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Cet avis favorable étant intervenu, le programme repris ci-aprés (351/2007/259) a recu
I'approbation ministérielle a titre définitif.

L’emploi dans le présent programme des noms masculins pour les différents titres et fonctions est épicéne
en vue d'assurer la lisibilité du texte nonobstant les dispositions du décret du 21 juin 1993 relatif a la
féminisation des noms de métier.

Ce programme figure sur RESTODE, serveur pédagogique de I'enseignement organisé
par la Communauté francaise.

Adresse : http://www.restode.cfwb.be/programmes/

Il peut en outre étre imprimé au format PDF.
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PREAMBULE

1. INTRODUCTION

Le programme de formation pour le métier de commis de cuisine s’inscrit dans les
orientations déterminées par le décret du 24 juillet 1997 définissant les missions
prioritaires de I'enseignement fondamental et de I'enseignement secondaire et
organisant les structures propres a les atteindre, et le décret du 3 mars 2004 organisant
I'enseignement spécialisé.

Programme

Le programme d’études est un référentiel de situations d’apprentissage, de contenus
d’apprentissage, obligatoires ou facultatifs, et d’orientations méthodologiques qu’un
pouvoir organisateur définit afin d'atteindre les compétences fixées par le
Gouvernement pour une année, un degré ou un cycle.

(Article 5 — 8° du décret du 24 juillet 1997).

Ce programme présente :

> pour les 1% et 2°™ phases du secteur professionnel hotellerie alimentation, du
groupe professionnel restauration, le référentiel de compétences-seuils et de
compétences complémentaires, voire de compétences prioritaires et
comportementales interdisciplinaires ;

> pour la 3°™ phase du métier de commis de cuisine, le référentiel des
compétences a atteindre dans le cadre du profil de formation de ce métier.
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2. ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SPECIALISE DE FORME 3

Il vise a donner une formation générale, sociale et professionnelle pour rendre possible

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

I'insertion socioprofessionnelle dans un milieu de vie et de travail ordinaire

OBJECTIFS

> Epanouissement personnel
» Education du citoyen
» Formation professionnelle

Premiere phase

Observation de I'éleve dans un ou plusieurs
secteurs professionnels.

(Max. 1 année scolaire).

Approche polyvalente dans un secteur
professionnel.

(Max. 1 année scolaire sauf avis motivé du conseil de
classe).

Deuxieme phase

Formation polyvalente dans un groupe
professionnel.

(Max. 2 années scolaires sauf avis motivé du conselil
de classe).

Troisiéme phase

Formation qui débouche sur une qualification
professionnelle dans un métier du groupe
professionnel suivi par I'éléve en 2° phase.

(Sa durée variera en fonction de la spécificité du profil
de formation).

Pour rencontrer ces objectifs, il convient de

> limiter au maximum les situations d’échec ;
» pratiquer une pédagogie de la réussite ;

» prendre en considération les rythmes d’apprentissage

de chacun des éleves.
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DIRECTIVES GENERALES POUR LES PREMIERE ET DEUXIEME
PHASES
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1. CONSIDERATIONS ET DIRECTIVES PEDAGOGIQUES

» La premiere phase n’'est pas spécifiquement formative a un métier. Elle doit
favoriser les objectifs dits de transfert permettant ainsi l'acces a d'autres

apprentissages.

Elle comporte un temps d’observation et une approche polyvalente dans un
secteur professionnel.

La premiere année d'observation n'a pas pour ambition de faire acquérir aux
éléves une grande multiplicité de connaissances, mais elle doit leur permettre
d’acquérir des compétences dans les domaines psychomoteur, affectif et cognitif.

Tout en respectant sa personnalité, les objectifs poursuivis consistent a :

e développer chez I'éléve une attitude positive vis-a-vis :

= de lui-méme (confiance en soi, autonomie);

= des autres (respect d’autrui, tolérance, solidarité);

= du groupe social (décision collective, participation aux activités du
groupe, gestion).

e viser a l'apprentissage de certains savoirs et savoir-faire, non imposés au
préalable par un programme, mais au contraire, suscités par les activités elles-

mémes.

APPROCHE PEDAGOGIQUE GLOBALE

y

PEDAGOGIE

DU PROJET

A

A 4

A

A

Epanouissement de la
personnalité

Développement de
certaines attitudes

Mise en évidence de
certaines aptitudes

Acquisition de savoirs
et de savoir-faire

A 4

Préparer I’insertion socioprofessionnelle

Il convient, tout particulierement pendant la période d'observation, de varier les

moyens et les méthodes en fonction des objectifs a atteindre.

Les professeurs de la formation professionnelle doivent mettre en place des
activités qui mettent en évidence les aptitudes manuelles et sociales des éléves.
Celles-ci contribueront a définir le projet initial et personnel du jeune.

Elles s’inscrivent dans le cadre de la pédagogie du projet.
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Dans un deuxieme temps, l'observation se prolonge dans un secteur
professionnel ou la formation prend, de plus en plus, le pas sur I'observation.
Les compétences-seuils, établies par rapport a un profil professionnel, s’adressent
principalement a cette deuxieme période. Elles sont planifiées sur la deuxieme
partie de la premiére phase et sont toutes maitrisées a son issue. Elles sont
modulées pour chaque éleve, en fonction du temps qu’il met pour les acqueérir.

» Dans la deuxieme phase de I'enseignement de forme 3, les buts sont d’éduquer
et de former I'éleve a une formation polyvalente dans le cadre d'un groupe
professionnel.

» L’évaluation formative est d’application tout au long des phases. A tout moment,
le professeur veille a habituer I'éleve a la pratique des méthodes de travail et des
modes opératoires simples adaptés a ses potentialités.

L’'autoévaluation est également appliquée.

» Le devenir de I'éleve étant notamment conditionné par son savoir-faire, le
professeur enseigne, avec la rigueur qui s'impose, les gestes précis et corrects
inhérents a I'apprentissage dans les cours pratiques.

» Les cours de technologie, d’hygiene, de sécurité et d’éducation familiale et

sanitaire comportent des compétences complémentaires, voire des compétences
prioritaires. Ce sont des compétences a caractére formatif.
Les compétences-seuils de ces cours techniques ont été volontairement établies
spécifiguement pour chacun des cours de pratique professionnelle. A cet égard, il
est important de souligner la nécessité d’inculquer les notions techniques
indispensables au moment le plus adéquat, tout particulierement dans notre
enseignement. Les professeurs qui dispensent les cours de technologie,
d’hygiéne, de sécurité et d'éducation familiale et sanitaire doivent collaborer
étroitement avec les professeurs de pratique professionnelle du secteur.

» Une fiche d’évaluation individuelle d’acquisition des compétences-seuils est tenue
par le professeur. Cette fiche suit I'éleve durant toute sa scolarité.
Sur cette fiche, sont indiquées les dates d’encodage au bulletin des
compétences-seuils acquises durant chague phase.
Outre cette fiche, qui revét un caractére officiel, le professeur compléte sa propre
fiche d’évaluation (évaluation formative, certificative et entretien des
compétences-seuils acquises) qui lui donne la possibilité de suivre I'éleve dans
ses apprentissages et de prévoir les remédiations éventuelles.
L’évolution des apprentissages de I'éléve est également consignée dans son
P.ILA. (Plan Individuel d’Apprentissage) : il doit donc y avoir concordance entre
les fiches individuelles d’évaluation et le P.I.A.
Lors des conseils de classe, ces informations permettent aux professeurs
d’'ajuster les activités pédagogiques au rythme d’acquisition propre a chaque
éléve et facilitent son acces a un niveau de compétence lié au profil professionnel
du métier correspondant.
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2. STRUCTURE DES COURS

COMPETENCES-SEUILS
Minimum des compétences disciplinaires a maitriser

ELLES SONT CERTIFICATIVES.

e
REFERENTIELS DE COMPETENCES \\

y }

PROGRAMMES

T
g
e e s e 2

COMPETENCES PRIORITAIRES COMPETENCES COMPLEMENTAIRES
Compétences disciplinaires a privilégier Competences d|SC|pI|na|r,es non reprises
dans les cours qui n'ont pas dans la liste des compétences-seuils
de compétences-seuils. ou prioritaires, & aborder éventuellement
suivant le niveau des éleves.

ELLES NE SONT PAS CERTIFICATIVES.
S SO sC c S ELLES NE SONT PAS CERTIFICATIVES.

COMPETENCES COMPORTEMENTALES INTERDISCIPLINAIRES
ELLES NE SONT PAS CERTIFICATIVES.
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3. COMPETENCES-SEUILS (C.S.))

» Les compétences-seuils sont les éléments de I'ensemble minimal des
connaissances, des savoir-faire et des savoir-étre qui doivent étre acquis en vue
des certifications.

Il s’agit donc des compétences a évaluer pour les différentes certifications.

» Elles doivent conduire l'éleve a effectuer des tadches au mieux de ses
potentialités.
Elles permettent a chaque éléve d’aborder et de poursuivre avec un maximum de
réussite les différentes étapes de son cursus scolaire.

» C’est a l'acquisition de ces compétences-seuils que le conseil de classe se référe
pour la délivrance d’'une attestation de réussite a l'issue de la premiére phase et
de la deuxieme phase.

4. COMPETENCES COMPLEMENTAIRES (C.C.)

» Compétences non certificatives qui, ajoutées aux compétences-seuils, forment le
référentiel des compétences. Ce sont donc des compétences formatives qui
permettent d’affiner davantage les savoir-faire de I'éleve.

> Elles ont pour objet, entre autres :
o0 de renforcer des savoir-faire,
o de favoriser des pédagogies différenciées,
o de développer des pédagogies par résolution(s) de probleme(s),
o]

> Le relevé de ces compétences n’est pas exhaustif et celles-ci ne sont pas figées
dans un ordre chronologique.

» Le conseil de classe de fin de premiere et de deuxieme phases prend en
considération ces compétences complémentaires au bénéfice de I'éleve. En
aucun cas, elles ne peuvent étre un prétexte a une cause d’échec.

5. COMPETENCES PRIORITAIRES (C.P.)

» Compétences a privilégier dans le cadre des cours ou il n'y a pas de
compétences-seuils. Ces compétences ne sont pas certificatives.
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6. COMPETENCES COMPORTEMENTALES INTERDISCIPLINAIRES (C.C.1.)

» Les compétences comportementales interdisciplinaires concernent des savoir-
faire et surtout des savoir-étre de base.
Elles sont communes aux diverses disciplines et résultent d'une démarche
pédagogique non improvisée.
Elles visent I'épanouissement personnel et I'insertion socioprofessionnelle des
eléves, pour atteindre les objectifs définis dans le P.I.A.

» Ces compétences énonceées, non exhaustives et non hiérarchisées, permettent
aux professeurs d’apprécier le savoir-étre pour chaque éléve lors de chaque
séquence d’enseignement.

7. CONSIGNES

» Une attention toute particuliere doit étre donnée a la compréhension des
consignes.

> Les professeurs doivent mettre en ceuvre des stratégies d’apprentissage pour
développer la compréhension des consignes avec la collaboration des
professeurs de la formation générale.

» Les compétences-seuils acquises dans les différents cours de la phase 1
continuent évidemment a étre exercées en phase 2.
8. PRATIQUE DU METIER

» Les compétences-seuils sont établies pour chacun des cours pratiques et
seules ces compétences sont certificatives.

» Chaqgue école est libre d'organiser des heures en renforcement ou des heures de
cours non repris dans le cadre du profil de formation mais liés au projet
d’établissement. Les compétences envisagées dans le cadre de ces cours ne
sont pas certificatives.
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9. CONSEILS METHODOLOGIQUES ET PEDAGOGIQUES PROPRES AUX COURS
TECHNIQUES

Les cours de technologie, d’hygiene sécurité et d’éducation familiale et sanitaire,
comportent des compétences complémentaires voire des compétences prioritaires. Ce
sont des compétences a caractére formatif. Certaines prennent un caractere certificatif
dans le cadre des cours de pratique professionnelle.

