

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions du beurre / de la margarine avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du beurre / de la margarine avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fusion, décomposition, cristallisation, plasticité, oxydation, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE BEURRE – les beurres
La margarine – les margarines 
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation du beurre / de la margarine utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions du beurre / de la margarine avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du beurre / de la margarine avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.7.2 huiles fluides & matières grasses concrètes :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une huile fluide / d’une matière grasse concrète par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Huile vierge, Huile de …, Huile pour assaisonnement, Huile pour friture et assaisonnement, Huile pour friture
Huiles concrètes, Beurre de cacao, Pâte à glacer, (saindoux)
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation des huiles fluides / des matières grasses concrètes en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Différencier en terme de composition une huile fluide d’une matière grasse concrète 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des huiles / des matières grasses concrètes avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des huiles / des matières grasses concrètes avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fusion, décomposition, cristallisation, plasticité, oxydation, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES HUILES FLUIDES
LES MATIERES GRASSES CONCRETES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des huiles fluides / des matières grasses concrètes utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.8 Les oeufs  :
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix de tout ou partie des constituants de l’oeuf par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation (œuf coquille, ovoproduit), son prix, sa durée de conservation, leurs propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : œuf coquille, ovoproduit (frais liquide, congélé, déshydraté, concentré)

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation des œufs utilisés en profession
· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition du blanc d’œuf, du jaune d’œuf, de l’œuf entier

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de tout ou partie des œufs avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de tout ou partie des oeufs avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (dénaturation, coction, gélification, foisonnement, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ŒUFS


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des œufs utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions des oeufs avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions des oeufs avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.9 Les produits sucrants : 
2.1.9.1 Le sucre (saccharose) :
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix du saccharose en profession selon les critères suivants : son origine, son prix, son mode d’emploi, son type et son temps de conservation, ses propriétés (par rapport à sa composition), la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Sucre cristallisé, Sucre en poudre, Sucre moulé, Vergeoise, Cassonade, Sucre candi, Sucre liquide, Sucre inverti, Fondant
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1
	· Citer les principales formes de commercialisation du saccharose utilisé en profession.

· Classer ces substances sucrées en fonction de leur origine : betterave sucrière / sucre de canne Estimer leur niveau de prix. 
· Identifier la composition du sucre 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du sucre avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sucre avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sucre (dissolution, caramélisation, les réactions de Maillard, cristallisation), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE SUCRE (le SACCHAROSE)
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Le sucre et ses différentes formes de commercialisation utilisées en profession, leurs spécificités
Les interactions du sucre avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du sucre avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.9.2 Les autres produits sucrants  (sucre inverti, glucose, miel)
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix des produits sucrants suivants (sucre inverti, glucose, miel) en profession selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, son prix, son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières base saccharose ou amidon : Sucre inverti, Saccharose (produit référence), Glucose haut DE, Glucose bas DE, miel 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les autres produits utilisés comme agent sucrant en profession, autre que le saccharose. Différencier ces produits en fonction de leur origine
· Estimer leur niveau de prix. Identifier leur composition. 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Identifier les interactions des autres produits sucrants avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des autres produits sucrants avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES AUTRES PRODUITS SUCRANTS, 

les produits dérivés du saccharose et de l’amidon
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les autres produits sucrants (sucre inverti, glucose, miel) et leurs différentes formes de commercialisation utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions des autres sucres avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions des autres sucres avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.10 Le chocolat – les chocolats :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de chocolat par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, sa composition, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Chocolat de couverture, Chocolat de couverture extra-fluide, Chocolat de laboratoire, Chocolat au lait, Chocolat blanc

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de chocolat utilisés en profession
· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne d’un chocolat de couverture, d’un chocolat de laboratoire

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du chocolat avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du chocolat avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (fusion, cristallisation, émulsion, foisonnement), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES CHOCOLATS
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation du chocolat utilisé en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.11 Les fruits :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un fruit par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, sa composition,  son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Fruits de la gamme I et gamme I évoluée, II, III, IV et V, fruits charnus, fruits secs, fruits oléagineux, fruits amylcacés, fruits acides, fruits sucrés
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERE de performance n°1


	· Citer les principales familles de fruits utilisés en profession, citer deux produits de référence dans chaque famille avec leur prix moyen
· Identifier la composition moyenne des fruits

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des fruits avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des fruits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (gélification, brunissement enzymatique), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES FRUITS 
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des fruits utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.12 Les matières complémentaires :

2.1.12.1 Les produits alimentaires intermédiaires : 
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	

	CONDITIONS

A partir de …
	


	CRITERES de performance n°1


	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


2.1.13 Les ingrédients et produits d’addition :

2.1.13.1 Les produits correcteurs en panification et la réglementation générale : 
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un produit correcteur en panification par rapport à une fabrication selon les critères suivants : ses propriétés, son prix, la réglementation.  

