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Les enseignhants de cuisine du CFP SHR

Stéphane Wallimann

Chef de cuisine avec brevet fedéral
Marc Teuscher

Chef de cuisine avec brevet fédéral

Lionel Jan, Doyen

Chef de cuisine avec brevet fedéeral
Brett Solochek

Chef de cuisine avec brevet fedéeral
Sarah Brown

Cheffe de cuisine avec brevet fedeéeral
Pascal Hutin
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Programme

1. Formations

2. Lieux de formation

3. CIE (Cours Inter Entreprises)
4. L'école

5. Nouvelle ordonnance
6. Le plan de formation pour tous
/. Les notes, 'examen

8. Hazu

9. Site internet

10. Pour Jeudi prochain
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Formations

Durée 2 ans

1 jour de cours par semaine

4 jours en entreprise

16 jours de cours pratiques sur 2 ans (CIE)
2 X 4 jours en lere année

2 X 4 jours en 2eme annéee

Ensuite possibilité de la formation cuisinier-ere
avec CFC en 2 ans
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Lieux de formation

= Entreprise formatrice = Ecole = CIE

Apprenti
e
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Cours interentreprises
16 jours repartis sur 4 modules de 1 semaine

Les CIE sont donnés par >>Hobtel & Gastro formation Geneve,
les coordonnées sont dans le compagnon

|ere Lundi Mardi | Mercredi| Jeudi |Vendredi
annee 2x | C|E CIE CIE Ecole CIE
2cme Lundi Mardi |Mercredi| Jeudi |Vendredi
annee 2x | CIE CIE CIE CIE Ecole

Tenue professionnelle complete et mallette / trousse de couteaux

Tout comme les jours d’ecole, A
ces cours sont obligatoires
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C’;”’" Cours interentreprises et applications pratiques
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L’école

3 périodes de culture genérale

5 périodes de technologie
(/) /

—
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Seulement

une trentaine
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ﬁ ours par annee
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Nouvelle aventure
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4 Domaines de compétences opérationnelles, compétences opé-
rationnelles et objectifs évaluateurs par lieu de formation

Ce chapitre décrit les compétences opérationnelles, regroupées en domaines de compétences opération-
nelles, et les objectifs évaluateurs par lieu de formation. Les instruments servant a promouvoir la qualité, qui
sont répertoriés dans I'annexe, viennent soutenir la mise en ceuvre de la formation professionnelle initiale et

encourager la coopération entre les trois lieux de formation.

Domaine de compétence opérationnelle A : Confection et présentation de mets et de plats

La préparation et la confection de mets et de plats constituent la compétence centrale des cuisiniers.
Ces demiers travaillent les matiéres premiéres et ils transforment les denrées alimentaires en mets en
plats. Ce faisant, ils se basent sur les caractéristiques des denrées et tiennent compte des critéres
économiques et des réalités du marché. lis utilisent les méthodes et les technologies adaptées aux
produits. lis présentent et décorent les mets, ils les adaptent aux besoins des hétes et les contrdlent au
moyen de leurs sens. La commande de marchandises, I'achat, les calculs de quantité et des valeurs
nutritives, le contréle de qualité et le stockage des marchandises comptent au nombre de leurs tiches,
tout comme la préparation de la place de travail avec différents outils, ustensiles et appareils.

Compétence opérationnelle a1 : Participer a la conception de I'offre de mets, tenir compte des

tenc*-— - "~ ~~*"‘res et adapter les —*~ —— “~~~*"-n des besoins der “** -

Les ent a la conceptior 3 de I'entreprise. C nten
oeu 70% ances des produits 20% pte des demiéres t ‘I 0% aires
ans . ____ _ esdessegmentsc _ ___ __ uesetdesattentes

~ i ~ i ~ N

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évaluateurs
entreprise

a1.1-E Denrees alimentaires a1.1-EP Denrees alimentaires
d’origine végétale d’origine végétale
Identifier et utiliser les denrées Comparer les denrées alimen-
alimentaires d'origine végétale taires d’'origine végétale au re-
pour l'offre de mets : gard de leurs sortes, prove-
. légumes nance, disponibilité..composi-
tion, directives de déclaration et
e buts d'utiisation ainsi que de
. légumineuses leurs méthodes de culture
e usuelles :
« graines 5 [
« champignons « pomimes e lose
« fines herbes * CHONoN
i « légumineuses
« epices s ks
« pousses 2
« graines
(C3) . champignons
« fines herbes
= epices
« pousses
(C4)

a1.1-CIE Denrees alimentaires
d'origine végétale

Identifier et utiliser les denrées
alimentaires d’origine végétale
pour 'offre de mets :

« légumes

« pommes de temre

- céréales

« légumineuses

fruits

graines

champignons

fines herbes

« epices

« pousses

(C3)

Le plan de formation

Domaine de compétence opérationnelle D : Apparence et communication
Les cuisiniers cultivent un esprit de communication constructif et entretiennent des rapports aimables

moyens
formations. Les cuisiniers réceptionnent les retours des hites et réagissent en conséquence.