Lors de I'apprentissage des compétences des cours techniques, le professeur doit :

>

se garder d'une formation exagérément théorique tout en encourageant les
éleves a une participation accrue et active dans le développement de leurs
compétences ;

axer essentiellement son enseignement sur une compétence bien ciblée en
limitant son développement théorique ;

préférer la méthode expérimentale a la méthode expositive ; I'enseignement doit
étre intuitif, actif et bien adapté au niveau des éleves ;

s’assurer d’'une parfaite coordination entre les cours techniques et les cours de
pratique professionnelle correspondants. Rien n’empéche le professeur de cours
techniques de se rendre dans les ateliers de pratique afin d’illustrer au mieux son
cours ;

utiliser le plus souvent possible du matériel et des produits réels pour illustrer les
cours ;

mettre a la disposition des éleves une documentation technique actualisée afin
d’éveiller et d’entretenir la curiosité professionnelle ;

illustrer les cours par des supports didactiques tels que : photographies, ouvrages
spécialisés, croquis, dessins, échantillons de produits, de matériaux, vidéos,
CD-Rom, ...

s’assurer que I'éleve utilise le vocabulaire technique adéquat ;
utiliser des textes simplifiés, des schémas et des pictogrammes relatifs a la
|égislation en matiére de sécurité et d’hygiéne et s’assurer du bien fondé des

directives enseignées ;

distribuer aux éleves des documents « matiéres » succincts, simples et clairs en
rapport avec la compétence ciblée et enseignée.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Cuisine

COMPETENCES-SEUILS

Presser 2 oranges a l'aide du presse agrumes manuel

Préparer 1 verre de boisson chocolatée froide a l'aide d'une poudre instantanée

Laver 2 grosses pommes de terre pour frites

Eplucher 2 grosses pommes de terre pour frites a l'aide de I'éplucheur économique

Eplucher 4 carottes du commerce a l'aide de I'éplucheur économique

Raper 4 carottes a l'aide d'une rape manuelle

Découper 4 carottes en rondelles de 0,5 cm maximum a 'aide du ¥ chef

Nettoyer 4 poireaux du commerce

©0IN|o| 01 WIN =

Laver 4 poireaux du commerce

10. Eplucher 2 oignons a I'aide du couteau d'office

11. Laver et éplucher 4 pommes de table a l'aide de I'éplucheur économique

12. Couper 4 pommes en 4 quartiers et enlever le trognon a l'aide du couteau d'office

13. Découper 2 pommes de terre épluchées en morceaux réguliers de 3a 4 cm a
I'aide du couteau d'office

14. Découper 4 poireaux nettoyés et lavés en morceaux réguliers de 2 a 3 cm a l'aide
du % chef

15. Découper 2 oignons épluchés en morceaux réguliers de 2 a 3 cm a l'aide du % chef

16. Préparer 1 litre de potage aux poireaux

17. Réaliser 2 litre de creme vanille & chaud a I'aide de fécule vanillée (pudding)

18. Enlever les bijoux avant le lavage des mains

19. Se laver les mains au début du cours

20. Porter une tenue propre: tee-shirt, pantalon et tablier en coton, coiffe et chaussures
antidérapantes

Remarque :

Les compétences 18, 19 et 20 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiere phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Cuisine

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Préparer un verre de jus de fruits a l'aide du presse agrumes électrique

Préparer du café avec le percolateur électrique

Préparer un milk-shake a la vanille a I'aide du mixer plongeant

Préparer du cacao a chaud

Nettoyer une laitue

Laver une laitue

Découper une banane en rondelles

Vider une pomme (vide pommes)

Réaliser la sauce vinaigrette (simple)

Utiliser la mayonnaise du commerce

Préparer une salade de laitue sauce mayonnaise

Préparer des carottes rapées sauce vinaigrette

Préparer une salade de tomates sauce vinaigrette

Recouvrir une préparation d'un "film" alimentaire

Préparer une salade de fruits de saison

Nettoyer et effiler deux céleris verts

Laver et découper deux céleris verts

Préparer un litre de potage aux légumes verts

Préparer un litre de potage Crécy

Préparer un litre de soupe a l'oignon

Cuire a I'eau quatre ceufs en coquille (ceufs durs)

Ecaler quatre ceufs durs

Dresser une assiette froide simple: ceufs cuits durs, laitue, tomates, carottes rapées, charcuterie

Préparer un litre de potage déshydraté

Cuire a I'eau 500g de macaroni

Cuire a I'eau (a I'anglaise) un Kg de pommes de terre

Cuire (sauter) a la poéle des lardons (250 gr)

Cuire a la poéle (sauter) quatre saucisses de campagne

Cuire a la poéle (sauter) quatre hamburgers

Cuire a I'étouffer quatre pommes pour préparer une compote

Préparer une roulade froide a base de jambon cuit

Préparer une péate 4/4 pour réaliser des madeleines

Colorer, faconner du massepain

Réaliser des préparations a base de lait, fromage blanc, yaourt

Mesurer les liquides: 1/2 et 1 litre

Portionner les denrées courantes (pour peser sans balance)

Préparer la pate biscuit (genre Savoie)

Réaliser une créme au beurre simple
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Ranger et conserver les denrées périssables au réfrigérateur

Faire la vaisselle

Respecter les régles élémentaires d'hygiéne lors de chaque réalisation pratique

Respecter les régles élémentaires de sécurité lors de chaque réalisation pratique

Respecter le mode opératoire lors de chaque réalisation pratique

Respecter la méthode de travail lors de chaque réalisation pratique

Respecter les différents postes de travail lors de chaque réalisation pratique

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Respecter les regles de manutention de base lors de chaque réalisation pratique

Trier les déchets selon leur catégorie (déchets alimentaires, P.M.C. et autres)

Remarque:

Les 10 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque lecon.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Cuisine

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 2° phase

Le professeur certifie que I'éleve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES - SEUILS bullet,m des
compétences

acquises

1. Presser 2 oranges a l'aide du presse agrumes manuel

2. Préparer 1 verre de boisson chocolatée froide a I'aide d'une poudre
instantanée

3. Laver 2 grosses pommes de terre pour frites

E

Eplucher 2 grosses pommes de terre pour frites a l'aide de I'éplucheur
économique

Eplucher 4 carottes du commerce a l'aide de I'éplucheur économique

Raper 4 carottes a l'aide d'une rape manuelle

Découper 4 carottes en rondelles de 0,5 cm maximum a l'aide du Y2 chef

Nettoyer 4 poireaux du commerce

O o NoO

Laver 4 poireaux du commerce

10 Eplucher 2 oignons & l'aide du couteau d'office

11. Laver et éplucher 4 pommes de table a 'aide de I'éplucheur économique

12. Couper 4 pommes en 4 quartiers et enlever le trognon a I'aide du couteau
d'office

13. Découper 2 pommes de terre épluchées en morceaux réguliers de 3a 4 cm a
I'aide du couteau d'office

14. Découper 4 poireaux nettoyés et lavés en morceaux réguliers de 2a 3 cm a
l'aide du ¥ chef

15. Découper 2 oignons épluchés en morceaux réguliers de 2 a 3 cm a l'aide
du % chef

16. Préparer 1 litre de potage aux poireaux

17. Réaliser % litre de créme vanille a chaud a l'aide de fécule vanillée (pudding)

18. Enlever les bijoux avant le lavage des mains

19. Se laver les mains au début du cours

20. Porter une tenue propre: tee-shirt, pantalon et tablier en coton, coiffe et
chaussures antidérapantes
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Salle

COMPETENCES-SEUILS

1. Dresser une table pour 4 personnes dans le réfectoire: assiette a potage, assiette plate,
couteau, fourchette, cuillere, verre a eau, serviette en papier

N

. Servir dans un verre une boisson froide non alcoolisée et non gazeuse d'une bouteille
de 25cl capsulée

. Verser a l'aide d'une cafetiére une tasse de café accompagné de lait, sucre, biscuit

. Servir un café accompagné de lait, sucre et biscuits

. Déposer une soupiéere de potage sur la table

. Verser une louche de potage dans une assiette creuse

. Porter une tenue adéquate et propre (tablier brasseur)

. Enlever les bijoux avant le lavage des mains

OO N |01~ (W

. Se laver les mains au début du cours

Remarque :

Les compétences 7, 8 et 9 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiére phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Salle

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Dresser une table pour 4 personnes pour un godter sur set de table

Dresser une table petit déjeuner pour 4 personnes sur set de table

Réaliser un pliage simple de serviette en papier

Débarrasser une table de 4 personnes sur chariot dans le réfectoire

Agencer le mobilier d'un réfectoire (alignement des tables et des chaises)

Dresser des tables d’'un réfectoire sur set de table pour le repas de midi

Utiliser le chariot pour le service du réfectoire (déposer les plats garnis sur la table)

Dresser un dessert sur assiette

Réaliser des décorations de table simples (nappage, menus)

Givrer et décorer un verre a jus de fruits

Servir des boissons froides

Servir des boissons chaudes

Respecter les régles d'hygiéne lors du dressage

Respecter les regles d'hygiéne lors du service

Respecter les régles élémentaires de sécurité

Respecter les régles de manutention de base

Manipuler avec précaution le matériel fragile

Faire la vaisselle

Ranger la vaisselle

Respecter un mode opératoire

Respecter la méthode de travail lors de chaque réalisation pratique

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Remarque:

Les 10 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque lecon.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Salle

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 2° phase

Le professeur certifie que I'éleve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES — SEUILS buIIe'gn des
compétences

acquises

1. Dresser une table pour 4 personnes dans le réfectoire: assiette a potage,
assiette plate, couteau, fourchette, cuillére, verre a eau, serviette en papier

2. Servir dans un verre une boisson froide non alcoolisée et non gazeuse d'une
bouteille de 25cl capsulée

3. Verser a l'aide d'une cafetiére une tasse de café accompagné de lait, sucre,
biscuit

. Servir un café accompagné de lait, sucre et biscuits

. Déposer une soupiere de potage sur la table

. Verser une louche de potage dans une assiette creuse

. Porter une tenue adéquate et propre (tablier brasseur)

. Enlever les bijoux avant le lavage des mains

OO N|O| O

. Se laver les mains au début du cours
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Maintenance des locaux et mateériels

COMPETENCES-SEUILS

1. Ranger son plan de travail

2. Entretenir a la main l'outillage de préparation: couteau économique, ¥ chef, couteau d’office

3. Faire la vaisselle a la main d'un couvert normal classique: assiette, fourchette, couteau,
cuillere, verre a eau

4. Entretenir a la main le mixer plongeant

5. Nettoyer, par essuyage humide, une surface horizontale plane et stratifiée recouverte de
saletés a faible adhérence

6. Nettoyer, par essuyage humide, une surface horizontale plane en inox recouverte de saletés
a faible adhérence

7. Ramasser systématiquement les salissures libres non adhérentes et les détritus au sol en
respectant les positions ergonomiques

8. Porter un tablier réservé a ce cours (tablier foncé a bavette, type jardinier)

9. Enlever les bijoux avant la mise au travail

10. Se laver les mains avant et aprés chaque activité

Remarque :

Les compétences 8, 9 et 10 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiere phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Maintenance des locaux et matériels

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Entretenir une table de 4 personnes apres le service dans le réfectoire

Entretenir 4 chaises du réfectoire

Balayer, a I'aide d’'un balai de « coco », le sol carrelé faiblement encrassé d'un couloir de 20 a 40
m2

Dépoussiérer, en utilisant la technique « & la godille » & I'aide d’un balai trapéze, le sol faiblement
encrassé du restaurant didactique

Mettre la vaisselle au lave-vaisselle

Nettoyer une table de cuisson avec taques électriques, recouverte de salissures a forte adhérence

Ranger le matériel utilisé aprés chaque activité

Nettoyer le matériel utilisé lors de chaque activité

Respecter les régles élémentaires d’hygiéne

Respecter les régles élémentaires de sécurité

Respecter les régles de manutention de base

Respecter un mode opératoire

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Appliquer le triage reglementaire des déchets

Remarque:

Les 8 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque legon.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Premiere phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Maintenance des locaux et matériels

