	FICHE PEDAGOGIQUE TECHNOLOGIE 
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CLASSE : BAC PRO 1er année
	THEME :
Les flambages
	Durée de la séance : 3 heures 30

	PRE REQUIS
Prés requis BEP et PFE

	OBJECTIFS PRIMAIRES
Les élèves devront être capables de :
Commercialiser une préparation terminée en salle, au guéridon..
	OBJECTIFS SECONDAIRES
Les élèves devront être capables de :
Réaliser une fiche technique en vue d’une préparation au guéridon.

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

	5
	Appel
	
	
	Cahier de présence

	3
	Comprendre le sujet
	Annoncer le thème du jour
	Ecouter
	Parole Tableau

	
	Exemple de commercialisation.
	Au tableau, à partir d’une recette de cuisine «  les coquilles saint jacques au gratin » construire une argumentation commerciale.
	Chercher les mots justes.
	Tableau 

	
	Travail de groupes

Connaissance des produits et fiche technique de réalisation
	Formation des groupes :

G1 Le bœuf

G2 Les rognons (Abats)

G3 La daurade

G4 Les crêpes
	Rechercher l’origine et la nature des produits, la traduction en anglais.

Compléter la fiche technique.
	Documents papier.
Documents.

	
	Argumentation commerciale
	Recentrer si nécessaire
	Argumenter devant une table de 2 clients (élèves).
	Mise en situation.

Liste de questions.

	
	Réalisation
	Recentrer si nécessaire
	Réaliser la découpe ou le flambage devant les clients (élèves).
	Mobilier et matériel nécessaire. 

	
	Analyse sensorielle
	Commenter, apport d’informations.
	Déguster et rectifier les accords mets et vins
	Matériel

	
	Synthèse 
	Distribuer les documents 
	Comparer les documents
	Papier 

	5
	Conclusion
	Annonce de la prochaine séance
La décoration et les facteurs d’ambiance.
	Ecouter
	Tableau
Cahier de texte


