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Introduction 
 
Code du cours : TAS1O / TFJ10 
Champ d’étude de portée générale : Technologie des métiers spécialisés et hôtellerie et 
tourisme 
Destination : Ouvert 
Niveau scolaire : 9e année 
Nom du projet en ligne : Conception de menus 

Aperçu du projet  
 
Au cours des 10 à 13 périodes de cours consacrées à ce projet, les élèves démontreront une 
compréhension approfondie de l'approvisionnement alimentaire, du calcul des coûts et de la 
planification des menus en appliquant des concepts technologiques et des compétences en 
conception pour créer un menu original. Ils communiqueront efficacement leurs idées, 
analyseront et affineront leur travail, et appliqueront les principes pertinents en matière de 
santé et de sécurité. De plus, les élèves exploreront les parcours professionnels dans 
l'industrie alimentaire, comprendront les pratiques de durabilité et évalueront l'impact de la 
technologie sur la production alimentaire. Le projet aboutira à un menu final qui mettra en 
valeur leurs connaissances, leur créativité et leur compréhension de l'industrie alimentaire. 

Tout au long du projet, les élèves développeront des habiletés transférables en calcul, 
notamment l'utilisation de décimales, de pourcentages et d'opérations arithmétiques pour 
calculer les quantités d'ingrédients, le coût par portion et les prix du menu. Aussi, ils 
développeront leurs compétences en lecture et en écriture, en documentant les options 
d'approvisionnement, en rédigeant des réflexions et en justifiant leurs décisions. Ils 
démontreront également des compétences d'apprentissage clés comme la responsabilité 
dans le respect des délais, l'organisation dans la gestion de la recherche et des données, 
l'initiative dans l'exploration des options d'approvisionnement, et l'autorégulation dans la 
gestion de leur temps et de leurs progrès. 

Connaissances antérieures  
 
Il n’y a pas de connaissances antérieures requises pour compléter les activités suggérées 
dans cette ressource.  

Cela dit, les connaissances suivantes peuvent faciliter la compréhension des élèves : 

Activité 1 – Approvisionnement alimentaire : notions de base sur les systèmes alimentaires et 
la durabilité; capacité à lire et comparer des informations dans un tableau. 
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Activité 2 – Calcul du coût des aliments : compétences en arithmétique de base 
(multiplication, division, pourcentages); notion de coût unitaire et de portion. 

Activité 3 – Planification des menus : avoir complété les activités 1 et 2 est fortement 
recommandé, car cette activité s'appuie directement sur les concepts qui y sont abordés. 

L’enseignant(e) est encouragé(e) à évaluer les activités proposées et à les ajuster au besoin 
pour tenir compte des réalités locales en matière d'approvisionnement alimentaire, de coûts 
et de planification de menus dans leur région. 

Champ d’étude technologique couvert dans l'activité 
 
Cette activité portera principalement sur des thèmes liés à l'hôtellerie et au tourisme. Le 
projet peut être modifié par l'enseignant(e) afin d'inclure d'autres composantes issues 
d'autres domaines technologiques généraux en lien avec son plan à long terme. La 
technologie du design, les technologies de la communication et les technologies agricoles, 
forestières et paysagères sont intégrées à ce projet. 

Métiers spécialisés et possibilités d'apprentissage 
 
Les informations sur l'apprentissage et les métiers spécialisés ont été recueillies par 
l'intermédiaire de Métiers Spécialisé Ontario. Veuillez consulter le site web pour vous assurer 
que vous accédez aux informations les plus récentes. 
 
 
 
Nom du métier en 
Ontario 

Code 
du 
métier 

Classification Examen de 
certification 
 

Sceau rouge 
en Ontario 
 

Détails du 
métier 

Aide-cuisinier  415B  Non  Non 
obligatoire 

Non Détails 

Boulanger  423A  Non  Non 
obligatoire  

Non Détails 

Boulanger- 
pâtissier  

423C  Oui  Non 
obligatoire  

Oui 
 

Détails 

Chef  415C Non  Non 
obligatoire  

Non Détails 

Cuisinier  415A  Oui  Non 
obligatoire 

 Oui Détails 
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Cuisinier 
d’établissement  

415D  Oui  Non 
obligatoire  

Non Détails 

Opérateur de 
procédés 
industriels 
(secteur de la 
transformation 
des aliments) 

246T  Non  Non 
obligatoire  

Non Détails 

Découpeur de 
viande au détail  

245R  Non  Non 
obligatoire  

Non Détails 

Innovations et technologies émergentes 
 
Ce projet intègre des outils numériques et des technologies actuelles pour créer des 
produits et des services liés à l’alimentation. Les élèves utilisent des logiciels comme Canva 
ou Adobe Creative Suite afin de concevoir des menus, d’analyser les coûts et de planifier 
l’approvisionnement. 
Ils explorent aussi des ressources en ligne (bases de données nutritionnelles, outils de calcul 
des coûts, outils de communication) pour mieux comprendre l’approvisionnement 
alimentaire, la planification des menus et le marketing. Grâce à l’utilisation de ces 
technologies, les élèves développent leurs compétences techniques et se préparent à 
travailler dans un secteur alimentaire de plus en plus technologique. 

Possibilités de carrière 
 
Cette liste de carrières potentielles n’est pas exhaustive, mais elle offre un aperçu des 
différentes possibilités de carrière ainsi que des parcours éducatifs variés pouvant mener à la 
réussite dans ce domaine. 
 
Éducation et développement des compétences  

●​ Collèges et universités de l’Ontario : programmes en hôtellerie, en tourisme, en arts 
culinaires et en gestion d’événements. 

●​ Certifications : Smart Serve, certification en manipulation des aliments. 
●​ Programmes d’apprentissage : chef ou cheffe cuisinier(ère), boulanger(ère), 

pâtissier(ère). 
 
Occasions de carrière 

●​ Gestionnaire d’hôtels et de centres de villégiature 
●​ Gestionnaire de restaurants et de services alimentaires 
●​ Spécialiste des services de voyage et de tourisme 
●​ Planificateur ou planificatrice d’événements et de conférences 
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●​ Employé(e) ou gestionnaire dans les services de croisière 
 
 
Secteurs de l’industrie 

●​ Hébergement (hôtels, centres de villégiature) 
●​ Services de restauration 
●​ Voyages et transports 
●​ Événements et conférences 
●​ Loisirs et divertissements 

Concepts technologiques fondamentaux  
 
Voici comment chaque concept technologique fondamental se manifeste dans le cadre du 
projet de conception de menus, d’approvisionnement alimentaire et de calcul des coûts 
alimentaires : 
 
Esthétique : Les élèves conçoivent des menus visuellement attrayants en portant une 
attention particulière à la mise en page, à la typographie et à la présentation, afin de susciter 
l’intérêt de la clientèle. 
 
Contrôle : Les élèves gèrent les coûts alimentaires et les processus d’approvisionnement, 
assurant ainsi la cohérence, la rentabilité et la qualité des menus proposés. 
 
Durabilité environnementale : Les élèves sélectionnent des ingrédients locaux et durables, 
en réfléchissant aux moyens de réduire l’impact environnemental de leurs choix de menu. 
 
Ergonomie : Les élèves conçoivent les menus en tenant compte de l’expérience utilisateur, 
en veillant à assurer une lisibilité optimale et une facilité d’utilisation pour les convives. 
 
Création : Les élèves recueillent et analysent des données liées aux ingrédients et aux prix 
afin d’élaborer un menu complet qui concilie attrait, qualité et respect du budget. 
 
Fonctionnalité : Les élèves veillent à ce que le menu réponde aux besoins et aux préférences 
de la clientèle, tout en maintenant un équilibre entre l’offre alimentaire et les prix. 
 
Innovation : Les élèves proposent des plats ou des concepts originaux, tels que des menus 
« de la ferme à la table » ou des options sans gluten, afin de distinguer leur menu. 
 
Matériaux : Les élèves choisissent des ingrédients et des supports de menu de qualité, en 
tenant compte à la fois du coût, de la durabilité et de l’impact environnemental. 
 
Mécanisme : Les élèves analysent et optimisent les mécanismes de la chaîne 
d’approvisionnement afin d’assurer une livraison efficace et fiable des ingrédients. 
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Énergie et puissance : Les élèves prennent en considération des méthodes de cuisson 
écoénergétiques et des pratiques responsables lors de la planification des menus et de la 
préparation des aliments. 
 
Sécurité : Les élèves intègrent les normes de sécurité alimentaire dans la manipulation des 
ingrédients et la préparation des menus, en respectant les pratiques reconnues de l’industrie. 
 
Structure : Les élèves structurent la présentation du menu de façon claire et logique, en 
organisant les plats de manière à faciliter la navigation et la compréhension pour les 
convives. 
 
Systèmes : Les élèves conçoivent des systèmes intégrés d’approvisionnement, de calcul des 
coûts et de planification des menus afin d’assurer un produit final cohérent, fonctionnel et 
bien organisé. 
 

Conception universelle de l'apprentissage (CUA) 
 
Le projet « Coût des aliments, approvisionnement et planification des menus » s'aligne sur le 
cadre de la conception universelle de l'apprentissage (CUA) en offrant de multiples moyens 
d'engagement, de représentation et d'expression. Les élèves choisissent leur domaine 
d'intérêt, tel que des ingrédients spécifiques ou des thèmes de menus, ce qui favorise leur 
motivation personnelle. La collaboration et les commentaires des pairs créent un 
environnement d'apprentissage favorable, tandis que diverses ressources telles que des 
articles, des vidéos et des études de cas répondent à différentes préférences 
d'apprentissage. Les concepts clés sont présentés sous différents formats afin d'améliorer la 
compréhension, et les élèves démontrent leurs compétences à travers divers résultats tels 
que des ventilations des coûts et des présentations de menus, avec un soutien structuré tout 
au long du processus. Le projet met l'accent sur l'accessibilité, l'inclusion culturelle et intègre 
diverses perspectives, y compris les modes de connaissance autochtones, afin de créer une 
expérience d'apprentissage inclusive.  
 