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Additif : acide ascorbique

· Auxiliaires de meunerie : Gluten, farine de fève, farine de soja, farine de malt
· Auxiliaire technologique : amylase fongique
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux produits correcteurs en panification utilisés en profession, citer un produit de référence par famille (additif, auxiliaire de meunerie, auxiliaire technologique)
· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Associer chacun de ces produits à des applications professionnelles en précisant leur(s) action(s)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES PRODUITS CORRECTEURS EN PANIFICATION
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les formes les plus courantes de correcteurs en panification utilisées en profession
Les changements de la matière au contact de l’eau, de la température, de l’action mécanique, d’autres matières premières (farines)

Les phénomènes propres à chaque famille de produits correcteurs

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.13.2 Les additifs alimentaires : 

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type d’additif alimentaire par rapport à une fabrication selon les critères suivants : ses propriétés, son prix, la réglementation.  

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Additis alimentaires colorants, conservateurs, émulsifiants – stabilisants – épaississants et gélifiants, antioxydants, édulcorants, autres (dont poudre à lever et agents levants, aicidifiants et correcteurs d’acidité)

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales famiiles d’additifs utilisés en profession, citer deux produits de référence par famille

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Associer chacune de ces familles de produits à des applications professionnelles en précisant leur(s) action(s)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des additifs alimentaires utilisés en profession

Les spécificités des principales familles de produit

Les phénomènes propres à chaque famille d’additifs alimentaires : colorant, conservateur, émulsifiant – stabilisant – épaississant - gélifiant, antioxydant, agents levants

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.13.3 La gélatine, les gélatines :
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de gélatine par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Gélatine feuille, Gélatine poudre, Gélifiant pour Chantilly, Gelée dessert, Gelée bavaroise

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux produits à base de gélatine utilisés en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne de la gélatine

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de la gélatine avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la gélatine avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (hydratation, émulsion, foisonnement, fusion – solubilisation, gélification), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LA GÉLATINE – les gélatines
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation de la gélatine utilisée en profession, leurs spécificités

Le notion de « bloom »
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.1.13.4 Les substances aromatiques – les spiritueux :
	PERFORMANCE

L’étudiant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de substance aromatique par rapport à une fabrication selon les critères suivants : leur forme de commercialisation, leur prix, leur composition, leur mode de conservation, leurs propriétés, la réglementation 

Justifier le choix d’un type de spiritueux (vin, eau de vie, liqueur, crème) par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine et spécificités, son prix, sa teneur alcoolique, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Arômes naturels (concentré, huile essentielle, essence, extrait, autres : eaux distillées, pâte, …, arômes produits), Arômes de synthèse, Arômes de synthèse artificielle, Arômes de transformation, Arômes de fumée
Vin, Eau-de-vie, Liqueur, Crème, Alcools gélifiés

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales familles de substance aromatique / de spiritueux utilisés en profession, citer deux produits de référence 
· Estimer une échelle de prix pour un produit phare (exemple : l’extrait de vanille, la vanilline, l’éthylvanilline)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions des substances aromatiques / des spiritueux avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des substances aromatiques avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (diffusion, échange, volatilité, macération, décoction, infusion), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES SUBSTANCES AROMATIQUES
LES SPIRITUEUX
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des substances aromatiques / des spiritueux utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel boucher charcutier traiteur : 

2.2.1 Les animaux de boucherie et de charcuterie :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de viande (bovins, ovins, porcins) par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, ses propriétés, son prix, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Viande de bœuf (morceau représentatif de chaque catégorie), Viande de porc, Viande de veau, Viande d’agneau / mouton

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de viande utilisée en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

· Identifier la composition moyenne de la viande (bovin, ovin, porcin)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions de la viande avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la viande avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications professionnelles 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ANIMAUX DE BOUCHERIE ET DE CHARCUTERIE (bovins, ovins, porcins)
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes viandes utilisées en profession

