FICHE PEDAGOGIQUE

	Discipline
	Nature de la séance
	Niveau

	Restauration Service et Commercialisation


	Technologie
	Terminale

BEP

	Date :           08/03/01
	Durée :               2h

	Thème
LES BANQUETS

Objectif principal : l’élève doit être capable d’apprécier dans son ensemble la mise en place et le

                              service des banquets afin de pouvoir faire face à une situation donnée

Objectifs intermédiaires : l’élève doit être capable de

· prévoir le matériel et le mobilier nécessaire à la manifestation

· prévoir le personnel

· faire la carcasse selon la taille de la salle, le nombre de convives et les souhaits du client

· faire une mise en place selon le menu proposé

· établir une fiche de fonction
Pré-requis

· les APS

· expérience lors de PFE

· cours de technologie : les différents services


	Le référentiel
Savoirs 9 : autres formes d’activité

Connaissances

Etre capable de

Les banquets, lunchs, cocktails, buffets, séminaires

Définir ses termes

Savoirs 6 : la communication professionnelle et commerciale

Connaissances

Etre capable de

Les supports de ventes 

Composition des menus

Distinguer différents types de menus et les replacer dans le contexte de l’exploitation (plat du jour, menu banquet..)

Savoirs 7 : la distribution au restaurant

Connaissances

Etre capable de

Les différents services

Un type d’établissement et un menu étant proposés, indiquer les méthodes, le service à mettre en œuvre pour satisfaire le client de façon optimale.

Enumérer et classifier tous les modes de services.




Savoirs 3 : le personnel

	Connaissances
	Etre capable de

	Evolution des structure de la profession
	Distinguer la structure d’une équipe en fonction de l’organisation du restaurant


Savoir 2 : les locaux, le mobilier et le matériel

	Connaissances
	Etre capable de 

	Le mobilier
	Identifier pour l’ensemble de ces matériels et mobiliers : fonction, utilisation, entretien