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 2° phase

Le professeur certifie que I'éleve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES — SEUILS buIIe'gn des
compétences

acquises

1. Ranger son plan de travail

2. Entretenir a la main l'outillage de préparation: couteau économique, % chef,
couteau d’office

3. Faire la vaisselle a la main d'un couvert normal classique: assiette,
fourchette, couteau, cuillére, verre a eau

4. Entretenir a la main le mixer plongeant

5. Nettoyer, par essuyage humide, une surface horizontale plane et stratifiée
recouverte de saletés a faible adhérence

6. Nettoyer, par essuyage humide, une surface horizontale plane en inox
recouverte de saletés a faible adhérence

7. Ramasser systématiquement les salissures libres non adhérentes et les
détritus au sol en respectant les positions ergonomiques

8. Porter un tablier réservé a ce cours (tablier foncé a bavette, type jardinier)

9. Enlever les bijoux avant la mise au travalil

10. Se laver les mains avant et aprés chaque activité
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiére phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Technologie

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Identifier et classer dans la pyramide alimentaire les produits alimentaires utilisés en cuisine :
- produits d’origine animale
- produits d’origine végétale

Savoir utiliser les produits alimentaires travaillés dans le cours de travaux pratiques cuisine

Observer et comparer 'aménagement d’une cuisine de type familial et de type professionnel

Différencier les postes de travail dans la cuisine

Identifier I'équipement des différents postes de travail

Différencier le matériel et I'outillage simple de la cuisine

Observer les locaux réservés a la restauration

Identifier le mobilier et le matériel de la table du restaurant scolaire

Ranger et conserver les produits d'utilisation journaliére (regles simples de rangement)

Respecter les dates de conservation

Associer matériel et outillage adéquats lors des réalisations pratiques

Utiliser les termes adéquats et corrects en rapport avec les réalisations pratiques

Identifier et différencier les produits courants d’entretien

Identifier le matériel courant d’entretien

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours de technologie est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiere phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Hygiéne et sécurité

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Connaitre et appliquer les regles d’hygiéne des mains dans tous les cours de pratique
professionnelle

Identifier et appliguer les régles d’hygiéne personnelle

Identifier la tenue professionnelle en cuisine et justifier son choix

Identifier et appliquer les régles d’hygiéne vestimentaire

Respecter les regles d’hygiene lors de la manipulation des denrées courantes

Appliquer les régles d’ergonomie (maintien) et de transport dans les cours de pratique
professionnelle

Identifier les principaux symboles et pictogrammes nécessaires aux cours de pratique
professionnelle

Identifier les dispositifs de prévention et de lutte contre I'incendie

Enumérer le principe de la « marche en avant »

Appliquer les régles de base dans les ateliers pour assurer I'ordre

Appliquer les mesures de sécurité lors de I'utilisation du matériel dans les cours de pratique
professionnelle

Appliquer les régles de base de sécurité dans les ateliers pour éviter les accidents (attitudes face
aux accidents)

Respecter les régles en vigueur pour le triage des déchets

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’hygiéne et de sécurité est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiere phase
COMPETENCES PRIORITAIRES

Cours : Education familiale et sanitaire

COMPETENCES PRIORITAIRES

Situer les différentes parties du corps humain

Justifier 'importance de I'hygiéne corporelle

Choisir le matériel et les produits courants et indispensables a I'hygiéne corporelle

Appliquer les regles d’hygiéne :
- se laver,
- se brosser les dents

Choisir un vétement adapté (qualités, circonstances et conditions atmosphériques)

Respecter les regles d’'une bonne hygiéne de vie (fatigue, sommeil, repos, exercices physiques,
sports, loisirs)

Ajuster son mode de vie pour vivre plus sainement

Citer les principaux moyens de contraception

Enoncer les moyens pour se protéger contre les risques de transmission des M.T.S. et en
particulier le Sida

Lutter contre la dégradation de I'environnement en adoptant des comportements adéquats

Décoder les pictogrammes utilisés pour évacuer des batiments

Alerter les secours en cas d'urgence

Déterminer les régles indispensables a la vie en société

Se respecter (langage, maintien, présentation, propreté)

Respecter les regles de savoir-vivre a I'école (R.O.1.)

Justifier I'importance d’une alimentation saine

Expliciter la pyramide alimentaire

Justifier I'importance du petit déjeuner équilibré

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’éducation familiale et sanitaire est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Premiere phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Education familiale et sanitaire

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Enoncer les régles d’hygiéne corporelle

Choisir judicieusement les produits destinés a améliorer I'’hygiéne corporelle

Enoncer les régles d’hygiéne vestimentaire

Enoncer les régles d’une bonne hygiéne de vie

Enoncer les risques de la dépendance au tabac, a I'alcool, aux médicaments et & la drogue

Prévenir les risques inhérents a la vie sexuelle

Contribuer consciemment a la protection de la nature

Identifier les signaux de sécurité routiére propres aux piétons et aux cyclistes

Différencier les signaux d’obligation et d’interdiction

Adopter un comportement adéquat lors d’exercices d'évacuation des locaux

Enoncer les consignes de base a suivre dans les situations d’urgence (accidents)

Adapter son comportement face a des situations accidentelles bénignes (brllures, plaies simples)

Identifier les comportements adéquats relevant du savoir-vivre vis-a-vis :
- des personnels de I'école,
- des condisciples,
- des convoyeurs, des chauffeurs,
- du mobilier, du matériel, des locaux

Identifier les comportements adéquats relevant du savoir-vivre dans les autres circonstances :
- en famille,
- atable,
- enrue,
- dans les transports en commun

Replacer les familles d’aliments dans la pyramide alimentaire

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’éducation familiale et sanitaire est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Cuisine

COMPETENCES-SEUILS

Presser 4 fruits a I'aide du presse agrumes électrique

Préparer une cruche de café a I'aide du percolateur

Préparer Y2 | de milk-shake a la banane a I'aide du mixer plongeant

Vider 4 pommes a I'aide du vide-pommes

Préparer une salade de fruits avec 1 pomme, 1 poire, 1 banane et 1 orange

Nettoyer 1 laitue

Laver 1 laitue

Découper 4 tomates en tranches de 0,5 a 1 cm a 'aide du ¥ chef

OO |NO |1 W=

Nettoyer et effiler 2 céleris verts

. Laver 2 céleris verts

. Laver 1 bouquet de persil

. Hacher au hachoir électrique 1 bouquet de persil

. Tailler au couteau, en mirepoix : 1 oignon, 1 céleri vert, 2 poireaux, 2 carottes

. Préparer 1 litre de potage aux légumes verts

. Préparer 1 litre de potage Crécy

. Nettoyer et prélever les bouquets d'1 chou fleur

. Laver les bouquets d'1 chou fleur

. Cuire a I'eau 4 ceufs en coquille (ceufs durs)

. Ecaler 4 ceufs cuits durs

. Réaliser ¥ | de sauce vinaigrette

. Réaliser ¥ | de sauce mayonnaise

. Préparer une salade de laitue sauce mayonnaise

. Préparer une salade de tomates sauce vinaigrette

. Préparer une salade de carottes rApées sauce vinaigrette

. Dresser une assiette froide simple : ceufs cuits durs, laitue, tomates, carottes rapées,

charcuterie et sauce d’accompagnement

. Réaliser ¥z | de sauce béchamel (sauce a base de roux)

. Cuire a I'eau (a I'anglaise) 1 kg de pommes de terre épluchées et découpées

. Cuire a I'eau 500 g de pates alimentaires (macaronis)

. Rissoler a la poéle 1 kg de pommes de terre cuites a I'eau au préalable

. Cuire a la poéle (sauter) 250 gr de lardons

. Cuire a la poéle (sauter) 4 saucisses de campagne

. Cuire a la poéle (sauter) 4 tranches de pain sans enrobage

. Cuire a I'étouffée 4 pommes pour préparer une compote

. Cuire au four 4 pommes lavées et vidées

. Préparer %2 | de pate a crépes

. Cuire a la poéle 4 crépes

. Préparer une pate 4/4 pour réaliser des madeleines
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38.

Préparer la péate biscuit genre Savoie

39.

Préparer une creme au beurre simple

40.

Recouvrir une préparation d'un « film » alimentaire

41.

Portionner les denrées pour peser sans balance

42.

Mesurer les liquides : %2 et 1 litre

43.

Porter la tenue professionnelle propre

44.

Se laver les mains chaque fois que nécessaire

45.

Faire la vaisselle du matériel utilisé

46.

Conditionner et conserver les denrées au réfrigérateur

47.

Suivre le mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

48.

Préparer le matériel a son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

49.

Trier les déchets selon leur catégorie (déchets alimentaires, P.M.C. et autres)

50.

Choisir le sac correspondant en fonction des déchets rencontrés

Remarque :

Les compétences 41 a 50 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Cuisine

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Découper les fruits en dés

Préparer un litre de cacao a chaud

Préparer des salades de fruits de saison

Découper en paysanne, a I'aide d’'un couteau, les légumes courants

Découper en brunoise, a l'aide d'un couteau, les |égumes courants

Découper en batonnets, a l'aide d'un couteau, des carottes

Emonder des tomates

Emincer au couteau un oignon

Ciseler au couteau un légume

Préparer une soupe a l'oignon

Préparer un litre de potage déshydraté

Préparer des potages

Préparer des veloutés

Réaliser des sauces dérivées de la vinaigrette

Réaliser des sauces dérivées de la mayonnaise

Préparer des salades

Préparer une roulade froide

Utiliser les sauces, les fonds et les fumets du commerce

Réaliser des sauces a base de roux

Clarifier un oeuf

Paner un aliment

Préparer une farce salée a base de viande hachée

Cuire a I'eau (a I'anglaise) des légumes

Cuire a I'eau (a I'anglaise) une volaille ou une viande

Cuire a I'eau (a I'anglaise) du riz

Cuire a la poéle (sauter) des ceufs

Cuire a la poéle (sauter) de la viande

Cuire a la poéle (sauter) un aliment pané

Cuire a la chaleur séche, par rayonnement (gratiner) un aliment

Cuire au four (rétir) une viande hachée

Cuire au four (rétir) un Iégume farci

Cuire au four (rétir) une viande ou une volaille

Cuire a I'étouffée (étuver, braiser) un légume

Cuire a I'étouffée (braiser) une viande ou une volaille

Cuire a la friteuse (frire) des pommes de terre précuites et/ou surgelées

Cuire a la friteuse (frire) un aliment pané

Préparer et cuire une tarte en pate levée

Utiliser les fonds de tartes du commerce

Utiliser la poche a douille

Colorer, fagonner du massepain

Réaliser des préparations a base de lait, fromage blanc, yoghourt
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Conditionner et conserver les denrées au congélateur

Respecter les regles d’hygiéne lors de chaque réalisation pratique

Respecter les régles de sécurité lors de chaque réalisation pratique

Respecter le mode opératoire lors de chaque réalisation pratique

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Respecter les regles de manutention

Savoir utiliser les matiéres premiéres

Remarque:

Les 7 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque legon.

Programme — Hétellerie — Alimentation / Restauration / Commis de cuisine — 2007 31




Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Cuisine

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 3° phase

Le professeur certifie que I'éléve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES — SEUILS bullet,m des
compétences

acquises

Presser 4 fruits a I'aide du presse agrumes électrique

Préparer une cruche de café a I'aide du percolateur

Préparer %2 | de milk-shake a la banane a I'aide du mixer plongeant

Vider 4 pommes a l'aide du vide-pommes

Préparer une salade de fruits avec 1 pomme, 1 poire, 1 banane et 1 orange

Nettoyer 1 laitue

Laver 1 laitue

Découper 4 tomates en tranches de 0,5 a 1 cm a l'aide du % chef

ORNOA~WIN -

Nettoyer et effiler 2 céleris verts

=
o

. Laver 2 céleris verts

[EEN
[N

. Laver 1 bouquet de persil

[ERN
N

. Hacher au hachoir électrique 1 bouquet de persil

[N
w

. Tailler au couteau, en mirepoix : 1 oignon, 1 céleri vert, 2 poireaux, 2 carottes

=
N

. Préparer 1 litre de potage aux légumes verts

[EEN
ol

. Préparer 1 litre de potage Crécy

[iny
(o))

. Nettoyer et prélever les bouquets d'1 chou fleur

[EEN
\‘

. Laver les bouquets d'1 chou fleur

[N
(o]

. Cuire a I'eau 4 ceufs en coquille (ceufs durs)

. Ecaler 4 ceufs cuits durs

[N
(]

N
o

. Réaliser ¥4 | de sauce vinaigrette

N
[

. Réaliser ¥ | de sauce mayonnaise

N
N

. Préparer une salade de laitue sauce mayonnaise

N
w

. Préparer une salade de tomates sauce vinaigrette

N
N

. Préparer une salade de carottes rapées sauce vinaigrette

N
a1

. Dresser une assiette froide simple : ceufs cuits durs, laitue, tomates, carottes
rapées, charcuterie et sauce d’'accompagnement

26. Réaliser %2 | de sauce béchamel (sauce a base de roux)

27. Cuire a l'eau (a I'anglaise) 1 kg de pommes de terre épluchées et découpées

28. Cuire a I'eau 500 g de pates alimentaires (macaronis)

29. Rissoler a la poéle 1 kg de pommes de terre cuites a I'eau au préalable

30. Cuire a la poéle (sauter) 250 gr de lardons
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31.

Cuire a la poéle (sauter) 4 saucisses de campagne

32.

