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CLASSE : 1 BEP 2P2 groupe 3
PROFESSEUR : Augusto Daniel
	Thème

LE SERVICE DES APERITIFS CLASSIQUES AU RESTAURANT
	Durée de la séance :
1 H 45

	TA précédente

L’accueil au restaurant

TA suivante 

Le service des boissons chaudes au restaurant et initiation au flambage de fruit

PRE REQUIS
Cours de technologie de restaurant sur la classification des apéritifs

	OBJECTIFS PRINCIPAL

Les élèves devront être capables de :
Réaliser le service des apéritifs classiques au restaurant de la prise de commande au débarrassage des verres vides de la table des clients.






	OBJECTIFS INTERMEDIAIRES
Les élèves devront être capables de :
Reconnaître les produits et leur famille

Rédiger un bon de commande d’apéritifs

Choisir les verres adéquats

Apprécier les doses servies

Porter le plateau

Effectuer le service et le débarrassage au guéridon

Proposer la glace

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

	
	Appel
	 
	 
	Cahier de présence

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

	
	Rappel de la classification des apéritifs
	interrogation
	répondre
	Tableau et rétroprojecteur

	
	Travail groupe
	Observe et canalise le travail
	Elèves cherchent dans les différents supports de vente les apéritifs classiques et les quantités servies 
	Tableau et cartes de restaurants

	
	Goûter les apéritifs non connus
	
	Goûter les différents apéritifs méconnus et donner avis 
	

	
	La verrerie
	Montrer les verres et faire deviner par les élèves

Distribuer polycopier et compléter et lire
	Répondre et écouter
	tableau et les différents verres 

	
	Apprendre à doser

(parler des adjuvants, des sodas, de la glace et de la sous-tasse et remueur)
	Demander à un élève de me servir, un 7 cl de martini rouge et à un autre 7 cl de porto

Comment doser ? donner des pistes et la technique pour doser 

Exercice pour doser 

Réaliser par groupe les 7 apéritif

· ricard, et suze

· martini campari et porto

· whisky et kir
	2 élèves éxécutent et donnent leur avis

les autres pronostiquent.

Trouver comment doser.

S’entraîner à doser
	Mesurettes en étain, le rétro et transparent sur les doseurs.

Les bouteilles remplis d’eau.

	
	Jeu de rôle sur le service
	Distribution des rôles et observations et synthèse
	Rôle : un chef de rang, 2 officier qui constitue le plateau et 4 clients.

Le reste du groupe remplit la grille d’observation.
	La salle de restaurant

	
	débriefing
	Synthétise les remarques des élèves
	Remarques et commentaires des élèves 
	tableau

	
	Rejouer un rôle
	Faire passer d’autres élèves pour rejouer la scène
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 
	marchandises
	matériel
	Supports pédagogiques

	Martini rouge

Ciampari

Ricard

Porto

Whisky

suze

crème de cassis

vin blanc

perrier en bouteille

citron et orange
	Verres( tumbler, old fashioned, verres à porto, verre à vin blanc et fûte à champagne)

Touilleur

Plateau

Sous-tasse

Planche

Couteau office

Seau à glacon

Pince à glace

Essuie verre

mesurettes
	Cartes de restaurant

Mesurettes en étaing

Transparents

Bouteille d’eau




