
Herstellen von Desserts (FORCU12)

Bewertungstabelle für die Module im Unternehmen

Co d e d es Mo d uls      FORCU12

Leistung sb austein   Grundzubereitung in der Küche 3 (BACU3)

Festg eleg te 
Bewertung smetho d en  

0

Beruf / Tätig keit  Cuisinier

Dip lo m / Zerti fikat    Certificat de capacité professionnelle

Bewertung smetho d en    Arbeitsprobe / Arbeitsaufgabe, Modulbegleitende
Kompetenzfeststellung

1
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  re conna ître  le s  produits  de  ba se  pour la  pâ tisse rie  e t la  m e il le ure                          

qua l ité .  

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

utilise les noms corrects
connait les différentes marchandises pour la préparation des desserts

Sockel

Il reconnaît 50% des marchandises qui lui sont présentées.



2
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pe se r             le s  ingré die nts d’ une  re ce tte  de  pâ tisse rie .            

Obl iga torisch   

Indikatoren

choisit le bon matériel
calcul les ingrédients si nécessaire
pèse les ingrédients correctement

Sockel

Les pesages sont correctement préparées.

3
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pré pa re r de s crè m e s de  ba se .                  

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

choisit le bon matériel
applique les préparations en respectant la progression de la recette
prépare les crèmes de base correctement
contrôle le goût et la consistance

Sockel

Les crèmes de bases sont correctement préparées.



4
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pré pa re r de s pâ te s de  ba se .                 

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

choisit le bon matériel
applique les préparations en respectant la progression de la recette
prépare les pâtes correctement
contrôle le goût et la consistance

Sockel

Les pâtes sont correctement préparées.

5
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  procé de r à  la  pré pa ra tion de  de sse rts.                  

Obl iga torisch   

Indikatoren

choisit le bon matériel
applique les préparations en respectant la progression de la recette
prépare les desserts correctement
contrôle le goût et la consistance

Sockel

Les desserts sont correctement préparés.



6
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'uti l ise r e t d'a da pte r le  m a té rie l  né ce ssa ire  pour la  pâ tisse rie .                            

Obl iga torisch   

Indikatoren

choisit le matériel approprié
utilise le matériel

Sockel

Le matériel est correctement choisi et utilisé.

7
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  conditionne r,  ra nge r e t de  conse rv e r le s  produits  de  pâ tisse rie .                        

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

trie et range les aliments
traite les aliments correctement
inscrit la date d'utilisation

Sockel

Il range les marchandises dans les locaux prévus à cet effet. 
Les aliments sont correctement datés.



8
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'e ntre te nir le  m a té rie l  a insi  que  son poste  de  tra v a i l  e n re spe cta nt le s                               

rè gle s d'hy giè ne .    

Ausge w ä hlt     

Indikatoren

débranche les appareils

électriques avant de les nettoyer
utilise les produits de nettoyage adaptés
nettoie le matériel
range le matériel à sa place
respecte les consignes de sécurité

Sockel

Les mesures de sécurité sont respectées. 
Le matériel est propre et a été rangé.
Les appareils électriques sont toujours débranchés.

9
L'a ppre nti  tra v a i l le  de  fa çon pré cise .             

Ausge w ä hlt    Sozia l  und pe rsönl ich       

Indikatoren

respecte les proportions (exactes)
respecte la progression des recettes
respecte les cuissons
respecte la finition et le dressage
respecte la propreté

Sockel

Il est précis dans ses tâches.
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	L'apprenti est capable de reconnaître les produits de base pour la pâtisserie et la meilleure qualité.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable de peser les ingrédients d’une recette de pâtisserie.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable de préparer des crèmes de base.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable de préparer des pâtes de base.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable de procéder à la préparation de desserts.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable d'utiliser et d'adapter le matériel nécessaire pour la pâtisserie.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable de conditionner, ranger et de conserver les produits de pâtisserie.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti est capable d'entretenir le matériel ainsi que son poste de travail en respectant les règles d'hygiène.
	Indikatoren
	Sockel

	L'apprenti travaille de façon précise.
	Indikatoren
	Sockel




