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	Ecole professionnelle de Montreux


	Nom :……………………………….

Prénom :……………………………
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	Dossier de formation et des prestations

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

SEMESTRE 4
Viandes de boucherie / produits carnés / volailles
	


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
	· Fraîcheur / maturation

· Bœuf

· Veau

· Produits carnés

· Porc

· Agneau

· Abats

· Autres vian. de boucherie

· Volaille

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	35
36
39
44
47
49
50
02
03
37
40
45
48
51
04
	1.2
1.2.2


	Denrées alimentaires animales
Caractéristiques qualitatives

	· Juger les différences de qualité et prendre des mesures appropriées lors d’un manque de qualité d’un produit

	

	2
	· Con. de liv. / contrôle / stock.

· Sal. crues et cuites

· Charcuteries

· Volaille

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	35
44
46
03
37
40
45
48
51
04

	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

· Stocker les denrées alimentaires en respectant les prescriptions légales sur les températures
	

	3
	· Formes de végétarismes

· Cuisine médit., alim. sportif

· Alim. des aînées

· Alim. incorrecte et rég. alim. / into. au gluten

· Diabète

· Santé des dents / cholestérol

· Rég. amaigr., cardio-vasculaire

· Ostéoporose / ali. et cancer
	06
10
11
13
16
18
19
21

	1.5

1.5.5

	Diététique

Types d’alimentation


	· Comprendre les bases des différentes formes d’alimentation et préparer des mets en ménageant les nutriments

· Décrire les allergies et les intolérances les plus courantes au sein de notre société et réagir d’une manière appropriée lors de la préparation

· Je prépare une liste avec tous les principaux allergènes et les types d’alimentation les plus utilisés

	

	4
	· Sces au beurre

· Vian. port. (braiser)

· Vian. ent. (braiser)

· Vian. blan. (étuver)

· Sces blan. / bouillir

· Morc. ent. (bouillir) / var. sauces blan.

· Cons. et bou. / f. ing. rôtis / sces brunes

· Jus de rôti

· Vian. blan. (glacer) /

mets pdt (braiser)

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	36
38
39
41
44
46
47
49
50
37
40
45
48
51
04
	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 sur le thème)
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport journalier


	

	5
	· Viande de bouch. sauter / griller

· Rôtir

· Poêler

· Cuire au four

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	35
49
03
05
37
40
45
48
51
04
	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 journalier
	

	6
	· Ser. de beurres composés

· Sauces brunes

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	36
38
37
40
45
48
51
04

	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 journalier


	

	7
	· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6
	37
40
45
48
51
04

	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

	

	8
	· 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
	

	9
	· 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 l’expliquer dans les deux langues
	

	10
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	2.1
2.1.3

	Organisation

Points de jonction


	· Reconnaitre l’importance des diverses intersections pour le déroulement d’un service sans faille au sein de l’entreprise

· Effectuer un stage dans le service : connaitre les règles de base du service et les appliquer
· Je prends note des acquis lors du stage dans le service dans mon rapport hebdomadaire
	

	10
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)

	
	2.3

2.3.8

	Processus généraux d’entreprise

Déroulement du service


	· Justifier l’importance d’un déroulement sans problèmes lors du service
· Je prends note de mes conclusions sur ce thème dans mon rapport hebdomadaire
	

	11
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)
	
	2.3

2.3.9
	Processus généraux d’entreprise
Distribution des plats
	· Expliquer les différences, les avantages et inconvénients de la distribution des plats de l‘entreprise formatrice

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

	12
	· Pas de sujets particuliers

(voir avec MA)
	
	5.1

5.1.3

	Hygiène personnelle et d’entreprise

Etat de l’hygiène
	· Evaluer régulièrement et consciencieusement dans le cadre des processus de travail les mesures d’hygiène
· Je respecte l’autocontrôle de l’entreprise formatrice et j’ai un regard critique face à mon comportement

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