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Dispositions générales
Surveillance

L'examen est effectué en application du reglement ratifié par le Département fédéral
de I'économie publique sous la surveillance de I'Office fédéral de la formation
professionnelle et de la technologie.

Organisation
La Commission d'examen porte la responsabilité du déroulement de I'examen.
Chef expert

Deux co-chefs experts sont nommeés par la Commission d’examen. s sont
responsables du déroulement de I'examen. S'il devait y avoir des reclamations, elles
seraient a adresser au chef d'examen sans tarder.

Experts

Les experts désignés par la Commission d’Examen évalueront les fravaux
d’examen sans préjugés et fraiteront les candidats avec tact et neutralité.

Les experts ne sont pas autorisés ad communiquer des informations sur
I'appréciation des travaux d’examen.

Collaborateurs

Les collaborateurs du lieu d’examen doivent étre traités avec respects et ne seront,
en aucun cas, tenus pour responsable des devoirs échoués.

Candidats

Chaque candidat se préparera de maniere adéquate pour étre en mesure de
répondre aux exigences de 'examen. Les candidats ne doivent pas s'entraider
pendant les fravaux d’'examen.

Chaque candidat doit se munir d'une piece d’identité et de sa convocation a chaque
examen, sans quoi il ne sera pas accepté dans la salle d’examen.
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Plans d’'examen

La formation des groupes de candidats aux examens écrits, oraux ainsi qu’aux travaux
pratiques est déterminée un mois avant le début de I'examen et communiquée aux
candidats avec la convocation aux examens. Si nécessaire, le secrétariat peut
ordonner des modifications. Les plans d’'examen et tout spécialement les pauses
prévues entre chaque discipline doivent étre respectés.

Retard

Aucun retard n'est autorisé. Si un candidat devait ne pas se présenter a I'heure
de la convocation, ce dernier pourrait ne pas étre accepté a I'examen.

Absence

Apres inscription, pour toute absence non justifiée, une taxe d’émoluments de CHF
300 sera facturée.

Matériel pour les examens
Examens écrits

Les candidats-es prennent note de leur numéro de candidat, cucun nom ou prénom ne
doivent étre indiqués sur les feuilles d’examen.

Les candidats-es apportent avec eux leur matériel personnel pour écrire (stylo,
plume, etc. de couleur noire ou bleue uniguement) ainsi que leur machine &
calculer personnelle.

Des calculatrices électroniques & piles ou solaire sans systeme d’impression peuvent
étre utilisées dans chaque discipline de I'examen écrit comportant des calculs.
Chaque possesseur est responsable du bon fonctionnement de son appareil. Les
montres connectées et tout autre supports électroniques sont interdits.

En cas de panne, il ne sera accordé ni prolongation de I'examen ni permission
d'échanger I'appareil. Chagque appareil ne peut étre utilisé que par un seul candidat.

Le temps imparti doit étre scrupuleusement respecté. Toutes les solutions doivent étre
rédigées A I'aide d'une plume-réservoir ou d'un stylo d bille comme mentionné ci-
dessus.

La direction d'examen n'est en aucun cas responsable des pannes ou coupures de
courant qui pourraient se produire.

Pour les exercices de calcul, obligation d'écrire les méthodes utilisées, en cas
d'absence de procédé, aucun point ne sera attribué.

Les solutions d'examen doivent étre remises sur le papier officiel. Le papier personnel
n'est pas autorisé.

Planification des examens écrits :
> 2 séries (1 x 60 minutes et 1 x 30 minutes)
» Pause de 20 minutes
» 2 séries (1 x 60 minutes et 1 x 30 minutes)

Aucune sortie de la classe n’est autorisée en dehors de la pause. Toute sortie est considérée
comme définitive
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Examens oraux

Matériel

Les examens oraux sont effectués sous la forme d'un entretien de 30 minutes. Vous
aurez besoin de vos feuilles de rapport.

Pour les apprentis en formation DUAL (CFP SHR), vous devez les apporter sur voftre
tablette chargée, connectée a internet et & votre compte EDAP.

Attention, vous étes responsable de votre propre connexion.

Vous avez aussi la possibilité de les imprimer mais elles doivent obligatoirement identiques
au contenu d'EDAP.

Pour les formations Qplus ou autres, vous pouvez les amener sur support informatique
ou imprimées.

Tenue

Les candidats-es sont en tenue de cuisinier, d savoir : tour de cou, veste de cuisine,
pantalon de cuisine et chaussures de cuisine. Le tablier n’est pas obligatoire.

La tenue doit étre propre et repassée !

Examen pratique
Matériel
Les candidats-es apportent le matériel suivant :
- Crayons, stylos et machine d calculer et/ou tablette
- Couteaux aiguisés
- Outils personnels, en bon état (exemple : cuillere parisienne, ...)
- Recettes des mets imposés sur papier ou sur la tablette
- Un exemplaire imprimé de chaque corbeille.
La vaisselle de dressage personnelle n'est pas autorisée |

Seuls les livres et documents autorisés par la Commission d'examen pourront
étre utilisés.

Tenue

Les candidats-es sont en tenue de cuisinier compléete, d savoir : toque, tour de cou,
veste, pantalon, chaussures de cuisine, tablier, torchons...

La tenue doit étre propre et repassée !

ATTENTION : Pendant le déroulement des examens il est strictement interdit de
préter du matériel a d'autres candidats.

Aucune sortie de la cuisine n’est autorisée en dehors de la pause.
Toute sortie est considérée comme définitive.
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Publication des résuliats des examens

Seule I'OFPC est autorisée G communiquer les résultats finaux aux candidafs.
Généralement, cette information est faite via un site internet.

Au prealable, le college d’experts se sera réuni pour les valider

Les secrétariats (OFPC, CFPSHR, etc.) ne sont pas autorisés & donner des
renseignements.

Divers
Les examens ne sont pas publics.

Toutes personnes étrangéres aux examens ne sont pas autorisées a pénétrer dans les
locaux sans 'autorisation d’un chef-expert ou de I'OFPC.