Les spécificités des viandes en fonction de leur origine, de leur localisation anatomique, de l’âge de l’animal
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.2 Les produits tripiers :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un produit tripier par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, sa composition, ses propriétés, son prix

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Produits tripiers blancs, produits tripiers rouges

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux abats utilisés en Cuisine, identifier leurs spécificités, les classer

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit cité

· Identifier la composition moyenne d’un abat

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des produits tripiers avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des produits tripiers avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications professionnelles 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES PRODUITS TRIPIERS

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les principaux produits tripiers utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.3 Les boyaux (naturels et artificiels) :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un boyau par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa composition, ses propriétés, son prix

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux boyaux utilisés en profession, identifier leurs spécificités, les classer

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit cité

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES BOYAUX (naturels et artificiels)

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.4 Les volailles – les gibiers :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de volaille / de gibier par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son âge, ses propriétés, son prix, la réglementation
Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Volaille à chair blanche, Volaille à chair brune, Lapin
Gibier à plume, gibier à poils
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les différents types de volaille / de gibier utilisés en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

· Identifier la composition moyenne de la volaille 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions de la volaille avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la volaille avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES VOLAILLES
LES GIBIERS
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes volailles / gibiers utilisées en profession, leurs spécificités
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.5 Les produits aquatiques :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES PRODUITS AQUATIQUES

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différents produits aquatiques utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.6 Les matières complémentaires :

2.2.6.1 Les fruits et les légumes : 
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un fruit ou d’un légume par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, sa composition,  son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Fruits et légumesde la gamme I et gamme I évoluée, II, III, IV et V, fruits charnus, fruits secs, fruits oléagineux, fruits amylcacés, fruits acides, fruits sucrés

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERE de performance n°1


	· Citer les principales familles de fruits et de légumes utilisés en profession, citer deux produits de référence dans chaque famille avec leur prix moyen

· Identifier la composition moyenne des fruits / des légumes

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des fruits et des légumes avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des fruits et des légumes avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (gélification, brunissement enzymatique), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES FRUITS et LES LEGUMES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des fruits et des légumes utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.6.2 Le lait et les produits issus du lait :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de lait et/ou d’un produit issu du lait par rapport à une fabrication en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
lait cru, lait pasteurisé, lait stérilisé, lait UHT, lait en poudre 0% et 26%MG, lait concentré, lait micro-filtré
crème crue, crème faîche liquide, crème fraîche épaisse, crème stérilisée UHT, préparations à base de matière grasse végétale
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation du lait et des produits issus du lait en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne du lait, de la crème

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du lait et de la crème avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du lait et de la crème avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (crémage, gélification (acide, thermique, enzymatique) / cristallisation, foisonnement, gélification)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE LAIT ET LES PRODUITS ISSUS DU LAIT

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation du lait et de la crème utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions du lait et de la crème avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du lait et de la crème avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.6.3 Les matières grasses

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de matière grasse (beurre / margarine) par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
beurre frais (beurre cru, extra fin, fin), beurre tracé, beurre extra sec, beurre concentré, beurre glacier, beurre clarifié, beurre noisette, beurre tendre, beurre allégé, ½ beurre 
margarine, margarine 100% végétale, margarine allégée, produits blancs, mélange beurre / matière grasse végétale
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation du beurre / de la margarine en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne du beurre / de la margarine

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions du beurre / de la margarine avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du beurre / de la margarine avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fusion, décomposition, cristallisation, plasticité, oxydation, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE BEURRE – les beurres
La margarine – les margarines 
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation du beurre / de la margarine utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions du beurre / de la margarine avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du beurre / de la margarine avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une huile fluide / d’une matière grasse concrète par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Huile vierge, Huile de …, Huile pour assaisonnement, Huile pour friture et assaisonnement, Huile pour friture
Huiles concrètes, Beurre de cacao, Pâte à glacer, (saindoux)
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation des huiles fluides / des matières grasses concrètes en profession, proposer des classifications, noter les produits sous signes officiels de qualité

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Différencier en terme de composition une huile fluide d’une matière grasse concrète 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des huiles / des matières grasses concrètes avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des huiles / des matières grasses concrètes avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fusion, décomposition, cristallisation, plasticité, oxydation, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES HUILES FLUIDES
LES MATIERES GRASSES CONCRETES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des huiles fluides / des matières grasses concrètes utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.6.4 Les oeufs  :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix de tout ou partie des constituants de l’oeuf par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation (œuf coquille, ovoproduit), son prix, sa durée de conservation, leurs propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : œuf coquille, ovoproduit (frais liquide, congélé, déshydraté, concentré)

