	Séance de travaux pratiques

 (ATELIER BAR)

	classe : T pro
	Semaine : 
	Date : 




	La situation professionnelle :

	Vous êtes employé comme chef de rang dans un restaurant  traditionnel « Le Rabelais » situé à Caen.
Votre directeur de restaurant a fait l’acquisition de 12 bouteilles de gin afin de bénéficier d’une ristourne. Il vous demande de préparer une formation sur le gin et de lui proposer un cocktail classique pour l’happy hour.       
Pour préparer au mieux ce travail vous scindez l’organisation en missions


	Vos objectifs :

	· Valoriser le produit 

· Servir une boisson 

· Contrôler la qualité organoleptique du produit

· Participer à la régulation des consommations des boissons

	Vos missions :

	M1 : Réaliser une fiche technique produit sur le gin.

M2 : Réaliser une fiche technique cocktail ( à base de gin )

M3 : Expérimenter et réaliser un cocktail classique à base de gin

M4 : Réaliser une analyse sensorielle du cocktail

M5 : Actualiser et valoriser une fiche technique cocktail


M6 : Préparer et rendre  un dossier à la prochaine séance. (fiche technique du produit du jour,  fiche technique du cocktail du jour, fiche analyse sensorielle, fiche CAP, fiche technique d’un cocktail au choix, à base du produit de base du jour et commercialisation devant un client)


	Synthèse de  séance :

	