Cuire a la poéle (sauter) 4 tranches de pain sans enrobage

33.

Cuire a I'étouffée 4 pommes pour préparer une compote

34.

Cuire au four 4 pommes lavées et vidées

35.

Préparer 2 | de pate a crépes

36.

Cuire a la poéle 4 crépes

37.

Préparer une péate 4/4 pour réaliser des madeleines

38.

Préparer la pate biscuit genre Savoie

39.

Préparer une créme au beurre simple

40.

Recouvrir une préparation d’'un « film » alimentaire

41.

Portionner les denrées pour peser sans balance

42.

Mesurer les liquides : %2 et 1 litre

43.

Porter la tenue professionnelle propre

44.

Se laver les mains chaque fois que nécessaire

45.

Faire la vaisselle du matériel utilisé

46.

Conditionner et conserver les denrées au réfrigérateur

47.

Suivre le mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

48.

Préparer le matériel a son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

49.

Trier les déchets selon leur catégorie (déchets alimentaires, P.M.C. et autres)

50.

Choisir le sac correspondant en fonction des déchets rencontrés

Remarque :

Ces compétences-seuils, nécessaires pour le passage en 3° phase, sont établies pour les

8 périodes reprises a la grille horaire de référence dans ce cours.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Salle

COMPETENCES-SEUILS

1. Dresser une table petit déjeuner pour 4 personnes sur sets de table

2. Dresser une table pour 4 personnes pour un goQter sur sets de table

3. Agencer le mobilier du réfectoire (alignement des tables et chaises)

4. Dresser 4 tables du réfectoire sur sets de table pour le repas de midi

5. Débarrasser une table de 4 personnes sur chariot dans le réfectoire

6. Utiliser le chariot pour le service dans le réfectoire (déposer les plats garnis)

7. Agencer le mobilier du restaurant didactigue

8. Dresser une table du restaurant didactique pour 4 personnes (nappage, couverts)

9. Disposer les verres a vin et a eau sur la table de 4 personnes dans le restaurant didactique
10. Débarrasser sur plateau une table inoccupée de 4 personnes dans le restaurant didactique
11. Réaliser un pliage simple de serviettes en papier pour décorer une table de 4 personnes
12. Dresser un dessert sur assiette selon modele

13. Servir 4 verres d’'une boisson froide non alcoolisée

14. Servir sur plateau 4 tasses de café avec lait, sucre et biscuits

15. Décorer 4 verres pour présenter un jus d’'oranges

16. Se laver les mains chaque fois que nécessaire

17. Porter la tenue professionnelle propre

18. Vérifier la propreté de la vaisselle lors du dressage des tables

19. Manipuler avec précaution les verres

20. Mettre la vaisselle au lave vaisselle

21. Ranger la vaisselle

22. Ranger le matériel

23. Suivre le mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

Remarque :

Les compétences 16 a 23 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Salle

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Agencer le mobilier de la salle

Dresser les tables pour les différents services

Accueillir le client (ranger son vétement, ...)

Présenter le menu au client

Exécuter la commande

S’exprimer clairement

Servir a I'assiette une préparation froide

Desservir I'assiette de la préparation froide

Servir a la francaise des mets simples

Servir a I'anglaise des mets simples

Servir des boissons froides

Transporter 6 verres vides sur plateau

Transporter des plats garnis froids et chauds

Servir des boissons chaudes

Débarrasser une table de 4 personnes d’'un couvert non utilisé

Réaliser un pliage simple de serviettes en tissu

Réaliser des pliages de serviettes en papier

Dresser et décorer une assiette froide selon modeéle

Dresser et décorer des mets chauds sur assiette selon modele

Dresser et décorer des desserts selon modeéle

Découper une tarte et servir une part

Canneler des fruits et des légumes

Prévoir le matériel nécessaire pour le self service

Evacuer les déchets lors du débarrassage en respectant les régles du triage des déchets

Ranger la réserve a boisson

Respecter les regles d’hygiéne lors du dressage

Respecter les regles d’hygiéne lors du service

Respecter les regles d’hygiéne lors de chaque réalisation pratique

Respecter les régles de sécurité lors de chaque réalisation pratique

Manipuler avec précaution le matériel fragile

Respecter le mode opératoire lors de chaque réalisation pratique

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Respecter les régles de manutention

Savoir utiliser les matiéres premiéres

Trier les déchets selon les réglementations en vigueur

Remarque:

Les 10 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque lecon.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Salle

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 3° phase

Le professeur certifie que I'éléve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES - SEUILS bulletin des
competences
acquises

1. Dresser une table petit déjeuner pour 4 personnes sur sets de table

2. Dresser une table pour 4 personnes pour un goQter sur sets de table

3. Agencer le mobilier du réfectoire (alignement des tables et chaises)

4. Dresser 4 tables du réfectoire sur sets de table pour le repas de midi

5. Débarrasser une table de 4 personnes sur chariot dans le réfectoire

6. Utiliser le chariot pour le service dans le réfectoire (déposer les plats garnis)

7. Agencer le mobilier du restaurant didactique

8. Dresser une table du restaurant didactique pour 4 personnes (nappage,

couverts)
9. Disposer les verres a vin et a eau sur la table de 4 personnes dans le

restaurant didactique

10. Débarrasser sur plateau une table inoccupée de 4 personnes dans le
restaurant didactique

11. Réaliser un pliage simple de serviettes en papier pour décorer une table de 4
personnes

12. Dresser un dessert sur assiette selon modeéle

13. Servir 4 verres d’'une boisson froide non alcoolisée

14. Servir sur plateau 4 tasses de café avec lait, sucre et biscuits

15. Décorer 4 verres pour présenter un jus d’oranges

16. Se laver les mains chaque fois que nécessaire

17. Porter la tenue professionnelle propre

18. Vérifier la propreté de la vaisselle lors du dressage des tables

19. Manipuler avec précaution les verres

20. Mettre la vaisselle au lave vaisselle

21. Ranger la vaisselle

22. Ranger le matériel

23. Suivre le mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

Remarque :

Ces compétences-seuils, nécessaires pour le passage en 3° phase, sont établies pour les
4 périodes reprises a la grille horaire de référence dans ce cours.

Programme — Hétellerie — Alimentation / Restauration / Commis de cuisine — 2007 36




Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS

Cours : Travaux pratiques Maintenance des locaux et matériels

COMPETENCES-SEUILS

1. Entretenir 4 tables de 4 personnes apres le service dans le réfectoire

2. Entretenir les chaises des 4 tables

3. Deépoussiérer en utilisant la technique « a la godille » a I'aide d’un balai trapéze, le sol lisse
faiblement encrassé du restaurant didactique

4. Nettoyer en utilisant la technique « a la godille » a I'aide du faubert, le sol carrelé du réfectoire
recouvert de salissures adhérentes

5. Nettoyer le plan de travail en acier inoxydable recouvert de salissures adhérentes

6. Nettoyer une table de cuisson avec taques électriques recouverte de salissures a forte
Adhérence

7. Ranger la vaisselle propre a la sortie du lave vaisselle

8. Ranger le matériel propre utilisé lors des préparations pratiques aux cours de cuisine et salle

9. Porter la tenue adéquate

10. Se laver les mains chaque fois que nécessaire

11. Suivre un mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

12. Nettoyer le matériel utilisé aprés chaque activité

13. Ranger le matériel utilisé aprés chaque activité

Remarque :

Les compétences 9 a 13 seront évaluées de maniére formative a chaque lecon. Elles seront
évaluées certificativement en fin de phase.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Maintenance des locaux et matériels

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

préparation
- découpe

- cuisson

- conservation
- service

- salle

Entretenir le petit matériel de :

Entretenir le matériel en choisissant les produits et techniques adéquats

Entretenir le mobilier en choisissant les produits et techniques adéquats

AffOter les couteaux

Entretenir le gros matériel

Appliguer les techniques de nettoyage manuelles et mécaniques

Appliguer la technique d'utilisation de I'aspirateur a I'entretien des tapis et moquettes

Entretenir les matieres en fonction du mobilier et du matériel rencontrés en salle

Entretenir le matériel de nettoyage

Ranger le matériel de nettoyage

Respecter les regles d’hygiéne lors de chaque réalisation pratique

Respecter les régles de sécurité lors de chaque réalisation pratique

Organiser son poste de travail lors de chaque réalisation pratique

Respecter les regles de manutention

Trier les déchets pour le parc a conteneurs et/ou la collecte sélective

Respecter le mode opératoire

Remarque:

Les 8 dernieres compétences feront I'objet d’'une évaluation formative a chaque lecon.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Deuxiéme phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques : Maintenance des locaux et matériels

Compétences-seuils nécessaires pour le passage en 3° phase

Le professeur certifie que I'éléve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES - SEUILS buIIet,m des
compétences

acquises

1. Entretenir 4 tables de 4 personnes apres le service dans le réfectoire

N

Entretenir les chaises des 4 tables

3. Dépoussiérer en utilisant la technique « a la godille » a I'aide d’un balai
trapéze, le sol lisse faiblement encrassé du restaurant didactique

4. Nettoyer en utilisant la technique « a la godille » a I'aide du faubert, le sol
carrelé du réfectoire recouvert de salissures adhérentes

5. Nettoyer le plan de travail en acier inoxydable recouvert de salissures
adhérentes

6. Nettoyer une table de cuisson avec taques électriques recouverte de
salissures a forte adhérence

7. Ranger la vaisselle propre a la sortie du lave vaisselle

8. Ranger le matériel propre utilisé lors des préparations pratiques aux cours de
cuisine et salle

9. Porter la tenue adéquate

10. Se laver les mains chaque fois que nécessaire

11. Suivre un mode opératoire donné lors de chaque réalisation pratique

12. Nettoyer le matériel utilisé apres chaque activité

13. Ranger le matériel utilisé aprés chaque activité
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Stages

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Etre attentif aux consignes

Travailler en équipe

Respecter le travail des autres

Respecter les horaires imposés par I'employeur

Appliquer les régles de politesse et de courtoisie

Utiliser un langage compréhensible et correct

Respecter les exigences de I'employeur

Respecter la sécurité et I'hygiéne dans I'atelier

Comprendre le rdle et le but du carnet de stage

Compléter le carnet de stage
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Secteur professionnel : Hbtellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Technologie

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Identifier et classer dans la pyramide alimentaire les produits alimentaires utilisés en cuisine :
- produits d’origine animale
- produits d’origine végétale

Identifier les produits alimentaires intervenant dans les différentes préparations et savoir les utiliser

Décoder I'organigramme du personnel de cuisine

Décoder I'organigramme du personnel de salle

Se situer dans la hiérarchie des postes

Identifier le matériel de salle pour le service

Identifier le matériel du vestiaire « clientéle »

Différencier les postes de travail dans la cuisine

Identifier I'équipement spécifique et I'équipement professionnel des différents postes de travail

Identifier les appareils mécaniques et électriques nécessaires a la préparation, cuisson et
présentation des préparations réalisées en cuisine

Associer matériel et outillage adéquats lors des réalisations pratiques

Ranger et conserver les produits utilisés en cuisine et salle (régles de rangement)

Identifier et différencier les différents produits de maintenance des locaux et des matériels, d’'usage
courant et en restauration

Décoder les pictogrammes sur les emballages des produits de maintenance utilisés au cours de
pratique professionnelle

