	FICHE PEDAGOGIQUE ta le service des apéritifs et digestifs

	DATE : 

CLASSE : :1 bac pro
	THEME :

Le service des apéritifs et digestifs
	Durée de la séance :

3 h 

	PRE REQUIS

Connaissance des produits et du matériel (BEP)

Expérience en PFE, expérience personnelle

	OBJECTIFS PRIMAIRES

Les élèves devront être capables de :

Choisir le matériel et le service adapté.
	OBJECTIFS SECONDAIRES

Les élèves devront être capables de :

Déterminer le coût de revient et le prix de vente

Analyser les choix proposés.

Classer les produits

	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
	Tableau

	15
	Evaluation formative sur la connaissance du matériel et des produits
	Guider les élèves, rectifier
	Classer les produits et le matériel
	Les produits, le matériel

	
	Mise en place de situation
	Créer des groupes
	Déterminer un rapporteur
	tableau

	
	Répartition des tâches
	Le service au bar

Le service à table

Le service au comptoir
	Ecouter prendre des notes
	Tableau

	60
	Travail en groupe
	Coordonner et recentrer le travail des élèves
	Groupe 1, 2 et 3 :

, réaliser les fiches descriptives
	Fiche descriptive, les produits, tableau, livres

	5
	PAUSE

	60
	Synthèse des travaux
	Ecouter et évaluer (formative) la prestation orale des élèves.
	Dans chaque groupe le rapporteur doit restituer le travail du groupe
	Tableau, fiches descriptives

	5
	PAUSE

	20
	Synthèse générale
	Synthétiser les différents types de service et matériel
	Ecouter, lire le tableau
	Rétroprojecteur, tableau

	10
	Devoirs 
	Expliquer le travail à faire (réaliser les fiches sur word)
	Prendre des notes
	Tableau cahier de texte

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

Cahier de texte


