
Le	principe	
	
Des	probléma1ques	clients	différentes	,	des	équipes	hétéroclites,	et	
des	objec1fs	commerciaux	communs,	peuvent	devenir	rapidement	un	
véritable	casse	tête.	
Par	le	biais	de	demi	journée	de	séminaire,	je	propose	des	ateliers	de	
cuisine	pour	aider	à	aAeindre	les	objec1fs.		
En	m’appuyant	sur	mes	solides	connaissances	en	cuisine	et	en	
commercial,	en	meAant	en	avant	l’écoute,	le	respect	et	les	valeurs.	
L’importance	d’une	bonne	prise	de	brief,	et	la	communica1on.	
Un	moment	de	travail	approfondi	dans	le	cadre	détendu	et	original	
d’un	appartement	par1culier.	



Mini	séminaire	
par	équipe	

Exemple:		
Probléma1ques:		
Donner	plus	de	légi1mité	à	un	chef	de	groupe	
Plus	de	fluidité	au	sein	de	l’équipe,	recherche	d’une	meilleure	communica1on	

Objec1fs:	
1.	Créer	une	véritable	rela1on	de	confiance	au	sein	de	l’équipe	
2.	Créer	une	rela1on	de	respect	mutuel	
3.	Asseoir	le	travail	commun,	team	building	



DEROULEMENT	

9h00	Accueil	PDJ	chez	Virginie’s	
	
9h30	Réunion	de	travail	
	
11h	Atelier	de	cuisine	
	
12h30	Déjeuner	
	
14h	Fin		



PREMIERE	PARTIE	

Auront	été	préalablement	installés	Paper	board,	rétroprojecteur,	la	veille	afin	de	
s’assurer	du	bon	fonc1onnement	du	matériel.	

9h	00	Accueil	des	par1cipants,		
PDJ	NO	FAT	FOOD	(pas	de	viennoiseries)	mais	
jus	frais,	muesli	maison,	pâ1sseries	NO	FAT	NO	
SUGAR	
9h30	Début	de	réunion	de	l’équipe	



ATELIER	CUISINE	
11H-12H30	

A	travers	la	cuisine	
	
Le	respect	de	l’autre:	que	je	testerai	par	le	respect	de	l’environnement	
(saisonnalité…)	ce	qui	est	aussi	la	connaissance	
La	contrainte:	tout	le	monde	n’aime	pas	cuisiner	et	je	meArai	aussi	des	
contraintes	d’aliments,	savoir	s’adapter	aux	contraintes	clients	mais	aussi	chaine.	
Savoir	s’adapter	à	une	situa1on	
L’écoute:	le	groupe	devra	choisir	un	leader,	qui	conduit	le	reste	de	l’équipe	
L’équilibre:	savoir	répondre	au	plus	juste.	A	travers	des	aliments	cons1tuer	un	
menu	équilibré,	harmonieux.	
La	créa;vité:	Se	laisser	aller	par	son	ressen1,	inventer,	
Ne=oyage	et	dressage:	on	peut	être	amené	à	aider	l’autre,	faire	des	taches	
inhabituelles	
Le	but	est	de	fabriquer	pour	par;e	le	déjeuner,	dans	la	bonne	humeur,	et	la	
coordina;on.	En	cuisine,	si	les	personnes	ne	s’écoutent	pas	et	ne	travaillent	pas	
ensemble,	le	résultat	est	terrible.	Je	suis	là	pour	recadrer,	désinhiber,	aider,	
donner	des	astuces,	donc	former.	



DEJEUNER	

	
Une	occasion	pendant	le	déjeuner	de	débriefer	de	
la	ma1née.	
C’est	toujours	une	grande	sa1sfac1on	pour	les	
équipes	de	déguster	ce	qu’ils	ont	préparé.	
Les	équipes	ont	toujours	un	très	bon	souvenir	de	
ceAe	ma1née	où	ils	ont	construit	ensemble.	
L’écriture	d’une	des	receAes	est	demandée	au	chef	
de	groupe.	(en	général	le	chef	de	groupe	atelier	n’est	pas	le	chef	de	
groupe	réel)	

	




