FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

Date : 19/10/00
THEME DU COURS:  Le personnel de restaurant



Classe : H4
TITRE DU COURS : Le profil général et les tenues vestimentaires du personnel de restaurant

OBJECTIFS GENERAUX

( être capable de citer les règles essentielles d’hygiène corporelle et vestimentaire

(être capable d’énoncer les points de comportement spécifique aux professions hôtelières
OBJECTIFS OPERATIONNELS

( être capable de citer les différentes qualités professionnelles

( être capable d’établir un lien entre le restaurant et la tenue du personnel


EVALUATION

Contrôle des objectifs par une évaluation formative en fin de cours

Exercice



PRE-REQUIS & PRE-ACQUIS

Professionnels : stage éventuel
Inter-disciplinaire : cours de technologie précédent


SUPPORTS

Polycopiés : fiche de cours, polycopié distribué à remplir par les élèves sur les qualités professionnelles du personnel de salle

Tableau : plan du cours

Documents professionnels : livre de technologie

.

Heure

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

1’
Appel

(
Ecoute


15’(16’)
Correction du  1er DS de la semaine 6
      évaluation
(
Répondre aux questions
Distribution des copies

5’(20’)
· Contrôle des objectifs du cours précédent

· Intérêt du thème du jour

· Vérification du matériel
Interrogative

expositive
(
(
 (
Ecoute

Prise de notes

Participation
Plan inscrit au tableau 

15’(35’)
Les connaissances 

· Le profil général du personnel de restaurant
interrogative
(
 (

Prise de notes

Participation

Les élèves devront remplir une feuille relative à la tenue du personnel :

· Qualités requises

· Descriptifs

· raisons
Livre de technologie

Fiche de cours

Polycopié distribué aux élèves

10’(45’)
Les connaissances 

· les tenues vestimentaires en fonction de la catégorie de l'établissement
interrogative
(
(
(
Ecoute

Participation

Prise de notes

A partir de ce qui aura été dit en cours les élèves devront faire une transposition aux tenues du personnel de salle pour des établissements suivants :

· restaurant à thème sur la mer

· fast - food


Livre de technologie

Fiche de cours

Utilisation du tableau

5’ (50’)
Synthèse

· Contrôle des objectifs

· Bilan

· Annonce du prochain cours

· Travail à faire
Interrogative

expositive
?
Réponse aux questions


LE PROFIL GENERAL DU PERSONNEL DE SALLE(
QUALITES REQUISES
DESCRIPTIFS
RAISONS

















( Cours de technologie du 19/10/00. 