Les enseignant(e)s sont encouragés à consulter les directives CUA Lignes Directrices de la 
Conception Universelle de L’Apprentissage pour plus d'informations. 

Les modes de connaissance, d'action et 
d'apprentissage autochtones 
 
Ce projet adopte les modes de connaissance, d'action et d'apprentissage autochtones en 
intégrant des approches holistiques, expérientielles et centrées sur la communauté. Les 
élèves s'appuient sur leur héritage culturel, leurs expériences personnelles et leurs 
connaissances locales pour explorer l'approvisionnement alimentaire, la planification des 
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menus et les pratiques durables, en honorant la narration, l'apprentissage basé sur le lieu et 
les traditions orales qui sont au cœur de nombreuses cultures autochtones. Mettant l'accent 
sur la collaboration avec les fermes locales, les producteurs alimentaires autochtones et les 
organisations communautaires, le projet s'aligne sur la valeur autochtone de 
l'interdépendance. L'approche pratique et axée sur les processus reflète l'apprentissage 
expérientiel autochtone, permettant aux élèves de s'engager dans leur environnement, de 
réfléchir à leurs expériences et de partager leurs idées. Cette approche encourage les élèves 
à explorer leur identité tout en intégrant diverses perspectives culturelles. Les enseignant(e)s 
sont encouragés à entrer en contact avec des représentants autochtones pour obtenir des 
conseils supplémentaires. 

Potentiel de partenariat communautaire 
 
En collaborant avec des fermes locales, des entreprises alimentaires et des organisations 
communautaires, les élèves peuvent concevoir des produits ou des services qui répondent 
aux besoins de la communauté et favorisent des pratiques alimentaires durables. Par 
exemple, les élèves pourraient travailler avec une ferme locale pour s'approvisionner en 
ingrédients pour leur menu ou s'associer à un petit restaurant pour élaborer des menus 
saisonniers et rentables qui mettent en valeur les ingrédients locaux. Ces partenariats offrent 
aux élèves une expérience concrète dans le secteur alimentaire et leur permettent de voir 
leur travail appliqué dans un contexte pratique. 
De plus, la collaboration avec des partenaires communautaires favorise le sentiment 
d'implication dans la communauté et la responsabilité civique. Elle permet aux élèves 
d'obtenir des commentaires précieux et des conseils professionnels, enrichissant ainsi leur 
expérience éducative et renforçant les liens entre l'école et la communauté au sens large. En 
travaillant en étroite collaboration avec les acteurs locaux, les élèves améliorent non 
seulement leurs compétences techniques, mais contribuent également à promouvoir la 
durabilité et à soutenir l'économie locale. 

Comment utiliser ce document 
 
Ce document a été conçu pour être utilisé dans un cadre synchrone (en classe) ou 
asynchrone (en ligne) et a été réécrit pour répondre au nouveau programme d'études en 
technologie. Il a été créé afin que les enseignant(e)s puissent utiliser et adapter le contenu en 
fonction des besoins de leur classe/de leurs élèves. 

Notes de planification 
 

●​ Il est recommandé de consulter les notes du présentateur ou de la présentatrice avant 
d'animer les activités; 

●​ Les trois activités sont conçues pour être réalisées en séquence, mais peuvent 
également être intégrées à un projet authentique et évolutif, échelonné sur plusieurs 
semaines; 
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●​ Des exemples d’approvisionnement, de coûts ou de menus propres à votre région ou 
à votre établissement peuvent être ajoutés; 

●​ Il serait avantageux pour les élèves de travailler en équipe de 2 ou 3 afin de favoriser 
les échanges et la résolution de problèmes, particulièrement lors du calcul des coûts 
et de la planification des menus. 

Objectifs d'apprentissage 
À la fin de cette formation, les élèves seront capables de : 

●​ définir les concepts clés liés à l’approvisionnement alimentaire, au calcul des coûts et 
à la planification des menus; 

●​ identifier des sources d’approvisionnement local et durable et en comparer les 
avantages sur les plans économique et environnemental; 

●​ calculer le coût par portion, la majoration et le prix de vente d’un plat; 
●​ planifier un menu cohérent en intégrant les notions d’approvisionnement et de coût 

des aliments; 
●​ analyser l’incidence des choix alimentaires et technologiques sur les individus, la 

société et l’environnement; 
●​ évaluer et améliorer leurs choix d’approvisionnement et de conception de menus à 

partir de critères établis; 
●​ utiliser des logiciels numériques (Canva, Google Slides, Google Sheets, Adobe 

Creative Suite). 

Ressources pour les enseignantes et enseignants 

Présentations et feuille google 
 L'approvisionnement alimentaire

 Calcul du coût des aliments
 Le coût des ingrédients

 Introduction à la planification des menus
 

Documents 
Activité n° 1 : Approvisionnement alimentaire 
Annexe A.A - Diagramme du plat, nom, ingrédients, provenance et justification 
Annexe A.B - Tableau de recherche sur le développement des menus et l'approvisionnement 
alimentaire  
Annexe A.C - Grille d’évaluation activité n° 1 
Activité n° 2 : Calcul du coût des aliments 
Annexe B.A - Structure de la feuille Google Sheets pour le coût des ingrédients 
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Annexe B.B - Tableau des coûts des ingrédients de la recette 
Annexe B.C - Tableau de ventilation des coûts 
Annexe B.D - Grille d’évaluation activité n° 2 
Activité n° 3 : Planification des menus, et intégration de l'approvisionnement et du calcul des 
coûts 
Annexe C.A - Tableau de recherche sur les menus 
Annexe C.B - Tableau comparatif des menus 
Annexe C.C - Fiche d'activité du menu 
Annexe C.D - Tableau de planification des menus 
Annexe C.E - Grille d’évaluation activité nᵒ 3 
 

Sites Web 
●​ Pour chaque compétence, des possibilités à l'infini. Extrait de Métiers spécialisés 

Ontario. 
●​ Lignes Directrices de la Conception Universelle de L’Apprentissage. Extrait de CAST 
●​ Document d’activités sécuritaires en éducation. Extrait de SÉCURIdoc : Hôtellerie et 

tourisme COET. 

Outils et équipements  
●​ Portable, ordinateur, Chromebook 
●​ Projecteur ou tableau intelligent 
●​ Calculatrice 

Logiciels 

●​ Canva, Google Slides, Google Sheets, Adobe Creative Suite 

Matériels  
●​ Cahiers de notes ou document numérique (s’ils ne sont pas publiés dans un logiciel de 

gestion d’apprentissage) 
●​ Stylos, crayons de couleur 
●​ Papier 

Préoccupations et attentes liées à la santé et la sécurité 
 
Veuillez consulter le document SÉCURIdoc : Hôtellerie et tourisme COET pour toute 
information relative à la sécurité. 

Différenciation pédagogique 
 
Les enseignant(e)s peuvent aussi se référer au document À l’écoute de chaque élève grâce à 
la différenciation pédagogique pour tenir compte de chaque élève.  
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Les élèves peuvent compléter certaines activités à l’aide de l’extension Google Read & Write. 
(Centre d’aide pour le Read & Write) 
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Activité n° 1 : Approvisionnement alimentaire 
Aperçu du projet 

●​ Consulter la présentation sur l'approvisionnement alimentaire. 
●​ Durée estimée : 3 à 4 périodes 
●​ Rechercher les différentes options d'approvisionnement alimentaire : explorer les 

fermes, les marchés, les distributeurs et les fournisseurs locaux. 
●​ Créer un diagramme de votre plat, comprenant le nom du plat, les ingrédients, le plan 

d'approvisionnement alimentaire et la justification. 
●​ Expliquer comment les choix d'approvisionnement influencent les décisions relatives 

au menu (de la ferme à la table, plats de saison). 
●​ Évaluer les avantages et les inconvénients de l'approvisionnement local par rapport à 

l'approvisionnement mondial (coût, qualité, durabilité). 
●​ Rédiger un texte sur les principales avancées agricoles et leur impact sur 

l'approvisionnement alimentaire. 
●​ Élaborer un plan d'approvisionnement alimentaire : indiquer les ingrédients et où les 

obtenir. 
●​ Dresser une liste de fournisseurs potentiels : identifier les fournisseurs des ingrédients 

clés et déterminer leur disponibilité et leur coût, en tenant compte de la saisonnalité et 
de la disponibilité régionale. 

Tâches des élèves 

●​ Les élèves créent un schéma de leur plat : ils et elles dessinent ou représentent 
visuellement leur plat en indiquant le nom du plat, les ingrédients utilisés, le plan 
d’approvisionnement et la justification de leurs choix. 

●​ Les élèves analysent l’influence de leurs choix d’approvisionnement : ils et elles 
expliquent comment leurs décisions d’approvisionnement influencent la planification 
du menu, notamment en ce qui concerne les produits locaux et les plats de saison. 

●​ Les élèves évaluent les options d’approvisionnement : ils et elles examinent les 
avantages et les inconvénients de l’approvisionnement local par rapport à 
l’approvisionnement mondial, en tenant compte du coût, de la qualité et de la 
durabilité. 

●​ Les élèves élaborent un plan d’approvisionnement alimentaire : ils et elles dressent la 
liste des ingrédients de leur plat et identifient les fournisseurs potentiels en tenant 
compte de la disponibilité, du coût, de la saisonnalité et de la disponibilité régionale. 

●​ Les élèves complètent le tableau de recherche sur le développement des plats au 
menu et l’approvisionnement alimentaire : ils et elles consignent le nom du plat, le type 
de plat, le thème, le public cible, les ingrédients nécessaires, les options 
d’approvisionnement et la décision finale d’approvisionnement. 