Compétence opérationnelle d1 : Soigner son apparence et sa fagon de communiquer avec les
collaborateurs, les hotes et les fournisseurs

Les cuisiniers reconnaissent l'importance d’'une information livrée a temps et ils veillent @ un échange
d'information fluide au sein de la brigade de cuisine ainsi qu'avec les autres secteurs de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
entreprise

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

Objectifs évaluateurs

cours interentreprises

d1.1-E Ethique profession-
nelle

Respecter les régles générales
de la profession et les directives
de l'entreprise. (C3)

d1.1-EP Ethique profession-
nelle

Expliquer la notion d'éthique
professionnelle et son impor-
tance pour la profession. (C2)

d1.2-E Types et concepts
d’entreprises

Réaliser les particularités du
concept de l'entreprise ainsi que
les régles de comportement et
les directives de I'entreprise.
(C3)

d1.2-EP Types et concepts
d'entreprises

Comparer les différents types
d'établissements de la restaura-
tion et nommer les particularités
des concepts d'exploitation sé-
lectionnés. (C4)

d1.3-E Termes techniques
usuels dans la branche
Employer les termes techniques
usuels dans la branche relative
aux produits, types de coupe,
activités, procédés et appareils.
(C3)

liste de Fannexe 1)

d1.3-EP Termes techniques
usuels dans la branche
Employer, dans la communica-
tion orale et écrite, les termes
techniques usuels dans la
branche relative aux produits,
types de coupe, activités, procé-
dés et appareils. (C3)

Fste de lannexe 1)

d1.4-E Communication
Développer une attitude verbale
et non verbale bienveillante en-
vers les hétes, les fournisseurs,
les supérieurs et les collabora-
teurs. (C5)

d1.4-EP Communication
Comparer, décrire et expliquer
les éléments de la communica-
tion verbale (langage et parole}),
paraverbale (voix, intonation,
etc.) et non verbale. (C4)

d1.1-CIE Ethique profession-
nelle

Respecter les régles générales
de la profession et les directives
du centre CIE. (C3)

d1.3-CIE Termes techniques
usuels dans la branche
Employer les termes techniques
usuels dans la branche relative
aux produits, types de coupe,
activités, procédés et appareils.
(€3)

kste de Fannexe 1)

d1.4-CIE Communication
Cultiver une culture de la com-
munication constructive et entre-
tenir des rapports aimables avec
tous les participants. (C3)

REPUBLIQUE
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Orientation sur la chaine de valeur

— YT T

Cadre opérationnel avec orientation sur les types et y >
les concepts d'entreprises, de présentation et de communication -~ Documentation A 7
d’apprentissage
- e
. —F\"—ﬂ}\\_ _,_-f =

@J
3 : -

4
Evaluation ; . Vente

Processus opérationnels et économiques,
y compris I'hygiéne et la sécurité au travail

Au centre du métier de cuisinier se frouve le mets vendu, le plat réalisé dans le but de
satisfaire les clients.
Cela se construit au moyen de ressources
(aptitudes/compétences, connaissances et attitude)
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Le plan de formation

¥ Domaines de compé

tences opérationnellos ‘ Compétences opérationnelles >

| |a1 Participer a la concep- | a2 Cailculer les quantités |a3 Contréler la qualité et l a4 Préparer les denrées | a5 Préparer et transfor- |aG Composer, dresser

Domaine de compétence A
Confechon ef presen’re’rlon de me’rs et de ple’rs yC colcul

Domeme de compétence ODerohonneIIe B
Mise en oeuvre des dlrec’nves de secun’re eT de dureblll’re

Domonne de compe’rence opero’nonnelle C
Iv\|se en oeuvre des processus operehonnels ef econom|ques