Identifier le matériel courant et de collectivités de maintenance des locaux et matériels

Utiliser les termes techniques corrects en rapport avec les réalisations pratiques

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours de technologie est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hbtellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Hygiéne et sécurité

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Justifier I'importance de I'hygiéne personnelle

Justifier I'importance de I'hygiéne sur le plan vestimentaire

Déterminer la conduite a tenir en cas de plaies simples aux mains (coupure, brilure) pour éviter les
contaminations

Identifier les principaux facteurs intervenant dans I'hygieéne du milieu de travalil

Caractériser et appliquer les principales techniques pour travailler en sécurité lors de la
manipulation des aliments et des mets : absence de microorganismes, principe de la marche en
avant, modes de préparation, cuisson, conservation, distribution, liaisons chaudes et froides
(H.A.C.C.P)

Caractériser les postures correctes de manutention et d’ergonomie

Décoder les symboles et pictogrammes de sécurité dans tous les cours de pratique professionnelle

Repérer les dispositifs spécifiques de sécurité

Respecter les mesures de protection individuelle pour assurer la sécurité dans les ateliers

Identifier les dispositifs de prévention et de lutte contre l'incendie

Déterminer la conduite a tenir en cas d’incendie

Enoncer les régles d’hygiéne spécifiques au stockage des matiéres premiéres, a la préparation et
au service des repas

Identifier les regles en vigueur pour le triage des déchets

Respecter les mesures de sécurité lors de I'emploi des produits d’entretien

Utiliser les produits d’entretien spécifiques pour éviter les contaminations

Ranger et stocker les denrées alimentaires non périssables

Respecter les régles d’hygiéne et de sécurité légales pour conserver les denrées alimentaires
préparées et non utilisées

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’hygiene et sécurité est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES PRIORITAIRES

Cours : Education familiale et sanitaire

COMPETENCES PRIORITAIRES

Enoncer les régles de prévention des accidents domestiques

Enoncer les attitudes a adopter en cas d’accidents domestiques

Identifier les différents éléments composant la pharmacie familiale et la trousse de secours

Appréhender la réglementation et les risques liés a I'hygiéne des denrées alimentaires

Appréhender la réglementation et les risques liés aux équipements et locaux de restauration

Repérer les situations a risques (défectuosités de I'équipement, négligences)

Identifier les dispositifs de sécurité dans les ateliers de cours pratiques

Enoncer le code de bonne pratique

Identifier les risques liés a 'activité en cuisine

Acquérir des habitudes de vie en vue d’une utilisation économique des principales formes d’énergie
dans le respect de I'environnement

Enoncer les régles permettant d’assurer I'équilibre alimentaire en fonction de la pyramide
alimentaire

Citer les principales erreurs alimentaires dans I'alimentation de I'adolescent

Identifier les comportements adéquats dans les rapports de hiérarchie avec la brigade de cuisine

Identifier les comportements adéquats dans les rapports de hiérarchie avec la brigade de salle

Identifier les comportements adéquats dans les rapports avec les clients

Acquérir des regles de savoir-vivre dans les différentes circonstances liées a la vie professionnelle

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’éducation familiale et sanitaire est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hbtellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration

Deuxiéme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Education familiale et sanitaire

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Adapter son comportement en vue de prévenir les accidents dans les ateliers de cours pratiques

Enoncer des causes d’accidents pouvant survenir sur le lieu de travail

Enoncer les attitudes a adopter en cas d’accidents dans les ateliers de cours pratiques

Justifier la nécessité d’organiser son travail

Caractériser une bonne organisation du travail & partir d'une tache simple

Organiser un poste de travail en respectant les économies de mouvements et les attitudes face au
travail

Adapter et améliorer les menus en tenant compte des habitudes et tendances actuelles de
I'alimentation de I'adolescent

Adopter une bonne hygiéne de vie pendant la grossesse

Enoncer les concepts de qualité morale : honnéteté, discrétion, politesse

Justifier I'importance du savoir-vivre dans la profession

Enoncer les régles de savoir-vivre lors de I'accueil du client en salle

Enoncer les régles de préséance lors de I'accueil du client

Appliquer les régles de savoir-vivre lors du service des boissons

Enoncer les régles et devoirs « déontologiques » propres aux métiers de commis de cuisine et de
commis de salle

Remarque :

Une étroite collaboration entre les professeurs des cours de pratique professionnelle et le
professeur responsable du cours d’éducation familiale et sanitaire est absolument nécessaire.
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DIRECTIVES GENERALES POUR LA TROISIEME PHASE
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1. INTRODUCTION

1.1. Programme

Le programme d’études est un référentiel de situations d’apprentissage, de contenus
d’apprentissage, obligatoires ou facultatifs, et d’orientations méthodologiques qu’un pouvoir
organisateur définit afin d’atteindre les compétences fixées par le Gouvernement pour une
année, un degré ou un cycle.

(Article 5 — 8° du décret du 24 juillet 1997).

1.2. Profil de formation et de qualification
Le profil de formation est issu du profil de qualification qui est un référentiel décrivant les
activités et les compétences exercées par des travailleurs accomplis tels qu’ils se trouvent
dans I'entreprise.

(Article 5 du décret Missions).

Le profil de qualification est un document qui identifie pour chaque métier répertorié :

e les grandes fonctions de travail ;
¢ les activités relatives a chaque fonction de travail ;
e les compétences a maitriser pour exercer I'activité concernée.

Le profil de formation est le référentiel présentant de maniére structurée les compétences
a acquérir en vue de I'obtention d’un certificat de qualification.
1.3. Orientations et principes pédagogiques de I'approche par compétences

Le programme d’études est élaboré en terme de compétences. Ces dernieres sont établies
a partir des profils de formation spécifiques.

Au terme de la formation, les compétences a maitriser (C.M.) doivent étre acquises en vue
de la certification dans un métier.

Le programme d’études ne se limite pas au développement des compétences du profil de

formation spécifique, il intéegre aussi des éléments complémentaires permettant l'insertion
socioprofessionnelle des éleves.

1.4. Fonctions
Les fonctions sont des regroupements cohérents d’activités et de compétences a

développer (habiletés et savoirs) en des touts intégrés en vue d’exercer une tache, une
fonction de travail d’'un métier.
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Dans les profils de formation spécifiques, chaque fonction comporte :

e les activités décrites ;
e les compétences a maitriser ou a mettre en exercice ainsi que leur classement :

- C.M.: Compétences dont l'opérateur garantit la maitrise en fin de
formation ;

- C.E.F.: Compétences mises en exercice au cours de la formation mais
dont la malitrise n’est acquise que dans le cadre d'une formation
ultérieure ;

- C.E.P.: Compétences mises en exercice au cours de la formation mais
dont la maitrise n’est acquise qu’au travers de I'activité professionnelle ;

¢ les indicateurs de maitrise des compétences.
1.5. Programme de la formation qualifiante
Il comprend :

a. les compétences a maitriser reprises dans le profil de formation spécifique ;
I'acquisition de ces compétences est nécessaire a I'obtention d’un certificat de
qualification spécifique ;

b. des C.E.F. / C.E.P. considérées comme compétences complémentaires non
certificatives ;

c. des mises en situation ;

d. des considérations et directives pédagogiques.

1.6. Evaluation
En référence a l'article 34 du décret du 24 juillet 1997 fixant les missions prioritaires de

'enseignement secondaire, I'éleve devra maitriser au terme de la formation qualifiante,
toutes les compétences classées C.M.
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2. CONSIDERATIONS ET DIRECTIVES PEDAGOGIQUES

2.1. Le métier

Le commis de cuisine est un exécutant qui travaille selon les instructions du chef.

Il identifie et range les produits alimentaires et le matériel, les utilise et les respecte.
Il exécute les taches préalables a la préparation des mets.

Il réalise le repas du communard.

Il assiste le chef pendant le service et I'envoi.

Il participe a la maintenance et a la remise en ordre.

Il travaille dans le respect des regles d’environnement, d’hygiéne, de sécurité et
d’ergonomie.

Il respecte les régles de savoir-vivre.

Il collabore avec les autres membres du personnel.

2.2. Consignes

» Une attention toute particuliere doit étre donnée a la compréhension des

consignes.

> Les professeurs doivent mettre en ceuvre des stratégies d’apprentissage pour
développer la compréhension des consignes avec la collaboration des

professeurs de la formation générale.

» Les compétences-seuils acquises dans les différents cours de la phase 1 et de la

phase 2 continuent évidemment a étre exercées en phase 3.

» Les cours de technologie et d’hygiene sécurité, comportent des compétences
complémentaires. Ce sont des compétences a caractere formatif nécessaires a
I'acquisition des compétences-seuils des cours de pratique professionnelle. A cet
égard, il est important de souligner la nécessité d'inculquer, tout particulierement
dans notre enseignement, les notions techniques indispensables au moment le
plus adéquat. Les professeurs qui dispensent les cours de technologie et
d'hygiene sécurité doivent collaborer étroitement avec les professeurs de pratique

professionnelle du secteur.

» Une fiche individuelle d’acquisition des compétences-seuils est tenue par le
professeur. Sur cette fiche, sont indiquées les dates d’encodage au bulletin des

compétences-seuils acquises durant la phase.

Outre cette fiche, qui revét un caractere officiel, le professeur compléte sa propre
fiche d'évaluation (évaluation formative, certificative et entretien des
compétences-seuils acquises) qui lui donne la possibilité de suivre I'éleve dans
ses apprentissages et de prévoir les remédiations éventuelles. Les compétences-
seuils évaluées et acquises durant toutes les phases permettent d’atteindre le
niveau de maitrise des compétences défini au profil de formation. Les activités

ainsi maitrisées amenent I'éléve a I'épreuve de qualification.

L’évolution des apprentissages de I'éléve est également consignée dans son
P.LLA. (Plan Individuel d’Apprentissage) : il doit donc y avoir concordance entre

les fiches individuelles d’évaluation et le P.I.A.
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Lors des conseils de classe, ces informations permettent aux professeurs
d’'ajuster les activités pédagogiques au rythme d’acquisition propre a chaque
éléve et facilitent son acces a un niveau de compétence lié au profil professionnel

du métier correspondant.

2.3. Epreuve de qualification

>

Dans la troisieme phase de I'enseignement de forme 3 le but est de former I'éléve
a une qualification professionnelle spécifique dans un meétier du groupe
professionnel suivi en 2°™ phase.

Cette troisieme phase conduit I'éleve vers un jury de qualification qui juge ses
compétences et son comportement au travers d’'une épreuve intégrée, c'est-a-
dire une activité professionnelle susceptible d'étre présentée lors de son
entrée dans la vie active.

L’épreuve intégrée fait appel a un certain nombre de compétences choisies en
fonction de l'activité organisée. Elle ne peut consister, en aucun cas, en une
succession de travaux disjoints.

Dans la mesure du possible, des possibilités offertes dans les lieux de stages et
selon des critéres d'organisation précis, elle peut se dérouler sur le terrain
mettant ainsi I'éléve en situation réelle.

2.4. Conseils méthodologiques et pédagogiques propres aux cours techniques

Les cours de technologie et d’hygiéne sécurité comportent des compétences
complémentaires. Ce sont des compétences a caractere formatif. Certaines prennent un
caractere certificatif dans le cadre des cours de pratique professionnelle.

Lors de I'apprentissage des compétences des cours techniques, le professeur doit :

>

se garder d'une formation exagérément théorique tout en encourageant les
éleves a une participation accrue et active dans le développement de leurs
compétences ;

axer essentiellement son enseignement sur une compétence bien ciblée en
limitant son développement théorique ;

préférer la méthode expérimentale a la méthode expositive ; I'enseignement doit
étre intuitif, actif et bien adapté au niveau des éléves ;

s’assurer d’'une parfaite coordination entre les cours techniques et les cours de
pratique professionnelle correspondants. Rien n’empéche le professeur de cours
techniques de se rendre dans les ateliers de pratique afin d’illustrer au mieux son
cours ;

utiliser le plus souvent possible du matériel et des produits réels pour illustrer les
cours ;

mettre a la disposition des éleves une documentation technique actualisée afin
d’éveiller et d’entretenir la curiosité professionnelle ;
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> illustrer les cours par des supports didactiques tels que : photographies, ouvrages
spécialisés, croquis, dessins, échantillons de produits, de matériaux, vidéos, CD-
Rom, ...

