FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

	Date : 24 - 01 -2001
	THEME DE LA SEANCE:  LA RESTAURATION ET SON HEBERGEMENT

	Classe : 2PH2
	TITRE DU COURS :   LA CLIENTELE

	OBJECTIFS GENERAUX

( être capable de différentier les différents types de clientèle

OBJECTIFS OPERATIONNELS

( être capable de différentier les différents besoins de la clientèle

( être capable d’évaluer le temps accordé aux repas
( être capable de définir le budget alloué aux repas

	EVALUATION

Contrôle des objectifs par une évaluation formative en fin de cours

Exercice :

 Recherche par groupe sur les différents types de clientèle et leurs attentes, le temps accordé aux repas et le budget

	PRE-REQUIS & PRE-ACQUIS

Professionnels : expérience professionnelle et personnelle

Inter-disciplinaire : technologie hébergement  et cuisine

	SUPPORTS

Polycopiés : les différents types de clientèle et leurs attentes

Transparents: les différents types de clientèle et leurs attentes

Documents professionnels : livre de technologie page 12 et 13 


	Heure

(min.)
	Plan, étapes du cours
	Techniques pédagogiques
	Activité et compétences attendues de l'élève
	Supports et outils

	1’
	Appel
	Expositive


	(
	Ecoute de la classe
	Cahier de présence

Cahier de texte

	10’(11’)
	Interrogation écrite sur le contenu du cours de technologie précédent
	Evaluation écrite
	(

	Répondre aux questions
	Distribution de l’interrogation écrite 



	5’(16’)
	Rappel 

Les différentes formules de restauration
	Evaluation formative
	(
(

	Participation

Prise de notes
	Tableau



	3’ (19’)
	Préambule sur le thème du jour

Les différentes habitudes alimentaires de la clientèle
	Expositive
	(

	Prise de notes
	Plan inscrit au tableau

	15’(34’)
	Le cœur du cours

· Les différents types de repas

· Le temps alloué

· Le budget accordé
	Expositive

Interrogative
	(
(
(
	Ecoute

Travail de groupe

Prise de notes
	Distribution de fiche à trous par petits groupes

Le professeur note au tableau les remarques des élèves

Fiche de cours

	8’(42’)
	Analyser les réponses des élèves
	Interrogative
	(
	Prise de notes

Répertorier  cette analyse sur le document à trous
	Transparent :

Tableau sur les différents types de repas

	 5’(47’)
	Synthèse

Récapituler les habitudes de la clientèle et démontrer l’influence ce celles-ci sur le type de repas pris en corrélation avec le temps et le budget 
	Expositive
	(
	Prise de notes
	

	3’(50’)
	Conclusion

Annonce du prochain cours 

Exercice à faire
	orale
	
	Les élèves écoutent et notent sur le cahier de texte
	Cahier de texte et exercice
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Classe :2ph2

LA CLIENTELE

	TYPE
	ATTENTES
	TEMPS
	BUDGET

	REPAS NUTRITIF
	(C’est le type de repas le plus répandu

(Il correspond au simple besoin de manger

(Il est lié au temps accordé au repas

(On le retrouve en restauration commerciale

de tous types(restauration rapide ou restau

ration de proximité)
	30 à 45’ 
	faible

	REPAS <LOISIR>
	(Repas pour les « épicuriens », amateurs de 

« bonnes chairs »

(Le temps accordé est moins compté, c’est surtout le fait de « manger bon »qui génère ce type de repas

(Le budget est secondaire

(On le retrouve en restauration commerciale de tous types, excepté la restauration rapide
	60 à 90’ 
	moyen

	REPAS CONVIVIAL
	(Il est motivé par l’envie de se retrouver autour d’une « bonne table » pour passer un agréable moment entre amis ou en famille

(Le temps accordé n’a plus d’importance

(Le budget peut  être important

(On le retrouve en restauration commerciale dans les restaurants à thème  ou les restaurants de moyenne et haut de gamme
	2 H et +
	important

	REPAS

D’AFFAIRES
	(Une signature de contrat, une invitation à passer un moment agréable avant le travail motivent ce type de repas

(Le temps ne compte plus, les affaires d’abord !

(Le budget semble important et proportionnel aux retombées financières

(C’est le restaurant « haut de gamme » qui est préféré
	2 H et +
	important
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