Ressources utiles 

●​  Présentation sur l'approvisionnement alimentaire
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Annexe A.A - Diagramme du plat, nom, ingrédients, provenance et 
justification 

Diagramme du plat 
Exemple Prénom : ________________________________ 

 

 

Nom du plat 

Salade de quinoa à la feta  

Ingrédients 

Quinoa à l'huile d'olive et au citron frais, 
courgettes grillées, tomates cerises rôties 
et poivrons rouges 

 

Explique comment les choix d'approvisionnement influencent les décisions relatives au 
menu (produits locaux, plats de saison). 

L'approvisionnement entièrement 
biologique et local auprès de la ferme 
Juniper améliore la fraîcheur, la saveur et 
la valeur nutritionnelle des produits, en 
accord avec les valeurs de la ferme à la 
table. Cependant, cela coûte plus cher et 
dépend de la disponibilité saisonnière, ce 
qui nécessite une planification flexible 
des menus. 

 

Plan d'approvisionnement alimentaire et justification 

Pour la salade de quinoa à la feta, j'ai 
choisi les légumes de la ferme Juniper 
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car elle est proche, ce qui garantit des 
ingrédients frais et locaux qui favorisent 
la durabilité et l'économie locale. Pour le 
quinoa, l'huile d'olive et la feta, j'ai opté 
pour Costco en raison de son prix 
abordable et de sa qualité, ce qui permet 
d'équilibrer facilement le coût et la 
saveur. Cette combinaison me permet de 
créer un plat savoureux et économique, 
dans l'esprit « de la ferme à la table ». 

Évalue les avantages et les inconvénients de l'approvisionnement local par rapport à 
l'approvisionnement mondial (coût, qualité, durabilité). 

Approvisionnement local : 
Avantages : 

●​ Plus frais, meilleur goût 
●​ Soutient l'économie locale 
●​ Empreinte carbone réduite 

Inconvénients : 
●​ Coût plus élevé 
●​ Limites saisonnières 

Approvisionnement mondial : 
Avantages : 

●​ Moins cher 
●​ Disponibilité toute l'année 

Inconvénients 
●​ Risque de perte de fraîcheur 
●​ Empreinte carbone plus élevée 

 

Principales avancées agricoles 

L'introduction de l'agriculture biologique 
dans les années 1940 a eu un impact 
significatif sur l'approvisionnement 
alimentaire en favorisant des pratiques 
durables sur le plan environnemental et 
en réduisant la dépendance aux produits 
chimiques synthétiques. Ce mouvement 
a conduit à la mise sur le marché de 
produits issus de l'agriculture biologique, 
qui séduisent les consommateurs 
soucieux de leur santé et s'inscrivent 
dans la tendance « de la ferme à la 
table » de la cuisine moderne. 
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Annexe A.B - Tableau de recherche sur le développement des menus 
et l'approvisionnement alimentaire  
Exemple Prénom : ________________________________ 

Nom du plat 

Salade de quinoa à la feta  

Type de plat 

Plat principal  

Thème ou cuisine 

De la ferme à la table  

Public cible 

Les convives soucieux de leur santé, les 
végétariens 

 

Ingrédients nécessaires 

Quinoa, poivrons, courgettes, tomates 
cerises, huile d'olive, citron, fromage feta 

 

Option d'approvisionnement (local) 

Fournisseur : Ferme Juniper (légumes)          
Coût :  

-​ Poivrons : 3,50 $ chacun, 
-​ courgettes : 2,50 $ chacune, 
-​ tomates cerises : 4 $ la pinte 

Impact : Produits frais, soutien aux 
producteurs locaux, faible empreinte 
carbone 

 

Option d'approvisionnement (conventionnelle) 

Fournisseur : Costco (quinoa, huile d'olive, 
feta) 
Coût :  

-​ quinoa : 15 $ pour 2 kg 
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-​ huile d'olive : 12 $ pour 1 L  
-​ fromage feta : 10 $ pour 1 kg  

Impact : facilement disponible, empreinte 
carbone plus élevée 

Décision finale d'approvisionnement 

Méthode choisie : Juniper Farm pour les 
légumes, Costco pour les produits de 
base  
Justification : Combine la fraîcheur locale 
et des produits de base économiques. 
Coût total estimé par plat : environ 18 $ 
pour les ingrédients, ce qui correspond au 
thème « de la ferme à la table » et aux 
considérations budgétaires. 
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Annexe A.C - Grille d’évaluation activité n° 1 
 
DOMAINE A : Processus de design et habiletés connexes 
 
A1. Définition et planification 
Attente générale : démontrer sa compréhension des concepts fondamentaux 
technologiques et des habiletés connexes, en définissant et en planifiant des projets. 
 
Attentes spécifiques 
A1.1 examiner et décrire des concepts fondamentaux technologiques, et expliquer leur 
pertinence lors de la production de biens et/ou de services dans divers champs d’études de 
portée générale liés aux technologies. 
A1.2 mettre en application sa compréhension des concepts fondamentaux technologiques, 
des facteurs de design à prendre en compte et des concepts liés aux STIM (sciences, 
technologie, ingénierie et mathématiques), qui conviennent à la réalisation de projets de 
production de biens et/ou de services. 
A1.3 examiner et décrire des facteurs de design pertinents, y compris des critères d’exigence 
en matière d’accessibilité, à prendre en compte lors de la production de biens et/ou de 
services destinés à une utilisatrice ou un utilisateur particulier, ou à une communauté 
donnée. 
 
Liens 
A1.1 : Les élèves définiront les objectifs de leur projet en sélectionnant des ingrédients locaux 
et durables pour leur plat, en tenant compte de contraintes telles que le budget, la 
saisonnalité et la disponibilité. 
A1.2 : Les élèves élaboreront un plan d'approvisionnement alimentaire comprenant des listes 
de tâches, des calendriers et le matériel nécessaire. 
A1.3 : Les élèves réfléchiront et rechercheront différentes options d'approvisionnement 
alimentaire, en pesant le pour et le contre des fournisseurs locaux par rapport aux 
fournisseurs mondiaux. 
 
A2. Conception et réalisation 
Attente générale : élaborer des projets de production de biens et/ou de services, en faisant 
appel à une variété de ressources et de techniques, et documenter le déroulement des 
projets 
 
Attentes spécifiques 
A2.1 mettre en pratique ses compétences en gestion de projets afin d’élaborer un processus 
de production de biens et/ou de services. 
A2.2 déterminer des facteurs qui pourraient avoir une incidence sur la réalisation de ses 
projets, et appliquer des stratégies adéquates pour augmenter la probabilité de leur réussite. 
A2.3 décrire des propriétés et des caractéristiques de matériaux, y compris des critères de 
durabilité, et justifier le choix des matériaux et d’autres ressources utilisés lors de la 
production de biens et/ou de services. 
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Liens 
A2.1 : Les élèves créeront des cahiers des charges décrivant les objectifs de leur plat, y 
compris le public cible et les critères tels que la durabilité et la rentabilité. 
A2.2 : Les élèves créeront un schéma de leur plat, en visualisant le plan d'approvisionnement 
et la disposition des ingrédients. 
A2.3 : Les élèves utiliseront des outils numériques pour rechercher des fournisseurs et 
documenter leur plan d'approvisionnement. 
 
A3. Analyse et amélioration 
Attente générale : évaluer et améliorer des processus, des biens et/ou des services. 
Attentes spécifiques 
A3.1 cerner des défis rencontrés durant le déroulement de ses projets, et appliquer des 
habiletés liées au processus de la pensée critique afin de relever ces défis. 
A3.2 analyser la performance de biens et/ou de services en se basant sur des critères 
d’évaluation adéquats. 
 
Liens 
A3.1 : Les élèves évalueront la viabilité de leur plan d'approvisionnement en fonction de la 
disponibilité, du coût et de la durabilité des ingrédients. 
A3.2 : Les élèves affineront leur plan d'approvisionnement en tenant compte des 
commentaires et en apportant des ajustements au choix des ingrédients ou des fournisseurs. 
 
A4. Santé et sécurité 
Attente générale : mettre en application sa compréhension des consignes et des procédures 
de santé et de sécurité lors de l’utilisation de matériaux, d’outils et d’équipement.  
 
Attentes spécifiques 
A4.1 décrire les règlements en matière de santé et de sécurité en salle de classe et en milieu 
de travail, y compris les rôles et les responsabilités prescrits. 
A4.2 identifier les risques présents dans divers milieux, et appliquer des stratégies pour 
minimiser ces risques. 
A4.3 utiliser les outils et l’équipement de façon sécuritaire, y compris l’équipement de 
protection individuelle et les dispositifs de sécurité requis. 
 
Liens 
A4.1 : Les élèves effectueront des recherches et comprendront les protocoles de sécurité 
nécessaires pour l'approvisionnement, la manipulation et le stockage des ingrédients 
alimentaires. 
A4.2 : Les élèves identifieront les dangers potentiels liés à l'approvisionnement et à la 
manipulation des aliments, et planifieront des mesures pour atténuer ces risques. 
A4.3 : Les élèves veilleront à ce que leur espace de travail soit organisé et sûr, en suivant les 
directives en matière de santé et de sécurité lorsqu'ils travaillent avec des aliments. 
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DOMAINE B : Progrès, incidence et carrières en technologie 
B1. Sources des progrès technologiques 
Attente générale : démontrer sa compréhension du rôle de divers besoins et facteurs 
sociaux, économiques et environnementaux sous-jacents quant à l’évolution de la 
technologie. 
 