» s’assurer que I'éléve utilise le vocabulaire technique adéquat ;
> utiliser des textes simplifiés, des schémas et des pictogrammes relatifs a la
|égislation en matiere de sécurité et d’hygiene et s’assurer du bien fondé des

directives enseignées ;

> distribuer aux éléves des documents « matiéres » succincts, simples et clairs en
rapport avec la compétence ciblée et enseignée.
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LISTE DES ABREVIATIONS UTILISEES

C.C.P.Q. Commission Communautaire des Professions et des Qualifications

C.E.F. Compétences mises en Exercice au cours de la formation mais
dont la maitrise n’est acquise que dans le cadre d’une Formation
ultérieure

C.E.P. Compétences mises en Exercice au cours de la formation mais
dont la malitrise n’'est acquise qu'au travers de [l'activité
Professionnelle

C.M. Compétences dont l'opérateur garantit la Maitrise en fin de
formation

F. Fonction

P.F. Profil de formation

P.Q. Profil de qualification

Pour rappel

Compétence Aptitude a mettre en ceuvre un ensemble organisé de savoirs,

de savoir-faire et d’attitudes permettant d’accomplir un certain
nombre de taches

Compétences-seuils

Minimum des compétences que I'éléve doit acquérir pour
passer de phase
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SECTEUR PROFESSIONNEL : Hotellerie - Alimentation

GROUPE PROFESSIONNEL : Restauration

METIER : Commis de cuisine

FONCTION 01 : Aider a la mise en place.

Activité décrite dans le PQ : 1.1. : Se procurer les matiéres premiéres nécessaires au travail du jour.

Compe’te,nces du,P.Q ] Class | Indicateur d,e maitrise Mise en situation Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
1.1.1. - Lors de Iq réalisation pratique du Choisir les produits pour la réalisation des
Identifier les produits L’apprenant/e Ch.OISIt les menu du jour et selon les mets du menu selon les consignes du chef
' CM | produits en fonction du | consignes du chef I'apprenant/e
travail a réaliser. choisit et se procure les produits.
Lors de la réalisation pratique du
Il/elle utilise le menu du jour et selon les
112 vocabulaire technique | consignes du chef I'apprenant/e Choisir le matériel pour la réalisation des
e L CM |et choisit le matériel en |choisit et se procure le matériel. mets du menu selon les consignes du chef
Identifier le matériel. . s . o . .
fonction du travail a II/elle utilise et comprend le Utiliser le vocabulaire technique
réaliser. vocabulaire technique.
1.1.3.
Comprendre les termes
utilisés sur les bons de CEF
commande et les bons de CEP

livraison.
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1.1.4.

A chaque situation
d'apprentissage quand
I'apprenant/e manipule des

Soulever une charge (produits, matériel) en
appliguant les regles d’ergonomie et de
manutention

Déplacer une charge (produits, matériel) en
appliquant les régles d’ergonomie et de

Appliquer les techniques CM produits et du matériel il /elle ,
d’ergonomie. applique les régles d'ergonomie manutention : ,
> Déposer une charge (produits, matériel) en
et de manutention. appliquant les régles d’ergonomie et de
manutention

Lors de chaque situation
d'apprentissage préparatoire a la Respecter les instructions concernant
réalisation pratigue du travail du les régles d’organisation du plan de travail
jour l'apprenant/e organise son Ranger le plan de travail au fur et a

115 pJan de travail en respectant I(_es mesure de la mise en place

drgiaﬁiser et entretenir son CM regles de bases de l'organisation Nettoyer le plan de travail selon le

plan de travail.

du travalil.

Selon les regles d'hygiéne et en
particulier le principe de la marche
en avant il/elle entretient son plan
de travail.

degré de salissure

Utiliser les produits adéquats pour I'entretien
du plan de travalil

Respecter le plan de nettoyage
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FONCTION 01 : Aider a la mise en place.

Activité décrite dans le PQ : 1.2. : Nettoyer, laver, éplucher, couper, cuire les légumes.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
" LS ) Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
1.1.1. . A chaque situation d'apprentissage Suivre le mode opératoire pour nettoyer
-, . . lI/elle utilise la .
Utiliser la terminologie ; . lors du nettoyage, lavage, des légumes
. terminologie de base en | , . . ) . :
technique. CM o i it épluchage, decoupe et cuisson des | e Suivre le mode opératoire pour laver
rapport avec I'activite. h , - -
légumes, I'apprenant/e utilise le des légumes
vocabulz_:ure technique approprié et Suivre le mode opératoire pour éplucher des
1.2.2. le matériel adéquat. légumes
Entreposer les produits II/elle applique les techniques Découper des légumes a l'aide d’appareils
travaillés en respectant la CM professionnelles en respectant les mécaniques et électriques
législation en vigueur. consignes de securité et les Appliquer les consignes de sécurité
instructions du responsable propres a l'activité
1.2.3. concernant Ies\te'r,nps de cuisson. Utiliser les dispositifs spécifiques de
Utiliser correctement les M II/eIIe_ travaille a_I economie. sécurité
appareils. Q la fin d? Ces sﬂgstll(l)ns, Utiliser les moyens de protection
t?pprenrl[rlssagesl e re Crie_sterve individuelle pour assurer la sécurité
1.2.4. _ evoul entrepose 1es produrts Découper en mirepoix, & 'aide d’'un couteau,
Appliquer les techniques travailles selon les regles en des légumes racines
professionnelles de CM vigueur.

nettoyage et de découpe.

Découper en paysanne, a l'aide d’'un
couteau, des légumes racines
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1.2.5.
Respecter les consignes de

Découper en brunoise, a I'aide d'un couteau,
des légumes racines

Découper en paysanne, a l'aide d’'un
couteau, des fruits légumiers

Découper en brunoise, a I'aide d'un couteau,

Suivre le mode opératoire pour frire

e CM des fruits légumiers
Sécurite. ) b . .
e Ciseler, a l'aide d’'un couteau, des fines
herbes
e Ciseler, I'aide d’'un couteau, des légumes
feuilles
1.2.6. e Hacher a l'aide d’'un couteau des
Respecter les instructions légumes bulbes
du chef concernant les CM o _ e Hacher a l'aide d’'un couteau des fines
techniques et les temps de A chaque situation d'apprentissage herbes
cuisson. lors du nettoyage, lavage, ¢ Emincer & I'aide d’'un couteau des
épluchage, découpe et cuisson des légumes bulbes
légumes, I'apprenant/e utilise le e Emincer a I'aide d’un couteau des
vocabulaire technique approprié et champignons
le matenel_ adequat. . e Concasser a l'aide d’'un couteau des
Il/elle applique les techniques tomates
profe_ssmnnelle::‘, en_rgspectant les 1, Travailler en évitant les gaspillages
consignes de sécurité et les : ! .
. . e Suivre le mode opératoire pour pocher
instructions du responsable e Suivre le mode opératoire pour sauter
127 concernant les temps de cuisson. Suivre | q p, e p e
Travailler & 16 . Ii/elle travaille & I'économie. * Sulvre le mode operatoire pour rotir
ravailler & I'économie. CM A la fin de ces situations e Suivre le mode opératoire pour braiser
[ ]
[ ]

d'apprentissages il/elle réserve
et/ou entrepose les produits
travaillés selon les régles en
vigueur et les consignes données
par le chef.

Suivre le mode opératoire pour cuire a
la vapeur

Respecter les instructions concernant
les temps de cuisson

Conditionner les produits travaillés
Entreposer les produits travaillés en
respectant la Iégislation en vigueur
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FONCTION 01 : Aider a la mise en place.

Activité décrite dans le PQ : 1.3. : Aider ala préparation des garnitures, des sauces de base, des potages, des hors
d’ceuvre, des desserts, des salades.

Mise en situation

Compétences-seuils

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise
complétées et précisées comp de compétences
1.3.1.

Re,specf[er le mode CM

opératoire.

1.3.2.

Appliquer les regles

d’hygiéne personnelle et CM

professionnelle.

1.3.3.

Entreposer les produits
travaillés en respectant la
Iégislation en vigueur.

CM

Il/elle respecte la chaine
du froid.

Lors de chaque réalisation pratique
pour la préparation des garnitures,
des sauces de base, des potages,
des hors d'ceuvres, des desserts,
des salades et selon les
instructions du responsable il/elle
respecte le mode opératoire tout
en appliquant les regles d'hygiéne
personnelle et professionnelle.

A la fin de ces situations
d'apprentissages il/elle réserve
et/ou entrepose les produits
travaillés selon les regles en
vigueur et les consignes données
par le chef.

Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de garnitures
Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de sauces de base
Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de potages

Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de hors d'ceuvre
Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de desserts

Respecter le mode opératoire pour aider
a la préparation de salades

Respecter les régles d’hygiéne
personnelle et professionnelle
Conditionner les produits a entreposer
Respecter la chaine du froid

Entreposer les produits travaillés en
respectant la législation en vigueur
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FONCTION 01 : Aider a la mise en place.

Activité décrite dans le PQ : 1.4. : Aider a I’habillage des viandes, volailles, gibiers, poissons.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . :
" LS ) Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
1.4.1.
Appliquer les techniques CEF
d’habillage. CEP Lors d'une situation particuliére
il/elle aide le chef a I'habillage des
1.4.2. viandes, volailles, gibiers,
Utiliser correctement le CEF poissons.
mateériel. CEP
1.4.3. Quand la situation particuliere
Respecter les consignes de CM d'apprentissage se présente et
sécurité et d’hygiene. gu'il/elle aide le chef, I'apprenant/e Appliquer les consignes particuliéres en ce
respecte strictement les consignes qui concerne la sécurité et I'nygiéne
1.4.4. de sécurité et d'’hygiéne. Conditionner les produits a entreposer
Entreposer les produits en A la fin de ces situations il/elle Respecter la chaine du froid
respectant la Iégislation en ~__|entrepose les produits travaillés Entreposer les produits travaillés en
vigueur. CM Il/elle respecte la chaine selon la législation en vigueur et en respeF():tant la Ié%islation en vigueur

du froid.

particulier celle concernant la
chaine du froid.
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FONCTION 01 : Aider a la mise en place.

Activité décrite dans le PQ : 1.5. : Préparer le repas du communard.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
" LS ) Compétences-seuils

complétées et précisées comp de compétences

15.1. Il/elle fait preuve de

Utiliser le matériel de CM motivation,

cuisson. d’autonomie,

d’organisation.

Pour préparer le repas du

1.5.2. , . Préparer seul, en respectant le mode

Respecter le mode CM commurgrd, Igpprenant/e Ut'l'lse le opératoire un menu simple pour 6 personnes

opératoire. materie j€ cuisson, respecte le composeé d’'un potage, d’'une viande, d'un
m,ode_ o,peratlowe_,‘les consignes de Iégume cuit, de pommes de terre a I'anglaise

1.5.3. securltedet d h%/gu—;ne egl fa|tsant . Appliquer les regles d’hygiéne et de

Soigner la présentation. CM gtr%lfg%aﬁi;%é\;a lon, d'autonomie sécurité lors de la préparation de chaque plat
llfelle soigne la présentation de ses Organiser le travail lors de la préparation de

1.5.4. _ mets et prend conscience que chaque plat . .

R’espgc,ter les consignes de CM préparer le repas du communard Dresser les plats_ ou les aSS|et_te,s avec soin

sécurité et d’hygiéne. de par la qualité de son travail est Respect,er Ie§ criteres de qualité des
I'occasion de se distinguer. plats prépares

1.5.5.

Avoir conscience que c’est

une occasion de se faire

" CM

remarquer par la qualité de

son travail.

1.5.6. Lors de la préparation et du

Faire preuve de créativité. CEF dressage des plats, I'apprenant/e

CEP laisse libre cours a sa creativite.
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FONCTION 02 : Aider au service.

