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	Formation : (autre préciser)
	
	
	
	
	   BP Boulanger

	 Bac Pro boulanger pâtissier   
	
	 CAP Pâtissier 
	
	  CAP Boulanger

	 Bac Pro boucher charcutier traiteur
	 MC PGCC
	  MC Boulangerie spécialisée

	
	
	
	
	
	

	Identification de la situation
	 Après avoir confectionné une tarte, vous avez en charge l’entretien des équipements, des locaux et du matériel utilisés. Votre responsable vous demande d’appliquer les protocoles fournis.  

	
	
	
	
	
	

	Durée totale
	 
	
	Planification prévue Semaine :
	 1ère ou 2ème semaine de l’année scolaire

	
	
	
	
	
	

	
	Compétences terminales visées
	Temps prévu
	Lieu
	Contenus développés (ex : S1.2 ou S4.1)
	Modalités

	Technologie
	C2121. nettoyer et désinfecter le poste de travail, les équipements, les matériels et les locaux.
	1 semaine
	salle de cours
	S1.4.2
	Citer les différentes zones de travail dans le laboratoire. Identifier les dispositifs de sécurité.

	Pratique 
	 


	1 semaine
	labo
	 S3.2
	 Visite du labo, présentation des postes de travail. identifier les dispositifs de sécurité et TP. Entretien.

	Sciences appliquées
	 


	1 semaine
	 salle de cours
	 S4.2.3.3

S4.3.1.1.3
	 Présentation des protocoles de nettoyage pour chaque surface. Sécurité: débrancher les appareils avant l’entretien

	économie gestion
	 
	 
	 
	 
	 

	Lien avec enseignement général, les projets, PPCP, accompagnement personnalisé, PSE…
	 
	 
	 
	 
	 

	Lien avec le milieu professionnel
	 
	 
	 
	 
	 

	Avant
	 
	 
	 
	 
	 

	Pendant
	 
	 
	 
	 
	 

	Après
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