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales formes de commercialisation des œufs utilisés en profession
· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition du blanc d’œuf, du jaune d’œuf, de l’œuf entier

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de tout ou partie des œufs avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de tout ou partie des oeufs avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (dénaturation, coction, gélification, foisonnement, émulsion)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ŒUFS


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des œufs utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions des oeufs avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions des oeufs avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.6.5 La farine de blé :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’une farine pour une production donnée selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, sa qualité (signes officiels de la qualité type label, Bio, …), son prix, son type (T45, T55, …), sa teneur en gluten et/ou sa force boulangère (si mention sur étiquette), ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation de la farine de blé choisie en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières amylacées : Farine de blé type 45, 55, 65, 80, 110, 150, Farine de gruau (45, 55), Farine certifiée AB

· Catalogue Fournisseurs


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de farine de blé utilisées en profession, identifer les signes officiels de qualité. Estimer leur niveau de prix
· Identifier la composition de la farine de blé

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Préciser  la notion de gluten

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°3
	· Identifier les interactions de la farine de blé avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la farine de blé avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (dextrinisation, insolubilité, empesage, formation du gluten), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LA FARINE DE BLÉ


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation de la farine de blé utilisée en profession, leurs spécificités

Les interactions de la farine de blé avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de la farine de blé avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

APPLIQUER



2.2.7 Les ingrédients et produits d’addition :

2.2.7.1 La levure :

	PERFORMANCE

L’étudiant sera capable de …
	Justifier le choix d’une levure biologique par rapport à une production en profession selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : levure fraîche (levure pressée, levure émiettée, levure liquide), levure sèche active, levure sèche instantanée, LHIS)

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de levure biologique utilisée en Cuisine et en Pâtisserie

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne de la levure biologique

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions de la levure biologique avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de la levure biologique avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession (fermentation alcoolique, fermentation lactique)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LA LEVURE BIOLOGIQUE

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des levures utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.2 Le sel :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix du produit « sel » selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières de base : sel gros, sel fin, sel gris de mer, fleur de sel

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de sel utilisés en profession, identifer les signes officiels de qualité. Estimer leur niveau de prix
· Identifier la composition du sel

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Identifier les interactions du sel avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sel (dissolution, hygroscopicité), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE SEL
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Le sel, les différents sels utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions du sel avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.3 Les produits sucrants (sacchrose, dextrose, lactose) : 

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un produit sucrant en profession selon les critères suivants : son origine, son prix, son mode d’emploi, son type et son temps de conservation, ses propriétés (par rapport à sa composition), la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Saccharose (sous sa forme usuelle : en poudre ou en morceaux), dextrose, lactose 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1
	· Citer les principales formes de commercialisation de produits sucrants utilisés en profession.

· Classer ces substances sucrées en fonction de leur origine : betterave sucrière / sucre de canne Estimer leur niveau de prix. 
· Identifier la composition du sucre (saccharose) par rapport au dextrose et au lactose

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du sucre avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sucre avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sucre (dissolution, caramélisation, les réactions de Maillard, cristallisation), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES PRODUITS SUCRANTS 

(saccharose, dextrose, lactose)
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les produits sucrants et leurs différentes formes de commercialisation utilisées en profession, leurs spécificités

Les interactions du sucre avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du sucre avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.4 Les additifs alimentaires : 

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type d’additif alimentaire par rapport à une fabrication selon les critères suivants : ses propriétés, son prix, la réglementation.  

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Additis alimentaires colorants, conservateurs, émulsifiants – stabilisants – épaississants et gélifiants, antioxydants, autres (agents levants)
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales famiiles d’additifs utilisés en profession, citer deux produits de référence par famille

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Associer chacune de ces familles de produits à des applications professionnelles en précisant leur(s) action(s)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des additifs alimentaires utilisés en profession

Les spécificités des principales familles de produit

Les phénomènes propres à chaque famille d’additifs alimentaires : colorant, conservateur, émulsifiant – stabilisant – épaississant - gélifiant, antioxydant, agents levants

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.5 Les liants :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de liant par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux liants utilisés en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne de 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de                  avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de                   avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (hydratation, émulsion, foisonnement, fusion – solubilisation, gélification), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES LIANTS
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des liants utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.6 Les condiments, aromates, épices et substances aromatiques :
	PERFORMANCE