Domeme de compe’rence operehonnelle D
Apparence et communication

| | | | 1er ies mets et ies piats |
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Les notes

DCO A =1 Note DCO BCD =1 Note

Moyenne semestrielle des
deux réunis

[

| |
( Compte simple ) ( Compte double ) Compte triple )

Evaluation

[

Evaluation
| des applications pratiques de fin de theme
é} (ou intermédiaire)
. 1
= z 7 T
|_Micro-Evaluation / Intermédiaires

— —

= W REPUBLIQUE 4 " . : " .
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L’examen final

Composition de la réussite

® Pratique  ® Culture générale = Note d'expérience

R Département de l'instruction publique, de la formation et de la jeune
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Le plan de formation école

Exemple pour le semestre 1

10.2 Domaines de compétences opérationnelles, compétences opérationnelles et objectifs évaluateurs 1° semestre

DCO A DCO B DCOC DCOD Compétences opérationnelles CO
60 Lecons 20 Lecons 10 Lecons 10 Lecons al, a2, a3, a4, a5, a6, b1, b2, b3, b4, c1, c2, d1,d3

Evaluation Mise en
mmo“‘s StOCRage . place

Denrées alimentaires

a1.1-EP Denrées alimentaires d'origine végétale (1/4 : légumes, champignons, fines herbes, épices)
a1.4-EP Graisses et huiles alimentaires

a1.5-EP Autres denrées alimentaires / produits (1/3 : condiments)

a2.5-EP Substances nocives (1/4 : a base de légumes)

Réglementations légales/ Principes de BPH / BPF

a3.1-EP Réception et stockage des marchandises (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

a3.2-EP Assurance qualité (1/4 - denrées alimentaire] d'origine végétale)

a3.3-EP Mesures en matiére d'assurance qualité (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

b1.1-EP Micro-organismes (1/4 - les bases, micro-organismes autour des légumes, denrées alimen-
taires d'origine végétale)

b1.2-EP Bases légales (1/4 : obligations des apprenants, principes des BPE, la base)

b2.1-EP Sécurité au travail, protection de la santé et protection incendie

b2.2-EP Risques d'accident et de maladie

b3.1-EP Protection de l'environnement (introduction a raide de légumes)

b3.2-EP Gestion des déchets (introduction a I'aide de légumes)

b4.1-EP Mesures de préservation de la valeur

b4.3-EP Nettoyage

Création de valeur

a1.6-EP Tenir compte des besoins des hdtes (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)
a1.7-EP Recueil de recettes (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

a2.1-EP Colts de marchandises (1/4 : brut, net, pertes)

a4.1-EP Mise en place, place de travail et appareils (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

a4 .2-EP Préparation des denrées alimentaires d'origine végétale (1/3)

a4 5-EP Méthodes de cuisson pour la préparation (1/4 : denrées alimentaires d’origine végétale)

a5.1-EP Méthodes de cuisson (1/4 : denrées alimentaires d'crigine végétale)

a5.2-EP Combinaisons des méthodes de cuisson pour la préparation et la cuisson (1/4 : denrées alimentaires
d'origine végeétale)

a5.3-EP Méthodes de cuisson pour la régénération et la finition (1/4 - denrées alimentaires d'origine végétale)

a5.4-EP Contrdle sensoriel lors de la préparation et de la transformation (1/4 : denrées alimentaires d'origine
végétale)

a6.1-EP Importance et impact (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

a6.3-EP Systémes de distribution des mets (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

¢1.2-EP Outils de planification

d1.3-EP Termes techniques usuels dans la branche

Attitude / Communication *

¢2.1-EP Prévention du gaspillage alimentaire
c2.2-EP Utilisation des ressources de I'entreprise
d1.1-EP Ethique professionnelle

d1.4-EP Communication

d1.5-EP Apparence

d1.6-EP Collaboration

d1.7-EP Situations difficiles et stress

d1.8-EP Retours des hotes

d2.1-EP Flux d'information

*La liste des objectifs évaluateurs énumérés peut étre ajustée si nécessaire.
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La pédagogie différenciée Késako ?

