	FICHE PEDAGOGIQUE TECHNOLOGIE

	DATE : 09/01/01

CLASSE : :1 bac pro
	THEME :

Arts de la table
	Durée de la séance :

55 mn.
	PRE REQUIS

Crus des vins (BEP), expérience en PFE, expérience personnelle

	OBJECTIF PRINCIPAL

Les élèves devront être capables de :

Situer dans le temps les différentes étapes de l’évolution de l’art de la table
	OBJECTIFS INTERMEDIAIRES

Les élèves devront être capables de :

Déterminer les influences techniques.

Comportements alimentaires.

Phénomènes de mode, structures des repas et des prestations de service

	Durée en minutes
	Déroulement de la séance
	Travail du professeur
	Travail élève
	Outils pédagogiques

	5
	Appel
	
	
	Cahier de présence

	5
	Comprendre le sujet
	Annoncer le thème du jour
	Ecouter, nommer les rapporteurs
	Tableau, travail par deux

	10
	Travail en binôme
	Donner les directives à chaque binôme.
	Voir objectifs intermédiaires


	Images et menus des différentes époques

	20
	Rapport des binômes
	Ecouter, synthétiser au tableau et évaluer (formative) la prestation orale des élèves
	Les rapporteurs restituent le travail de leur groupe
	Tableau

	10
	Synthèse
	Utilisation du document de synthèse
	Ecouter, surligner les mots importants
	Document de synthèse

	5
	Conclusion
	Annonce de la prochaine séance (les concepts de restauration)
	Ecouter
	Tableau

Cahier de texte


TRANSVERSALITE :

Ta service des vins

Ta Analyse sensorielle et les accords de base.

SAVOIRS ASSOCIES :

OPC :


Les spécialités culinaires régionales


SA :



Qualité sanitaire

Les supports :


Photocopie des pages spécifiques du Brunet


Mercuriale


Listes de plats régionaux


Fiche avec repères de notes


Liste des bases des accords


Power Point

Remarques :

Il aurait été préférable que ce cours soit en partie réaliser par les élèves sous formes de recherches personnelles. On aurait dans ce cas récupérer le temps du travail groupe pour approfondir le travail des rapporteurs et la synthèse.

REPERE DE NOTES

1) Quels sont les cépages les plus utilisés dans la sous région, existe-il un cépage prédominant pour une AOC spécifique ?:

2) Déterminer l’influence des facteurs naturels.

3) Justifier le choix des méthodes spécifiques à une AOC ou une région.

4) Produire des accords mets et vins.

5) Déterminer le type de service pour les AOC

6) Calculer le prix de vente des vins choisis