Activité décrite dans le PQ : 2.1. : Assister le chef pendant le service et I’envoi.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences P
2.1.1.
Er)](eef uter les instructions du CM s;%ryrﬁsiemss;rrs;:ct:eogfI%li]\(/:gief e Respecter scrupuleusement les ordres du
. I'apprenant/e exécute les orares de chef pendant le service (coup de feu)_
2.1.2. celui-ci et applique les techniques * Respecter les ordres pendant l'envoi
Appliquer les techniques de de base.
CM
base.
2.1.3.
Faire preuve d'initiative. CEF
CEP
2.1.4.
Faire preuve d'observation. CEF
CEP
2.1.5. Selon les instructions du chef « Travailler avec soin
Agir avec soin et rapidité. pendant le service et I'envoi, . e .
l'apprenant/e exécute les ordres de Travailler dans les délais imposés
CM e Dresser des mets selon le principe du

celui-ci avec soin et dans les délais
imposeés.

travail a la chaine
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FONCTION 03 : Remettre en ordre.

Activité décrite dans le PQ : 3.1. : Assurer la conservation des denrées alimentaires.

Compétences du PQ
complétées et précisées

Class
comp

Indicateur de maitrise
de compétences

Mise en situation

Compétences-seuils

3.1.1.
Appliquer les regles de
conservation des denrées.

Il/elle respecte les
normes en vigueur.

Apres la préparation des mets et
lors de la remise en ordre,
I'apprenant/e assure la

Trier les denrées alimentaires en vue
de leur conservation

Conditionner les denrées alimentaires
pour assurer leur conservation selon les
normes en vigueur

M Il/elle respecte la chaine cqnserva_ltion dg_s denrees Eti les denré li [
resp alimentaires utilisées en respectant tiqueter es denrees a Imentaires
du froid. les normes en vigueur et la chaine conditionnees i _ _
du froid et les consignes du chef. Ranger les denre?s allmenf[alres en
respectant le chaine du froid
3.1.2. A la demande particuliére du chef,
Assurer la rotation du stock. CEF il/elle assure éventuellement la
CEP rotation du stock.
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FONCTION 03 : Remettre en ordre.

Activité décrite dans le PQ : 3.2. : Débarrasser, nettoyer et participer a la remise en ordre de la cuisine.

Compétences du PQ
complétées et précisées

Class
comp

Indicateur de maitrise
de compétences

Mise en situation

Compétences-seuils

3.2.1.
Différencier les produits

Il/elle identifie les
produits usuels.

d’entretien. M

3.2.2. Il/elle applique les

Appliquer leurs modes modes d'utilisation
N . CM

d’utilisation respectifs. usuels.

3.2.3.

Respecter les regles de

sécurité en nettoyant le CM

matériel et I'outillage.

3.2.4.

R’lespg\cter les regles CM

d’hygiene.

3.2.5. Il/elle assure la

Travailler dans un ordre CM maintenance du

logique. matériel et des locaux

professionnels.

3.2.6.

Appliquer les régles de CM

désinfection du matériel.

3.2.7.

Ranger le matériel selon CM

I'organisation de la cuisine.

Lors de la remise en ordre de la
cuisine, I'apprenant/e débarrasse,
et nettoie le matériel et I'outillage.
Pour cela il/elle différencie les
produits usuels d'entretien et
applique le mode d’emploi.

ll/elle nettoie ce matériel et cet
outillage, en respectant les regles
de sécurité; il/elle travaille dans un
ordre logique et range le matériel
selon les directives propres a
I'établissement.

Lors de situations particuliéres,
il/elle applique les régles de
désinfection du matériel.

L'apprenant/e assure la
maintenance du local de cuisine en
respectant les régles de sécurité,
d'hygiéne.

Il/elle travaille en suivant un ordre
logique en différenciant les produits
d'entretien et en les utilisant de
maniere adéquate.

Choisir le produit d’entretien en fonction
de la tAche demandée

Appliquer les consignes d'utilisation des
produits d’entretien reprises sur le plan de
nettoyage

Appliquer les techniques adéquates en
respectant 'ordonnancement des taches
Respecter les pictogrammes repris sur
les étiquettes des produits d’entretien en
conformité avec les normes européennes
Appliquer les régles de sécurité en
nettoyant le matériel

Appliquer les régles de sécurité en nettoyant

l'outillage

Respecter les regles de désinfection du
matériel en suivant la fiche technique
Respecter le plan de rangement de la
cuisine

Ranger le matériel et I'outillage
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FONCTION 04 : Ranger les produits réceptionnes.

Activité décrite dans le PQ : 4.1. : Identifier et aider au contrble des produits.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
" LS ) Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
4.1.1.
Respecter et appliquer les CM Décoder I'étiquetage des produits
consignes de rangement. Aprés avoir été réceptionnés par le alimentaires en ce qui concerne la nature, la
responsable, I'apprenant/e identifie categorie et la quantité
4.1.2. les produits pour les ranger en Ranger en fonction de la nature du produit
Décoder les informations respectant les consignes. Ranger en fonction de la catégorie du
reprises sur les éetiquettes. Il/elle aide au contrdle de ceux-ci produit (périssables, non périssables)
Il/elle identifie la nature, |en identifiant la nature, la Repérer la date de péremption sur les
CM la catégorie, la quantité | catégorie, la quantité et la date de produits alimentaires
et la date de péremption en décodant les Ranger en fonction de la date de péremption
peremption. étiquettes. Ranger en fonction de la quantité

Ranger en respectant les régles générales
de rangement
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Fonctions transversales

FONCTION 01 : Respecter I’environnement.

Activité décrite dans le PQ : 1.1. : Procéder au tri des matiéres

Compétences du P Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
pete B Q . . Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
1.1.1.
Identifier, appliquer les
différentes facons de trier et CM
d’évacuer. v . . L
Lors de chaque réalisation Trier les déchets selon leur catégorie
112 pratique, de la mise en place a la (déchets alimentaires, P.M.C. et autres, ...)
T.ra've.liller en respectant les fin du service, I'apprenant/e trie et Respecter la réglementation en vigueur
normes d'environnement. de évacue les matiéres en respectant en ce qui concerne I'évacuation des déchets,
: e la Iégislation en vigueur. de la mise en place a la fin du service
la mise en place a la fin du CM 9 g P

service, selon la
réglementation en vigueur.
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FONCTION 02 : Respecter les mesures d’ergonomie et les régles de sécurité et d’hygiéne.

Activité décrite dans le PQ : 2.1. : Prendre connaissance des normes et des regles.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .

" DY ) Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences
2.1.1. Lors de chaque réalisation pratique
Appliguer, selon la I'apprenant/e respecte et applique Appliquer les régles d’hygiéne
réglementation en vigueur, les régles d’hygiéne personnelle, professionnelle
les regles : professionnelle et de sécurité selon Respecter les régles de sécurité pour éviter
- d’hygiene personnelle et CM la réglementation en vigueur. les accidents
professionnelle A chaque tache effectuée Appliquer les regles d’ergonomie propres au
- de sécurité 'apprenant/e applique les regles métier
- de santé et d’ergonomie. d’ergonomie. Respecter la réglementation en vigueur pour

A chaque situation d’apprentissage préserver sa santé

2.1.2. I'apprenant/e reconnait et respecte Respecter les pictogrammes de sécurité et
Décrypter les pictogrammes.| CM les pictogrammes. d’hygiéne inhérents a la profession
2.1.3.
Respecter la Iégislation en CEF L'apprenant/e applique les
vigueur sur le traitement des CEP directives du responsable

denrées.

concernant les normes HACCP.
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FONCTION 03 : Prendre connaissance des normes et des regles.

Activité décrite dans le PQ : 3.1. : Prendre connaissance de la réglementation en vigueur.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation Compétences-seuils

complétées et précisées comp de compétences

3.1.1. D’aprés les informations

Respecter les différents communiquées par le responsable

articles de la législation sur CEF en matiére de législation sur le

le travail. travail, I'apprenant/e prend

CEP connaissance de la réglementation

en vigueur.

3.1.2. Apres avoir pris connaissance

Respecter le Reglement du reglement d'ordre intérieur |« Appliquer les directives reprises dans le

d’'Ordre Intérieur. CM de I'atelier de cuisine, réglement d’ordre intérieur de I'atelier de
I'apprenant/e respecte celui-ci. cuisine
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FONCTION 04 : S’'intégrer dans la vie professionnelle.

Activité décrite dans le PQ : 4.1. : Adapter son rythme de travail aux nécessités du service.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
" LS ) Compétences-seuils

complétées et précisées comp de compétences

4.1.1. D | dre du't i

Respecter les horaires. CM ans le cadre au travail en

4.1.2.
S’adapter a la flexibilité

Il/elle s’adapte a tout
dépassement d’horaire

entreprise, l'apprenant/e respecte
les horaires et le temps de travail.
Selon les besoins, il s'adapte a tout
dépassement d'horaire a condition

Respecter les horaires de travail
S’adapter a la flexibilité des horaires

inhérente au métier. CM | a condition que celui-ci que celui-ci reste dans le cadre
reste dans le cadre légal
légal.
4.1.3. Dans le cadre du travail en , , ,
, : . . Travailler en station debout de la mise en
Supporter la station debout entreprise, l'apprenant/e s'adapte R . X
o e o place a la fin du service en respectant les
et les variations de aux difficultés du métier en R .
. CM . regles ergonomiques
température. supportant la station debout et les S'adant i de t rat
variations de température. > adapter aux variations de temperature
inhérentes a la profession
4.1.4.
Assurer un rythme de travalil CEF
accélére. CEP
4.1.5. Dans le cadre des cours pratiques
Se présenter de facon et lors des stages en entreprise,
impeccable et dans la tenue 'apprenant/e soigne sa Porter la tenue professionnelle soianée
exigeée. CM présentation et porte la tenue de P 9
travail exigée en application des
notions étudiées.
4.1.6. Dans le cadre du travail pratique,
Respecter les consignes CM I'apprenant/e suit et applique les Appliquer les consignes du chef en fonction

données.

instructions du chef.

des nécessités du service
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FONCTION 04 : S’intégrer dans la vie professionnelle.

Activité décrite dans le PQ : 4.2. : Entretenir de bonnes relations avec les autres membres du personnel.

Compétences du PQ
complétées et précisées

Class
comp

Indicateur de maitrise
de compétences

Mise en situation

Compétences-seuils

4.2.1.
Collaborer avec les autres
membres du personnel.

CM

Lors des stages en entreprise

I'apprenant/e collabore avec les
membres du personnel par une
écoute active, un travail efficace

afin de maintenir I'esprit d'équipe.

e S’intégrer dans le milieu de travail
e Travailler en équipe

4.2.2.
Aider ses coéquipiers.

CEF
CEP

Lors des stages en entreprise

I'apprenant/e collabore avec les
membres du personnel par une
écoute active, un travail efficace

afin de maintenir I'esprit d'équipe.
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FONCTION 04 : S’'intégrer dans la vie professionnelle.

Activité décrite dans le PQ : 4.3. : Prendre en compte le travail des autres membres du personnel.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation . .
" DY } Compétences-seuils

complétées et précisées comp de compétences

4.3.1.

Respecter le travail du Dans le cadre du travail en

plongeur, du personnel CM entreprise, 'apprenant/e respecte | e Respecter le travail des autres membres de

d’entretien, du personnel de le travail des autres membres du I'équipe

cuisine et de salle. personnel.

4.3.2.

Veiller a la réputation de CEF

I'établissement. CEP
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FONCTION 04 : S’'intégrer dans la vie professionnelle.

Activité décrite dans le PQ : 4.4. : Appliquer les regles d’éthique et de déontologie.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation

" DY ) Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences

Lors de tout contact professionnel

4.4.1. avec le client et tous les membres
. , e s du personnel, I'apprenant/e doit e Appliquer les régles de politesse envers les
gs':ﬁsgrrz%ﬁ d dzog(;ﬁgsé ot respecter la déontologie du métier membres du personnel
oo e PR I'appliquer & ituation i & [
46 Savoir-vivie vis-a-vis de cM et I'appliquer a toute situatio . Apphquer les régles de politesse envers les
rencontrée. clients

tous les membres du
personnel, vis-a-vis des
clients, ...

Il/elle applique les regles de savoir- | e Rester discret
vivre personnelles et
professionnelles.
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FONCTION 04 : S’'intégrer dans la vie professionnelle.

Activité décrite dans le PQ : 4.5. : S'impliquer dans son travail.

