Herstellen von Mehl- und Kartoffelgerichten (FORCU7)

Code des Moduls
Leistungsbaustein

Festgelegte
Bewertungsmethoden

Beruf / Tatigkeit

Diplom / Zertifikat

Bewertungsmethoden

FORCU7

Grundzubereitung in der Kiiche 2 (BACU2)

Cuisinier

Certificat de capacité professionnelle

Arbeitsprobe/Arbeitsaufgabe, Modulbegleitende
Kompetenzfeststellung

Bewertungstabelle fiir die Module im Unternehmen

L'apprenant sait reconnaitre les différentes marchandises pour la préparation de mets a base

de féculents.

Ausgewadhlt

o utilise les noms corrects

Indikatoren

e il connait les différentes marchandises pour la préparations des mets a base de féculents

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



L'apprenant est capable de procéder a la préparation de sauces d'accompagnement (sauce
tomate, sauce béchamel, sauce creme, sauce carbonara,..).

Ausgewadhlt

Indikatoren

e choisitle bon matériel

e choisitles marchandises

o applique les préparations en respectant la progression de la recette
e prépare la sauce correctement

e contrdle etrectifie I'assaisonnement

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

L'apprenant est capable de procéder a la préparation de mets a base de féculents.

Ausgewadhlit

Indikatoren

e il prépare des mets a base de féculents

o faitladifférence entre les marchandises fraiches et les marchandises avariées
e élimine les marchandises avariées

e choisitle matériel approprié

e choisitles bons ustensiles

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



L'apprenant est capable de procéder a la finition de mets a base de féculents.

Ausgewadhit

Indikatoren

¢ choisit le matériel de service correcte
e choisitune garniture/un décor adéquat
o vérifie la propreté de I'assiette

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

L'apprenant est capable d'utiliser et d'adapter le matériel nécessaire.

Ausgewdhlt

Indikatoren

e choisitle matériel approprié
e utilise le matériel

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



L'apprenant est capable de conditionner, ranger et conserver les aliments.

Ausgewadhit

Indikatoren
o trieetrangeles aliments
o traite les aliments correctement
e inscritla date d'utilisation
Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

L'apprenant est capable d'entretenir le matériel ainsi que son poste de travail en respectant les
regles d'hygiéne.

Ausgewadhlit

Indikatoren

o débranche les appareils électriques avant de les nettoyer
e utilise les produits de nettoyage adaptés

¢ nettoie le matériel

e rangele matériel a sa place

o respecte les consignes de sécurité

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.



L'apprenant est capable d'analyser et de juger son travail personnel.

Ausgewihlt | Sozial und persénlich |

Indikatoren

analyse sa tache/son travail de maniere réfléchie
prend des notes

reconnait ses erreurs

propose des améliorations

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

L'apprenant est capable de partager les informations et les connaissances acquises.

Ausgewihlt | Sozial und persénlich |

Indikatoren

e prend des notes
o partage lesinformations avec son supérieur

Sockel

Les indicateurs sont majoritairement corrects.

Anzahl der zu evaluierenden ausgewdhlten Kompetenzen 3/9

Anzahl der zu evaluierenden obligatorischen Kompetenzen 0
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