Technologie Professionnelle / BAC Pro / L’Italie


	FICHE PÉDAGOGIQUE

	Matières ou champ(s) d’activités :

TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

PRODUCTION DE SERVICES
	Classe :  Terminale BAC PRO

	
	Période :  semaine….

	
	Durée :  1 heure 

	Thème traité : 

2-2 Les produits et boissons français et étrangers

L’Italie


	Thème précédent :

L’Espagne
	Thème suivant :

Le Portugal

	Objectifs
	L’élève doit être capable de :

· Situer géographiquement l’Italie ;

· Citer les boissons et les produits italiens les plus connus ;

· Définir l’origine et la production de ces produits ;

· Déterminer les critères de qualité ;

· Associer les mets avec les boissons régionales.

	Compétences développées : (Code et Intitulé) :
	· SA 2.2.1. Les produits

· SA 2.2.2. Les boissons

· SA 2.2.4. L’harmonie des mets et des vins

· C 4.5. Animer son équipe

	Pré requis :
	· Cours de BEP région viti-vinicoles ;

· L’oenologie ;

· Les fromages ;

· Vécu en entreprise et vécu personnel ;

· Supports publicitaires ( prospectus…).

	Transversalité :
	· TA : connaissance approfondie d’un produit ou d’une boisson ;

· APS : repas à  thèmes ;

· TK : connaissance des produits.

	CONTENU

	Plan
	Sources
	Matériel à prévoir

	Appel 

Présentation de la séance

Travail de recherche en 5 groupes 

Restitution de chaque groupe

Synthèse
	Book Italie

Livre « le vin et les vins au restaurant »

Livre sur les fromages

Docs tour operator, ambassade

Cours de TK cuisine

Document de synthèse
	Tableau

Transparent + feutre + rétro



	Évaluation

( Formative en fin de séance                                                                     ( Sommative au cours suivant                                              
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