Attentes spécifiques 
B1.1 examiner et décrire des interrelations entre les besoins des utilisatrices et utilisateurs et 
le développement de diverses solutions technologiques. 
B1.2 analyser des façons dont des facteurs juridiques, éthiques, sociaux, économiques et 
environnementaux ont une incidence sur les progrès technologiques et leurs applications. 
B1.3 explorer et déterminer des contributions à des innovations technologiques apportées 
par des Canadiennes et Canadiens, et par des membres de divers groupes et communautés 
au Canada, y compris les communautés francophones et celles des Premières Nations, des 
Métis et des Inuit. 
 
Liens 
B1.1 : Les élèves effectueront des recherches et rédigeront un texte sur les principales 
avancées agricoles qui ont eu un impact sur l'approvisionnement alimentaire. 
B1.2 : Les élèves analyseront comment les technologies modernes d'approvisionnement 
alimentaire, telles que les bases de données en ligne des fournisseurs, répondent au besoin 
d'un approvisionnement durable et efficace. 
B1.3 : Les élèves exploreront les tendances futures potentielles en matière de technologies 
d'approvisionnement alimentaire et leur impact potentiel sur le secteur. 
 
B2. Incidence des technologies 
Attente générale : analyser l’incidence de diverses technologies sur les individus, la société, 
l’économie, et l’environnement. 
 
Attentes spécifiques 
B2.1 déterminer l’incidence à court et à long terme de diverses innovations technologiques 
sur des individus et la société, y compris sur des situations de la vie quotidienne. 
B2.2 décrire l’incidence de diverses innovations technologiques sur l’environnement et 
l’économie, y compris le marché du travail, à l’échelle locale et mondiale. 
B2.3 évaluer des façons dont des répercussions positives et négatives de diverses 
technologies peuvent influencer les progrès technologiques, y compris l’évolution des 
technologies émergentes. 
 
Liens 
B2.1 : Les élèves évalueront les avantages et les inconvénients de l'approvisionnement local 
par rapport à l'approvisionnement mondial, en tenant compte de facteurs tels que l'impact 
environnemental, le coût et la qualité. 
B2.2 : Les élèves examineront les implications éthiques de leurs choix d'approvisionnement, 
telles que l'impact sur les communautés locales et le commerce mondial. 
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B2.3 : Les élèves proposeront des stratégies visant à minimiser l'impact environnemental et 
social de leurs décisions d'approvisionnement. 
 
B3. Possibilités de carrière et de formation en technologie et dans les métiers spécialisés 
Attente générale : explorer et décrire des possibilités de carrière et de formation menant à 
des emplois dans les secteurs des technologies et des métiers spécialisés. 
 
Attentes spécifiques 
B3.1 explorer divers rôles, responsabilités et possibilités de carrière liés à des professions 
actuelles et émergentes, dans les secteurs des technologies, y compris dans divers champs 
d’études de portée générale liés aux technologies, et des métiers spécialisés. 
B3.2 explorer et déterminer des programmes spécialisés offerts à l’école et des programmes 
de compétences professionnelles offerts dans la communauté, en lien avec des itinéraires 
d’études et des carrières dans les secteurs des technologies et des métiers spécialisés. 
B3.3 examiner et décrire divers itinéraires d’études qui mènent à des carrières dans les 
secteurs des technologies et des métiers spécialisés, y compris la structure des 
programmes, les exigences en matière d’études et les coûts associés. 
B3.4 évaluer les compétences transférables en voie d’acquisition, et analyser de quelles 
façons ces compétences sont liées à des professions actuelles et émergentes dans les 
secteurs des technologies et des métiers spécialisés. 
 
Liens 
B3.1 : Les élèves exploreront les parcours professionnels liés à l'approvisionnement 
alimentaire et à la durabilité. 
B3.2 : Les élèves étudieront les qualifications requises pour les carrières dans 
l'approvisionnement alimentaire, l'agriculture et la gestion de la chaîne d'approvisionnement. 
B3.3 : Les élèves réfléchiront à leurs propres intérêts en matière d'alimentation et de 
durabilité et examineront comment ceux-ci pourraient influencer leur future carrière. 
B3.4 : Les élèves étudieront les tendances actuelles en matière d'approvisionnement 
alimentaire et réfléchiront à la manière dont ces tendances créent de nouvelles occasions 
dans ce domaine. 
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Grille d'évaluation du rendement 
Activité n° 1 : Approvisionnement alimentaire 
Cours : TAS1O / TFJ10     Élève : _________________________________     Date : _________________ 

Critères d'évaluation Niveau 1 
50–59 % 

Niveau 2 
60–69 % 

Niveau 3 
70–79 % 

Niveau 4 
80–100 % 

Connaissance et compréhension 

Démontrer sa compréhension 
des concepts liés à 
l'approvisionnement alimentaire 
(local, mondial, durable, 
saisonnier) 

démontre une 
compréhension des 
concepts avec une 
efficacité limitée 

démontre une 
compréhension des 
concepts avec une 
certaine efficacité 

démontre une 
compréhension des 
concepts avec efficacité 

démontre une 
compréhension des 
concepts avec 
beaucoup d'efficacité 

Identifier des fournisseurs et 
décrire leurs caractéristiques 
(disponibilité, coût, saisonnalité, 
impact environnemental) 

identifie et décrit 
les fournisseurs 
avec une efficacité 
limitée 

identifie et décrit les 
fournisseurs avec 
une certaine efficacité 

identifie et décrit les 
fournisseurs avec efficacité 

identifie et décrit les 
fournisseurs avec 
beaucoup d'efficacité 

Habiletés de la pensée 

Analyser les avantages et les 
inconvénients de 
l'approvisionnement local par 
rapport à l'approvisionnement 
mondial (coût, qualité, 
durabilité) 

analyse les 
avantages et 
inconvénients avec 
une efficacité 
limitée 

analyse les 
avantages et 
inconvénients avec 
une certaine efficacité 

analyse les avantages et 
inconvénients avec 
efficacité 

analyse les avantages 
et inconvénients avec 
beaucoup d'efficacité 

Évaluer la viabilité de son plan 
d'approvisionnement en 
fonction du budget, de la 
saisonnalité et de la 
disponibilité régionale 

évalue la viabilité 
du plan avec une 
efficacité limitée 

évalue la viabilité du 
plan avec une 
certaine efficacité 

évalue la viabilité du plan 
avec efficacité 

évalue la viabilité du 
plan avec beaucoup 
d'efficacité 

Communication 

Présenter le diagramme du plat 
(nom, ingrédients, provenance, 
justification) de façon claire et 
organisée 

présente le 
diagramme avec 
une efficacité 
limitée 

présente le 
diagramme avec une 
certaine efficacité 

présente le diagramme avec 
efficacité 

présente le diagramme 
avec beaucoup 
d'efficacité 

Utiliser un vocabulaire 
approprié au domaine de 
l'alimentation et de 
l'approvisionnement alimentaire 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec une 
efficacité limitée 

utilise le vocabulaire 
approprié avec une 
certaine efficacité 

utilise le vocabulaire 
approprié avec efficacité 

utilise le vocabulaire 
approprié avec 
beaucoup d'efficacité 

Mise en application 

Élaborer un plan 
d'approvisionnement 
alimentaire complet 
(ingrédients, fournisseurs, coût 
estimé, justification des choix) 

élabore le plan 
d'approvisionneme
nt avec une 
efficacité limitée 

élabore le plan 
d'approvisionnement 
avec une certaine 
efficacité 

élabore le plan 
d'approvisionnement avec 
efficacité 

élabore le plan 
d'approvisionnement 
avec beaucoup 
d'efficacité 

Remplir le tableau de 
recherche sur le 
développement des menus et 
l'approvisionnement alimentaire 
(Annexe A.B) avec précision et 
exhaustivité 

remplit le tableau 
avec une efficacité 
limitée 

remplit le tableau 
avec une certaine 
efficacité 

remplit le tableau avec 
efficacité 

remplit le tableau avec 
beaucoup d'efficacité 
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Activité n° 2 : Calcul du coût des aliments 
Aperçu du projet 

●​ Consulter la présentation - Calcul du coût des aliments. 
●​ Durée estimée : 3 à 4 périodes 
●​ Les élèves comprendront le coût total des ingrédients utilisés pour préparer un plat. 
●​ Les élèves calculeront le coût de production d'une portion d'un plat. 
●​ Les élèves détermineront le pourcentage du prix de vente consacré aux ingrédients. 
●​ Les élèves apprendront à calculer et à appliquer des marges bénéficiaires pour couvrir 

les coûts et générer des profits. 
●​ Les élèves intégreront les coûts des aliments et les marges bénéficiaires pour 

déterminer les prix finaux du menu. 

Tâches des élèves 

●​ Les élèves rempliront la rubrique « Coût des ingrédients » : ils et elles dresseront la 
liste de tous les ingrédients utilisés dans le plat, indiqueront la quantité utilisée et le 
coût unitaire, puis calculeront le coût total des ingrédients. 

●​ Les élèves calculeront le coût total de la recette : ils et elles additionneront le coût total 
des ingrédients pour obtenir le coût total de la recette. 

●​ Les élèves détermineront le coût par portion : ils et elles diviseront le coût total de la 
recette par le nombre de portions pour obtenir le coût par portion. 

●​ Les élèves effectueront le calcul du prix final : utiliser le coût par portion et appliquer la 
marge souhaitée pour déterminer le prix final du menu. 

●​ Les élèves réaliseront une ventilation des coûts : détailler les coûts des ingrédients, les 
coûts par portion, le pourcentage du coût des aliments et le prix final du menu. 

Ressources utiles 

●​  Calcul du coût des aliments
●​  Le coût des ingrédients
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Annexe B.A - Structure de la feuille Google Sheets pour le coût des 
ingrédients 
Note à l'enseignant(e) : Vous avez deux options pour cette annexe. Vous pouvez créer le 
tableau Google Sheets à l'avance en y intégrant les titres de colonnes et les formules, puis le 
partager avec vos élèves via un lien en vous assurant que chacun en obtient sa propre copie. 
Vous pouvez également guider les élèves pas à pas dans la création du tableau, en leur 
expliquant comment configurer les colonnes et entrer les formules eux-mêmes. 