Personnes a contacter en cas d’'urgence

Chef expert : M. Rodolphe Collet 079.135.95.09
Co - Chef Expert : M. Maurice Blezinger 079.689.04.12
CFP SHR : Secrétariat CFP SHR 022.388.82.67
OFPC : M. Guillaume Saehr 022.388.46.32

Commission d’organisation et logistique

Chefs experts : Rodolphe Collet/Maurice Blezinger
Responsable examens pratiques : Stéphane Faval
Responsable examens théoriques : Stéphane Wallimann
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Examens pratiques

Horaires de la journée

07h45 & 08h00

08h00 & 08h20

08h20 & 08h30

08h30 & 09h30

09h30 & 09h45

09h45 & 12h00
12h00 & 12h15

12h15 & 13h00

13h00 & 13h05
13h05 & 15h00

15h00

15h00 a 15h15
15h25-15h35
15h45-16h00
16h10-16h25
16h35-16h50
16h50 & 17h10

17h10 0 17h30

Accuell, se mettre en tenue / attribution des postes /
contréle d’identité

Visite de la cuisine et installation du poste de travail

Attribution du numéro de la corbeille et de mets imposés.

Réalisation du plan de travail final

Pause

Début des travaux pratiques

Nettoyage, rangement

Pause repas

Entretien avec le coordinateur si besoin
Suite des travaux pratiques

Début des envois

Envoi de I'hors d’ceuvre froid

Envoi du potage

Envoi du poisson

Envoi du plat principal

Envoi de I'entremets et mignardises

Netftoyage et rangement

Remplir fiche satisfaction, salutations
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Examen oral

Déroulement

Entretien Oral

I'arrive avec ma tablette chargée et connectée au WiFi et
Cuisinier CFC

4 EDAP et/ou mes feuilles de rapport imprimées
Je me présente en tenue de cuisine
(Veste, pantalons, chaussures, tour de cou)

Genéve

Les experts
m'accueillent et
expliquent la -

procéd V

Tirage au sort
de 3 cartes
2 sujets
principaux
1 sujet
connexe
(selon table des
matiéres

Recherche T
individuelle et o
1ére partie

relecture des \
Durée environ feuilles de /
15 minutes rapport et/ou

résumeés -

Description de la h
carte 1 \
(sujet principal)
Sans support /
-
Ty

Description de la \\
carte 2 ‘
(sujet principal)

Sans support //
——
. T
/ Description de la \
I’ carte 3

\ (sujet connexe)
Sans suppert

—
Termes techniques
et langue
étrangére selon les
corbeilles 12 4

N T
Identification des \
marchandises des \
corbeilles en
frangais et
traduction en /
anglais e

Explication des \
méthodes de \
cuisson |
adaptées aux
2éme partie corbeilles en /‘
Durée enviran

\ frangais P
-
15 minutes

— ¥

Explication des
méthodes de

conservation
adaptées aux

corbeilles en

frangais
G ‘//
T T
Diététique -\\
selon
marchandises )
des corbeilles

en frangais /
_

e
S
Salutations et \\'q\’\\
prise de congé &
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Cahier des charges pour les dossiers corbeilles

Chaqgue dossier corbeille doit comprendre dans I'ordre suivant :

1. Une page de garde avec votre nom, prénom, nom de I'établissement de
formation, la date, le nom du formateur en toutes letires ainsi que sa
signature précédés de la phrase suivante :

« Par ma signature, j'atteste avoir pris connaissance et participé a I'élaboration de

cette corbeille ».

e Concernant les formateurs, si votre apprenti n’a pas suivi vos consignes
et vous apporte ses corbeilles hors échéances, vous avez la possibilité
de signer par obligation. « (P/O puis votre signature) ».

e Pourles candidats n'ayant pas de formateur, cette signature n’est pas
obligatoire, mentionner « sans formateur ».

Un sommaire (fable des matieres).

Une page avec le numéro de la corbeille et les intitulés exacts des 3 mets
Comme un menu présenté aux clients.

4. Lesrecettes des mets pour 4 personnes (quantités en poids nets) que vous
allez exécuter avec une photo de chaque mets pour chaque corbeille !

5. La Pré-planification de tfravail.

Pour chaqgue corbeille, les ingrédients auxiliaires doivent étre cochés sur
le document

e « Liste de mise en place de base Procédure de qualification 2024 »
7. Unbon d'économat (quantités en poids bruts)
e « Bon de commande Corbeille de marchandises 2024 N° ? »

Veuvillez-vous assurer que vous étes sur les documents officiels, ces derniers
doivent avoir I'écusson du canton de Geneéve.

Ces documents seront téléchargeables sur le site du CFP-SHR a l'issue de cette séance

[=]icx =]
]

https://edu.ge.ch/qr/oHC

Page 10 sur 27


https://edu.ge.ch/qr/oHC

o REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE
S Bl Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
o Office pour I'orientation,

=2, A : .
laformation professionnelle et continue

POST TENFRRES 111X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC
Imprimer 3 exemplaires correctement agrafés ou reliés individuellement pour chaque
corbeille :

- 2 exemplaires de chaque corbeille a rendre aux dates ci-dessous.

- 1 exemplaire de chaque corbeille a conserver et a amener le jour de votre
examen pratique.

- Attention: les dossiers doivent éfre réalisés personnellement, en cas de plagiat
les corbeilles identiques ne pourront pas étre réalisées le jour de la procédure
de qualification et la note de 1 sera attribuée il en va de méme pour les
corbeilles qui ne seront pas rendues selon les délais suivants :

Entre le lundi 22 avril et jeudi 25 avril 2024
de 8h00 a 12h00 et de 13h00 a 15h30

Votre dossier devra étre remis au secrétariat du CFP SHR & I'attention de :
MM. Rodolphe Collet et Maurice Blezinger, sous plis fermé (enveloppe)

Les personnes ne pouvant se déplacer pour des raisons médicales, peuvent demander
d une fierce personne d'apporter les corbeilles au secrétariat en ayant au préalable
rempli une lettre de procuration signée et en présentant une piece d’'identité originale
(Cl, passeport ou permis de fravail).

Toutes autres formes de transmissions ne seront pas acceptées et considérées comme
nulles.

Passé ce délai, vous ne pourrez exécuter que les mets imposés et la note de 1 sera
attribuée aux mets de la corbeille.

