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	Organisation générale du TP

	Début du TP : 8h

Présentation de la situation et élaboration du planning d’organisation (12 élèves) : 8h à 8h25

Les 12 élèves seront repartis en 4 groupes (1a, 1b, 2a, 2b) de 3 élèves (2 élèves qui pratiquent et 1 élève observateur).
Groupes 1a et 1b ( Cuisine de 8h30 à 10h

Groupe 2a ( Linge de 8h30 à 9h30 et Locaux de 9h30 à 10h30.

Groupe 2a ( Locaux de 8h30 à 9h30 et Linge de 9h30 à 10h30.

Puis permutation des groupes 1 et 2 au niveau des activités :

Groupe 1a ( Linge de 10h à 11h et Locaux de 11h à 12h.

Groupe 1b ( Locaux de 10h à 11h et Linge de 11h à 12h.

Groupes 2a et 2b ( Cuisine de 10h30 à 12h.
Groupe / Atelier

Lancement TP et Réalisation planning d’organisation

Cuisine

Linge

Locaux

Bilan TP et Techno

1a

8h-8h25

8h30-10h

10h-11h

11h-12h

13h30-15h30
1b

8h30-10h

11h-12h

10h-11h

2a

10h30-12h

8h30-9h30

9h30-10h30

2b

10h30-12h

9h30-10h30

8h30-9h30
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	FICHE DE PREPARATION DE SEANCE

                                                                                                                                                                         CLASSE :   


OBJECTIF GENERAL (Rappel) : Gérer une situation professionnelle en milieu familial

TITRE ou SUJET D'étude : Mise en situation en milieu familial (8 élèves + 4 observateurs participant à la notation)
OBJECTIF INTERMEDIAIRE : Utiliser des techniques déjà acquises en linge et en entretien du cadre de vie et développer de nouvelles compétences en production culinaire.
  PRE-REQUIS : Voir fiche précédente













DUREE : 4 h

	OBJECTIFS

OPERATIONNELS
	ACTIVITES

du professeur
	DUREE
	ACTIVITES

de l'élève
	MOYENS matériels et

DOCUMENTS utilisés
	CONNAISSANCES

	- Prendre connaissance de la situation professionnelle du jour.


	· Rappeler des objectifs de la séance

· Distribuer la fiche de situation professionnelle

· Rappeler  la répartition des rôles de chacun
	10 min
	· Se mettre en tenue professionnelle (blouse et chaussures de sécurité)

· Lire la situation professionnelle et relire la recette.

· Ecouter les consignes.
	· Blouse et chaussures de sécurité

· Fiche recette distribuée au cours précédent

· Situation professionnelle
	

	- Etablir un planning d’organisation des tâches
	Distribuer la feuille de planning vierge
	15 min
	Elaborer le planning (tous les élèves).
	Feuille de planning à compléter.
	

	- Commencer le travail en respectant le planning prévu et/ou les rôles prévus


	Vérifier la répartition des élèves

Elèves en cuisine :

· Distribuer une fiche d’observation simple aux élèves observateurs

Elèves en linge et locaux :

- Présenter le travail à réaliser par tous les élèves (protocole utilisation  lave-linge et sèche-linge)

· Rappeler le rôle des observateurs lors du TP et distribuer une fiche d’évaluation  simple en linge et locaux.
	
	xélèves en cuisine + y observateurs (groupe 1a et 1b)
x  élèves en linge + y observateur (groupe 2a)x  élèves en locaux +y observateur (groupe 2b)
Elèves en cuisine :

· Débuter le TP (prise de denrée…)

Les élèves observateurs prennent des notes et peuvent poser des questions.

Elèves en linge et locaux :

-Débuter le TP.

Les élèves observateurs prennent des notes et peuvent poser des questions.
	Planning

Fiche de situation professionnelle

- Fiche de recette

· - Matériel de cuisine familial

· - Denrées

· Fiche d’observation  simple (cuisine)

- Matériel du linge et de locaux familial.

- Fiche d’évaluation  simple (linge et locaux)
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	FICHE DE PREPARATION DE SEANCE

                                                                                                                                                                         CLASSE :   


	OBJECTIFS

OPERATIONNELS
	ACTIVITES

du professeur
	DUREE
	ACTIVITES

de l'élève
	MOYENS matériels et

DOCUMENTS utilisés
	CONNAISSANCES

	Elèves en cuisine (groupe 1) :
Remettre en état la cuisine


Elèves en linge (groupe 2a) :

Elèves en locaux (groupe 2b) :

Au bout d’une heure, les groupes 2a et 2b permutent au niveau des activités.
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	Bilan du TP :

Le bilan du TP sera fait en début d’après-midi (environ 1h) :

· Les élèves en situation feront une auto-évaluation générale de leur travail.

Les élèves observateurs feront un bilan général de leurs observations (en cuisine, linge et locaux). Le professeur ramassera les fiches d’évaluation des observateurs.

· Le professeur fera lui, un bilan général du TP qui complétera les observations des élèves et insistera sur les points à améliorer et/ou à approfondir.

Ensuite, le professeur abordera la technologie du matériel ou les techniques utilisés en TP (S 8 F-4-3 : Appareils de cuisson (four) et S 2.2-4 : Principe des méthodes de conservation).

Les fiches réalisées par chaque groupe (protocole d’utilisation du lave-linge et du sèche-linge et l’inventaire des produits d’entretien) seront ramassées et corrigées par le professeur. L’exploitation et la réalisation d’un protocole type seront faites lors d’un prochain cours de technologie.


	
	
	
	
	
	


5 sur 5

Activités professionnelles





Cours associés





Pré-requis (Vus en EP 2):








Savoirs-associés (cours de technologie vus en fin de TP) :


.





Pré-requis : 





Temps imparti : 











Compétences à développer au cours du TP :














Productionculinaire


�(x élèves 


+ y observateurs)








Situation professionnelle















































(L’ordre des tâches est déjà pré-établi pour chaque élève (sujets différents en fonction du groupe) et le temps imparti pour chaque activité précisé aux élèves)





Entretien du logement et des espaces de vie privée


(x élèves


 + y observateur)





Temps imparti : 





Compétences déjà acquises (à évaluer) :











Pré-requis (Questionnement oral) :





Savoirs-associés :














Entretien du linge


(x élèves


 + y observateur)





Temps imparti : 





Compétences déjà acquises (à évaluer) :














Pré-requis (Questionnement oral) :





Savoirs-associés (à exploiter) :











Permutation des groupes 1 et 2





Classe : 


Période dans l’année : 


Temps imparti : 








