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Formations

➢ Employés en cuisine AFP en 2 ans
➢ Ensuite possibilité de la formation cuisinier-ère 

avec CFC en 2 ans

➢ Cuisinier-ère-s avec CFC en 3 ans
▪ 1 jour de cours par semaine

▪ 20 jours de cours pratiques sur 3 ans (CIE)
o 2 x 4 jours en 1ère année

o 2 x 4 jours en 2ème année

o 1 x 4 jours en 3ème année
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Lieux de formation

70%

20%

10%

Entreprise formatrice Ecole CIE

Apprenti

100%Théorie

Pratique

Techniques
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Cours interentreprises
20 jours répartis sur 5 modules de 1 semaine

Les CIE sont donnés par HGF Genève,
les coordonnées sont dans le compagnon

Tout comme les jours d’école ces cours sont obligatoires

1ère année 
2x

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

Ecole CIE CIE CIE CIE

2ème année 
2x

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

CIE CIE Ecole CIE CIE

3ème année 
1x +1j

Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi

CIE Ecole CIE CIE CIE

Mise en situation d’examen (mars)
Tenue professionnelle complète et mallette / trousse de couteaux
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Cours interentreprises et applications pratiques
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Les enseignants de cuisine du CFP SHR

Lionel Jan, Doyen

Chef de cuisine avec brevet fédéral

Stéphane Wallimann

Chef de cuisine avec brevet fédéral

Brett Solochek

Chef de cuisine avec brevet fédéral

Sarah Brown

Cheffe de cuisine avec brevet fédéral

Marc Teuscher

Chef de cuisine avec brevet fédéral
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Répartition des leçons

➢ 19 cycles de formation réparti en 6 
semestre, pour chaque cycle 1 à 2 évaluations
▪ 1ère année 8 cycles

▪ 2ème année 6 cycles

▪ 3ème année 5 cycles

➢ Note d’école compte pour 20 % de la 
procédure de qualification (examens)
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Journée type de cours

➢ 5 leçons de technologie, y compris 
le calcul/(l’anglais)

➢ 3 leçons de culture générale

➢ (1 leçon de gym)
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Outils pédagogiques

➢ Livres numériques SHR
comme son nom l’indique, un livre est conçu pour être lu

➢ Tablette avec applications

➢ Agenda

➢ EDAP
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Méthodes pédagogiques

➢ Classe 
inversée
(Pédagogie 
différenciée)

➢ Travaux de 
groupe

➢ Applications 
pratiques



Département de l'instruction publique, de la formation et de la jeunesse

Enseignement secondaire II 

Centre de Formation Professionnelle Services et Hôtellerie / Restauration (CFP SHR)

17.08.2023 - Page 12

La pédagogie différenciée Késako ?

Travail en classeTravail en autonomieRessources

Lecture des livres et 
visualisations des 

différentes ressources

Approfondissement, 
réponses aux fiches 

de travail 

Prises de notes, 
questionnements

Jeux - autoévaluations

Jeux - autoévaluations

Corrections

Révisions Evaluation / validation

Mise en lignes sur 
Moodle de différentes 

ressources
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Notes de compétences sociales
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Documents reçus

Répartition 
des leçons

Macintosh HD:Users:stephanejan:Dropbox:Cuisinier 2010:Cuisinier-ère CFC:CFP SHR:Plan des leçons:Répartition des leçons sur 6 semestres.doc 

Plan des leçons par semestre – Cuisiniers-ères CFC 
Répartition des leçons par semestre et cycle de formation  

Semestre  Cycle de formation 
Nombre de leçons par objectifs 

principaux et connexes 
Évalu-
ations 

Total des leçons 
Nombre 

de 
journée 

  
Objectifs 

généraux 1 

Objectifs 

généraux 2-5 
PQ   

0.  L’accueil et l’introduction    5 1 

1.  La santé 0 15 (1) 15 3 

2.  Les légumes 25 5 (2) 30 6 

3.  Le lait et ses produits 23 2 (1) 25 5 
1 

4.  Les œufs et ses produits 12 3 (1) 15 3 

 
60  

(70) 
 

25  

(30) 
 

 
90  

(100) 
 

18  

(20) 
 

5.  Les pommes de terre 15 5 (1) 20 4 

6.  Les légumineuses et pousses 8 7 (1) 15 3 

7.  Les céréales, les pâtes  
 alimentaires et le pain 

25 5 (2) 30 6 2 

8.  Les fruits 17 8 (2) 25 5 

 
65  

(70) 
25  

(30) 
 90  

(100) 
18 

 (20) 
 

9. Les poissons 40 10 (2) 50 10 

10.  Les crustacés et les
 coquillages 

10 10 (1) 20 4 3 
11.  Les graisses et huiles 10 10 (1) 20 4 

 
60  

(65) 

30  

(35) 

 90  

(100) 

18  

(20) 
 

12.  La viande de boucherie 40 10 (3) 50 10 

13.  Les volailles 15 5 (1) 20 4 4 
14.  Les types d’alimentation -- 20 (1) 20 4 

 
55  

(65) 
35  

(35) 
 90  

(100) 
18 

 (20) 
 

15.  Les gibiers 15 5 (1) 20 4 

16.  Les champignons 5 10 (1) 15 3 

17.  Les aromates 5 10 (1) 15 3 5 
18.  La pâtisserie 35 5 (2) 40 8 

 
60  

(65) 
30  

(35) 
 90  

(100) 
18 

 (20) 
 

19.  La formation continue -- 20  20 4 
6 20.  Les révisions 50 --  50 10 

 
50  

(65) 
20  

(35) 
 70  

(100) 
14 

 (20) 
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Documents reçus

Planning  
des cours
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Documents sur Moodle

Le 
compagnon
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Documents reçus

Les outils 
informatiques

Moodle
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Devoirs

Pour le 21 août 2023, veuillez :

➢ Télécharger les applications

➢ Connaître et noter les coordonnées de 
votre employeur   (Nom, tél, mail, adresse, …)

➢ Avoir son support numérique et son 
matériel

➢ Lire les documents reçus aujourd’hui 
et  par courrier 
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Site internet
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Site internet
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La Recette :

80% d’organisation

20% de savoir
___________________________________

100% de réussite
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Bonne chance dans votre 
formation et au plaisir de 

vous rencontrer la 
semaine prochaine
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