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Le second / Coordonnateur /  

aide à l’évaluation 
 
Ü Présentation du menu : 

 

Entrée 
................................................................................ 
................................................................................ 
................................................................................ 
Plat de poisson ou végétarien ou végétalien 

................................................................................ 

................................................................................ 

................................................................................ 
Plat de viande 

................................................................................ 

................................................................................ 

................................................................................ 
Dessert 

................................................................................ 

................................................................................ 

................................................................................ 
 
Ü Identification des produits de saison et/ou 

régionaux (labels) 
 

Produits de saison 
§ . 

 
§ . 

 
§ . 

 
§ . 

Produits régionaux 
§ . 
 
§ . 

 
§ . 

 
§ . 

 

Ü Identification d’un point de vigilance 
concernant le stockage de la marchandise 

................................................................................ 

................................................................................ 

................................................................................ 
 

Les chefs de parti 
 
Ü Intitulé du plat à réaliser : 
 
 
 
 
 
 
 

Ü Rédiger le descriptif du plat qui pourra être 
présenté à la clientèle. 
! A rédiger directement sur la fiche 

technique de fabrication 
 

Ü Relever les différentes techniques culinaires 
ou de pâtisserie en les classant ci-dessous. 

 
o Techniques déjà réalisées (plusieurs fois ou de façon 

régulière) 
Si besoin ces techniques devront être révisées avant la 
séance 

§ . 
 
§ . 
 
§ .  

 
§ . 
 

§ . 
 
§ . 
 
§ . 

 
§ . 
 

o Technique(s) réalisée(s) uniquement en atelier 
expérimental ou technologie appliquée 

§ . 
 

§ . 

o Technique(s) jamais réalisée(s) auparavant 

§ . 
 

§ . 

 
§ . 

 
§ . 

 

Contrat de formation 
 

Date : ...../...../.........      Mon poste : .......................................... 
 

Þ Préparation en amont de la séance  

Situation professionnelle : Vous allez devoir 
d’une part préparer votre production en 
amont en fonction de votre poste. Puis vous 
réaliserez la production du plat qui vous est 
confié.  

 
 

Contexte d’apprentissage : vous êtes 
positionné(e) aujourd’hui au restaurant 
d’application. L’équipe de cuisine est 
organisée en « brigade » pour confectionner le 
menu du jour.  
 
 

................................................................................. 

................................................................................. 

................................................................................. 
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Entretien / Boulangerie / Décors 

 
Ü Concernant l’entretien et la règlementation HACCP 

! Lister l’ensemble des tâches à réaliser en début de production conformément à la méthode 
HACCP. 

§ . 
 

§ . 
 
§ . 
 

§ . 
 

§ . 
 

§ . 

! Préciser quels types de produits d’entretien faut-il utiliser pour le nettoyage des éléments 
suivants (une ou deux réponses possibles par élément) 

Plonge batterie 
............................... 

............................... 

Four 
............................... 

............................... 

Sol 
............................... 

............................... 

Plan de travail 
............................... 

............................... 

Fourneau 
............................... 

............................... 

Ü Proposer deux éléments de décor en fonction du menu du jour prévu en indiquant les denrées 
nécessaires et le mode opératoire de fabrication 
Attention ! Tous ces éléments doivent être consommables. 

§ . 
 
 
 
 
 

 

§ . 
 
 

 
 
 
 
Ü Ai-je bien compris les consignes de travail pour mener à bien la production du jour quel que 

soit mon poste? 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Þ Mes questions et remarques pour le lancement de séance 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

! Je note ici toutes les questions que j’ai à poser en tout début de séance. 
 
................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................... 
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Ü Mon point de vue à l’issue de la séance 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ü Qu’est-il important de retenir du déroulement de cette séance et de son contenue ? 
 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

 
Ü À l’issue de la séance je pense être capable de reproduire seul(e) et en autonomie les 

préparations et/ou techniques suivantes.  
........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

........................................................................................................................................................................... 

Ü Bloc note 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Þ Bilan et synthèse de la production du jour (après la séance) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce que j’ai apprécié 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce que j’ai moins 
apprécié 

 
 
 
 
 
 
 
 

Ce que j’ai réussi 
(Dont progrès constatés) 

 
 
 
 
 
 
 
 

Ce que je n’ai pas 
réussi 

(Progrès à faire) 

 
 
 
 
 
 
 

! Mes notes personnelles 
.................................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................................... 

.................................................................................................................................................................................... 
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Compétences sociales 
et comportementales + - 

Respecter les horaires, 
faire preuve de 
ponctualité. 

  

Se présenter en tenue 
professionnelle propre 
et conforme. 

  

Effectuer son travail en 
tenant compte des 
consignes données. 

  

Garder la maitrise de 
soi en toute 
circonstance. 

  

Faire preuve d’initiative.   

S’intégrer de manière 
active au sein de 
l’équipe. 

  

Faire preuve de 
discrétion et de respect 
d’autrui. 

  

Faire preuve de 
dynamisme, rapidité, 
vivacité, réactivité. 

  

Faire preuve de 
motivation, d’intérêt 
pour la formation. 

  

Faire preuve de 
curiosité professionnelle. 

  

Savoir s’adapter aux 
remarques formulées. 

  

Þ Compétences mobilisées, auto-positionnement 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Observation 
professeur/formateur 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