Page 11 sur 27



5 I 5
¢ L9

REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
Office pour I'orientation,

laformation professionnelle et continue

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Evaluation théorique des corbeilles

(position 1 de la procédure de qualification)

1. Recette pour 4 personnes adaptée selon les quantités
(les poids indiqués sont en parts consommables)

Quantité adaptée pour un menu a 5 services :

* Hors-d'ceuvre env. 150 gr/pers au total
(1 elément tiede ou chaud autorise)

* Potage 150 gr/pers

* Poisson env. 80 gr/pers ;
farineux env. 40 gr/pers ; légume(s) env. 40 gr/pers

Recettes avec le nombre de personnes et quantités en poids nets

2. Explication desrecettes

Explication avec termes techniques propres a la profession
Répartition des recettes en trois phases :

1. mise en place

2. préparation/cuisson

3. finition/dressage

Photo(s) de chaque mets réalisé par I'apprenti

3. Pré-planification du fravail

Planification complétée avec heure ou temps pour chaque réalisation
Complete selon les mets proposés
Cohérence dans la planification et utilisation de termes techniques

La planification finale pourra étre manuscrite ou imprimée en salle d’examen

4. Bon d'économat

Complété sur la fiche officielle
Quantité en poids brut

La cohérence entre les poids nets des recettes et les poids bruts du bon de
commande sera notée

5. Toutes les pages du cahier des charges (ref. Page 10) seront évaluées
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Indications supplémentaires pour les corbeilles

&Gastro -
forma T

i |Pro-::édure de qualification « travaux pratique »

Ordonnance cuisinier 2010
Evaluation de la corbeille de marchandises / Evaluation des mets imposés

Libre : Mets de la corbeille de Imposé : Mets imposés

marchandises
Mets de la corbeille : Imposé
1% plat : Hars d'ceuvre froid (ingrédient principal) 4% plat : Plat principal :
{combiné avec un ingrédient secondaire) Viande de boucheriefvolaille
2%plat: Potage selon consignes Feculepts
] ) ) Deux legumes
J#plat: Poisson (technigues de chaleur humide ou - deux méthodes de
séche) avec une sauce correspondante, cuisson différente
un espuma ou un beure composé et o
laccompagnement S plat: Entremets/desserts et friandise

Les indicateurs selon la liste séparée sont applicables.

il 1 [
Corbeille de marchandises N1 Les mets imposés sont choisis par la commission

des examens de chague canton. Hotel & Gastro

1* plat Hors d'ceuvre froid I:II'IgI‘E'IjIE-I'Il. principal)

{combing avec un ingrédient secondaire) formation Suisse met a disposition un exemple.
2°plat | Potage créme avec une gamiture ou un Les candidats seront informés des mets imposés
accompagnement possibles en temps ufile pour quils puissent les
Poisson (technigue chaleur humide) avec préparer comectement (canton d'examen).
3*plat |une sauce comespondants, un espuma ou
un bewre composeé et Faccompagnement Le jour de l'examen, les mets imposés sont remis
aux candidats lors de I'entretien specializé de

Caorbeille de marchandises N°2 90 minutes.

1o plat Hors d'ceuvre froid (ingrédient principal) Les rec&ttes‘._ sont tirees du Lwrle de reu_:&ttes, de )

{combing avec un ingrédient secondaine) l'actuel Pauli. Les recettes de I'entreprise formatrice
peuvent aussi étre utilisées. Mais, il est impeératif,
que les méthodes de cuizson et les caractéristigues
de chague mets soient respectées.

Consomme ou ESSence avec une

2° plat N
gamiture ou un accompagnement

Poisson (technigue chaleur séche) avec

3® plat
une sauce II:!:IITEEFIDI'Ida.I'IlE-. un espuma ou

un bewre composé et [accompagnement

Les mets de la corbeille de marchandises ef les

Corbeille de marchandises N*3 mets imposés sont 4 réaliser et 4 dresser pour
quatre personnes.

Hors d'ceuvre froid (ingrédient principal)

1% plat iy i {ing "
[combine avec un ingredient secondaire)
2*plat | Potage froid avec une gamiture ou un ‘Vous devez rédiger une recette pour chague mets
accompagnement de la corbeille de marchandizes. Veuillez suivre les
" Poisson (technigue chaleur séche) avec directives de la fiche de recette/planification du
Fplat | e sauce comespondante, un espuma ou dossier des cours interenireprises.
un beurs composé et laccompagnement Chaque bon de commande aux corbeilles (N1,
W=2, N*3, N°4) est & remplir impérativement.
Carbeille de marchandises N°4 Aucunes autres feuilles, listes ou ingrédients ne
sont admis.

1*" plat Hers dceuvre froid (ingrédient principal) . .
f avec un ingrédient secondaire) Les candidats doivent apporter chagque bon de

commande (fiche relative aux corbeilles N*1, N°2,
N3, N°4) et les fiches de recettes/planification
correspondantes en double exemplaire pour la
partie pratique de la procédure de gualification.

2*plat | Potage & base de céréales ou
de légumineuses avec une garniture
ou un accompagnement

Poisson (technigue chaleur humide) avec

3% plat
unie sauce comespondants, un espuma ou
un bewre composé et [accompagnement
Hotel & Gasirn famation Sulsse page 1 de1
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REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
Office pour I'orientation,

laformation professionnelle et continue

POST TENFRRES 111X

Explication des examens Version 11.23
Cuisinier-éres CFC

Liste de la mise en place de base pour les corbeilles

ik
= Liste de mise en place de base Procédure de qualification 2024
Pré-commandes pour : - https://edu.ge.ch/qr/oHR
Nom Prénom Date
| Vous disposersz des denrées alimentaires suivantes pendant toute la partie pratique de la procedure de qualification. E E
— _ 1 ™
m Denrées alimentaires m Denrées alimentaires
Bewre de cusine Baies de genigvre
Créme acidules Baton de cannelle "l
! Créme entiere (25 %, LUHT) Capres
i Fromage extra-dur {ripe) || Citonnelle
Produits laitiers Lait pastewisé ou UHT || Clous de grofis
Yoghourt (nabure) [ | Canii |
Curnin L
Curry maulu L
Gingembre [fras) | -
Blanc o oeuf pasteunse Gousse de vanile | | 2
Jaune doeuf pasteunse . Moix de muscade L | “2
Produits 3 base d'eeufs | (Eufs entiers (frais) | Epices Faprika {gaux) [ ] o
Pate de ey [rouge) | E
irngnt (frais) \ | o
Amidon de mais [ | oivre eRgrajn (Rlanc et noir) j g
e Farine fleur [ | Sqfrdtreg podiie \ 2
Produits cersaliers Fin finot de Blé dur AN P 0
) \ \ ]
Mied [ | PN