L’étudiant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de condiments, aromates, épices ou substances aromatiques par rapport à une fabrication selon les critères suivants : leur forme de commercialisation, leur prix, leur composition, leur mode de conservation, leurs propriétés, la réglementation 

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Condiments

Aromates

Epices

Arômes naturels (concentré, huile essentielle, essence, extrait, autres : eaux distillées, pâte, …, arômes produits), Arômes de synthèse, Arômes de synthèse artificielle, Arômes de transformation, Arômes de fumée

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales familles de condiments, aromates, épices et substances aromatiques utilisés en profession, citer deux produits de référence 

· Estimer une échelle de prix pour un produit phare (exemple : l’extrait de vanille, la vanilline, l’éthylvanilline)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de ces prodiuts avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (diffusion, échange, volatilité, macération, décoction, infusion), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES CONDIMENTS, AROMATES, 

EPICES et SUBSTANCES AROMATIQUES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des condiments, aromates, épices et substances aromatiques utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.2.7.7 Les produits alimentaires intermédiaires : 
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	

	CONDITIONS

A partir de …
	


	CRITERES de performance n°1


	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


2.3 Thèmes spécifiques du baccalauréat professionnel poissonnier ecailler traiteur : 

2.3.1 Les poissons (eau douce, eau de mer)  :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un poisson par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, sa composition, ses propriétés, son prix

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Poisson d’eau douce / d’eau de mer, Poisson maigre / ½ gras / gras, Poisson rond / plat
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les différents types de poisson utilisé en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

· Identifier la composition moyenne du poisson

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions du poisson avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du poisson avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES POISSONS

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différents poissons utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.2 Les mollusques :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un mollusque par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, sa composition, ses propriétés, son prix

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Bivalves, Univalves, Céphalopodes

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux mollusques utilisés en profession, identifier leurs spécificités

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit cité

· Identifier la composition moyenne d’un mollusque

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des mollusques avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des mollusques avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES MOLLUSQUES


	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les principaux mollusques utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.3 Les crustacés :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un crustacé par rapport à une fabrication selon les critères suivants : son origine, sa forme de commercialisation, ses signes officiels de qualité, sa composition, ses propriétés, son prix

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Crevette, Langoustine, Crabes, Ecrevisses
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux crustacés utilisés en profession, identifier leurs spécificités
· Estimer une échelle de prix pour chaque produit cité
· Identifier la composition moyenne d’un crustacé

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des crustacés avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des crustacés avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique, des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES CRUSTACÉS

	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les principaux crustacés utilisés en profession, leurs spécificités
Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.4 Les autres espèces (batraciens, échinodermes, tuniciens, violet, gastéropodes, algues) :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	

	CONDITIONS

A partir de …
	


	CRITERES de performance n°1


	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES AUTRES ESPECES 

(batraciens, échinodermes, tuniciens, violet, gastéropodes, algues)
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.5 Les matières complémentaires :

2.3.5.1 Les boyaux (naturels et artificiels) :

2.3.5.2 Les fruits et les légumes : 
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un fruit ou d’un légume par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, sa composition,  son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Fruits et légumesde la gamme I et gamme I évoluée, II, III, IV et V, fruits charnus, fruits secs, fruits oléagineux, fruits amylcacés, fruits acides, fruits sucrés

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERE de performance n°1


	· Citer les principales familles de fruits et de légumes utilisés en profession, citer deux produits de référence dans chaque famille avec leur prix moyen

· Identifier la composition moyenne des fruits / des légumes

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2
	· Identifier les interactions des fruits et des légumes avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions des fruits et des légumes avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (gélification, brunissement enzymatique), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES FRUITS et LES LEGUMES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des fruits et des légumes utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.5.3 Les céréales et les pâtes :

2.3.5.4 Les champignons :

2.3.6  Les ingrédients et produits d’addition :

2.3.6.1 Le sel :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix du produit « sel » selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son type et son temps de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une production donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières de base : sel gros, sel fin, sel gris de mer, fleur de sel

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux types de sel utilisés en profession, identifer les signes officiels de qualité. Estimer leur niveau de prix
· Identifier la composition du sel

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERES de performance n°2


	· Identifier les interactions du sel avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique du sel (dissolution, hygroscopicité), des applications en profession

