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Objectifs pédagogiques Contenus Méthodes et moyens 
pédagogiques 

Supports pédagogiques 
(matériels) 

Modalités d’évaluation Durée 
indicative 

Jour 1 – MATIN –  

S’inscrire dans le processus de 
formation 

Présentation des objectifs, du contenu et de 
l’approche pédagogique de la formation 
 
Formulation des questionnements 

Tour de table 
Prise en compte des 
attentes des apprenants et 
des besoins spécifiques. 

Diaporama  
Objectifs et sommaire 
Paper board 
QUIZ 

Evaluation diagnostic 
 

30 min 

Identifier les évolutions des 
relations Parents/enfants 
 
Adapter son comportement et 
sa communication 
 
Comprendre le cercle de 
qualité de service 

Réflexion apportée sur l’évolution de la famille 
Connaissance et compréhension des enfants de 3 à 
10 ans 
Identification des besoins d’adultes en situation de 
se restaurer 
L’importance du temps passé à l’école  
Le cercle de qualité de service 

Méthode expositive  
Echanges et 
questionnement en grand 
groupe 
Exercice en groupe 

Diaporama  
 
Feuille d’exercices 
 

Exercices 1H45 

Pause Pause Pause Pause Pause 15 min 
Être efficace dans sa 
communication 
Comprendre la méthodologie 
dans la relation 
 

Derrière les mots utilisés 
Identifier les 2 axes et les dimensions de la 
communication 
Adapter la communication à la situation  
Les règles d’or du comportement 

Méthode expositive 
Echanges 
Exercices / jeux de rôle 
 

Diaporama 
 
Exercices 

Jeux de rôle 2h00  

Jour 1 – APRES-MIDI 

Appliquer les règles d’hygiène 
Donner du sens au menu 
Identifier les principes 
groupes d’aliments 
 

Les principes de l’HACCP 
Le mécanisme du gout et la perception des saveurs 
La description des plats et des recettes 
Les groupes de nutriments énergétiques et non 
énergétiques 

Méthode expositive 
Echanges 
Jeux de groupe 
 

Diaporama 
 

Exercices 
 
Jeux de groupe 

2H00 

Pause Pause Pause Pause Pause 15 min 
Faire le bilan pédagogique de 
la journée de formation 

Conclusion par le formateur 
Evaluation sommative par les stagiaires 
Quiz individuel puis correction 
Bilan de la formation 
Evaluation de la satisfaction 

Synthèse du formateur 
Questions-réponses 
stagiaires/formateur 
Tour de table final  

Paperboard  
Quiz Après 
Diaporama  
Questionnaire individuel 
d’évaluation de la 
satisfaction  

Evaluation sommative 
 
 
 

45 min 
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