Sirnop d'érable
Sucre cristallise
Sucre de canne bt

NN

Sucre | édulcorant ! miel

avec le QR Code ou en recopiant le lien

O
2
£
o
Sucre glace \ Concentré de tomates “d_,)
[\ \) Fleur de sal L] 0
/ / Fetchup [ ] N
Hule decolza_ A [ | > Lait de coco ()
Huledepped > | | ] 7 Moutarde en grains a Fancenne (&
Huile @ | (Imni-
wff:ew\)//\\ Sel / condiments ;‘::gd ; - forte) e
—~\ \ < Sauce Worcestershire [ ] \8
Huile | vinaigre Wpadore/balsamiguaTcizssique et réduit) [ | Sel de cuising [ ] —
Vinaipré de framboise” [ | Tabasco ou Bengleuer ﬂ
Wnalgre de pomitie
Vingighe de win rouge et blanc |
y V7 Amandes [effilees, moulues)
] Graines de courge
A Aneth [ | Graines de sésame (planches)
Basiic Fruits 3 coques / MNoisettes (entiéres, moulues) | |
Cerfeuil Graines Moix {cemeau)
Ciboulette | Noix de coco [rapee) [ 1
Coriamdne [ | Pignons de pin L |
Estragon
Lawrier (sec) | Biere (blanche) |
Menthe poivrés | Brandy ou Cognac [ ]
Herbes (fraiches) Persil (frise) Grand Mamier
Persil {plat) | 5 Madere
Romarin Jusddeguﬂsf MNodly Prat L_|
S =CC R
Thym Porto {rouge, blanc) | |
Shemy | |
\in de cuisine rouge, blanc)
Bouillon L |
Al, &chalotes, cignons [ | Fond de poisson
Aromates pour les Caroftes, celeri-rave, poireaux (verts) Fonds de volaille (blanc)
préparations Citrons, citrons verts, or@nges | Fond de légumes
(mon préparés) ne dolvent pas &t LAlises e G | Fonds de veau {orun et Banc)
quingredients principaux Produits Roux (blane, brun) 1
Feuilles de rouleau de printemps convenience |
Pites Pate feuilletés (Leisi Quick) Poudre 3 lever
Lewure
Agar Agar Feuilles de gelatine [ ]
Diwvers Feuilles de Mori [ | Chapehure L |
[ | Pain toast L_|

@& Hotel & Gastro formation Suisse

Edition 2024
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https://edu.ge.ch/qr/oHR

POST TENERRAS 11X

Explication des examens

REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE
Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
Office pour I'orientation,
laformation professionnelle et continue

Version 11.23

Bon de commande de la corbeille N°1

3

ek

N°1

Bon de commande

https://edu.ge.ch/qr/oHz

Corbeille de marchandises 2024

pour la procédure de qualification pratique

Devoirs L ) ) 1* plat | Hors d'oeuvre froid (ingrédients principa E
Avec les ingredients suivants, vous devez creer un menu pour - {combiné avee un ingrédient secondaire .'l
4 personnes. Sans repetition des ingredients principawe, vous L]
préparez les 3 premiers mets d'un menu a 5§ senvices (es ¢ . . h
QUANIHEE SErDNt A03PHESS BN CONSAQUENCE]. plat |Potage créme avec une garmiture ou
Un ACCOMpagnement
La liste des indicateurs doit étre prise en compte. ' E
) * : :
Denrées alimentaires / produits imposés - indiqués en jaune 3*plat | Poisson © (technique de chaleur humide
Les denrées alimentaires doivent &tre utilisées comme SVEC LUNE Sauce {:nrre::.ponldante, un espuma
&léments principaux et non comme gamiture. ou un beurre compose et [accompagnement
- &
Inoredients  [Dlenrees aidl [Autres Ingredients  [Denrees aidll [Autres -|q-’ g
e 3 e . e : == ) N o
;Im: E:;;ﬂﬂn Betieraves (\ - MOUQES, CTUES £E
Omble * besain. Les MOGEaux non - OO
Utiise5 perrvent ire Caroftes oran o=
Fotssons, restis. — \\\ == g
cristaces, T 0 ~ -0 O
coquillages &t 0
EULES 4 pigces (13115) — o
Crevettes géantes Digivent fre Leisses Door Ehovfeur> \_\ o=
surgelees, crues, avec b i \_~ ANID o
g . CUes, Iz mets & base de poisson - - C
CArApanEs, 56 1ee Prearation & choft. Chéui:ﬁg/\ i :E, (7]
2
A Chisy-rayer =
Blanc de poulet sans peau, env. 280 0\ > .9 g
iolalle Cuisses de poulet max. 3 pieces— \ Concombre 0o
/ /7 \ Courgettes vertes v o
A e et ny| z.‘ib g, sans > E‘, O
b [Mouietedebed | e [ Fenoul o %
77 59
A Y N\ Haricots coco c O
Lard NN [fEme mes S
Prodults cameés [Salameti < ) AN A Le Oignons rouges o Y
Viangs sechéeYes Spatng] N\ [V~ o ¢
/ | \ Fanais — 5
_wwm afurs, snv. 50 g
LaF e gy |CTBOAgE T N\ nature, Philadelphia Poivrons unes
Gorgonzota~. \  \_ doux
~ 7 ] Folurons rouges
Champignons g2/Paris blancs, frais
Champignons  |Plewrotes frais Radis nUSEs
Tomates rouges, rondes
Pommes de teme viclette
Pommes Pommes de teme Type A Tomates Chemy TOUgES
de teme Fommes de temre Type C
Flocons de millet Chicorée rouge *
Quinoa rouge
Cerdakes Riz a grain long Foquette max. 30 g
Riz a grain moyen "ne doivent pas &ire 5 uilVsées en fEnf quingrédlents principauy
Semoule de ble dur
Haricots noirs s&ches Concombres aux
w Lentilles veries sechees fines herbes
Puois chiches seches
Dlives ]
Abricots saches phers
Frults &t prodults | Ananas frais Dives WEMES
abase defrults |Poires
Pommes acidulees Tomates sechees

