FICHE PEDAGOGIQUE

	Discipline


	Nature de la séance
	Niveau

	Restauration Service et Commercialisation


	Technologie appliquée

N°12
	Terminale BEP

Groupe cuisine

	Date :           25/01/01
	Durée :               2h

	Thème
Confection et service d’une salade de fruits

Objectif principal :l’élève devra être capable de réaliser une salade de fruits et de la servir à un client.

Objectifs intermédiaires : l’élève devra être capable de :

· d’identifier le fruit, sa famille, son origine, sa saisonnalité, son prix au kg ou à la pièce

· d’identifier le matériel nécessaire à la conception de la salade de fruits

· d’utiliser la méthode de fabrication soit devant le client soit à l’office

Pré requis

· cours précédent au restaurant et en cuisine

· expérience lors de PFE



	Le référentiel
Savoirs 4 : la connaissance des produits

Connaissances

Etre capable de

Les fruits

Préciser pour chaque nature de produit

L’origine climatique

La saison d’achat favorable

Le mode de service
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