	PROJET VIDEOS PEDAGOGIQUES 

	Année scolaire 2014 / 2015 
	1ère année CAP Hôtellerie Restauration

	Titre :
	La CREME ANGLAISE


I. Identification de l’équipe pédagogique.
	Professeurs intervenant 
dans le projet
	Disciplines
	Volume global d’intervention

	Mr GILLET Christian
	Boulangerie - Pâtisserie
	10h

	Mme BLANCHON Rachel
(professeur principal) 
	Mathématiques – Sciences physiques et chimiques
	23h

	TOTAL : 
	33h


II. Préparation et organisation du projet

	Problématique
	· Créer une vidéothèque des gestes techniques à maitriser permettant  l’apprentissage et la compréhension des phénomènes scientifiques associés. Cette vidéothèque évite la distinction entre enseignement général et enseignement professionnel mais propose un ensemble cohérent des notions abordées dans les programmes respectifs.
· Cette vidéothèque doit être accessible à tous, à tout moment.



	Productions attendues des élèves
	- Démarche d’investigation sur une recette particulière

- Réalisation des vidéos permettant de partager connaissances sur le sujet


	Motivation du choix du projet
	· favoriser l’apprentissage en donnant du sens et en permettant la maitrise de nouvelles compétences.  

· Utiliser des supports différents et en adéquation avec les outils de communication des élèves
· développer l’expression orale
· renforcer la cohésion de groupe et la socialisation des élèves


	Description sommaire des étapes de réalisations
	1 – questionnement sur la recette et ses ingrédients (quantités, propriétés physiques et chimiques)
2 – réalisation et explication des phénomènes scientifiques rencontrés

3 – prises de vues et du son

4 – montages des séquences vidéos et réalisation d’un fichier power point permettant un compte rendu ludique et attractif sur  le thème abordé
5 – mise en ligne des séquences sur le site du lycée ou sur un site créer dans ce but 




III. Etapes de réalisation

	DATES
	Durée
	Professeurs
	Elèves
	Activités réalisées

	05/2014
	1h
	blanchon
	1ch
	Présentation du projet pluridisciplinaire

	05/2014
	4h
	blanchon/gillet
	
	Mise en place des intentions pédagogiques.
Création du support lien de cette transversalité

	06/2014
	6h
	blanchon/gillet
	1ch
	Travail en labo, les maths, la physique, les mathématiques, la techno et la pratique pour un seul but : élever l’étudiant.

	07/2014
	10h
	blanchon
	
	Montage des vidéos

	09/2014
	2h
	blanchon
	1 ch
	Présentation de la vidéo aux élèves.

	TOTAL : 
	23h
	
	
	


IV. Budget prévisionnel

Achat de matières premières nécessaires …………

V. Objectifs du projet 
Ce projet a pour but de mobiliser des compétences pluridisciplinaires en particulier celles développées en travaux pratiques, en technologie, sciences physiques et chimiques et en mathématiques. Il permet également de réaliser des démarches d’investigation au cours desquels les élèves observent et analysent diverses situations.

Les activités des élèves sont organisées par groupe autour d’une démarche qui consiste à suivre un protocole, à analyser le problème, à imaginer et choisir une solution et justifier leur choix d’un point de vue scientifique. 

Il faut ensuite formaliser les solutions. Les productions attendues sont des justifications scientifiques et des petites vidéos formalisant le problème et sa solution.
L’objectif ultime de ces travaux étant de créer un support de communication permettant la transmission d’un savoir disponible pour tous les élèves et accessible sur le site du lycée
VI. Thème et objectifs de séance

	Le thème
	La crème anglaise

	Les objectifs
	Comment ne pas la rater ?
Qu’est-ce que la coagulation ? 

Qu’est-ce que la pasteurisation ? 

	Durée
	3h

	Déroulement de la séance
	Les élèves sont répartis en 4 groupes. Ils possèdent une fiche de travaux dirigés leur indiquant les expériences à réaliser.