Catégorie legumineuses bes dispositions suivantes s'appliquent pour toutes les corbeidles | Quantité commandés = poids net, mais sont livrés trempés.
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre complété avec d'autres denrées alimentaires.
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https://edu.ge.ch/qr/oHz

REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
Office pour I'orientation,

laformation professionnelle et continue

POST TENERRAS 11X

Version 11.23

Explication des examens

Bon de commande de la corbeille N°2

Bon de commande Date -
https://edu.ge.ch/qr/oHK

N°2 Corbeille de marchandises 2024

pour la procédure de qualification pratique E. _E
L"

Devoirs J\ o . ) 1= plat | Hors d'oeuvre froid (ingrédients principa
Avec les ingredients suivants, vous devez créer un menu pour - {combiné avec un ingridient secondair 1
4 personnes. Sans repetition des ingredients principaws, vous
préparez les 3 premiers mets d'un menu a 5 services (es - - .
QUANStés seront 3dspless N consAqUENGE). 2* plat ...u::ns.u:-mrre OU e55eNce aves une E
gamifure ou un 3cCoMpagnement
La liste des indicateurs doit étre prise en compte. '
. * " .
Denrées alimentaires / produits imposés - indiqués en jaune 3*plat | Foisson ” {technique de chaleur seche) |
Les denrées alimentaires doivent &tre utilisées comme AVEC UNE Sauce mrre:apnnldante. un espuma
gléments principaux et non comme gamiture. ou un beurre compose et laccompagnement
S :
Ingrédients | Denrées gidl [Autres Ingredients | Dlenrees aidl [Auires -9 -g
=== = 5 e . ——— = ) = |= ) NT] °
= ; - Q -
;.E.:E{;': S;‘I‘;xﬁgp Betteraves (\\ MOUgES, CTUES £t
) Dbessin. Les MOTeaLx non
B Leiises pauvent dre Carolies” ~  \ [\ oranges 8 2
Poissans, restius A\ AN Q
fLETEs [Celen enranches. \ ‘0 O
coquillages et 0
mollsques. < A\ \ P (0] O
env. 200 g Chdudzar N\ = Y
Filet de saumon Dioir &ire ueiise pour le N o]
mets 3 base de poisson. - — - C
Preparation & choe. Shodrsé”\ 20
N \ € >
—\ hoate =3
Blanc de poulet sans peau, envik 200 g \ .9
\olall Cuisses de poulst max. Jpieees \ \ ‘Cencombre o %
\
/[ /7 \ Courgettes vertes : 8
—— Aiguilette de boauf . |#nv /250 g. sans gralsse > [0
boocherie Viande a clarification S [env| 300 g hachgg~  \ Fenouil o)) oz
< \N__7/ 7 50
\ [\~ N / Haricots coco c o
Lard ~N fume mes S
Produits cames [Salamet{ N\ ) \_[A Legu Oignons rouges w0 Y
iande sechee desnspns | \ V| o ()
[ N\ \ Panais —_ 5
ferr ([Efomage frais\de shéwre]  ~ [nature env. B0 g _
B gy JEroma s\ \ nature, Phiadelphia Poivrons aunes
Gorgonasla \  \ doux
L ] Foivrons TOUgES
Chappignoge e Paris blancs, frais
Champignons | Plewrdies fras Radis roSes
Tomates rowges, rondes
Pommes de teme viclette
Pommes FPommes de tems Type A Tomates Chemy TOUQES
de tame Pommes de teme Type C
Flocons de millet Chicorée rouge *
Quinoa rouge
Cersaks Riz a grain long Rogquetts * max. 30 g
Riz a grain moyen *ne golvent pas Sire 5 ulivsées en N quingredients principaux
Semoule de ble dur
Haricots noirs seches Concombres aux
w Lentilles vertes sechees fines herbes
Fois chiches seches
Dlives ]
Abricots seches pizrs
Frults &t prodults | Ananas frais Oives vertes
abase defrults |Pores
Pommes acidulees Tomates sechess

Catégorie légumineuses les dispositions suivantes s'appliquent pour toutes les corbeilies | Quantité commandée = poids net, mais sont livrés trempés.
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre complété avec d'autres denrées alimentaires.
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https://edu.ge.ch/qr/oHK

POST TENERRAS 11X

REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport

Office pour I'orientation,
laformation professionnelle et continue

Explication des examens

Version 11.23

Bon de commande de la corbeille N° 3

Bon de commande

N°3 Corbeille de marchandises 2024

https://edu.ge.ch/qr/oHr

pour la procédure de qualification pratigque

Catégorie légumineuses bes dispositions suivantes s'appliquent pour toutes les corbeilles | Quantite commandée = poids net, mais sont livrés trempes.
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas éire complété avec d'autres denrées alimentaires.