1.​ Créer une nouvelle feuille Google Sheet : 
a.​ Ouvre Google Sheets et renomme la feuille "Feuille 1" en double-cliquant sur 

l'onglet en bas de l'écran. 
2.​ Configurer la feuille 1 - Coût des ingrédients : 

a.​ Dans la première ligne, crée les titres de colonnes suivants : Ingrédients / 
Quantité achetée / Unité / Coût d'achat / Coût total. 

b.​ Dans la colonne Ingrédients, inscris le nom de chaque ingrédient. 
c.​ Dans la colonne Quantité achetée, indique la quantité totale achetée en 

chiffres seulement (ex. : 2, 3, 1). 
d.​ Dans la colonne Unité, précise l'unité correspondante (ex. : kg, L, moyens, 

chopines). 
e.​ Dans la colonne Coût d'achat, inscris le prix payé pour cette quantité. 
f.​ La colonne Coût total se calcule automatiquement (Quantité achetée × Coût 

d'achat). 
g.​ La ligne Coût total à la fin additionne tous les coûts automatiquement avec la 

formule =SOMME(E2:E8). 

Ingrédients Quantité 
achetée 

Unité de mesure Coût d’achat Somme des 
coûts totaux 

Quinoa  2  kg 15,00 =B2*D2 

Poivrons rouges 3 moyens 10,50 =B3*D3 

Courgettes 3 moyennes 7,50 =B4*D4 

Coût total :    =SOMME(E2:E4) 
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3.​ Configurer la feuille 2 - Coût de la recette : 

a.​ Ajoute une nouvelle feuille en cliquant sur le + en bas à gauche de l'écran et 
renomme-la "Feuille 2" en double-cliquant sur l'onglet. 

b.​ Dans la première ligne, crée les titres de colonnes suivants : Recette / Coût 
total des ingrédients / Nombre de portions / Coût par portion / Majoration 
% / Prix de vente par portion. 

c.​ Dans la colonne Recette, inscris le nom de ton plat. 
d.​ Dans la colonne Coût total des ingrédients entre la formule =Feuille1!E9 pour 

récupérer automatiquement le coût total de la Feuille 1. 
e.​ Dans la colonne Nombre de portions, entre le nombre de portions que tu 

prévois préparer (ex. : 12). 
f.​ Dans la colonne Coût par portion, entre la formule =B2/C2 pour calculer 

automatiquement le coût par portion. 
g.​ Dans la colonne Majoration %, entre le pourcentage de majoration choisi en 

format décimal (ex. : 200 % = 2, 250 % = 2,5, 300 % = 3). 
h.​ Dans la colonne Prix de vente par portion, entre la formule =D2*(1+E2) pour 

calculer automatiquement le prix de vente. 
4.​ Partagez avec les élèves : 

a.​ Une fois la feuille configurée, vous pouvez la partager avec vos élèves via un 
lien, en vous assurant qu'ils disposent chacun d'une copie sur laquelle travailler. 

Feuille 2 : Coût de la recette 

Recette Coût total des 
ingrédients 

Nombre de 
portions 

Coût par 
portion 

Marge 
bénéficiaire  

% 

Prix de vente 
par portion 

Salade de 
quinoa  

=Feuille1!D5 12 =B2/C2 3,5 =D2*(1+E2) 

Plat de poulet 20,00 5 =B3/C3 3,5 =D3*(1+E3) 
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Annexe B.B - Tableau des coûts des ingrédients de la recette 

Dans ce tableau, tu vas entrer tous les ingrédients de ta recette et calculer leur coût. 

1.​ Dans la colonne Ingrédient, inscris le nom de chaque ingrédient utilisé dans ton plat. 
2.​ Dans la colonne Quantité achetée, indique la quantité totale que tu as achetée (ex. : 2 

kg, 1 L, 3 moyens). 
3.​ Dans la colonne Quantité pour __ portions, indique la quantité totale utilisée pour 

préparer le nombre de portions. 
4.​ Dans la colonne Quantité par portion, indique la quantité utilisée pour une seule 

portion. 
5.​ Dans la colonne Coût par portion, calcule le coût de la quantité utilisée pour une 

portion. 
6.​ Dans la colonne Coût total acheté, calcule le coût total de la quantité achetée. 
7.​ À la dernière ligne, additionne les colonnes Coût par portion et coût total acheté 

pour obtenir les totaux. 

Exemple de tableau des coûts des ingrédients pour une recette à base de quinoa à la feta - 
12 portions 

Ingrédient Quantité 
achetée 

Quantité 
pour 12 
portions 

Quantité par 
portion 

Coût par 
portion 

Coût total 
acheté 

Quinoa 2 kg 900 g 75 g 0,56 $ 6,75 $ 

Poivrons 
rouges 

3 moyens  600 g 50 g 0,88 $ 10,50 $ 

Courgette 3 moyennes 600 g 50 g 0,63 $ 7,50 $ 

Tomate 
cerise 

3 chopines 900 g 75 g 1,00 $ 12,00 $ 

Huile d’olive 1 L 180 ml 15 ml 0,18 $ 2,16 $ 

Jus de citron Jus de 3 
citrons 

45 ml 3,75 ml 0,19 $ 2,25 $ 

Fromage feta 1 kg 600 g 50 g 0,50 $ 6,00 $ 

Coût des ingrédients : 3,94 $   Coût total des ingrédients : 47,16 $ 
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Tableau des coûts des ingrédients de la recette 

Ingrédient Quantité 
achetée 

Quantité 
pour _ 
portions 

Quantité par 
portion 

Coût par 
portion 

Coût total 
acheté 

      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
      
Coût des ingrédients :                                  Somme des coûts totaux :  
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Annexe B.C - Tableau de ventilation des coûts 
Dans ce tableau, tu vas organiser tes ingrédients par source d'approvisionnement, calculer le 
coût total de ta recette et déterminer le prix de vente. 

1.​ Regroupe tes ingrédients par source (ferme locale, épicerie, Costco) et calcule le coût 
total pour chaque groupe. 

2.​ Additionne les coûts de tous les groupes pour obtenir le coût total pour toutes les 
portions. 

3.​ Divise ce coût total par le nombre de portions pour obtenir le coût par portion. 
4.​ Choisis une option de majoration (200 %, 250 % ou 300 %) et calcule le prix de vente 

correspondant. 
5.​ Calcule le profit par portion en soustrayant le coût par portion du prix de vente. 
6.​ Calcule le profit total en multipliant le profit par portion par le nombre de portions. 

Ventilation des coûts : (exemple) 

Légumes de la ferme Juniper :   

●​ Poivrons rouges : 3,50 $ chacun × 3 = 10,50 $ 
●​ Courgettes : 2,50 $ chacune × 3 = 7,50 $ 
●​ Tomates cerises : 4 $ par chopine × 3 = 12 $ 

Coût total des 
légumes : 30 $ 

Produits de base (Costco) :  

●​ Quinoa: 15 $/2 kg (utilisé ~ 900 g = 6,75 $ valeur $) 
●​ Huile d’olive : 12 $/1 L (utilisé ~ 180 ml = 2,16 $ valeur $) 
●​ Fromage feta : 10 $/1 kg (utilisé ~ 600 g = 6 $ valeur $) 
●​ Citron : Estimation~0,75 $ par citron × 3 = 2,25 $ 

Total pour produits 
de base : 17,16 $ 

Coût total pour 12 portions : 30 $ (légumes) + 
17,16 $ (produits de 
base) = 47,16 $ 

Coût par portions (500 g de salade) : 47,16 $ / 12 portions 

 
= 3,93 $ par salade 
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Majoration et prix final 

Calculs de majoration (exemple) 

 

Étape 1 :  

Une marge bénéficiaire de 250 % signifie 
multiplier le coût par 3,5.  
Marge de 250 % = le profit est 2,5 fois le 
coût 
Donc : 
Prix de vente = coût + profit 
Prix de vente = coût + (2,5 × coût) = 3,5 × 
coût 

 

Étape 2 : Calculer le prix de vente 3,93 $ × 3,5 = 13,76 $ 

Le prix de vente de chaque salade de 
quinoa à la feta devrait être au moins 

13,76 $ 

Coût par portion 3,93 $ 

Prix de vente avec une marge 
bénéficiaire de 250 % 

13,76 $ 

●​ Calcul du coût : 
●​ Coût par salade : 3,93 $ 

Options de majoration  

●​ Majoration de 200 % : 
○​ Calcul du prix : 3,93 $ × 3 = 11,79 $ 
○​ Prix de vente suggéré : 11,79 $ 
●​ Majoration de 250 % : 
○​ Calcul du prix : 3,93 $ × 3,5 = 13,76 
○​ Prix de vente suggéré : 13,76 
●​ Majoration de 300 % : 
○​ Calcul du prix : 3,93 $ × 4 = 15,72 

●​ Calcul des coûts : _____$ 
●​ Coût par salade :  _____$ 

Options de majoration : 

●​ Majoration de 200 % : 
○​ Calcul du prix : ____ $ ×____  = _____ $ 
○​ Prix de vente suggéré : ____ $ 
●​ Majoration de 250 % : 
○​ Calcul du prix : ____ $ × ____ = ____ $ 
○​ Prix de vente suggéré : ____ $ 
●​ Majoration de 300 % : 
○​ Calcul du prix : ____ $× ____ = ____ $ 
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○​ Prix de vente suggéré : 15,72 ○​ Prix de vente suggéré : ____ $ 

Profit par portion Profit : 13,76 $ (prix de vente) - 3,93 $ (coût) = 
9,83 $ 

Profit total pour 12 portions Profit total : 9,83 $ × 12 = 117,96 $ 

Pour chaque salade de quinoa à la feta vendue à 13,76 $, le profit serait de 9,83 $ par 
portion. Si vous vendez les 12 portions, votre profit total serait de 117,96 $. 

