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	FICHE PÉDAGOGIQUE

	Matières ou champ(s) d’activités :

TECHNOLOGIE APPLIQUEE
	Classe : Terminale BAC PRO

	
	Période : 1er Semestre

	
	Durée : 2 HEURES

	Thème traité :

ANALYSE COMPARATIVE DE DEUX SALADES DE FRUITS :

UNE FRAICHE ET UNE EN SEAU



	Thème précédent :

Les fromages et produits  laitiers


	Thème suivant :

Flambage de différents fruits frais

	Objectifs :
	L’élève doit être capable de :

· Effectuer une analyse comparative de deux produits

· Définir un coût matière, un coût de revient et déterminer un prix de vente

· Proposer un argumentaire de vente

	Compétences développées : (Code et Intitulé) :
	Réaliser

· C31 Assurer une préparation seule ou avec commis

· C32 Dresser une préparation

· C39 Déterminer un prix vente

Apprécier 

· C28 Apprécier coût matière et personnel

Commercialiser

· C48 Construire un argumentaire de vente

	Pré requis :
	· Techniques de préparation d’une salade de fruits (niveau V)

· Période de formation en entreprise

· La calcul d’un coût de revient en gestion de l’entreprise

· Connaissances personnelles

· Analyse sensorielle comparative

· Connaissance des produits de base utilisés pour la réalisation d’une salade de fruits fraîche

	Transversalité :
	TA : analyse sensorielle comparative

APS : service d’une salade de fruits frais

Technologie professionnelle : les fruits locaux et exotiques, les gammes de produits

Sciences appliquées : hygiène et sécurité

Gestion : calcul d’un prix de revient et détermination du prix de vente

	CONTENU

	Plan
	Sources
	Matériel à prévoir

	· Annonce du cours et des objectifs

· Formation des groupes

· Travail par groupe

· Synthèse des groupes

· Synthèse du cours

· Annonce du cours suivant


	Bon de commande

Facture


	Tableau fiche pédagogique

Fiche déroulement de cours

Fruits frais

Fruits en seau

Matériel de préparation

Matériel de présentation

Cours



	( Formative
	Évaluation
	( Sommative



