	[image: image2.png]‘C
HValo



[image: image3.png]



	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 5
Gibiers / champignons / épices / cacao et chocolat
	


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
	· Le civet, appel. des braisers port.

· Crèmes pochées

· Etuver une viande rouge

· Les sauces tomates

· Pocher de la volaille

· Les crèmes (dessert)

· Parfait et mousse glacée

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9
	37

38

40

45

46

49

02

36

39

44

47

50

03

06

11

16
	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 de travail

	

	2
	· Sauter une viande enrobée

· Friandises, les pâtes

· Tarte

· Sauter une vian. blan. avec sauce

· La pâte feuilletée

· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9
	35

38

41

48

05

36

39

44

47

50

03

06

11

16
	1.6

1.6.5

	Méthodes de cuisson

Technique de chaleur sèche


	· Connaitre les possibilités d’utilisation des techniques de chaleur sèche, et ses applications optimales (mettre l’accent sur le thème)

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

	3
	· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9
	36

39

44

47

50

03

06

11

16
	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

	

	4
	· App. pratique n°1

· App. pratique n°2

· App. pratique n°3

· App. pratique n°4

· App. pratique n°5

· App. pratique n°6

· App. pratique n°7

· App. pratique n°8

· App. pratique n°9
	36

39

44

47

50

03

06

11

16


	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

	

	5
	· 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
	

	6
	· 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
	

	7
	· Objectifs de la planification de la production

· Le garde manger


	46

48


	2.3

2.3.7

	Processus généraux d’entreprise
Planification de la production et des processus

	· Connaître et décrire les processus interne à l’entreprise comme : prise de commandes, réservation des banquets et liste de contrôle des ordres de service

· Je peux établir un plan de travail en tenant compte : des tâches, de la quantité, du début, de la fin et des priorités
	

	8
	· Emploi appareil et machine pour des mets
	49


	2.4
2.4.4

	Technologie
Planification de l’utilisation

	· Etablir par écrit un plan de travail pour garantir un emploi des machines et des appareils adéquat

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

	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
	· ODAIOUs


	37
	5.1

5.1.1

	Hygiène personnelle et d’entreprise
ODAIOUs

	· Connaître les différents processus de travail tout en respectant les dispositions légales concernant : la production, le traitement, le stockage, le transport, la distribution, le marquage et l’offre des denrées alimentaires

· Je peux appliquer consciencieusement les processus de travail et respecter les directives d’hygiène

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