Integrierte Abschlusspriifung (PROFI)

Code des Moduls
Leistungsbaustein

Festgelegte
Bewertungsmethoden

Beruf / Tatigkeit

Diplom / Zertifikat

Bewertungsmethoden

PROFI

Projet intégré et stage(s) (PROST)

Cuisinier

Certificat de capacité professionnelle

Arbeitsprobe/Arbeitsaufgabe, Fachgesprach, Modulbegleitende
Kompetenzfeststellung, Schriftliche Aufgabe

Bewertungstabelle fiir die Module im Unternehmen



L'apprenti est capable de participer a la mise en place.

Obligatorisch

Indikatoren

e équipe son poste de travail

e seprocure de matériel nécessaire au travail

¢ [choisitla bonne marchandise)

e seprocure les denrées alimentaires nécessaires au travail
o faitla différence entre les marchandises fraiches et les marchandises avariées
¢ élimine les marchandises avariées

e nettoie, épluche et taille les légumes et les fruits

o applique les préparations préliminaires

o trie etrange les marchandises

e traite les aliments correctement

o pese lesingrédients/quantités

e rassemble les ingrédients qui composent un plat

o respecte les regles d’hygiene

o respecte les consignes de sécurité

Sockel

L'espace de travail est défini et propre.

Le matériel est identifié et préta I'emploi.

Les marchandises sont identifiées et disposées sur le plan de travail.

Les proportions sont respectées.

Les découpes sont régulieres.

Le travail est terminé dans le temps. L'aspect visuel de la préparation est soigné.
Les légumes et les fruits sont correctement épluchés et nettoyés.

Le pesage est correct. Les calculs sont corrects a 60%.



L'apprenti est capable de participer a la réalisation des préparations froides.

Obligatorisch

Indikatoren

e équipe son poste de travail

e choisitle bon matériel

e choisitlabonne marchandise

o applique les préparations en respectant la progression de la recette

e respecte la chaine du froid

e respecte les découpes

o réalise des salades [pates, riz, pommes de terre, tomates, concombres, haricots et composées) et
des crudités (carottes, céleris, choux blanc et rouge)

o réalise des entrées froides

o réalise des sauces froides et beurres composés

e reéalise des pates sucrées et salées

e pese lesingrédients/quantités

e calcul avecles poids et les mesures

o réalise des desserts de base [mousse au chocolat, creme briilée, glace, tartes)

e prépare les mises en bouche

o contrdlele goltetla consistance

o respecte les regles d’hygiene

o respecte les consignes de sécurité

Sockel

L'espace de travail est défini et propre.

Le matériel est identifié et préta I'emploi.

[l a choisi le bon matériel.

Le matériel est correctement utilisé et entretenu.

Les découpes sont réguliéres.

Les légumes et les fruits sont correctement épluchés et nettoyeés.
Les préparations sont correctes.

Le pesage est correct. Les calculs sont corrects a 60%.

Les desserts sont correctement préparés.

Le travail est terminé dans le temps.



L'apprenti est capable de participer a la réalisation des préparations chaudes.

Obligatorisch

Indikatoren

e équipe son poste de travail

e choisitle bon matériel

e choisitlabonne marchandise

o applique les préparations en respectant la progression de la recette

e respecte la chaine du froid

e respecte les découpes

 prépare et cuit les féculents (a I'anglaise, vapeur, au four, a I'étuvée, sautés, frits)

o prépare et cuit les viandes et les volailles [rGties, grillées, braisées, vapeur, pochées)
o prépare et cuit les poissons [court bouillon, pochés, vapeur, meuniére, grillés, papillote)
o prépare et cuit les légumes (a I'anglaise, vapeur, braisés, au four, a I'étuvée, sautés)
o prépare les liaisons (roux, beurre manié, jaune d’'ceuf]

o prépare les sauces béchamel et ses dérivés

e prépare les potages

o trie etrange les marchandises

e traite les aliments correctement

o prépare les ceufs (surle plat, a la coque, durs, pochés, omelette, brouillés, mollets)
o respecte la chaine du froid

o respecte les regles d’hygiene

o respecte les consignes de sécurité

e contrdlele goltetla consistance

Sockel

L'espace de travail est défini et propre.

Le matériel est identifié et préta I'emploi.

[l achoisi le bon matériel.

Les découpes sont régulieres.

Il reconnait 60% des découpes de base qui lui sont présentés.

Il différencie les qualités et caractéristiques des produits.

Les préparations des plats de viandes simples sont correctement préparées.
Les préparations des plats de poissons sont correctement préparées.
Choisit le type correct pour la préparation a faire.

Les préparations sont correctes.

La mise en place pour les entrées chaudes est correctement préparée.
Les préparations sont correctes.

Le potage est correctement préparé.

Le travail est terminé dans les temps



L'apprenti est capable de participer a I'envoie des plats.

Ausgewadhit

Indikatoren

o effectue la mise en place du service

o respecte la chronologie des étapes de réchauffe et de cuisson minute
e choisi I'assiette conforme

e respecte les températures d’envoi

e respecte les portions

o contrdlele goltetla consistance

o respecte les regles d’hygiéene

o respecte les consignes de sécurité

Sockel

L'aspect visuel de la préparation est soigné.
Le travail est terminé dans les temps.

L'apprenti est capable de valoriser et de réduire les déchets en cuisine.

Ausgewadhit

Indikatoren

o utilise les énergies de maniére responsable (eau, gaz et électricité)
o entretient le matériel

e travailleal'économie

o trieles déchets

e évacueles déchets

e respecte les regles d’hygiene

e respecte les consignes de sécurité

Sockel

Respecte le gaspillage de I'énergie (coupe les sources d'énergie) le gaspillage alimentaire. L'espace de
travail est défini et propre.
Le matériel est identifié et préta I'emploi.



L'apprenti est capable de participer au conditionnement et au rangement des aliments en
respectant les normes d’hygiéne.

Ausgewadhlt

Indikatoren

o trieetrange les marchandises

o traite les aliments correctement

e choisitlabonne marchandise

o respecte les regles d’hygiene

o respecte la chaine du froid

o respecte les consignes de sécurité

Sockel

Les marchandises sont identifiées (étiqueter]. L'espace de travail est défini et propre



L'apprenti est capable de participer au nettoyage de la batterie de cuisine, les appareils et les
tables de travail en respectant les normes d’ergonomie, de sécurité et d’hygiéne.

Ausgewadhlt

Indikatoren

e |l seprésenteal’heure

e connaitle matériel approprié

o utilise les noms corrects

e respecte les consignes de sécurité

e réalise lavaisselle

o entretien le matériel et les plans de travail
e respecte les normes d’ergonomie

o respecte les consignes de sécurité

o respecte les regles d’hygiene

e satenue professionnelle est compléte et propre
e exécute satache soigneusement

e obéitasessupérieurs

Sockel

L’hygiene corporelle estimpeccable.

Les mains sont correctement lavées.

Les mesures de sécurité sont respectées.

[l montre de l'intérét.

[launbon comportement.

Il est ponctuel.

La tenue professionnelle est propre et compléte.
Le travail est terminé dans les temps.

Anzahl der zu evaluierenden ausgewdhlten Kompetenzen 4/4

Anzahl der zu evaluierenden obligatorischen Kompetenzen 3
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