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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 3
Poissons, crustacés, coquillages et mollusques / graisses et huiles
	


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
	· Poissons

· Crustacés

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12
	06
13
07

12
17

20
23
25

	1.2
1.2.2


	Denrées alimentaires animales
Caractéristiques qualitatives

	· Juger les différences de qualité et prendre les mesures appropriées en cas de qualité insuffisante

	

	2
	· Poissons / caviar

· Crustacés

· Huiles

· Graisses

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12
	09
13
19
21
07

12
17

20
23
25

	1.2
1.2.3
	Denrées alimentaires animales
Réception et stockage
	· La réception des marchandises : mettre en pratique le controle : du bulletin de livraison, du poids et des températures

· Je suis en mesure de transposer les principes de stockage en respectant les prescriptions de température correspondantes en vigueur dans l'entreprise formatrice
	

	3
	· Lipides I

· Lipides II

· Lipides III

· Protéines I

· Protéines II

· Protéines III


	36
38
39
41
44
46

	1.5

1.5.2
	Diététique

Nutriments (graisse / protéine)


	· Enumérer des mets contenant des graisses alimentaires et des protéines

· Expliquer les tâches et les fonctions des graisses alimentaires et des protéines en relation avec une alimentation saine

· Je transpose la répartition des aliments fournisseurs d’énergie dans un graphique, j’explique ce graphique dans le contexte d’une alimentation saine
	

	4
	· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12
	07

12
17

20
23
25

	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 hebdomadaire
	

	5
	· Pocher (poisson)

· Fond de poisson (f. ing. étuvés)

· Potages crèmes

· Etuver (moules) / braiser (poisson)

· Griller (poisson)

· Cuire à la vapeur SP sur un liquide (poisson)

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12
	06
09
16
18
19
21
07

12
17

20
23
25

	1.6

1.6.4


	Méthodes de cuisson

Technique de chaleur humide


	· Connaitre les possibilités d’utilisation des techniques de chaleur humide et leurs utilisations optimales (mettre l’accent en rapport avec le thème)

· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport de travail


	

	6
	· Sauter (poisson)

· Sauter avec sce (crustacés)

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12
	13
21
07

12
17

20
23
25

	1.6

1.6.5
	Méthodes de cuisson

Technique de chaleur sèche
	· Connaitre 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
	· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12

	07

12
17

20
23
25

	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
	· Cuisine froide

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9

· App. prat. n°10

· App. prat. n°11

· App. prat. n°12


	10
07

12
17

20
23
25

	1.7

1.7.3
	Dresser / arranger les mets / présentation

Eléments de présentation
	· Appliquer de facon 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
	· Cours d’allemand

	Selon les groupes établis
	1.8

1.8.1


	Expressions professionnelles et formulations dans une deuxième langue / termes techniques de cuisine

Produits et termes techniques


	· J’utilise les termes techniques de cuisine les plus importants dans une deuxième langue

· J’utilise et j’explique en français et dans une deuxième langue les termes techniques de cuisine
	

	10
	· Cours d’allemand

	Selon les groupes établis

	1.8
1.8.2

	Expressions professionnelles et formulations dans une deuxième langue / termes techniques de cuisine
Formulations

	· J’utilise le langage technique dans le contexte de la préparation des mets en français et dans une deuxième langue. Je peux expliquer ce langage technique dans les deux langues
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