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	Ecole professionnelle de Montreux
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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 2
Pommes de terre / céréales / pâtes alimentaires / légumineuses / pousses  / fruits / produits sucrants et

édulcorants
	


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
	· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	05
09
13
18


	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
	

	2
	· Batte. de cuisine
· Chal. en cuisine
· App. de cui. I
· App- de cui. II
· App. de cui. III
· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	10
17

19

20

21
05
09
13
18
	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
	

	3
	· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	05
09
13
18


	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
	

	4
	· Frire
· Pot. aux céréales / risotto
· Riz créole / polenta
· Purée de légumineuses
· Sal de lég. cuits et légumineuses
· Sorbet aux fruits
· Glace / sce aux fruits
· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	06
07

10

12

16

17

19

05
09
13
18

	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
	

	5
	· Sauter / cuire au four
· Riz pilaf
· Savarin
· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	06
10

17
05
09
13
18

	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
	

	6
	· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	05
09
13
18


	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
	

	7
	· App. pratique n°6
· App. pratique n°7
· App. pratique n°8
· App. pratique n°9
	05
09
13
18


	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
	

	8
	· Particularité / emploi / mesure d’économie

	25


	2.4
2.4.2

	Technologie
Energie

	· J’utilise les ustensiles, les appareils et les machines dans mon domaine de travail de manière réfléchie et en prenant garde à la consommation d’énergie
	

	9
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	4.1

4.1.1

	Sécurité au travail et protection de la santé
Prescriptions

	· Savoir identifier les activités dans une cuisine dont les dangers et les conséquences peuvent nuire à la santé
· J’observe et comprends les règles et dispositions en vigueur dans l'entreprise formatrice
	

	10
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	5.3
5.3.5

	Maintien de la valeur
Remédier aux pannes

	· Mon formateur m’explique les pannes que je peux réparer avec sa permission comme: changer les fusibles, les joints en caoutchouc, les ampoules, etc.
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