& Hoted & Gastmo farmation Sulsse

\ersion 2024

Procédure de qualification 2024 / Crfo Culsinier 2010

1
Devoirs L ] ) 1% plat | Hors diceuvre froid (ingrédients pr
Avec les ingrediants suivants, vous devez creer un menu pour # (combiné avec un ingrédient secor E E
4 personnes. Sans repetition des ingredients principaux, vous 1 =
Eﬁrﬂ?:&::i gj;;aeglinrsmr:;ﬁi:-menu 4§ services les 2* plat | Potage froid avec une -"
gamiture au un accompagnement
La liste des indicateurs doit étre prise en compte. '
. +* .
Denrées alimentaires [ produits imposés - indiqués en jaune 3*plat |Poisson ” (technique de chaleur st E L
Les denrées alimentaires doivent &ire utiisées comme AVEC UNS Sauce mr‘re?p-:hnldante. .
gléments principaux et non comme gamiture. ou un beurre compase et laccomp_ |
Ingredients | Cenrees gidl [Autres Ingredients  [Denrees ol [Autres
par categorie | aimentaires pios [informations par catégoris |simentaires piece [mormstons |
R o0
m:;ﬁéﬁﬂgﬂ Eetteraves TOUgEes, CIUes :‘6 =
Dorade * besain. Les MESLE non _ o 2
Lilisas pewvent & Caroftes PN oranges -—
FolEsons, restius N\ £ g
'ch 'luta"[:m“ ot Celeri gﬁ‘bq\ nche\'\ 8 ‘S
molls=gques = A,
Cravettes géantes glcﬂmrgumm:sseje:pmr Chowdedr N | \ O 8
EUMEISas, CRUES, aves Ie Mets & base de polsson < AN 2 9 [0)
carapaces, gans tete Preparation & choix. Chiu-fise \_\ S =
< o \2 = c
Chougae > 20
Blanc de poulet sans peau, env. 200 g \ g =
iolallia Cuisses de poulst max. 3 pieces ¢\ Cenogmbre o ©
ANEAN -0
Coungettes wertes 8 O
— BNV. T sans o
Vianda de Aiguillette de boeuf = F— N O
boucheriz N o
> [ o=
T AN~ 77 Harcos cocm 50
Lard N Vs \ mes c o
Produits cameés | Salamett Legu Dignons OUQES [T
Viands sechee s ongad | )\ |\ 7N\ 0 8
~— \ ¥ i Panais 0 >
T [Erom de ché hafure, env. B0 g _ = o
e —— From, nature, Philadelphia Poivrens Funes
Gorgorola—_ \ \ D doux
) ) Poiwrons roUgES
Champignogs o= Pafis blancs, frais
Champignons | Plewrotes frais Radis IOSES
Tomates rowges, rondes
Pommes de teme viclette
Pommes Pommes de teme Type & Tomates Chemy IOAQES
de teme Pommes de teme Type C
Flocons de millet Chicorée rouge
Quinca rouge
(CEreales Riz a grain long Rogquetts * max. 30 g
Riz a grain moyen "ne dolvent pas &ire 3 utivsées en fanf quingradients principauy
Semaoule de ble dur
Haricots noirs seches Concombres aux
w Lentilles weres. sechees fines herbes
Pais chiches seches
Diives MOIrES
Abricots céchés pivers
Frults et prodults |Ananas frais Dives vertes
d base de frults  |Poires
Pommes acituless Tomates sechess



https://edu.ge.ch/qr/oHr

REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
Office pour I'orientation,

laformation professionnelle et continue

POST TENERRAS 11X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Bon de commande de la corbeille N° 4

Bon de commande Date -
https://edu.ge.ch/qr/oHH

N°4 Corbeille de marchandises 2024

pour la procédure de qualification pratique E E
1FY

Devoirs 1% plat | Hors dlosuvre froid (ingrédients princi
Avec les ingrédients 5u:nrar|t5. VOUS dE:uez CTeer un menu pour (combiné avec un ingrédienf seconds
4 personnes. Sans répétition des ingrédients principaux, vous —
préparez les 3 premiers mets d'un menu a 5 senvices (ks 2* plat | Potage & base de céréales ou de I
guanités seront adapiées en consaguance). légumineuses avec une garniture
= - t
La liste des indicateurs doit étre prise en compte. ' ouun Aseompsgnaman l
N . * .
Denrées alimentaires | produits imposés : indigués en jaune ¥ plat | Poisson © (technique de chaleur hum |
Les denrées alimentaires doivent &tre utilisées comme avec une sauce comespondante, un espuma
éléments principaux et non comme gamiture. ou un beurs compose et laccompagnement
Ingredients | Cenrees gl | Autres, Ingredents  |Denrees gidll | Autres. 3 q:,
inorie |ali 8 = infi . norie | i . i i . "6 e
1 N
1 pigce d'env. 500 g = 2
Preparer i paissan seion Befteraves <\ MOARQES, CTUES g_ -
* besoin. Les MOGESL Non — c
S LilisEs petwvent A Cargtied ~  \ oranges OO
oS0, ESMTLAE o
; muta"nes ot T Celst erbral B \‘ N =) Q
coquillages
malisauee "EPZNANAN p) A2t
env. 200 g STEETANIAN o
. Dot dire 1elise pour fe »- O
Filet de saumon MEs & base O polssan. e N\ D —_
Preparation & chotx. hG\l:D'Bé/\ v Ke) c
<IN \ > 0
~\ e )
Blanc de poulet sans peau, eny. 280 \ 8 [}
Violallia Cuisses de poulet m%\\ N Concombre )
(U]
/ N\ Courgettes vertes O -g
\iande de Aiguilette deboauf | A\ 25:'9 Eans \> . N O
Fenouil ()
baucheris oz
< . \ / O
\ N\ / Haricots coco a (¢]
Lard /\ \ fume~___— Legumes c o
Prodults cames  [Salameti \ Dignons rouges S
Viangs seb(.e-e\@/ar;cm N\ P2 _ 0 Y
/ \ \ Fanais N (U]
— Rromage fralg dechewre] ¥ [naturs, enw. B0 g —_ s
Produt ger N EOMEEREE\  \ nature, Philadeiphia Poivrons j3Unes
Gomgeazpla)  \_J doux
) ] Poivrons MUQES
Chafmpignogé de Parts blancs, frais
champignons | Pleuratas frais Radiz roses
Tomates IoWgES, rondes
Pommes de teme viclette
Pommes Pommes de teme Type & Tomates Chemy TOUES
de bame Pommes de teme Type C
Flocons de millet Chicorée rouge *
Quinca rouge
Céreales Riz a grain long Roguette *
Riz a gramn moyen “ne dofvent pas Sre 3 uilsées en fanf quingreolants principsuy
Semoule de ble dur
squminauses Haricots noirs séches Concombres aux
[p— Lentilles wertes séchées fines herbes
Piis chiches seches
Olives moires
Abricots seches L.z
Frults et prodults | Ananas fras Dives vertes
a bass defrults  |Poires
Pommes acidulées Tomates sechees

