	FICHE PEDAGOGIQUE TA 

	DATE : 05/03/01
CLASSE : T BEP
	THEME :
Découpe du poulet et de la sole
	Durée de la séance : 2h00

	PRE REQUIS
Prés requis Service TP, PFE

	OBJECTIF PRINCIPAL
Les élèves devront être capables de :
Réaliser une préparation en salle, au guéridon.
	OBJECTIFS INTERMEDIAIRES
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

	5
	Comprendre le sujet
	Annoncer le thème du jour
	Ecouter
	Parole Tableau

	20
	Exemple de commercialisation.
	Au tableau, à partir d’une recette de cuisine « Coquilles St Jacques au gratin » construire une argumentation commerciale.
	Chercher les mots justes.
	Tableau 

	20
	Travail de groupes

fiche technique de réalisation et commercialisation
	Formation des groupes :

G1 Sole meunière

G2 Poulet rôti

G3 Carré d’agneau.
	Compléter la fiche technique.
	Documents papier.
Documents.

	5
	Pause

	45

(3*15)
	Argumentation commerciale et
Réalisation
	Recentrer si nécessaire
	Argumenter et réaliser devant une table de 2 clients (élèves).
	Mise en situation.
Mobilier et matériel nécessaire. 

	10
	Synthèse 
	Distribuer les documents 
	Comparer les documents
	Papier 

	5
	Conclusion
	Annonce de la prochaine séance
Les flambages sucrés.
	Ecouter
	Tableau
Cahier de texte


