
FICHE D’INTENTIONS  PEDAGOGIQUES

	Date : 17.01.2001.
	TRAVAUX PRATIQUES DE RESTAURANT



	Classe : TR1

              2PH2
	DEROULEMENT TYPE D’UN SERVICE DE RESTAURANT

	OBJECTIFS GENERAUX

(être capable de répertorier les différentes techniques 

de préparation et de distribution et de les mettre en application.

(être capable d’appliquer les techniques de vente et de commercialisation les plus appropriées à la séance du jour.
OBJECTIFS OPERATIONNELS

( effectuer les travaux de mise en place en salle et des arrières.
( effectuer le service au restaurant dans le respect des normes en vigueur.
(être capable de réaliser la coupe FLORIDA à l’issue de la séance.

 
	EVALUATION

Evaluation formative tout au long de la séance de TP.

	PREREQUIS & PREACQUIS

Professionnels : Les différents TP d’initiation et d’applications du mardi et du mercredi.

                           Pour les terminales BEP : les différentes PFE effectuées en 1ère année BEP.

Inter-disciplinaire : Cours de technologie Restaurant. 


	SUPPORTS

Tableau et préparation des différentes phases de la coupe Florida sur le guéridon.



	Heure

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

	9H

(5’)


	Appel de la classe

Vérification des tenues

Remise de la feuille de lancement
	expositive
	(
	Ecoute de la classe
	Cahier de présence

Cahier de texte

	9H05’

(25’)
	Lancement du TP  par le Maître d’hôtel et le prof :

· Explication du menu

· Explication des particularités du jour

· Répartition des postes et des différentes tâches
	formative
	(
(
	Participation de l’ensemble des deux classes

Les élèves posent des questions
	Tableau

	9H30’

(25’)
	Technique de la coupe Florida :

· Rappel par les élèves et explications de la méthode apprise lors du cours d’initiation précédent

· Explication par le prof
	formative
	(
(
	Participation des élèves

A tour de rôle un élève vient au devant de ses camarades et il est l’acteur de sa formation et de celle de la classe
	Tableau

Guéridon de MEP

	9H55’

(5’)
	Synthèse de la coupe Florida et éventuellement réalisation de celle-ci par un élève de préférence volontaire
	formative
	(

	Ecoute de la classe 
	Réalisation  d’une assiette par un élève

	10H

(45’)
	Contrôles :

· Des MEP

· Des consoles

Ménage de la salle

Démarrage des arrières

· Office

· Cave du jour

· Caféterie

· plonge
	
	(

	Travaux réalisés par les élèves sous le couvert des terminales
	Matériels et moyens mis à la disposition des élèves

	10H45’

(45’)
	Préparation d’office

· Salade 

· Coupe Florida

· vinaigrette
	
	(

	Travaux d’office fait sous la responsabilité du MH et du prof
	 

	11H30’

(45’)
	Repas des élèves
	
	
	
	


	12H15’

(2H)
	Accueil et service
	
	(((
	Service effectué par les chefs de rang aidés par leurs commis
	

	14H15’

(45’)
	MEP restaurant et rangement des arrières
	
	(
	Travaux effectués par les élèves
	· Check-list office

· Check list restaurant

· Check list cave 

· Check list plonge

· Feuilles HACCP

1. PLONGE

2. OFFICE

3. caférerie



	15H

(15’)
	Synthèse

Fin du TP

Vestiaire
	expositive
	(
	Ecoute de la classe

Les élèves vont se changer pour le prochain cours :

· cours de technologie restaurant
	

	
	
	
	
	
	
















