Considérations : 

●​ Marché cible : des prix plus élevés peuvent être mieux acceptés dans les 
établissements haut de gamme ou axés sur la santé. 

●​ Prix pratiqués par la concurrence : vérifiez les prix des plats similaires dans votre 
région afin de vous assurer que votre prix est compétitif. 

●​ Valeur perçue : si la salade est bien présentée et commercialisée comme un plat de 
haute qualité, préparé à partir de produits locaux, les client(e)s pourraient être prêt(e)s 
à payer un prix plus élevé. 

Compte tenu de ces facteurs, un prix final raisonnable pourrait se situer entre 13,76 $ et 
15,72 $ pour 500 g de salade, en fonction de ta stratégie commerciale et de ta clientèle. 

Ventilation des coûts : Coût total : 

Source : 
 

Source :  

Coût total pour ____ portions : 
 

Coût par portion (g) : $ portion 
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 = $ par  

 

Majoration et prix final - Calculs de 
majoration 

 

Étape 1 :  

Une marge bénéficiaire de 250 % signifie 
multiplier le coût par 3,5.  
Marge de 250 % = le profit est 2,5 fois le 
coût 
Donc : 
Prix de vente = coût + profit 
Prix de vente = coût + (2,5 × coût) = 3,5 × 
coût 

 

Étape 2 : Calculer le prix de vente : _____ $ × 3,5 =_____ $ 

Le prix de vente de chaque plat devrait 
être au moins 

_____ $ 

Coût par portion  _____ $ 

Prix de vente avec une marge 
bénéficiaire de 250 % 

_____ $ 
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Calcul des coûts : 
Coût par plat : _____$ 

Options de majoration : 

1.​ Majoration de 200 % : 
●​ Calcul du prix :  

_____$ × _____  = _____ $ 

●​ Prix de vente suggéré : 
_____$ 

2.​ Majoration de 250 % : 
●​ Calcul du prix : 

 _____ $ × _____ = _____ $ 

●​ Prix de vente suggéré : 
_____ $ 

3.​ Majoration de 300 % : 
●​ Calcul du prix :  

_____ $× _____  = _____$ 

●​ Prix de vente suggéré : 
_____ $ 

_____ $ 

 

Profit par portion Profit : _____ $ (prix de vente) - _____ $ 
(Coût) = _____ $ 

Profit total pour 12 portions Profit total :  

profit par portion × nombre de portions = 
profit total pour __ portions 

> _____ $ × _____ = _____ $ 
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Annexe B.D - Grille d’évaluation activité n° 2 
 
DOMAINE A : Processus de design et habiletés connexes 
 
A1. Définition et planification 
Attentes générales : démontrer sa compréhension des concepts fondamentaux 
technologiques et des habiletés connexes, en définissant et en planifiant des projets. 
 
Attentes spécifiques 
A1.1 examiner et décrire des concepts fondamentaux technologiques, et expliquer leur 
pertinence lors de la production de biens et/ou de services dans divers champs d’études de 
portée générale liés aux technologies. 
A1.2 mettre en application sa compréhension des concepts fondamentaux technologiques, 
des facteurs de design à prendre en compte et des concepts liés aux STIM (sciences, 
technologie, ingénierie et mathématiques), qui conviennent à la réalisation de projets de 
production de biens et/ou de services. 
 
Liens 
A1.1 : Les élèves définiront l'objectif de calculer avec précision le coût de production d'un 
plat, en tenant compte de contraintes telles que la disponibilité des ingrédients et le budget. 
A1.2 : Les élèves élaboreront un plan pour rassembler les coûts des ingrédients, calculer les 
coûts des recettes et déterminer les prix finaux du menu, y compris les listes de tâches et le 
matériel nécessaire. 
 
A2. Conception et réalisation 
Attente générale : élaborer des projets de production de biens et/ou de services, en faisant 
appel à une variété de ressources et de techniques, et documenter le déroulement des 
projets. 
 
Attentes spécifiques 
A2.1 mettre en pratique ses compétences en gestion de projets afin d’élaborer un processus 
de production de biens et/ou de services. 
A2.3 décrire des propriétés et des caractéristiques de matériaux, y compris des critères de 
durabilité, et justifier le choix des matériaux et d’autres ressources utilisés lors de la 
production de biens et/ou de services 
 
Liens 
A2.1 : Les élèves définiront l'objectif consistant à déterminer avec précision les coûts 
alimentaires et les stratégies de tarification afin d'assurer la rentabilité. 
A2.3 : Les élèves utiliseront des calculatrices et d'autres outils pour effectuer des calculs de 
coûts précis, en appliquant les techniques apprises pour déterminer le prix final. 
 
A3. Analyse et amélioration 
Attente générale : évaluer et améliorer des processus, des biens et/ou des services. 
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Attentes spécifiques 
A3.1 cerner des défis rencontrés durant le déroulement de ses projets, et appliquer des 
habiletés liées au processus de la pensée critique afin de relever ces défis. 
 
Liens 
A3.1 : Les élèves évalueront l'exactitude de leurs calculs de coûts et la viabilité des prix finaux 
de leur menu. 
 
DOMAINE B : Progrès, incidence et carrières en technologie 
 
B2. Incidence des technologies 
Attente générale : analyser l’incidence de diverses technologies sur les individus, la société, 
l’économie, et l’environnement. 
 
Attentes spécifiques 
B2.1 déterminer l’incidence à court et à long terme de diverses innovations technologiques 
sur des individus et la société, y compris sur des situations de la vie quotidienne. 
 
Liens 
B2.1 : Les élèves évalueront l'impact des méthodes de calcul du coût des aliments et de la 
technologie sur la rentabilité des plats et le prix global des menus. 
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Grille d'évaluation du rendement 
Activité n° 2 : Calcul du coût des aliments 
Cours : TAS1O / TFJ10     Élève : _________________________________     Date : _________________ 

Critères d'évaluation Niveau 1 
50–59 % 

Niveau 2 
60–69 % 

Niveau 3 
70–79 % 

Niveau 4 
80–100 % 

Connaissance et compréhension 

Démontrer sa compréhension 
des concepts de coût des 
aliments (coût unitaire, coût par 
portion, majoration, prix de 
vente) 

démontre une 
compréhension 
des concepts 
avec une 
efficacité limitée 

démontre une 
compréhension 
des concepts 
avec une 
certaine 
efficacité 

démontre une 
compréhension 
des concepts 
avec efficacité 

démontre une 
compréhension 
des concepts 
avec beaucoup 
d'efficacité 

Identifier les étapes du calcul 
du coût des aliments et 
expliquer leur rôle dans la 
tarification d'un menu 

identifie et 
explique les 
étapes avec une 
efficacité limitée 

identifie et 
explique les 
étapes avec une 
certaine 
efficacité 

identifie et 
explique les 
étapes avec 
efficacité 

identifie et 
explique les 
étapes avec 
beaucoup 
d'efficacité 

Habiletés de la pensée 

Calculer avec précision le coût 
total des ingrédients, le coût par 
portion et le prix de vente en 
appliquant la majoration choisie 

effectue les 
calculs avec une 
efficacité limitée 

effectue les 
calculs avec une 
certaine 
efficacité 

effectue les 
calculs avec 
efficacité 

effectue les 
calculs avec 
beaucoup 
d'efficacité 

Évaluer la viabilité économique 
du prix de vente en tenant 
compte du marché cible, de la 
concurrence et de la valeur 
perçue 

évalue la viabilité 
économique 
avec une 
efficacité limitée 

évalue la viabilité 
économique 
avec une 
certaine 
efficacité 

évalue la viabilité 
économique 
avec efficacité 

évalue la viabilité 
économique 
avec beaucoup 
d'efficacité 

Communication 

Présenter la ventilation des 
coûts de façon claire, organisée 
et lisible 

présente la 
ventilation des 
coûts avec une 
efficacité limitée 

présente la 
ventilation des 
coûts avec une 
certaine 
efficacité 

présente la 
ventilation des 
coûts avec 
efficacité 

présente la 
ventilation des 
coûts avec 
beaucoup 
d'efficacité 

Utiliser un vocabulaire 
approprié au domaine de la 
restauration et de la gestion des 
coûts alimentaires 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec 
une efficacité 
limitée 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec 
une certaine 
efficacité 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec 
efficacité 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec 
beaucoup 
d'efficacité 

Mise en application 

Remplir le tableau des coûts 
des ingrédients avec exactitude 
en utilisant les unités métriques 
appropriées 

remplit le tableau 
avec une 
efficacité limitée 

remplit le tableau 
avec une 
certaine 
efficacité 

remplit le tableau 
avec efficacité 

remplit le tableau 
avec beaucoup 
d'efficacité 

Utiliser des outils numériques 
(Google Sheets ou calculatrice) 
pour organiser et automatiser 
les calculs de coûts 

utilise les outils 
numériques avec 
une efficacité 
limitée 

utilise les outils 
numériques avec 
une certaine 
efficacité 

utilise les outils 
numériques avec 
efficacité 

utilise les outils 
numériques avec 
beaucoup 
d'efficacité 
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Activité n° 3 : Planification des menus, intégration de 
l'approvisionnement et du calcul des coûts 
Aperçu du projet 

●​ Consulter la présentation - Introduction à la planification des menus. 
●​ Durée estimée : 4 à 5 périodes 
●​ Les élèves définiront les concepts, le public cible, la technologie intégrée et la 

structure flexible des menus dans le tableau de recherche sur les menus, et 
compareront leurs avantages et leurs inconvénients pour améliorer l'expérience 
culinaire dans le tableau de comparaison des menus. 

