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Nom :……………………………….

Prénom :……………………………



	Dossier de formation et des prestations

Cuisinière CFC / Cuisinier CFC
	Rapports hebdomadaires de l’entreprise, chapitre n°5

SEMESTRE 1
Légumes / lait et produits laitiers  / œufs et produits d’œufs
	


Vous pouvez à l’intérieur d’un semestre couvrir avec un rapport de travail  plusieurs objectifs évaluateurs. Il est important que ceux-ci se complètent et ont des points communs! 

Par mois, vous devez avoir écrit au minimum un rapport de travail . Lors de la procédure de qualification vous devez présenter au moins 30 rapports. 

Au 6ème semestre vous pouvez utiliser les rapports de travail  comme répétition et comme préparation pour la procédure de qualification pratique.

	N°
	Proposition de thème vu à l’EPM en classe
	En semaine à l’EPM en classe
	N° Plan de formation
	Thème principal du plan de formation
	Objectif du plan de formation
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Rapport fait le :

	1
	· KCAL / KJ / BMI
	04


	1.5
1.5.3

	Diététique

Besoin en énergie


	· Pouvoir établir un bilan énergétique positif ou négatif en lien avec les mets faciles à digérer et les mets plus lourds
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	2
	· Rapport entre les aliments végétaux / méth. de cui. / temp.
· Griller / gratiner  à sec / frire
· Fabr. du fromage en classe
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	39 / 40 / 44 / 45

44

50

38

41

46

49

02
	1.6
1.6.1
	Méthodes de cuisson

Rapport entre les aliments  /

méthodes  de cuisson /

températures

	· Savoir expliquer les différences entre : les méthodes de cuisson, la température de cuisson et le résultat
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail

	

	3
	· Griller / gratiner à sec / frire
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	44
38

41

46

49

02
	1.6

1.6.2

	Méthodes de cuisson

Rapport méthodes  de cuisson / appareils,  ustensiles /

équipements

	· Justifier les liens entre les méthodes de cuisson choisies, les appareils de cuisson et l’équipement appropriés
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	4
	· Griller / gratiner à sec / frire
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5

	44
38

41

46

49

02

	1.6

1.6.3

	Méthodes de cuisson

Techniques de préparation


	· Définir la technique de chaleur sèche et la technique de chaleur humide (mettre l’accent sur le thème)
· Appliquer les techniques de préparation de façon appropriée (blanchir à l’eau ou à la vapeur, blanchir à l’huile, faire revenir, torréfier)
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	5
	· Blanchir
· Bouillir / fonds / f. avec ing. blan. (bouillon)
· Etuver / f. avec ing. étu. (fond de légumes)
· Pot. / crème de lég. / pot. aux lég. taillés
· Pot. nationaux
· Blanchir / braiser / étuver / glacer / cuire à la vapeur
· Mets aux œufs / œufs pochés
· Cuire à la vapeur / bouillir
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	35

36

37

39

40

45

47

04

38

41

46

49

02

	1.6
1.6.4

	Méthodes de cuisson

Technique  de chaleur humide


	· Connaître les possibilités d’utilisation des techniques de chaleur humide et leurs utilisations optimales (mettre l’accent sur le thème)
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	6
	· Griller / gratiner à sec / frire

· Œufs brouillés / omelette
· Mets au fromage / quiche / soufflé / autres mets au from.
· Faire un pain en classe
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	44

47

50

04

38

41

46

49

02

	1.6
1.6.5

	Méthodes de cuisson

Technique  de chaleur sèche


	· Connaître les possibilités d’utilisation des techniques de chaleur sèche et leurs utilisations optimales (mettre l’accent sur le thème)
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	7
	· Pr. at. : l’assiette
· Pr. at : les couleurs
· Présentation
· Impact des aux. de ventes
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	36

37

39

44

38

41

46

49

02

	1.7

1.7.1

	Dresser / arranger les mets / présentation
Importance et impact

	· Présentation attractive et créative des mets
· Respecter et appliquer les bases pour la présentation des assiettes et des plats
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	8
	· Allure nette / garnitures
· Impact des aux. de ventes
· Salades
· Fromages
· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4
· App. pratique n°5
	40

44

48

04
38

41

46

49

02

	1.7

1.7.3

	Dresser / arranger les mets / présentation
Eléments de présentation

	· Appliquer de façon optimale et attrayante : les couleurs, les formes, les découpes, les garnitures, les combinaisons et la quantité dans la technique de présentation
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	9
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	2.2
2.2.1

	Processus de travail personnel
Gestion du temps

	· Je peux planifier mon travail et l'organiser selon les priorités
· J’élabore un plan de travail représentatif de mon travail quotidien
· J’élabore un plan de travail correspondant à un menu de plusieurs plats
	

	10
	· Prés. du dossier de formation en classe

	40


	2.2
2.2.3

	Processus de travail personnel
Dossier de formation

	· Le formateur explique le sens et le but du guide méthodique
· Je reconnais l’importance du guide méthodique et je prends note de mes nouvelles connaissances de façon régulière
	

	11
	· Prévention des accidents de travail

	50


	4.1

4.1.4

	Sécurité au travail et protection de la santé
Premiers secours

	· Connaitre les premiers soins à donner lors de brûlures et de coupures
· Je connais les règles de base du comportement lors de blessures et d’accidents
	

	12
	· Tenue du cuisinier
· Hyg. personnelle et des mains
· Hyg. de production

	35

36

37


	5.1

5.1.2

	Hygiène personnelle et d’entreprise
Mesures

	· Je mets en pratique les principes de l’hygiène personnelle
· Je mets en pratique les principes de l’hygiène pour l’entreprise formatrice
· Je mets en pratique les principes de l’hygiène pour les denrées alimentaires
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail
	

	13
	· Réc. des marchandises / stockage

	47


	5.2
5.2.2

	Concept d’hygiène
Fiches de contrôles

	· Remplir les feuilles de contrôle (obligatoire selon les directives) conformément au concept d’autocontrôle interne et les classer
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail (éventuellement fournir des propositions d’amélioration)
	

	14
	· Denrée alimentaire végétale

	48


	5.2
5.2.3

	Concept d’hygiène
Activités de contrôle

	· Remplir les feuilles de contrôle (obligatoire selon les directives) conformément au concept d’autocontrôle interne et les classer
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail (éventuellement fournir des propositions d’amélioration)
	

	15
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	5.3
5.3.1

	Maintien de la valeur
Mesures

	· J'applique les mesures pour la préservation des valeurs financières et écologiques et je suis conscient de ce devoir
	

	16
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	5.3
5.3.2

	Maintien de la valeur
Modes d’emploi

	· Je suis en mesure de comprendre les différents modes d'emploi ainsi que de les mettre en pratique sur les appareils et les machines de mon entreprise formatrice
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