
Projet intégré intermédiaire (PROIN)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       PROIN

Unité cap ital i sab l e      Projet intégré et stage(s) (PROST)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

2

Métier / Pro fessio n   Serveur de restaurant

Dip lô me / Certi fi cat    Diplôme d'aptitude professionnelle

1
I l  e st ca pa ble  de  ré dige r un m e nu (e ntré e ,  suite ,  de sse rt e t boissons).                   

Obl iga toire   

Indicateurs

rédige son menu correctement.
présente son menu correctement.

Socles

La carte des menus est à rédiger sans fautes graves.
La présentation (manuscrite ou informatisée) est bien faite.



2
I l  e st ca pa ble  de  ca lcule r le s  qua ntité s e n m a té rie l  (m obil ie rs,  l inge s,  couv e rts,  porce la ine ,                              

v e rre s e tc. )  e t e n produits  (boissons,  pa in,  be urre ,  sucre  e tc. ) .                  

Obl iga toire   

Indicateurs

présente une liste du matériel et des produits nécessaires pour réaliser un service correct.

Socles

50% des calculs du matériel et des produits sont corrects.

3
I l  e st ca pa ble  de  donne r de s e xpl ica tions sur le s  intolé ra nce s nutritionne l le s  le s  plus coura nte s.                        

Obl iga toire   

Indicateurs

connaît la composition du menu.
sait reconnaître les intolérances.

Socles

Les intolérances sont plus ou moins connues.

4
I l  e st ca pa ble  de  donne r de s e xpl ica tions cul ina ire s sur le  progra m m e  de s 3 pre m ie rs se m e stre s.                           

Obl iga toire   

Indicateurs

donne des explications culinaires sur le programme des 3 premiers semestres.

Socles

60 % des explications sont correctes.



5
I l  e st ca pa ble  de  fa ire  le s  tra v a ux de  pré pa ra tion a u se rv ice .                     

Obl iga toire   

Indicateurs

fait la mise en place de la table, de l’office, de la table de service et du comptoir pour 6 clients.
réalise la décoration florale.

Socles

La plupart des travaux sont bien faits.

6
I l  e st ca pa ble  de  fa ire  un se rv ice  corre ct.            

Obl iga toire   

Indicateurs

fait un service pour 6 personnes.
accueille les clients et présente le menu.
fait le service des mets.
fait le service des boissons.

(apéritifs, eaux, vins ouverts, café et thé)
fait le débarrassage de la table.
congédie correctement les clients.
remet en ordre les locaux.

Socles

La méthode de service exigée est exécutée sans fautes graves.
Le service se déroule en incidents majeurs.



7
I l  e st ca pa ble  d’ e xpl ique r sa  fa çon de  fa ire .              

Sé le ctiv e     

Indicateurs

répond poliment et correctement aux questions posées.

Socles

Les explications sont cohérentes.

8
I l  e st ca pa ble  de  pré se nte r son ca rne t d’ a ppre ntissa ge  à  jour                

Sé le ctiv e    P rofe ssionne l le       

Indicateurs

présente son carnet.

Socles

Le carnet d’apprentissage est à jour.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       2 / 2

No mb re d e co mp étences o b l ig ato i res à évaluer:             6
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