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Chers élèves, 

 

Vous faites maintenant partie du 

 Centre de Formation Professionnelle 

 « Services et Hôtellerie/Restauration » 

et nous vous souhaitons la bienvenue ! 

 

Le CFP SHR est une école mettant à votre disposition 

toutes les conditions nécessaires à votre réussite.  

 

Le CFP SHR vous formera avec, pour objectifs, de 

développer vos connaissances professionnelles et de 

vous garantir un enseignement de qualité 

irréprochable en lien avec la profession de cuisinier-

ère, d’employé-e en cuisine. 

 

En signant votre contrat d’apprentissage, vous vous 

engagez dans une étape importante de votre 

formation. Vous avez, dès lors, une excellente 

opportunité d’acquérir des connaissances et de vous 

développer professionnellement et personnellement.  
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Le compagnon est votre aide pour différentes tâches 

que vous devrez réaliser tout au long de votre 

formation. 

 

Aussi bien pour le service que La cuisine, la formation 

est basée sur une qualité d’enseignement qui inclut 

des techniques modernes adaptées. 

 

En conséquence, en tant qu’enseignants, nous 

attendons de votre part, que vous suiviez les cours 

avec intérêt et assiduité, que vous lisiez régulièrement 

les documents remis durant l’année, que vous rendiez 

les travaux dans les temps impartis. 

Et enfin que vous prépariez sérieusement vos 

évaluations afin de garantir la réussite de votre 

formation, car la moyenne des notes d’école compte 

pour 20% de la note de procédure de qualification. 

 

Si vous avez des questions, n’hésitez pas à venir à 

notre rencontre. Nous sommes là pour vous ! 

 

Encore une fois bienvenue ! 

Les enseignants 
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Coordonnées 

CFP SHR 

Adresse : Chemin Gérard-de-Ternier 18 – Tour D 

 1213 Petit-Lancy 

Téléphone : 022 388 82 67  

Fax : 022 388 83 62 

Courriel : cfpshr@etat.ge.ch 

Site internet : https://edu.ge.ch/secondaire2/cfpshr  

 

Doyen métiers  

Lionel Jan 

Téléphone : 022 388 82 50 / 079 74 533 74 

Courriel : lionel.jan@edu.ge.ch 

 

Cours interentreprises (CIE)  

GastroFormation Genève 

Planification et convocations : 

Mme. Tania Langhabel  Téléphone : 022 919 24 22 

Supports de cours et matériel : 

M. Rodolphe Collet Téléphone : 022 919 24 48 

 

Figure 1 Site CFP SHR 

file://///nasedu01.ge-pedago.etat-ge.ch/DAT/Echanges/Drive%20partagés/CFPSHR%20-%20Enseignement%20Cuisine/Cuisinier%202010/Rentrée%20scolaire/Rentrée%2020-21/cfpshr@etat.ge.ch
https://edu.ge.ch/secondaire2/cfpshr
mailto:lionel.jan@edu.ge.ch
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Enseignant-e-s du métier de la cuisine 

Stéphane Wallimann 

Téléphone : 022 388 82 42 / 076 328 06 65 

Courriel : stephane.wallimann@edu.ge.ch  

 

Brett Solochek 

Téléphone : 022 388 82 42 

Courriel : brett.solochek@edu.ge.ch 

 

Sarah Brown 

Téléphone : 022 388 83 48 

Courriel : sarah.brown@edu.ge.ch 

 

Marc Teuscher 

Téléphone : 022 388 83 48 

Courriel : marc.teuscher@edu.ge.ch 

 

 

 

mailto:stephane.wallimann@edu.ge.ch
file://///nasedu01.ge-pedago.etat-ge.ch/DAT/Echanges/Drive%20partagés/CFPSHR%20-%20Enseignement%20Cuisine/Cuisinier%202010/Rentrée%20scolaire/Rentrée%2020-21/brett.solochek@edu.ge.ch
file://///nasedu01.ge-pedago.etat-ge.ch/DAT/Echanges/Drive%20partagés/CFPSHR%20-%20Enseignement%20Cuisine/Cuisinier%202010/Rentrée%20scolaire/Rentrée%2020-21/sarah.brown@edu.ge.ch
file://///nasedu01.ge-pedago.etat-ge.ch/DAT/Echanges/Drive%20partagés/CFPSHR%20-%20Enseignement%20Cuisine/Cuisinier%202010/Rentrée%20scolaire/Rentrée%2020-21/marc.teuscher@edu.ge.ch
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Liste du matériel 

Pour les cours pratiques et théoriques 

Le matériel mentionné ci-dessous doit être disponible 

à chaque leçon : 

 

 Support numérique chargé 

 L’agenda scolaire (Memento) 

 Trousse 

 Bloc-notes A4 quadrillé perforé 

 Machine à calculer pour les évaluations 

 2 crayons gris 

 6 crayons de couleurs 

 1 gomme 

 2 Stylos ou 1 plume (encre bleue ou noire) 

 Correcteur (typex) ou effaceur 

 2 surligneurs de couleur différente 

 1 règle de 30 cm 

 1 taille-crayon 

 

 (Batterie externe) 

 (Clavier) 

 

L’enseignant se réserve le droit de renvoyer les 

élèves n’ayant pas leur matériel

Vivement 

recommandés 



  Version 2024-25 

Le compagnon des métiers de la cuisine 

8 

Liste du matériel (suite) 

Pour les applications pratiques 

La tenue de cuisine complète (veste, pantalon, 

chaussures de sécurité, tour de cou, toque, tablier et 

torchon) propre et repassée à la maison, celle-ci sera 

à apporter uniquement à la demande de 

l’enseignant. 

