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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 
QUIZ 
 

Evaluation diagnostic 
 

30 min 

-Savoir réaliser un 
sandwich classique ou 
tendance, avec des 
saveurs harmonieuses 
Développer les notions de 
mise en valeur des 
produits  

Les attentes de vos Clients et tendances de 
consommation 
Les matières premières à utiliser 
Savoir organiser son travail 
Les différentes variétés d’assaisonnements 
Les sandwichs 

Méthode expositive  
Echanges et 
questionnement en 
grand groupe 

Diaporama : 
 
Fiche méthode textures 
modifiées 
 

 2h30 

 Pause  Pause  Pause  Pause  Pause 15 min 

Réaliser une production  
Utiliser une fiche 
technique 

Production de recettes de diffèrent continents 
par groupe. 
La mise en œuvre des techniques appropriées. 

Méthode active : mise en 
pratique culinaire 

Cuisine 
Fiche technique 
 

 2h45 

Jour 1 – APRES-MIDI 
Analyser la prestation 
réalisée 
Comprendre l’importance 
du gout. 

Présentation des recettes par groupe  
Dégustation et l’analyse critique des prestations 
produites 

Méthode active :  
Analyse critique : Se 
positionner en tant que 
Client 
Analyse gustative des 
prestations 

Cuisine – Evaluation des acquis 
par le formateur 

45min 

Pause  Pause  Pause Pause Pause  15 min 

Faire le bilan 
pédagogique de la 
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 
 
 
 
 

30 min 
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