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LE SEL
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Le sel, les différents sels utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions du sel avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions du sel avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.6.2 Les condiments, aromates, épices et substances aromatiques  :

	PERFORMANCE

L’étudiant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de condiments, aromates, épices ou substances aromatiques par rapport à une fabrication selon les critères suivants : leur forme de commercialisation, leur prix, leur composition, leur mode de conservation, leurs propriétés, la réglementation 

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
Condiments

Aromates

Epices

Arômes naturels (concentré, huile essentielle, essence, extrait, autres : eaux distillées, pâte, …, arômes produits), Arômes de synthèse, Arômes de synthèse artificielle, Arômes de transformation, Arômes de fumée

· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales familles de condiments, aromates, épices et substances aromatiques utilisés en profession, citer deux produits de référence 

· Estimer une échelle de prix pour un produit phare (exemple : l’extrait de vanille, la vanilline, l’éthylvanilline)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de ces prodiuts avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (diffusion, échange, volatilité, macération, décoction, infusion), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES CONDIMENTS, AROMATES, 

EPICES et SUBSTANCES AROMATIQUES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des condiments, aromates, épices et substances aromatiques utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.6.3 Les additifs alimentaires :
	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type d’additif alimentaire par rapport à une fabrication selon les critères suivants : ses propriétés, son prix, la réglementation.  

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : Additis alimentaires colorants, conservateurs, émulsifiants – stabilisants – épaississants et gélifiants, antioxydants, autres (agents levants)
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principales famiiles d’additifs utilisés en profession, citer deux produits de référence par famille

· Estimer une échelle de prix pour un produit type dans chaque famille

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Associer chacune de ces familles de produits à des applications professionnelles en précisant leur(s) action(s)

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES ADDITIFS ALIMENTAIRES
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des additifs alimentaires utilisés en profession

Les spécificités des principales familles de produit

Les phénomènes propres à chaque famille d’additifs alimentaires : colorant, conservateur, émulsifiant – stabilisant – épaississant - gélifiant, antioxydant, agents levants

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.6.4 Les liants :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	Justifier le choix d’un type de liant par rapport à une fabrication selon les critères suivants : sa forme de commercialisation, son prix, son mode de conservation, ses propriétés, la réglementation

Justifier la méthode d’utilisation du produit choisi en situation pratique par rapport à une fabrication donnée

	CONDITIONS

A partir de …
	· Matières premières : 
· Catalogue Fournisseurs 


	CRITERES de performance n°1


	· Citer les principaux liants utilisés en profession, proposer des classifications

· Estimer une échelle de prix pour chaque produit

· Identifier la composition moyenne de 

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	· Identifier les interactions de                  avec des agents : mécanique et thermique

· Identifier les interactions de                   avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau, lipide, glucide, protide)
· Associer à chaque réaction physico-chimique (hydratation, émulsion, foisonnement, fusion – solubilisation, gélification), des applications professionnelles

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	FICHE N°  
	LES LIANTS
	Atelier expérimental



	OBECTIFS de découverte
	Les différentes formes de commercialisation des liants utilisés en profession, leurs spécificités

Les interactions de ces produits avec un agent : mécanique, thermique

Les interactions de ces produits avec le milieu environnant (air, lumière, humidité, pH, …), et avec d’autres constituants de la matière vivante (eau et/ou lipide et/ou glucide et/ou protide)

	MOTS-CLEFS
	

	TEMPS REQUIS
	5
	10
	15
	20
	25
	30
	35
	40
	45
	50
	55
	60
	

	NIVEAU DE DIFFICULTE
	0

1

2

3


	

	MODE OPERATOIRE

	PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats

PROTOCOLE - OBSERVER
RETENIR les points clefs

Matériels

Produits

Risques et précautions

Données

 (pré-requis)

Protocole expérimental

-  

Constats




	APPLIQUER

	


2.3.6.5 Les produits alimentaires intermédiaires :

	PERFORMANCE

L’apprenant sera capable de …
	

	CONDITIONS

A partir de …
	


	CRITERES de performance n°1


	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 


	CRITERE de performance n°2
	

	GRILLE

D’AUTOEVALUATION
	Observations : 



	Feu

Vert
	Feu

Orange
	Feu

Rouge
	

	
	· 
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� faible (sans arrêt de travail), moyen (avec arrêt de travail), grave (avec incapacité de travail), très grave (décès)


� Nombre de personnes potentiellement exposées
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