FICHE PEDAGOGIQUE

	Discipline


	Nature de la séance
	Niveau

	Restauration Service et Commercialisation
	Technologie 

Appliquée
	Terminale 

Bac Pro

	COURS précédent : 

Co animation vente : le Café
	COURS suivant : 

Co animation vente : le Vin

	Date :           09/12/02
	Durée :               2h30

	Thème

LE SAUMON FUME
Objectifs principaux : l’élève devra être capable de 

· Réaliser, présenter une assiette de saumon fumé en respectant les règles d’hygiène, 
· Proposer un accord mets et vin, 
· Décrire gustativement le produit afin de construire l’argumentation commerciale, tout en ayant déterminé le coût de revient de la portion.

Objectifs intermédiaires : L’élève devra être capable de:

· Identifier le produit (mode de pêche, mode d’élaboration) et ses variétés

· Respecter les règles d’hygiène 

Pré requis

· Technologie Appliquée de BEP

· Connaissances personnelles

· PFE et PFMP


	Le référentiel

Savoirs :

Connaissances

Etre capable de

2.2 les produits et boissons français et européens
-leur origine des produits 
-leur production

-la détermination de la qualité




Cible bien l’objectif par rapport au référentiel et à  la compétence professionnelle que tu souhaites atteindre qui se résume à maîtriser le tranchage, la présentation, le coût de revient, l’argumentation commerciale avec une proposition d’accord mets et vin.

