	FICHE PEDAGOGIQUE ta les cocktails

	DATE :15/01/01

CLASSE : :1 bac pro
	THEME :

Le service du fromage
	Durée de la séance :

3 h 30

	PRE REQUIS

Connaissance des produits et du matériel (BEP)

Expérience en PFE, expérience personnelle

	OBJECTIF PRINCIPAL

Les élèves devront être capables de :

REALISER UN PLATEAU DE FROMAGES ET ADAPTER LE SERVICE AU RESTAURANT
	OBJECTIFS SECONDAIRES

Les élèves devront être capables de :

Déterminer le coût de revient et le prix de vente

Reconnaître les différentes AOC

Réaliser une de dégustation et de contrôle des ventes

commercialiser le produit.
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