Chaque groupe doit réaliser une recette de crème anglaise différente, ils doivent analyser le mode de fabrication, faire une analyse sensorielle de leur production et répondre aux questions de la problématique de départ.

· Groupe ( : Recette connue de tous
La crème anglaise obtenue est onctueuse, quelles sont les conditions de réussite ? 

· Groupe ( : Recette demandant de porter le mélange à ébullition
La crème graine, pourquoi ? 

· Groupe ( : Recette avec un ingrédient particulier, la farine. 
Quel est son intérêt ?

· Groupe ( : Recette libre.


VII.  Capacités et Connaissances développées selon les tâches 

	
	Tâche à réaliser
	ENSEIGNEMENT GENERAL
	ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

	
	
	CAPACITES
	CONNAISSANCES
	COMPETENCES
	Taches principales
	Compétences terminales

	1
	Recherche des ingrédients de la crème anglaise
	- Savoir utiliser un tableau de conversions

- Savoir effectuer un calcul de proportionnalité
	- Connaître le tableau de conversions des capacités et des masses

- Connaître le calcul permettant de retrouver la quatrième proportionnelle
	A – S’approprier :

 -Rechercher, extraire ; organiser l’information utile

- Comprendre la problématique du travail à réaliser

- Connaître vocabulaire, symbole, grandeurs, unités mises en œuvre
	approvisionnement

T1 Réceptionner

T2 Contrôler,

T3 Conserver et classer les documents,

T4 Déconditionner,

T5 Appliquer les règles de tri sélectif,

T6Reconditionner si nécessaire et

Identifier,

T7 Stocker,

T8 Vérifier les températures de stockage


	C1 :

- Prendre les premières mesures d’hygiène,

- Réceptionner les matières premières

- Planifier l’exécution d’une fabrication

- Mettre en place le poste de travail pour une

production donnée



	2
	Le Lait :

- définition

- densité

- matières grasses
	- savoir mesurer une masse  à l’aide d’une balance. 

- savoir comparer les masses de 2 liquides de même volume (notion de densité)

- savoir appliquer un pourcentage
	- Connaître la masse d’un litre d’eau

- connaître la signification d’un pourcentage

 - connaître les opérations sur les nombres
	C- Expérimenter : 

- Organiser son poste de travail, mettre en œuvre un protocole expérimental

- Utiliser le matériel choisi ou mis à sa disposition

- Manipuler avec assurance dans le respect des règles de sécurité

- Exécuter une méthode de résolution, expérimenter, simuler


	Les savoirs associés :

S2.6 – le lait
	- Citer l’origine du lait

- Citer les principales formes de commercialisation du lait (teneur en matières grasses, traitement de

conservation) et les critères de choix pour une production donnée

- Justifier les conditions de stockage et de conservation du lait

- Indiquer les rôles du lait (agent de saveurs,

d’hydratation, de texture, de coloration) et citer des applications en pâtisserie

	3
	Le sucre :

- origine

- sucre simple, sucre complexe

- le saccharose
	- savoir écrire le symbole d’un élément dont le nom est donné

- savoir écrire la formule brute d’une molécule à partir de sa formule développée

- savoir déterminer la masse molaire d’un atome puis d’une molécule.
	- savoir utiliser la classification périodique.

- connaitre la différence entre formule brute et formule développée d’une molécule.

- connaître la méthode de calcul de la masse molaire d’une molécule.
	B – Analyser, raisonner :

- Analyser la situation avant de lancer l’expérience

- Formuler une hypothèse

- Proposer une modélisation

- Choisir un protocole ou le matériel/ dispositif expérimental 
E – Communiquer : 
- Rendre compte d’observations et des résultats des travaux réalisés ou d’une démarche, d’un résultat.