Ressources

Travail en autonomie

Travail en classe

\
Mise en lignes sur

HAZU de différentes

ressources

2 YouTube

\
\\00,(' .
W

il g

=N

\_

Lecture de chapitres
et visualisations des
différentes
ressources

N
Approfondissement et

travaux

J

J

|

Création de contenu,

Création d’un
« Portfolio »

Jeux - autoévaluations

Corrections

Révisions

Evaluation / validation ]
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Hazu

—l

Entreprise
Ecole
CIE

@n un seul endroit Profiter des opportunités Rendre visibles les
offertes par I'lA compétences
» La solution compléte pour
I'enseignement, la communication « Préparation de cours créative et « Lien automatique avec le
et la collaboration interactive curriculum
« Créer des cours et réaliser des * Permettre de nouvelles formes « Promotion des compétences
projets d'apprentissage individuelles

<

NS e

POST TENEBRAS LUX

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

oeGeNeve  Enseignement secondaire |l
Centre de Formation Professionnelle Services et Hotellerie / Restauration




c’;”’", Hazu

Cuisinier | Cuisiniére

BO. Berufliche Orientierung

SRR ootk S MI. Medien und Informatik
e 4 e Oberfachliche
NT. Natur und Technik N

wc g, cOMprendre la dynamique de

FS2E. English Gemeinschaft
' .

I'apprentissage
WAH. Wirtschaft, ‘
Arbeit, Haushalt . 1 D. Deutsch

Notre innovationlLa présentation via Hazu Skills permet de rendre visibles d'un

NMG. Natur, . - .

FS1F. Franzésisch Mensch, Gesellschaft €Ul coup d'ceil les atouts et le potentiel de développement. Cela permet de

prorh)uvoir spécifiquement les compétences et de développer de nouvelles

Gesellschaft I BG/TTG. Gestalten méthodes d'apprentissage efficaces.
MU. Musik — MA. Mathematik
Je vais essayer de vous montrer a quoi ¢ca ressemble
e
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Hazu cheat page

Accuell

Lionel Apprenti r‘

Bibliothéque

Mandats Entreprise

. R Département de l'instruction publique, de la formation et de la jeunesse
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D~cuments re

e
0™ o

cus

CFP SHR

Le compagnon

meétiers de la cuisine et

du service

des

Planification des cours

Cuisiniers CFC 2éme année 2025/2026

QSC

CERTIFICATION SUISSE
Cuis D2D)|
Mois i [ Cuisine évaluations Infos pratiques
AoUt 34 1
AoUt 35 2 Contréle données Memenio
Septembre 36 3
Septembre 37 4
Septembre 38 5
Septembre 39 [
Octobre 40 7
Octobre 41 8
Octobre 42 i
Octobre 43 10
Octobre 44 11 Contrble signatures Memento
Novembre 45 12
Novembre 46 13
Novembre 47 14
Novembre 48 15 Cité des méfiers
Décembre 49 16
Décembre 50 17
Décembre 51 18 Confréle signatures Memento
Décembre 52 ik
'Décembre 1 20
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Devoirs

Pour le 21 aout 2025:

> Connaitre et noter les coordonnées de votre
employeur sur le formulaire

> Avoir son support numérique chargé et son
matériel selon le «Compagnony

» Lire les documents recus aujourd’hui
et/ou par courrier

Al R Département de l'instruction publique, de la formation et de la jeunesse
| DE GENEVE Enseignement secondaire I
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c’;’f", Site mternet

e - swoe | macane @) msuos AGBIDA & CONTACTS
Cuisinier | Cuisiniére
BOULANGERIE-PATISSERIE 0 coaruRe » CuminNg » LOCETCUE
FLISTAURATION & INTINDANCE » BRANCHLY COMMUNLS | CO. WO, EPS ’ INIORMATIONS & DOCUMINTS BLives » TRVICLS SANTE & SOCIAL
CUISINE

LE CHEF'S GOUTATOO
CHALLENGE 2024

EF’S
GOUTATOO o

CHALLENGE 2024

I . GENEVE
-

Acces rapides
ABSENCES, RATTRAPAGES ET RETENUES MEMENTO ET LIVRET
» Justificone g absence * Memento
* Probidme de santé pandant ke cours > lasses p
+ Formuloire oo rattrapoge de tosts * Uvret doccucil Fold
Dates 4o rattropage dos 1ests
» Dotes 0os retenuos. h
AQENDA PEDAGOGIE
Vaconces scolares » Cours on Ligno WIGL
» Agenda du SHR » Calcrnenu WEB

Informations spécifiques métier

s6ances co pr
Chom gest couteaux
Cioniers des charges, oo qQu CFC AFP ot 2024
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La Recetftte ;

80% d’organisation
+20% de savoir

=100% de reussite
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