Catégorie légumineuses les dispositions suivantes s'appliquent pour toutes les corbeilles
Ce formulaire doit étre utilisé pour commander les marchandises, et ne peut pas étre complete avec d'autres denrees alimentaires.
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REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
=) Office pour I'orientation,

=/ laformation professionnelle et continue

POST TENERRAS 11X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Liste des mets imposés 2024 (Recettes Pauli)
Mets de viandes (pour 4 personnes)

Emincé de veau zurichoise

Entrecbte de cerf sautée aux myrtilles

Entrecbte double grillée (saignante), sauce béarnaise
Estouffade de boeuf aux fomates et olives

Fricassée d'agneau au curry

Poularde braisée au vin rouge
(Avecaspergesverteshoncolscoco-elbmories sur Paull)
Bceuf braisé bourguignonne

Joues de porc glacées au Barolo (joues de veau sur Pauli)
RagoUt de boeuf, sauce balsamique

Ris de veau glacés au porto blanc, pommes et chanterelles
Roastbeef a I'anglaise (méthode traditionnelle)

Saltimbocca alla Romana

Farineux (pour 4 personnes)

Gnocchi piemontaise Nouilles fraiches
Polenta au mascarpone
Pommes allumettes
Pommes fondantes
Pommes galettes
Pommes Lorette
Pommes lyonnaises
Pommes rissolées

Risotto

Riz pilaf

Spaetzli

Page 20 sur 27



REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
=) Office pour I'orientation,

=/ laformation professionnelle et continue

POST TENERRAS 11X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Mets de Iégumes (pour 2 personnes) (Receres PAuL)

Asperges vertes milanaise
Aubergines sautées a I'ceuf
Brocoli vapeur au parmesan
Carottes glacées
Champignons frits
Courgettes grillées

Endives braisées (sous vide)
Epinards étuvés

Fenouil braisé

Flan de carottes

Haricofts verts sautés

Laitue braisée aux Iégumes
Navets glacés

Petits pois a la francaise
Poireau gratiné

Pois mange-tout étuvés
RagoUt d'artichauts
Ratatouille

Tomate provencale
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REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
=) Office pour I'orientation,

=/ laformation professionnelle et continue

POST TENERRAS 11X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Entremets (pour 4 personnes) (Recettes Pauli)

Beignets aux pommes, glace vanille
Biscuit roulé & I'abricot ou praliné

Creme bavaroise vanille, sauce aux fraises
Creme renversée au caramel

Mousse au chocolat, sauce framboise
Mousse aux framboises

Panna cotta aux fruits rouges

Eclair au chocolat

Creme catalane

Souffle glacé au Grand-Marnier

Tarte aux poires avec liaison (Abricots sur Pauli)

Tiramisu

Friandises (pour 250 gr de pate)
RECETTES RICHEMOND ET CIE

(8 pieces présentées, le reste sera stocké selon les regles d'usage)

Milans

Petits pains de Souabe
Triestinis

Sablés

Croquettes Suisses

Tuiles aux amandes

S au beurre

Macarons & la noix de coco
Macarons aux noisettes

Financiers
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. REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE
S Bl Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
o Office pour I'orientation,

=2, A : .
laformation professionnelle et continue

POST TENFRRES 111X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC

Foires aux questions (FAQ) 2022/2023

1. Que se passe t'il si joublie ma piéce d’identité et/ou ma convocation ?
Si le responsable du jour ne vous re connait pas, il vous refusera I'acces a la salle
d'examen

2. Que se passe t'il si je préte du matériel, de la marchandise ou si je transmets
une information a un collegue ?

Vous serez tout deux renvoyés de la session d’examen.

3. Lors de mon épreuve, dois-je apporter du matériel neuf ?
Non, ce n'est pas conseillé !

Vos couteaux doivent étre aiguisés et vous devez avoir I'habitude de travailler
avec.

ldem pour vos chaussures : vous ne devez pas arriver le jour de votre pratique
avec des chaussures neuves | Elles doivent étre faites & vos pieds !

4. Quand dois-je commencer a m’entrainer sur mes corbeilles ?

Tout de suite, avec I'aide de votre formateur pour les personnes qui ont la chance
d’'en avoir un.

Ce travail demande un investissement important de votre part il est primordial que
vos formateurs en entreprise vous accompagnent dans cette démarche.

5. Puis-je utiliser une méthode de cuisson différente pour I'un des 2 poissons ?

Oui, mais attention, la méthode de cuisson pour le poisson principal (celui & fileter)
doit suivre la directive de technique de cuisson imposée.
Le deuxieme poisson peut étre interprété différemment.

6. Quelle est la différence entre garniture et accompagnement ?

Pour gqu'un légume et/ou un féculent soient considérés comme un
accompagnement, il faut que le poids net servi soit au moins de 20g et nommé dans
I'intitulé du mets. Voir les définitions du glossaire (réf. page 14)

Une garniture est un ingrédient servi dans un une préparation
Exemples :

Consommé de volaille, brunoise de carottes étuvées : les caroftes sont considérées
comme une garniture car servies dans le consommé

Consommé de crustacés, beignets de carottes au gingembre : les carottes sont
considérées comme un accompagnement car servies a part.

Filet de loup grillé, pommes natures et carottes glacées : les pommes de terre et les
carottes sont considérées comme des accompagnements car dressé a cété du filet
de loup (en accompagnement)
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7. Quelle estla différence entre ingrédients principaux et ingrédients secondaires ?
Tout est indiqué dans I'intitulé

Exemple :

Salade d’'asperges vertes et dés de tofu sautés, vinaigrette aux olives noires et
tomates cerises, pousses de roquette.

Asperges et tofu sont des ingrédients principaux
Olives noires, tomates et roquette sont des ingrédients secondaires

Afttention les ingrédients surlignés en jaune doivent étre utilisés comme ingrédients
principaux et une seule fois.
Lisez attentivement le document « Liste des indicateurs pour les corbeilles »

8. Le poisson entier doit-il étre utilisé pour le mets de poisson ?

Oui le poisson entier ainsi que le poisson et/ou crevette secondaires doivent
obligatoirement étre utilisés pour le mets & base de poisson.