- Présenter, formuler une conclusion, expliquer, représenter, argumenter, commenter
	Savoirs associés :

S2.4 – les produits sucrés

S2.4.1 – le saccharose
	- Citer les origines du saccharose (betterave sucrière,

canne à sucre), l’origine des autres produits sucrés

(miel, sucre inverti, glucose)

- Citer les caractéristiques du saccharose et citer

des applications en pâtisserie

	4
	L’œuf :

- définition

- fraîcheur

- cuit ou cru
	- savoir observer et décrire le mouvement d’un objet par rapport à un autre.

- savoir identifier un mouvement circulaire ralenti
	- connaitre les caractéristiques du  mouvement d’un objet : sens du mouvement, trajectoire, nature du mouvement
	E – Expérimenter : 
- Organiser son poste de travail, mettre en œuvre un protocole expérimental

- Utiliser le matériel choisi ou mis à sa disposition

- Manipuler avec assurance dans le respect des règles de sécurité

- Exécuter une méthode de résolution, expérimenter, simuler


	Savoirs associés :

S2.5 – les œufs, les ovo produits
	- Préciser les avantages et les inconvénients des œufs

- Justifier les conditions de stockage et de conservation des œufs

- Indiquer les rôles du jaune, du blanc et de l’œuf entier (agent de coloration, de liaison, de

foisonnement, d’émulsion, de saveurs) et citer des applications en pâtisserie

	5
	Recettes
	- savoir retrouver des informations dans un tableau numérique

- savoir déterminer, en écriture décimale, la valeur exacte du nombre [image: image2.emf]
- savoir suivre un protocole expérimental

- savoir mesurer une température

- savoir mesurer une masse


	- lecture de tableau simple, double et plus complexe

- connaître l’écriture fractionnaire et décimale.

- connaitre les différents états de la matière. 

- connaitre le nom du changement d’état liquide/gaz.
	A – S’approprier : 
- Rechercher, extraire ; organiser l’information utile

- Comprendre la problématique du travail à réaliser

- Connaître vocabulaire, symbole, grandeurs, unités mises en œuvre

B – Analyser, raisonner : 

- Analyser la situation avant de lancer l’expérience

- Formuler une hypothèse

- Proposer une modélisation

- Choisir un protocole ou le matériel/ dispositif expérimental

C – Expérimenter : 

- Organiser son poste de travail, mettre en œuvre un protocole expérimental

- Utiliser le matériel choisi ou mis à sa disposition

- Manipuler avec assurance dans le respect des règles de sécurité

- Exécuter une méthode de résolution, expérimenter, simuler

D – Valider : 

- Exploiter ou interpréter des observations, des mesures

- Vérifier les résultats obtenus

- Valider ou infirmer une information, une hypothèse, une loi, 

Critiquer, argumenter

E – Communiquer : 

- Rendre compte d’observations et des résultats des travaux réalisés ou d’une démarche, d’un résultat.

- Présenter, formuler une conclusion, expliquer, représenter, argumenter, commenter
	T1 approvisionnements

-organisation
 T2 Mettre en place le poste de travail, identifié, calculer

T3

Participer à la démarche qualité

Organoleptique

Production transformation

T1

Réaliser des mélanges et appareils de
	C1 – organiser :

C1.1 Prendre les premières mesures d’hygiène, de

santé et de mise en sécurité

C1.2 Réceptionner les matières premières

C1.6 Planifier l’exécution d’une fabrication

C1.7 Mettre en place le poste de travail pour une

production donnée

C2 – réaliser

C2.1 Peser, mesurer, quantifier

C2.3.2 Réaliser les crèmes et appareils de base

C2.12 Appliquer les règles de bonnes pratiques

d’hygiène, de santé et de sécurité au travail dans

l’activité de travail

C3 – contrôler

C3.10.2 Apprécier les caractéristiques

organoleptiques des produits et des productions
C4 –

Communiquer

C4.3 Travailler en équipe