●​ Les élèves utiliseront le plat qu'ils ont créé dans l'activité n° 1 « Approvisionnement 
alimentaire » comme base pour leur menu. Ils et elles décriront le type de menu choisi, 
le thème, le public cible et les plats qu'ils et elles prévoient d'inclure. 

 
Tâches des élèves 
 

●​ Concevoir une entrée à partir d'ingrédients locaux. 
●​ Créer deux options de plats principaux à partir d'ingrédients locaux. 
●​ Concevoir un accompagnement qui complète les plats principaux et s’inscrit dans le 

thème. 
●​ Créer un dessert à partir d'ingrédients locaux. 
●​ Développer une boisson qui complète le menu. 
●​ Veiller à ce que la variété des plats proposés reflète le thème. 
●​ Mettre en avant les aspects durables de votre menu, en soulignant 

l'approvisionnement local, les ingrédients de saison et la réduction des distances de 
transport des aliments. 

●​ Compiler tous les éléments dans une présentation finale du menu, en organisant le 
menu avec les recettes, les détails sur l'approvisionnement des ingrédients et les 
explications. 

●​ Aller plus loin :  
○​ Utiliser l’activité 2 pour calculer le coût par plat et une marge bénéficiaire, afin 

de pouvoir calculer les prix du menu, puis les inscrire sur le menu. 
○​ Créer un design de menu qui inclut tous les plats et leurs prix. 

Ressources utiles 

●​  Présentation - Introduction à la planification des menus
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Annexe C.A - Tableau de recherche sur les menus 
 
Avant de remplir le tableau, suivre les étapes suivantes : 

●​ Revoir la présentation « Introduction à la planification des menus » présentée en 
classe. 

●​ Pour chaque type de menu, identifier les éléments suivants : 
●​ Un exemple concret de ce type de menu dans un contexte de restauration. 
●​ Le public cible le plus susceptible de fréquenter ce type d'établissement. 
●​ La technologie utilisée pour présenter ou gérer ce type de menu. 
●​ Le niveau de flexibilité de la structure du menu : est-il rigide (peu ou pas de choix pour 

le ou la client(e)) ou flexible (le ou la client(e) peut personnaliser son repas)? 

Inscrire les informations dans le tableau aux pages suivantes. 

 

Voici un exemple : 
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Type de menu  Exemple  Public cible  Intégration 
technologique  

Rigide ou 
flexible 

Menu fixe Bistro français 
proposant un 
dîner à 3 plats 
pour 50 $. 

Dîners pour 
occasions 
spéciales. 
De saison 

Généralement 
peu 
sophistiqué, 
affichage 
numérique 
possible. 

Rigide, les plats 
sont souvent 
préassemblés, 
laissant peu de 
place aux 
substitutions. 



Comparaison des menus  
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Type de menu  Exemple  Public cible  Intégration 
technologique  

Rigide ou 
flexible 

Menu à la 
carte 

    

Menu fixe     

Table d'hôte     
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Cyclique     

Thématique 
ou spécial 

    

Code QR     

Réalité 
augmentée 
(RA) 

    



Annexe C.B - Tableau comparatif des menus 
Avant de remplir le tableau, suivre les étapes suivantes : 
 

1.​ Revoir les informations recueillies dans l'annexe C.A. 
2.​ Pour chaque type de menu, réfléchir aux éléments suivants : 

a.​ Les avantages : en quoi ce type de menu améliore-t-il l'expérience culinaire? 
Quels bénéfices offre-t-il aux client(e)s et à l'établissement? 

b.​ Les inconvénients : quelles sont les limites ou les défis associés à ce type de 
menu pour les client(e)s et pour l'établissement? 

c.​ Les commentaires : y a-t-il des contextes particuliers où ce type de menu est 
plus ou moins approprié? 

3.​ Comparer les différents types de menus entre eux pour mieux comprendre leurs 
similarités et leurs différences. 

4.​ Inscrire les informations dans le tableau ci-dessous. 
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Type de menu Avantages Désavantages Commentaires 

Menu à la 
carte 

   

Menu fixe    

Table d'hôte  
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Cyclique   
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Thématique 
ou spécial 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Code QR  
 
 
 
 
 
 
 
 

  

Réalité 
augmentée 
(RA) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



Annexe C.C - Fiche d'activité du menu  
 
Avant de remplir la fiche, suivre les étapes suivantes : 

1.​ Revoir les informations recueillies dans les annexes C.A et C.B. 
2.​ Consulter l'exemple de planification de menu (lien) pour vous inspirer de la structure 

et du contenu attendus. 
3.​ À partir du plat conçu dans l'activité n° 1 « Approvisionnement alimentaire », choisir un 

type de menu et un thème qui mettent ce plat en valeur. 
4.​ Réfléchir aux éléments suivants avant de remplir la fiche : 

a.​ Le type de menu choisi et la justification de ce choix. 
b.​ Le thème du menu et son lien avec le plat de base et l'approvisionnement local. 
c.​ Le public cible et la façon dont le menu répond à ses besoins et à ses attentes. 
d.​ Les plats à inclure : une entrée, deux plats principaux, un accompagnement, un 

dessert et une boisson. 
e.​ La technologie utilisée pour présenter le menu. 
f.​ Le niveau de flexibilité du menu et la raison de ce choix. 

5.​ Inscrire les informations dans la fiche ci-dessous. 
 

Type de menu : (à la carte, prix 
fixe, etc.) 

 

Thématique : (cuisine italienne, 
de la ferme à la table, spécial 
fêtes) 

 

Public cible : (familles, couples, 
client(e)s soucieux de leur 
santé) 

 

Menu 

Boissons 

Entrées : (liste des plats) 

Plats principaux : (liste des 
plats) 

Accompagnements : (liste des 
plats) 

Desserts : (liste des plats) 
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Technologie utilisée : (code QR, 
menu numérique, impression 
traditionnelle) 

 

Flexibilité : (élevée ou faible) 
(Pourquoi as-tu choisi ce 
niveau de flexibilité?) 

 

Justification : Pourquoi as-tu 
choisi ce type de menu et ce 
thème? En quoi cela attire-t-il 
ton public cible? 
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Annexe C.D - Tableau de planification des menus  
 
Avant de remplir le tableau, suivre les étapes suivantes : 

1.​ Revoir les informations recueillies dans les annexes C.A, C.B et C.C. 
2.​ Consulter la présentation Introduction à la planification des menus pour s’inspirer de 

la structure et du contenu attendus. 
3.​ Utiliser les listes de prix fournies par les fermes biologiques et les distributeurs 

commerciaux, ou trouver ses propres sources, pour documenter l'origine et le coût de 
chaque ingrédient. 

4.​ Compléter chaque section du tableau dans l'ordre proposé, en veillant à ce que tous 
les éléments soient cohérents avec le thème et le public cible choisis dans l'annexe 
C.C. 

5.​ Pour chaque plat conçu, s'assurer de : 
a.​ Documenter l'origine de tous les ingrédients utilisés. 
b.​ Calculer le coût par plat à l'aide de ce qui a été appris dans le module sur le 

calcul du coût des aliments. 
c.​ Appliquer une majoration de 250 % pour établir le prix de vente de chaque plat. 

6.​ Mettre en avant les aspects liés à la durabilité dans les choix d'ingrédients, en 
privilégiant l'approvisionnement local et les ingrédients de saison. 

7.​ Inscrire les informations dans le tableau à la page suivante.  
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Tableau de planification des menus 
 

Section Instruction Notes des élèves 

Matériel de révision Consulter la présentation 
Introduction à la planification 
des menus 

 

Tableau de 
recherche des 
menus 

Définir les concepts, le public 
cible, la technologie intégrée 
et la structure flexible des 
menus. 

 

Tableau comparatif 
des menus 

Comparer les avantages et les 
inconvénients de chaque type 
de menu pour améliorer 
l'expérience culinaire. 

 

Plat de base de 
l’activité nᵒ 1 

Utiliser le plat créé dans 
l’activité nᵒ 1 
« Approvisionnement 
alimentaire » comme base 
pour le menu. Décris le type 
de menu que tu as choisi, le 
thème, le public cible et les 
plats que tu prévois d'inclure. 

 

43 



Conception 
d'entrée 

Créer une entrée à partir 
d'ingrédients locaux. 

 

Options de plats 
principaux 

Créer deux options de plat 
principal à base d'ingrédients 
locaux. 

 

Conception des 
accompagnements 

Créer un accompagnement 
qui complète les plats 
principaux et qui soit en 
accord avec le thème. 

 

Dessert Créer un dessert à partir 
d'ingrédients locaux. 

 

Développement de 
boissons 

Développer une boisson qui 
complète le menu. 
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Documentation 
relative à 
l'approvisionnement 
en ingrédients 

Rechercher et documenter la 
provenance de tous les 
ingrédients. Utiliser les listes 
de prix fournies par les fermes 
biologiques et les distributeurs 
commerciaux ou trouver ses 
propres sources. 

 

Encadrement 
thématique 

Veiller à ce que le thème soit 
reflété dans la diversité des 
plats proposés au menu. 

 

Aspects liés à la 
durabilité 

Mettre l’emphase sur les 
aspects durables du menu, en 
soulignant 
l'approvisionnement local, les 
ingrédients de saison et la 
réduction des distances de 
transport des aliments. 

 

Présentation finale 
du menu 

Compiler tous les éléments 
dans une présentation finale 
du menu, en organisant le 
menu avec les recettes, les 
détails sur l'origine des 
ingrédients et les explications. 
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Annexe C.E - Grille d’évaluation activité nᵒ 3 
 
DOMAINE A : Processus de design et habiletés connexes 
 
A1. Définition et planification 
Attente générale : démontrer sa compréhension des concepts fondamentaux 
technologiques et des habiletés connexes, en définissant et en planifiant des projets. 
 
