Savoir associé 1 : Technologie de service

1.4 Connaissance des produits 

Les fruits de mers 

Fiche de protocole

Je répartis la classe en groupes et j’indique les objectifs à atteindre, en lien avec les futures activités professionnelles.
Les groupes

	Groupe 1
	Groupe 2
	Groupe 3

	Objectif

Identifier les différents fruits de mer

· variétés

On donne

L’encyclopédie des aliments

Les publicités des grandes surfaces

Le document du CNC
	Objectif

Indiquer la composition d’une assiette de fruits de mer ou d’un  plateau de fruits de mer classique

On donne

Les supports de vente des restaurants

Publicité de grande surface proposant des compositions


	Objectif

Donner les caractéristiques des fruits de mer les plus courants

· prix

· taille -  classification

· ouverture

· conservation

· labels

On donne

Les documents de l’office de tourisme d’Arcachon

	Groupe 4
	Groupe 5
	Groupe 6

	Objectif

Indiquer les origines des fruits de mer les plus courants et plus particulièrement des huîtres.

On donne

Le document du CNC
	Objectif

Indiquer les produits d’accompagnement et les particularités de service des fruits de mer

· condiments

· pains

· matériel

On donne

Un document « fiche pratique de l’hôtellerie » 

Une publicité de grande surface
	Objectif

Proposer un accord mets et boissons approprié avec une assiette de fruits de mer ou un plateau de fruits de mer.

On donne

Des documents permettant de proposer un accord




Chaque groupe restitue ses informations et les note au tableau. Ensuite, l’ensemble de la classe rempli le document de synthèse N°1.
La séance se termine par le visionnage d’une courte séquence de « C’est pas sorcier » sur les huîtres. Le professeur distribue le document N° 2 et le commente.
Il sera créé un questionnaire pour la séance suivante, permettant une évaluation formative ludique.