Remarque : 

En cas d’oubli ; 

• Renvoi administratif selon la procédure du CFP 

SHR et pénalité d’une demi-bonne sur votre 

note de conduite semestrielle.  

• Vous serez également pénalisé d’un quart de 

bonne (- 0,25) sur votre note de compétences 

sociales semestrielle. 
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Règles de vie en classe  

La liste des règles n’est pas exhaustive ! 

 

1. Arriver à l’heure, vous devez être présent-e en 

classe lorsque la sonnerie retentit 

2. Sortir son matériel dès le début du cours 

3. Disposer de tout son matériel selon la liste reçue 

en page 7 du présent document, un contrôle 

sera fait régulièrement 

4. Tenue vestimentaire : pas de casquette ni 

autre couvre-chef, retirer sa veste, ne pas 

exposer ses sous-vêtements, avoir une hygiène 

corporelle impeccable. 

5. Téléphone portable interdit ! En cas 

d’utilisation, il est confisqué jusqu’en fin de 

journée. Voir directive annexe 

6. Interdiction de recharger son téléphone, 

tablette en classe ainsi que les batteries privées 

externes sur le réseau électrique de la classe 

7. Interdit d’utiliser son téléphone portable pour 

calculer ! Seule la calculatrice ou la tablette, si 

autorisée ! 

8. Poser une question en levant la main et 

attendre que l’enseignant-e vous donne la 

parole 
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Règles de vie en classe (suite) 

 

9. Savoir écouter les autres et respecter les autres 

10. Pas de boisson ni de nourriture sur son pupitre 

11. Interdiction de boire ou manger en classe 

12. Pas de pause « toilettes » pendant les cours 

13. Pas de séance « maquillage » pendant les 

cours 

14. Avoir une hygiène personnelle irréprochable. 

 

Remarque : 

Si un des points ci-dessus n’est pas respecté, 

l’enseignant est autorisé à renvoyer l’élève chez son 

employeur ou/et de lui enlever des points sur la note 

de compétences sociales et de conduite. 
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Démonstrations pratiques pour le métier 

de la cuisine 

Les différentes règles mentionnées au chapitre 2 

« Cours théoriques » sont à respecter. 

De plus, lors des démonstrations pratiques, vous 

devez apporter : 

 Veste de cuisine, pantalon de cuisine, tour 

de cou 

 Toque, tablier, torchon et chaussures 

professionnelles adaptées 

 

Pendant les démonstrations vous avez l’obligation de 

respecter les règles d’hygiène et de sécurité mises en 

place au CFP SHR. Elles font partie des standards de 

qualité de l’école. 

 

En cas de non-respect de ces règles ou d’oubli de 

matériel, vous serez renvoyé-e chez votre employeur 

et celui-ci sera informé directement par l’enseignant.  
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Evaluations 

Pour les branches professionnelles, deux évaluations 

différentes vous sont proposées.  

 Pour les épreuves écrites relatives aux 

cycles, la note est doublée. 

 Pour les travaux pratiques/de groupe, elle 

compte simplement. 

Pour tous rendus de devoir demandés, aucun délai 

supplémentaire ne sera accordé. 
En cas de retard, vous serez sanctionné de la note de 1. 

Généralement, les évaluations en rapport avec les 

cycles sont annoncées ; toutefois, ce n’est pas une 

obligation ; les évaluations surprises sont autorisées. 

L’enseignant-e n’est pas obligé d’annoncer 

l’ensemble du champ de l’évaluation, ce dernier fait 

référence au plan de formation  

 

 

 

Rappel :  

A votre retour d’une absence, vous n’êtes pas 

dispensé-e de l’évaluation, vous devez suivre la 

procédure qui se trouve dans l’agenda scolaire. 
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Agenda scolaire (Memento orange) 

 

 

Ce dernier est un document important qui vous suit 

pendant l’année scolaire. 

Vous devez en prendre connaissance et le 

compléter 

page de couverture recto/verso et le signer aux 

pages 30 et 53 dès réception. 

Durant toute l’année, vous en disposez à chaque 

cours et avez l’obligation d’inscrire tous vos résultats 

scolaires aux deux dernières pages. Vous devez 

également y noter les devoirs et les évaluations 

annoncées pour les semaines suivantes.  

A la page 34, figure le calendrier indiquant différentes 

dates, telles que les vacances scolaires, les jours 

fériés, etc. 

Il est de votre responsabilité de le faire signer par 

votre formateur trimestriellement. Tout manquement 

sera sanctionné par un renvoi administratif. 
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Compétences sociales 

Chaque semestre vous serez évalué sur vos 

compétences sociales comme le demande le plan 

de formation. Ci-après la liste des critères et pénalités. 
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Approbation 

J’ai pris connaissance de ce document et m’engage 

à suivre ce qui y est écrit. 

 

Genève, le ______________ Signature ________________ 

 

Notes personnelles : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