Attentes spécifiques 
A1.1 examiner et décrire des concepts fondamentaux technologiques, et expliquer leur 
pertinence lors de la production de biens et/ou de services dans divers champs d’études de 
portée générale liés aux technologies. 
A1.2 mettre en application sa compréhension des concepts fondamentaux technologiques, 
des facteurs de design à prendre en compte et des concepts liés aux STIM (sciences, 
technologie, ingénierie et mathématiques), qui conviennent à la réalisation de projets de 
production de biens et/ou de services. 
A1.3 examiner et décrire des facteurs de design pertinents, y compris des critères d’exigence 
en matière d’accessibilité, à prendre en compte lors de la production de biens et/ou de 
services destinés à une utilisatrice ou un utilisateur particulier, ou à une communauté 
donnée. 
 
Liens 
A1.1 : Les élèves définiront l'objectif de créer un menu cohérent qui correspond à un thème 
spécifique, à un public cible et à une approche axée sur la durabilité, en se basant sur le plat 
créé dans le cours « Approvisionnement alimentaire ». 
A1.2 : Les élèves élaboreront un plan comprenant la création d'entrées, de plats principaux, 
d'accompagnements, de desserts et de boissons, ainsi que l'approvisionnement en 
ingrédients et le calcul des coûts. 
A1.3 : Les élèves rechercheront différents types de menus, réfléchiront à des idées de plats 
et élaboreront une structure de menu adaptée à leur thème et à leur public cible. 
 
A2. Conception et réalisation 
Attente générale : élaborer des projets de production de biens et/ou de services, en faisant 
appel à une variété de ressources et de techniques, et documenter le déroulement des 
projets 
 
Attentes spécifiques 
A2.1 mettre en pratique ses compétences en gestion de projets afin d’élaborer un processus 
de production de biens et/ou de services. 
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A2.2 déterminer des facteurs qui pourraient avoir une incidence sur la réalisation de ses 
projets, et appliquer des stratégies adéquates pour augmenter la probabilité de leur réussite. 
A2.3 décrire des propriétés et des caractéristiques de matériaux, y compris des critères de 
durabilité, et justifier le choix des matériaux et d’autres ressources utilisés lors de la 
production de biens et/ou de services. 
 
Liens 
A2.1 : Les élèves créeront un cahier des charges décrivant les objectifs de leur menu, le 
thème choisi, le public cible et les critères tels que la durabilité et l'approvisionnement local. 
A2.2 : Les élèves esquisseront la mise en page et la structure de leur menu, en visualisant la 
disposition des plats et leur présentation. 
A2.3 : Les élèves utiliseront des modèles et des outils de conception de menus pour créer un 
menu final, intégrant tous les plats, les détails sur l'approvisionnement en ingrédients et les 
prix calculés. 
A3. Analyse et amélioration 
Attente générale : évaluer et améliorer des processus, des biens et/ou des services. 
Attentes spécifiques : 
A3.1 cerner des défis rencontrés durant le déroulement de ses projets, et appliquer des 
habiletés liées au processus de la pensée critique afin de relever ces défis. 
A3.2 analyser la performance de biens et/ou de services en se basant sur des critères 
d’évaluation adéquats. 
A3.3 déterminer des améliorations possibles au design de biens et/ou de services, en se 
basant sur l’analyse de données recueillies durant le déroulement de ses projets. 
 
Liens 
A3.1 : Les élèves évalueront leur menu final par rapport aux objectifs du thème, les besoins 
du public cible et à la durabilité. 
A3.2 : Les élèves affineront leur menu en tenant compte des commentaires et en apportant 
des ajustements au choix des plats, à l'approvisionnement en ingrédients ou à la tarification. 
A3.3 : Les élèves réfléchiront au processus de planification du menu, en évaluant les aspects 
de leur conception qui ont bien fonctionné et ceux qui pourraient être améliorés. 
 
DOMAINE B : Progrès, incidence et carrières en technologie 
 
B1. Sources des progrès technologiques 
Attente générale : démontrer sa compréhension du rôle de divers besoins et facteurs 
sociaux, économiques et environnementaux sous-jacents quant à l’évolution de la 
technologie. 
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Attentes spécifiques 
B1.1 examiner et décrire des interrelations entre les besoins des utilisatrices et utilisateurs et 
le développement de diverses solutions technologiques. 
B1.2 analyser des façons dont des facteurs juridiques, éthiques, sociaux, économiques et 
environnementaux ont une incidence sur les progrès technologiques et leurs applications. 
 
Liens 
B1.1 : Les élèves examineront comment les progrès réalisés dans l'approvisionnement et la 
préparation des aliments ont influencé la planification moderne des menus. 
B1.2 : Les élèves analyseront comment les technologies et les pratiques actuelles de 
planification des menus répondent aux besoins de la société en matière d'options 
alimentaires saines, durables et variées. 
B2. Incidence des technologies 
Attente générale : Analyser l’incidence de diverses technologies sur les individus, la société, 
l’économie, et l’environnement. 
 
Attentes spécifiques 
B2.1 déterminer l’incidence à court et à long terme de diverses innovations technologiques 
sur des individus et la société, y compris sur des situations de la vie quotidienne. 
B2.3 évaluer des façons dont des répercussions positives et négatives de diverses 
technologies peuvent influencer les progrès technologiques, y compris l’évolution des 
technologies émergentes. 
 
Liens 
B2.1 : Les élèves évalueront comment l'utilisation de la technologie dans la planification des 
menus peut améliorer ou nuire à l'expérience culinaire, en tenant compte de facteurs tels que 
l'accessibilité et l'impact environnemental. 
B2.3 : Les élèves proposeront des stratégies de menu qui atténuent les impacts négatifs, 
telles que la réduction du gaspillage alimentaire et la mise en avant d'un approvisionnement 
durable. 
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Grille d'évaluation du rendement 
Activité n° 3 : Planification des menus et intégration de l'approvisionnement et du calcul des 
coûts 
Cours : TAS1O / TFJ10     Élève : _________________________________     Date : _________________ 

Critères d'évaluation Niveau 1 
50–59 % 

Niveau 2 
60–69 % 

Niveau 3 
70–79 % 

Niveau 4 
80–100 % 

Connaissance et compréhension 

Démontrer sa compréhension des 
types de menus et de leurs 
caractéristiques (à la carte, table 
d'hôte, cyclique, thématique, code 
QR, réalité augmentée) 

démontre une 
compréhension des 
types de menus 
avec une efficacité 
limitée 

démontre une 
compréhension des 
types de menus 
avec une certaine 
efficacité 

démontre une 
compréhension 
des types de 
menus avec 
efficacité 

démontre une 
compréhension des types de 
menus avec beaucoup 
d'efficacité 

Intégrer les notions 
d'approvisionnement local et de calcul 
des coûts apprises dans les activités 
1 et 2 à la conception du menu 

intègre les notions 
des activités 
précédentes avec 
une efficacité limitée 

intègre les notions 
des activités 
précédentes avec 
une certaine 
efficacité 

intègre les 
notions des 
activités 
précédentes avec 
efficacité 

intègre les notions des 
activités précédentes avec 
beaucoup d'efficacité 

Habiletés de la pensée 

Comparer et évaluer les types de 
menus en analysant leurs avantages, 
leurs inconvénients et leur pertinence 
selon le contexte 

compare et évalue 
les types de menus 
avec une efficacité 
limitée 

compare et évalue 
les types de menus 
avec une certaine 
efficacité 

compare et 
évalue les types 
de menus avec 
efficacité 

compare et évalue les types 
de menus avec beaucoup 
d'efficacité 

Justifier ses choix de conception (type 
de menu, thème, public cible, plats, 
durabilité) en établissant des liens 
cohérents entre les éléments 

justifie ses choix de 
conception avec 
une efficacité limitée 

justifie ses choix de 
conception avec une 
certaine efficacité 

justifie ses choix 
de conception 
avec efficacité 

justifie ses choix de 
conception avec beaucoup 
d'efficacité 

Communication 

Présenter un menu final complet, 
cohérent et visuellement organisé 
(entrée, plats principaux, 
accompagnement, dessert, boisson) 

présente le menu 
final avec une 
efficacité limitée 

présente le menu 
final avec une 
certaine efficacité 

présente le menu 
final avec 
efficacité 

présente le menu final avec 
beaucoup d'efficacité 

Utiliser un vocabulaire approprié au 
domaine de la restauration, de la 
conception de menus et du 
développement durable 

utilise le vocabulaire 
approprié avec une 
efficacité limitée 

utilise le vocabulaire 
approprié avec une 
certaine efficacité 

utilise le 
vocabulaire 
approprié avec 
efficacité 

utilise le vocabulaire 
approprié avec beaucoup 
d'efficacité 

Mise en application 

Concevoir un menu original en 
appliquant les principes 
d'approvisionnement local, de 
saisonnalité et de durabilité  

conçoit le menu en 
appliquant ces 
principes avec une 
efficacité limitée 

conçoit le menu en 
appliquant ces 
principes avec une 
certaine efficacité 

conçoit le menu 
en appliquant ces 
principes avec 
efficacité 

conçoit le menu en 
appliquant ces principes 
avec beaucoup d'efficacité 

Calculer et intégrer les prix de vente 
de chaque plat au menu en 
appliquant une majoration appropriée 

calcule et intègre 
les prix de vente 
avec une efficacité 
limitée 

calcule et intègre les 
prix de vente avec 
une certaine 
efficacité 

calcule et intègre 
les prix de vente 
avec efficacité 

calcule et intègre les prix de 
vente avec beaucoup 
d'efficacité 
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