	TECHNOLOGIE CULINAIRE
	BACCALAUREAT PROFESSIONEL

	
	Spécialité : CUISINE

	Les Produits
	Noms & Prénom :



[image: Résultat de recherche d'images pour "les produits laitiers"] (
PLAN
)                 

 (
ASSIMILER
 
 
LES DIFFERENTES NOTIONS SUR 
LE LAIT
Composition
Traitement, stockage et conservation des différents types de lait
Les différents types de commercialisations du lait
L’étiquetage d’une bouteille ou pack de lait
Les applications culinaires
)

 (
Activité 1
)


 (
ASSIMILER  
LES DIFFERENTES NOTIONS SUR 
LA CR
È
ME
2.1 Généralités
2.2 Classification des crèmes
2.2 Utilisations des crèmes
) (
Activité 2
)


 (
Activité 3
) (
ASSIMILER  
LES DIFFERENTES NOTIONS SUR 
LES YAOURTS
3
.1 Généralités
3
.2 
Classifications des yaourts
)

 (
Activité 4
)
 (
DISTINGUER 
LES DIFFERENTES SORTES 
DE FROMAGES
)

 (
COMPETENCES VIS
É
ES DU REFERENCIEL
)

· C1-3.2 Réaliser les hors d’œuvre froids et chauds à base de produits laitiers
· C1-3.6 Réaliser les desserts à base de produits laitiers
· C1-3.5 Réaliser les garnitures d’accompagnement à base de produits laitiers



Les élèves seront capable de citer les différents types de lait, de crème et de donner au moins deux applications culinaires pour chaque type.


Les élèves seront capable de citer les différentes familles de fromages et de citer au moins quatre exemples pour chaque famille en associant une appellation culinaire pour chacun.


Les élèves seront capable de commenter les inscriptions contenues sur une étiquette de lait.







OBJECTIFS DE LA SEANCE
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