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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 :   2 ATMFC


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.
	
	4 élèves en cuisine + 2 observateurs (groupe 1a et 1b)
2 élèves en linge + 1 observateur (groupe 2a)
2 élèves en locaux + 1 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 :   2 ATMFC


	OBJECTIFS

OPERATIONNELS
	ACTIVITES

du professeur
	DUREE
	ACTIVITES

de l'élève
	MOYENS matériels et

DOCUMENTS utilisés
	CONNAISSANCES

	Elèves en cuisine (groupe 1) :
Réaliser la salade de betterave-œuf dur et la tarte aux pommes

Remettre en état la cuisine


Elèves en linge (groupe 2a) :

Lire des notices d’utilisation  lave-linge et sèche-linge et réaliser un protocole simple. 
(par groupe de trois)

Elèves en locaux (groupe 2b) :

Inventorier par écrit les produits présents chez l’usager (marque, type de produit, mode d’emploi, dosage…) et choisir le(s) produit(s) adaptés à la situation.

(par groupe de trois)
Au bout d’une heure, les groupes 2a et 2b permutent au niveau des activités.
	· Rappel du taillage en mirepoix et en lamelles

· Démonstration de l’utilisation du four familial et rappel des consignes de sécurité liées à l’utilisation des appareils de cuisson.

· Présenter la technique de portionnement (en 8) et de dressage au tableau

· Répondre aux questions

· Tourne sur les différents ateliers, surveille, corrige et répond aux questions des élèves.

· Présenter l’entretien du four

· Observe et corrige les élèves.
- Mettre les notices à disposition

- Tourne sur les différents ateliers, surveille, corrige, répond aux questions des élèves et évalue les élèves.

- Distribuer la fiche pour inventorier les produits.

- Tourne sur les différents ateliers, surveille, corrige, répond aux questions des élèves et évalue les élèves.
	5 min

1h15

10 min
30 min

30 min

30 min

30 min


	Ecouter et observer attentivement (tous)

Poser des questions (tous)

Réaliser les 2 préparations en demandant de l’aide au professeur (si besoin).
Observateurs : Observent et prennent des notes.

Appliquer la technique et faire la remise en état de la cuisine.

Observateurs : Observent et prennent des notes.

Réaliser le travail écrit.

Réaliser le travail pratique.

Observateurs : Observe et prend des notes.

Lire les étiquettes des produits

Réaliser le travail écrit.

Réaliser le travail pratique.

Observateurs : Observe et prend des notes.
	Recette

Matériel de cuisine familial

Four et notice du four

Tableau

Oral

Patins à roulettes

Notices lave-linge et sèche-linge

Produits d’entretien

Fiche pour inventorier les produits
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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.
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Activités professionnelles





Cours associés





Pré-requis (Vus en EP 2):


S  1.1-1 : Nature et origine des biocontaminations.


S  2.1-1 : Classification des produits alimentaires (forme de commercialisation).


S 2.2-2 : Etiquetage des produits alimentaires pré-emballés.








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


S 8 F-4-3 : Appareils de cuisson (four).


S 2.2-4 : Principe des méthodes de conservation.





Pré-requis : 


C 411 F : Décartonner, déconditionner…


C 421 F : Epluchage, taillage.





Temps imparti : 2 heures (dont 30 min pour élaboration du planning d’organisation de la situation et quelques rappels et consignes)





Compétences à développer au cours du TP :


C 425 F : Utiliser, assembler des produits prêts à l’emploi (préparation chaude).





C 422 F : Cuire au four traditionnel.





C 431 F : Mettre en attente de service la préparation.


C 432 F : Dresser et conditionner en plat. 





C 443 F : Entretenir les équipements ménagers.














Productionculinaire


�(4 élèves 


+ 2 observateurs)








Situation professionnelle








Julie, aide à domicile, doit intervenir aujourd’hui chez Mme Dupont (78 ans) de 8h à 12h.�Mme Dupont lui demande :


de réaliser une salade de betterave- oeuf dur pour le midi et une collation pour ses petits enfants : une tarte aux pommes pour le goûter de 16h et de remettre en état la cuisine ;


de procéder au nettoyage des sols carrelés de l’appartement ;


Gérer le linge de la buanderie sachant que le repassage sera géré par l’usager.





(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


(2 élèves


 + 1 observateur)





Temps imparti : 1 heure 





Compétences déjà acquises (à évaluer) :





C 444 F : Remettre en état les matériaux, les équipements utilisés dans le cadre d’un entretien périodique spécifique.








Pré-requis (Questionnement oral) :


S 3.1-3 : Les matériaux de sols.


S 3.2-1 & S8 F 5-2 : Choix de produits adaptés.


S 3.2-2 : Rangement des produits d’entretien.





Savoirs-associés :


S 1.4-3 : Nettoyage des lieux de vie














Entretien du linge


(2 élèves


 + 1 observateur)





Temps imparti : 1 heure 





Compétences déjà acquises (à évaluer) :





C 451 F : Tri du linge et vérification des étiquettes.





C 453 F : Laver en machine le linge, mettre en place le séchage, entreposer en vue du repassage.











Pré-requis (Questionnement oral) :


S 3.1-1 : Identification des articles textiles à entretenir (lecture du code d’entretien).


S 3.2-1 & S 8 F 5-3 : Choix de produits adaptés.


S 3.2-2 : Rangement des produits d’entretien.


S 8 F 3-3 : Alimentation du logement en eau.





Savoirs-associés (à exploiter) :


S 8 F-4-5 : Appareils de remise en état du linge et des vêtements (lave-linge, sèche-linge) (Lecture des modes d’emploi et réalisation d’un protocole simple)











Permutation des groupes 1 et 2





Classe : Seconde ATMFC (12 élèves)


Période dans l’année : 2ème trimestre


Temps imparti : 4 heures dont 15 min pour l’élaboration d’un planning d’organisation de travail. (Pré-requis : S 4.4)