Compétences du PQ Class | Indicateur de maitrise Mise en situation Compétences-seuils
complétées et précisées comp de compétences P
4.5.1.
Faire preuve de motivation. CEF

CEP
4.5.2.
Faire preuve de CEF Dans les situations
clairvoyance. CEP professionnelles rencontrées,

I'apprenant/e développe des

4.5.3. CEF compétences particuliéres qui
Faire preuve de prouve son implication dans son
polyvalence. CEP travail.
4.5.4,
Faire preuve d'initiative a CEF
bon escient. CEP
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation

Groupe professionnel : Restauration
Métier : Commis de cuisine
Troisieme phase

COMPETENCES-SEUILS
Cours : Travaux pratiques Cuisine

Compétences-seuils nécessaires pour la certification de la 3e phase

Le professeur certifie que I'éleve est capable de :

Dates
d’encodage au
COMPETENCES — SEUILS buIIet,m des
compétences

acquises

IFONCTION 01
1.1. Se procurer les matiéres premiéres nécessaires au travail du jour

e Choisir les produits pour la réalisation des mets du menu selon les consignes
du chef

e Choisir le matériel pour la réalisation des mets du menu selon les consignes
du chef

e Utiliser le vocabulaire technique

e Soulever une charge (produits, matériel) en appliquant les regles
d’ergonomie et de manutention

o Déplacer une charge (produits, matériel) en appliquant les régles
d’ergonomie et de manutention

e Déposer une charge (produits, matériel) en appliquant les régles
d’ergonomie et de manutention

o Respecter les instructions concernant les régles d'organisation du plan
de travalil

e Ranger le plan de travail au fur et a mesure de la mise en place

e Nettoyer le plan de travail selon le degré de salissure

o Utiliser les produits adéquats pour entretenir le plan de travail

e Respecter le plan de nettoyage

1.2. Nettoyer, laver, éplucher, couper, cuire les légumes

e Suivre le mode opératoire pour nettoyer des légumes

e Suivre le mode opératoire pour laver des légumes

e Suivre le mode opératoire pour éplucher des légumes

e Découper des légumes a I'aide d’appareils

o Appliquer les consignes de sécurité propres a 'activité

o Utiliser les dispositifs spécifiques de sécurité

e Utiliser les moyens de protection individuelle pour assurer la sécurité

o Découper en mirepoix, a I'aide d’un couteau, des légumes racines

e Découper en paysanne, a l'aide d’'un couteau, des légumes racines

o Découper en brunoise, a l'aide d'un couteau, des légumes racines

e Découper en paysanne, a l'aide d’'un couteau, des fruits Iégumiers

o Découper en brunoise, a I'aide d'un couteau, des fruits légumiers

e Ciseler, a l'aide d’'un couteau, des fines herbes
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e Ciseler, a l'aide d’'un couteau, des légumes feuilles

e Hacher, al'aide d’'un couteau, des Iégumes bulbes

e Hacher, a I'aide d’'un couteau, des fines herbes

e Emincer, a I'aide d’un couteau, des légumes bulbes

e Emincer, a l'aide d’un couteau, des champignons

e Concasser, a l'aide d'un couteau, des tomates

e Travailler en évitant les gaspillages

e Suivre le mode opératoire pour pocher

e Suivre le mode opératoire pour sauter

e Suivre le mode opératoire pour rétir

e Suivre le mode opératoire pour braiser

e Suivre le mode opératoire pour frire

e Suivre le mode opératoire pour cuire a la vapeur

o Respecter les instructions concernant les temps de cuisson

e Conditionner les produits travaillés

o Entreposer les produits travaillés en respectant la Iégislation en vigueur

1.3. Aider a la préparation des garnitures, des sauces de base, des potages, des hors
d’ceuvre, des desserts, des salades

o Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de garnitures

e Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de sauces de base

e Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de potages

o Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de hors d'ceuvre

e Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de desserts

o Respecter le mode opératoire pour aider a la préparation de salades

e Respecter les regles d’hygiene personnelle et professionnelle

e Conditionner les produits a entreposer

e Respecter la chaine du froid

e Entreposer les produits travaillés en respectant la Iégislation en vigueur

1.4. Aider a I'habillage des viandes, volailles, gibiers, poissons

Appliquer les consignes particuliéres en ce qui concerne la sécurité et
I'hygiéne

Conditionner les produits a entreposer

Respecter la chaine du froid

Entreposer les produits travaillés en respectant la lIégislation en vigueur

1.5. Préparer le repas du communard

o Préparer seul, en respectant le mode opératoire un menu simple pour 6
personnes composé d’'un potage, d'une viande, d’'un Iégume cuit, de
pommes de terre a I'anglaise

o Appliquer les régles d’hygiéne et de sécurité lors de la préparation de
chaque plat

e Organiser le travail lors de la préparation de chaque plat

o Dresser les plats ou les assiettes avec soin

o Respecter les criteres de qualité des plats préparés

IFONCTION 02|
2.1. Assister le chef pendant le service et I’envoi

o Respecter les ordres du chef pendant le service (coup de feu)

e Respecter les ordres du chef pendant I'envoi

e Travaliller avec soin

e Travailler dans les délais imposés

e Dresser des mets selon le principe du travail a la chaine
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IFONCTION 03
3.1. Assurer la conservation des denrées alimentaires

e Trier les denrées alimentaires en vue de leur conservation

e Conditionner les denrées alimentaires pour assurer leur conservation selon
les normes en vigueur

e FEtiqueter les denrées alimentaires conditionnées

o Ranger les denrées alimentaires en respectant la chaine du froid

3.2. Débarrasser, nettoyer et participer a laremise en ordre de la cuisine

e Choisir le produit d’entretien en fonction de la tAche demandée

o Appliquer les consignes d’utilisation des produits d’entretien reprises sur le
plan de nettoyage

e Appliquer les techniques adéquates en respectant 'ordonnancement des
taches

o Respecter les pictogrammes repris sur les étiquettes des produits d’entretien
en conformité avec les normes européennes

e Appliquer les régles de sécurité en nettoyant le matériel

o Appliquer les régles de sécurité en nettoyant l'outillage

e Respecter les régles de désinfection du matériel en suivant la fiche technique

o Respecter le plan de rangement de la cuisine

o Ranger le matériel et I'outillage

IFONCTION 04
4.1. Identifier et aider au contrble des produits

o Décoder I'étiquetage des produits alimentaires en ce qui concerne la nature,
la catégorie et la quantité

e Ranger en fonction de la nature du produit

e Ranger en fonction de la catégorie du produit (périssables, non périssables)

o Repérer la date de péremption sur les produits alimentaires

e Ranger en fonction de la date de péremption

¢ Ranger en fonction de la quantité

e Ranger en respectant les regles générales de rangement

FONCTIONS TRANSVERSALES

IFONCTION 01
1.1 Procéder au tri des matiéres

e Trier les déchets selon leurs catégorie (déchets alimentaires, P.M.C. et
autres,...)

e Respecter la réglementation en vigueur en ce qui concerne I'évacuation
des déchets, de la mise en place a la fin du service

IFONCTION 02|
2.1. Prendre connaissance des normes et des regles

o Appliquer les régles d’hygiéne professionnelle

o Respecter les régles de sécurité pour éviter les accidents

e Appliquer les régles d’ergonomie propres au métier

o Respecter la réglementation en vigueur pour préserver sa santé

e Respecter les pictogrammes de sécurité et d’hygiéne inhérents a la
profession

IFONCTION 03
3.1. Prendre connaissance de la réglementation en vigueur

e Appliquer les directives reprises dans le réglement de I'atelier de cuisine
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IFONCTION 04!
4.1. Adapter son rythme de travail aux nécessités du service

o Respecter les horaires de travall

e S’adapter a la flexibilité des horaires

e Travailler en station debout de la mise en place a la fin du service en
respectant les régles ergonomiques

e S’adapter aux variations de température inhérentes a la profession

e Porter la tenue professionnelle soignée

o Respecter les régles d’hygiéne personnelle et professionnelle

o Appliquer les consignes du chef en fonction des nécessités du service

4.2. Entretenir de bonnes relations avec les autres membres du personnel

o S'intégrer dans le milieu de travail

e Travailler en équipe

4.3. Prendre en compte le travail des autres membres du personnel

o Respecter le travail des autres membres de I'équipe

4.4. Appliquer les régles d'éthigue et de déontologie

e Appliquer les regles de politesse envers les membres du personnel

o Appliguer les regles de politesse envers les clients

e Rester discret

TOTAL DES COMPETENCES-SEUILS

105
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration
Métier : Commis de cuisine

Troisieme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Travaux pratiques Cuisine

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Compléter un bon de commande simple

Compléter un bon de livraison simple

Réaliser des découpes particuliéres pour les garnitures

Préparer a la cuisson une viande :
- parer,
- barder,
- ficeler

Habiller une viande :
- parer,
- flamber

Habiller un poisson :
- ébarber,
- parer,
- @cailler

Habiller un gibier :
- flamber,
- parer,
- barder,
- ficeler

Préparer seul des menus plus élaborés pour le communard

Faire preuve de créativité en préparant et en présentant le repas du communard

Travailler & un rythme soutenu

S’impliquer dans le travalil

Assurer des prestations particulieres pour autant que celles-ci restent dans le cadre Iégal
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration
Métier : Commis de cuisine

Troisieme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Technologie

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Reconnaitre les produits alimentaires d’utilisation courante en rapport avec les menus du jour

Identifier le matériel propre a la préparation des mets du jour en utilisant le vocabulaire technique
adéquat

Enoncer le vocabulaire technique en rapport avec le matériel utilisé pour la préparation des mets du
jour

Enoncer les régles de base de I'organisation du travail

Enoncer les termes techniques en rapport avec les techniques de nettoyage, lavage, épluchage,
découpe et cuisson des légumes

Enoncer les termes techniques en rapport avec les techniques de cuisson utilisées pour la
préparation des mets

Identifier le matériel d’entreposage des produits

Citer les différents modes de cuisson

Enoncer le principe du travail a la chaine

Enoncer les normes en vigueur concernant la conservation des denrées alimentaires

Décoder les dates de péremption

Décoder les étiquettes (nom du produit, quantités, températures et moyens de conservation)

Différencier un bon de commande, un bon de livraison d’une facture

Compléter une étiquette (nom du produit, date, quantité)

Identifier les produits d’entretien et de désinfection propres a la restauration

Déterminer les zones de rangement de la cuisine en rapport avec les charges

Déterminer les zones de rangement dans les réserves en rapport avec les charges

Répertorier différentes présentations et décorations de plats

Se situer dans la hiérarchie des postes (brigade de cuisine)

Etre attentif au respect de la Iégislation concernant les horaires de travail

Prendre connaissance du R.O.l. (reglement d'ordre intérieur) du lieu de travail

Etre attentif & certains articles de la législation du travail (droits et devoirs)

Remarque :

Une étroite collaboration entre le professeur du cours de pratique professionnelle et le professeur
responsable du cours de technologie est absolument nécessaire.
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Secteur professionnel : Hotellerie Alimentation
Groupe professionnel : Restauration
Métier : Commis de cuisine

Troisieme phase
COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Cours : Hygiéne et securité

COMPETENCES COMPLEMENTAIRES

Identifier les postures ergonomiques en rapport avec le métier par la réalisation d’exercices
pratigues

Enoncer le principe de la « Marche en avant »

Citer les regles d’hygiene propres a I'entreposage des produits en respectant la Iégislation
en vigueur

Citer les différentes températures de conservation des denrées alimentaires

Relever les températures des lieux d’entreposage des denrées alimentaires

Identifier les pictogrammes de sécurité inhérents a la profession

Identifier les pictogrammes d’hygiéne inhérents a la profession

Citer les regles d’hygiene professionnelle

Enoncer les régles d’hygiéne spécifiques a I'utilisation du matériel et de I'outillage

Enoncer les régles a respecter en ce qui concerne la santé du travailleur par rapport au métier

Citer les causes d'accidents dans la profession

Enoncer les régles de base de la |égislation et les moyens de prévention en ce qui concerne le
principe de gestion « HACCP »

Enoncer les consignes de sécurité et d’hygiéne propres a I'habillage des viandes, volailles, gibiers
et poissons

Remarque :

Une étroite collaboration entre le professeur du cours de pratique professionnelle et le professeur
responsable du cours d’hygiene et sécurité est absolument nécessaire.
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