
Atelier cuisine (FORCU-F)

Grille d'évaluation du module en entreprise

Co d e d u mo d ul e       FORCU-F

Unité cap ital i sab l e      Modules facultatifs (FACUL)

Métho d es d 'évaluati o ns    
fixés

3

Métier / Pro fessio n   Auxiliaire de vie - adultes

Dip lô me / Certi fi cat    Diplôme d'aptitude professionnelle

1
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'opte r pour une  hy giè ne  pe rsonne l le  e t pour une  te nue  de  tra v a i l                         

corre cte ,  e n te na nt com pte  de s consigne s e n m a tiè re  d'hy giè ne  e t de  pré v e ntion de s a ccide nts.                         

Sé le ctiv e    Socia le  e t pe rsonne l le         

Indicateurs

L'apprenti connaît et respecte les consignes en vigueur en matière d'hygiène et de sécurité de
même que les indications internes.
L'apprenti porte une tenue de travail et des chaussures convenables.

Socles

L'apprenti a respecté les principales consignes en matière d'hygiène et de sécurité de même que
les indications internes.
L'apprenti portait une tenue de travail et des chaussures convenables.
L'apprenti a adopté une apparence propre et soignée.



2
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pré pa re r de s pla ts  e n te na nt com pte  du ca le ndrie r sa isonnie r.                        

Sé le ctiv e     

Indicateurs

L'apprenti connaît le marché des aliments locaux, saisonniers et traditionnels.

Socles

L'apprenti a préparé un plat traditionnel à partir d'aliments saisonniers.

3
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'orga nise r e t de  pré pa re r un m e nu sim ple ,  y  com pris  l 'a da pta tion de                         

re ce tte s,  pour un nom bre  de  pe rsonne s indiqué .         

Sé le ctiv e     

Indicateurs

L'apprenti organise un menu simple pour un nombre de personnes indiqué.
L'apprenti prépare le menu.
L'apprenti adapte la recette en fonction d'un nombre de personnes indiqué.
L'apprenti associe les clients à l'organisation et/ou à la préparation.

Socles

L'apprenti a préparé un menu simple, extrait de sa liste (module théorique ATCU).
L'apprenti a adapté le menu en fonction d'un thème qui lui a été indiqué ou qu'il a choisi lui-
même.
L'apprenti a converti et adapté la recette en fonction d'un nombre arbitraire de personnes (dix au
maximum).
L'apprenti a associé le client à l'organisation et/ou à la préparation.



4
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  pré pa re r de s re ce tte s de  cuisine  de  ba se  da ns un dé la i  conv e na ble                          

e t/ou e ndé a ns du te m ps dont i l  dispose .        

Obl iga toire   

Indicateurs

L'apprenti prépare des recettes de base dans un délai approprié.

Socles

L'apprenti a respecté un délai approprié lors de la préparation d'un menu.
L'apprenti a correctement coordonné la préparation sur le plan des horaires.

5
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  trie r le s  dé che ts de  m a niè re  rè gle m e nta ire .                        

Sé le ctiv e     

Indicateurs

L'apprenti connaît la méthode de tri des déchets appliquée au sein de son institution.

Socles

L'apprenti a trié les déchets de manière règlementaire.



6
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  se  se rv ir de s uste nsi le s  e t de s a ppa re i ls  te chnique s de  la  cuisine  de                           

m a niè re  rè gle m e nta ire ,  e n te na nt com pte  de s risque s d'a ccide nts,  de  la  sé curité  de s cl ie nts e t                            
de  l 'e rgonom ie .    

Obl iga toire   

Indicateurs

L'apprenti connaît les ustensiles de cuisine ainsi que les appareils techniques et il sait s'en servir
de manière règlementaire.
L'apprenti identifie les risques d'accidents et il applique les mesures de prévention de rigueur en
conséquence.
L'apprenti connaît la méthode institutionnelle à appliquer en cas d'incident.

Socles

L'apprenti s'est servi des ustensiles et des appareils techniques de la cuisine de manière
règlementaire.
L'apprenti a tenu compte de sa propre sécurité et il l'a assurée de même que celles des clients et de
ses collègues de travail.
L'apprenti a réagi aux incidents de manière appropriée.
L'apprenti a travaillé d'une manière généralement ergonomique.

7
L'a ppre nti  e st ca pa ble  de  ne ttoy e r son poste  de  tra v a i l  de  m a niè re  rè gle m e nta ire  e t de  v e i l le r à                                    

ce  qu'i l  soit ra ngé  a u m om e nt de  son dé pa rt.           

Obl iga toire   

Indicateurs

L'apprenti connaît les règles d'hygiène en vigueur au sein de son institution.
L'apprenti connaît l'endroit indiqué pour les matériaux utilisés.

Socles

Le poste de travail était rangé et propre.
L'apprenti a tenu compte des règles internes en matière d'hygiène.



8
L'a ppre nti  e st ca pa ble  d'a che te r le s  ingré die nts pour le s  pla ts,  de  te nir com pte  de  la  cha îne  du                         

froid lors  du tra nsport e t d'e ntre pose r le s  a l im e nts de  m a niè re  rè gle m e nta ire  pa r la  suite .                         

Sé le ctiv e     

Indicateurs

L'apprenti sait où se procurer des aliments.
L'apprenti connaît les règles de la chaîne du froid.
L'apprenti connaît le règlement en matière de stockage des aliments.

Socles

L'apprenti a acheté des aliments en fonction des besoins.
L'apprenti a respecté la chaîne du froid.
L'apprenti a entreposé les marchandises de manière règlementaire.

No mb re d e co mp étences sél ectives à évaluer:       3 / 5

No mb re d e co mp étences o b l ig ato i res à évaluer:             3
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