SITUATION TECHNOLOGIQUE

      FILIÈRE : CAP Restauration

        Thème : préparation d’un cocktail.

      Description de la situation technologique :


Le document suivant est un extrait d’une fiche distribuée en domaine professionnel pour la préparation d’un 

        
cocktail. Le barman doit déterminer le nombre de centilitres de jus de citron, de jus d’orange et de grenadine 

        
qu’il doit prendre pour réaliser 12 cL de cocktail. 


L’étude peut être suivie par la détermination d’un coût de revient total pour ce cocktail (toutes informations 


nécessaires étant fournies).


Il existe ainsi de nombreuses fiches de cocktails. Deux ou trois d’entre elles  peuvent 


permettre un travail en groupes visant à faire proposer aux élèves une méthode commune 


pour le traitement de ce type de situation de proportionnalité.


Compétences de mathématiques accessibles:


- Effectuer un calcul isolé


- Utiliser l’écriture fractionnaire d’un nombre. () 


- Traiter un problème relatif à deux suites de nombres proportionnelles (trouver un 


  coefficient de proportionnalité, compléter un tableau, ...)






document élaboré par le groupe Démarche mathématique en CAP   (2004)

FICHE DE COCKTAIL





Appellation : Florida


Matériel :  - Shaker


		- Tumbler





Ingrédients�
Dose utilisée en 10ème�
Phase technique�
�
Jus de citron�
3/10�
1.Remplir le shaker de glace


2.Vider l’eau du shaker


3.Mettre les ingrédients


4.Frapper


5.Verser dans un tumbler


6.Mettre la demi-rondelle�
�
Jus d’orange�
5/10�
�
�
Sirop de grenadine�
2/10�
�
�
Finition décoration :


rondelle d’orange�
une rondelle�
�
�



Argument de vente : SANS ALCOOL


TECHNIQUE�
SHAKER�
�
FAMILLE�
LONG DRINCK (volume 12 cL)�
�
GOÛT�
ORANGE�
�
COULEUR�
ORANGE�
�
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