9. Est-ce qu'il y aura de la lécithine a disposition ?
Oui, il y aura de la lécithine de soja en poudre a disposition

Oui, le PETIT matériel est autorisé mais interdiction de le préter a un autre candidat.

10. Peut-on utiliser la salamandre pour flasher les assiettes avant I'envoi ?

Oui, bien-sOr, vous pouvez I'utiliser et c’est méme recommandé.

N'oubliez pas que vous avez aussi a disposition un micro-onde pour régénérer vos
préparations.

11. Rappel des températures :

Les mets froids doivent &tre servis & moins de 10°C
=  vous perdez 1 point entre 10,1°C et 14,9°C

= qu-dessus de 15°C, vous perdez 2 points.

Les mets chauds doivent étre servis d plus de 60°C
= vous perdez 1 point entre 55°C et 59,9°C

=  en-dessous de 55°C, vous perdez 2 points.

Attention pour les cuissons spécifiques :

= cuisson des poissons, viandes saignantes...
vous devez maitriser les températures adaptées :

»= environ 55°C pour une cuisson saignante,
= environ 50°C pour un poisson...

Tous les mets sont sondés a I'envaoi sur I'assiette de votre choix
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12. Peut-on utiliser les arétes du poisson pour réaliser une autre recette ?

13

14

.

15.

16

17.

18.

Oui, aucun souci
Tous les fonds & disposition sont des fonds frais non assaisonnés.

Vous aurez aussi la possibilité d'utiliser du Convenience Food.

Pour les cuissons des poissons, y'a-t-il une régle concernant le cété a cuire en
premier ?

Oui, le cété ou vous devez démarrer votre cuisson est toujours celui que vous allez
présenter au client.

Si votre morceau de poisson comporte de |la peau, pour une technique de cuisson
seche, vous devrez présenter le coté peau.

S'il n'en comporte pas, vous devrez commencer votre cuisson du cbté chair et le
présenter de ce coté-ci.

Attention, pour une technique de cuisson humide, vous devrez, quoiqu'il arrive, éter
la peau, avant ou apres cuisson.

Les herbes font-elles parties des éléments de décoration ?
Oui, si elles sont travaillées : frits, beignets...
Non, si elles sont justes hachées ou en pluches.

Peut-on utiliser deux éléments principaux dans le méme mets ?
Oui, aucun souci s'ils sont nommeés dans I'intitulé.

Est-ce que les plats sont préparés pour 4 personnes ? Doit-on modifier les recettes
des mets imposés ?

Oui, vous devez rédliser et dresser les differents mets pour 4 clients. Les quantités
doivent étre adaptées pour un menu a 5 services.

Concernant les mets imposés, selon les possibilités, vous devrez aussi adapter les
qguantités servies

Exemple :

Pour un supréme de poulet grillé d la diable, vous n'aurez pas le choix de servir un
supréme de poulet par personne.

D'un autre coté, pour une estouffade de boeuf aux tomates et aux olives, il vous sera
aisé de réduire les quantités tout en réservant correctement le reste de la préparation.
Enfin, vous aurez le choix d'adapter la recette avant la réalisation ou au moment du
service tout en retournant les marchandises non utilisées.

Puis-je utiliser un méme Iégume pour deux recettes différentes ?

Oui, s'ils ne font pas partie des ingrédients imposés.

Toutefois, nous vous rappelons que toutes répétitions (goUdt, ingrédients, cuisson, ...)
dans un menu sont considérés comme une faute

Pour les corbeilles, si je pars sur une charge importante et finalement, j'envoie une
charge moyenne, est-ce que je perds des points ?

Oui forcément dans le degré de complexité.

Vous pourriez aussi perdre des points en dégustation, si les ingrédients manquants
etaient nommeés dans les infitulés.

Page 25 sur 27



REPUBLIQUE ET CANTON DE GENEVE

Département de l'instruction publique, de la culture et du sport
=) Office pour I'orientation,

=/ laformation professionnelle et continue

POST TENFRRES 111X

Explication des examens Version 11.23

Cuisinier-éres CFC
19. Peut-il y avoir des recettes identiques dans mes différentes corbeilles ?

Oui, aucun souci. Seul le plagiat entre candidats est peénalisé

20. Peut-on transformer une recette en cours de session ou ajouter des
accompagnements non planifiés ?

Non, vous avez a disposition uniqguement la marchandise commandée. De surcroit,
une « surprise » dans I'assiette ne correspondra pas forcément aux goGts de votre
client.

21. Puis-je réaliser des mets imposés dans mes recettes de corbeilles ?
Oui, c’est autorisé.
Exemple, il est souvent arrivé que certains candidats réalisent des risottos en
accompagnement du mets de poisson et d'avoir, par pur hasard, un risotto a servir
en accompagnement du mets principal (viande ou volaille) impose. Cela n'implique
pas de pénalité.

Remarque et conseil personnel :

« Vous devez absolument étre préparé physiquement et mentalement pour vos procédures
de qualification : pratique, théorique et orale »

Foire aux questions : Invitation séance en visio-conférence

Afin de nous permettre de préparer au mieux cette séance, vous pouvez nous envoyer
vos questions jusqu’au lundi 27 novembre a 15h00 a I'adresse mail suivante :

exacuisinier.ge@gmail.com

Date :

> Le mardi 28 novembre a 16h30

> Lien de contact : hitps://edu.ge.ch/ar/oHj

> QR Code:

Il est vivement recommandé a vos formateurs de suivre également cette visio-
conférence.
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Révision CIE

* Pour les apprentis DUAL, une journée de révision CIE dans I'idée d'un
examen « blanc » sera organisée en mars 2024.

* Vous serez invités uniquement si vous avez envoyé les dossiers complets des
corbeilles 1 et 2 d’ici au 04 mars 2024 & I'adresse suivante :

corbeilles@hgf-ge.ch

Un mail de confirmation vous sera envoyé

*  Vos enseignants du CFP SHR organiseront la supervision pour la corbeille N°1
d’icila fin du mois de janvier 2024

* Pour les candidats Qplus, cette journée est déja prévue dans votre
planning de formation.
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