Contexte : 

Projet technique " Découverte de la filière laitière : de la ferme aux produits laitiers " réalisé auprès d'une classe de 3ème SEGPA au collège de Bercé avec pour objectif général " Etudier le lait et les produits laitiers et réaliser des préparations à base de produits laitiers en respectant des règles d'hygiène et de sécurité ".

Présentation de la séquence : 

	Atelier HAS                                                                                                                                                                                                                Année 2009 - 2010

FICHE SEQUENCE N°3

3ème HAS                                                                                                                                                                                                                     Mme BOISSEAU


Titre de la séquence: Découverte de la filière laitière : de la ferme aux produits laitiers

Durée: 11 séances

OBJECTIF GENERAL: 
Etudier le lait et les produits laitiers et réaliser des préparations à base de lait et produits laitiers en respectant les règles d'hygiène et de sécurité

	DATE
	COMPETENCES MISES EN OEUVRE
	OBJECTIFS
	SAVOIRS ASSOCIES 

	Séance 1 :

Me06/01

30min

Présentation du projet


	
	- Présenter le projet technique
	

	Séance 2 :

Ma12/01

1h30

Le lait et les produits laitiers
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 5 : 

- Lire et utiliser différents langages, en particulier les images ( tableaux )

Pilier 7 :

- Rechercher l'information utile, l'analyser


	- Identifier les produits laitiers

- Repérer les constituants nutritionnels du lait et des produits laitiers
	Le lait et les produits laitiers

	Séance 3 :

Me13/01

2h

La recherche de recettes sur internet 
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 4 : 

-s'approprier un environnement informatique de travail

Pilier 7 :

- Rechercher l'information utile, l'analyser

B2i : 

C4.3 Je sais utiliser les fonctions principales d'un outil de recherche sur le web

C4.5 je sais sélectionner des résultats lors d'une recherche
	- Utiliser efficacement un moteur de recherche

- Constituer une documentation sur des préparations à base de lait et produits laitiers en utilisant internet
	Utilisation d'un moteur de recherche

	Séance 4 :

Ma19/01

30min

Evaluation
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 5 : 

- Lire et utiliser différents langages, en particulier les images ( tableaux )

Pilier 7 :

- Rechercher l'information utile, l'analyser
	- Evaluer le lait et les produits laitiers : 


	- Evaluation sommative

	Séance 5 :

Ma19/01

Me27/01

3h

Visite de la ferme Heurteloup 
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations

Socle commun : 

Pilier 4 : 

-s'informer, se documenter

Pilier 7 :

- Rechercher l'information utile, l'analyser
	- Repérer les étapes de la production laitière ( de la vache à la laiterie) en visitant une ferme laitière


	La production laitière : de la vache à laiterie 

	Séance 6 :

Ma26/01

7h

TP Production culinaire
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

C22 Organiser son activité

C31 Exécuter son activité en appliquant les consignes et en respectant les règles de sécurité, d'hygiène et d'ergonomie

C32 Remettre en état le poste de travail et les matériels

C41 Vérifier l'organisation, la méthode de travail aux différents stades de la production

C51 Etablir des relations avec les membres de l'équipe de travail

Socle commun : 

Pilier 6 : 

- respecter les règles de l'atelier

- communiquer, travailler en équipe

- respecter les règles de sécurité
	TP1

- Réaliser des préparations à base de produits laitiers en respectant les règles d'hygiène et de sécurité

- Etiqueter les produits conditionnés et les plats témoins


	L'étiquetage : règlementation, mentions obligatoires et facultatives

Compléter des étiquettes témoin et client

	Séance 7 :

Ma2/02

2h

La conservation du lait et la fabrication des produits dérivés


	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 7 :

- rechercher l'information utile, l'analyser


	A partir d'une vidéo « c'est pas sorcier, les produits laitiers »(france 3 éditions) : 

- Identifier  les moyens de conservation du lait.

- Identifier les produits dérivés du lait et leurs méthodes de fabrication.
	La conservation du lait

La fabrication des produits dérivés du lait


	DATE
	COMPETENCES MISES EN OEUVRE
	OBJECTIFS
	SAVOIRS ASSOCIES 

	Séance 8 : 

Me3/02

2h

Le choix d'une préparation à base de produits laitiers et son étiquetage
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

C51 Etablir des relations avec les membres de l'équipe de travail

Socle commun : 

Pilier 4 : 

-s'approprier un environnement informatique de travail

Pilier 6 : 

- Communiquer, travailler en équipe, savoir écouter, faire valoir son point de vue

Pilier 7 :

- Prendre l'avis des autres, échanger

- Etre curieux et créatif

B2i : 

C3.1 Je sais modifier la mise en forme des caractères et des paragraphes

C3.3 Je sais regrouper dans un même document plusieurs éléments(texte, image...)
	- Réaliser une étiquette

- Classer des recettes, opérer un choix en fonction de critères 

- Developper l'expression personnelle et collective 


	

	Séance 9 :

Je4/02

1h30

Les différentes formes de commercialisation du lait

Evaluation
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 7 :

- rechercher l'information
	- Repérer les différentes formes de commercialisation du lait en effectuant des achats

- Evaluer la conservation du lait, la fabrication des produits dérivés du lait : 


	Les différentes formes de commercialisation du lait

Evaluation sommative

	Séance 10 :

Ma9/02

7h

TP Production culinaire
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations

C22 Organiser son activité

C31 Exécuter son activité en appliquant les consignes et en respectant les règles de sécurité, d'hygiène et d'ergonomie

C32 Remettre en état le poste de travail et les matériels

C41 Vérifier l'organisation, la méthode de travail aux différents stades de la production

C51 Etablir des relations avec les membres de l'équipe de travail

Socle commun : 

Pilier 6 : 

- respecter les règles de sécurité

ES§ST : 

- Repérer et prévenir le risque de brûlures
	TP2

- Réaliser une préparation à base de produits laitiers en respectant les règles d'hygiène et en prévenant le risque de brûlures

- Identifier les situations dangereuses

- Repérer les moyens de prévention du risque de brûlures thermiques


	Le risque de brûlures



	Séance 11 :

Me10/02

30min

Evaluation
	C11 Collecter les informations

C12 Décoder les informations 

Socle commun : 

Pilier 7 :

- rechercher l'information utile, l'analyser
	- Evaluer l'étiquetage et les différentes formes de commercialisation du lait
	Evaluation sommative


