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Dispositions générales

Surveillance

L'examen est effectué en application du reglement ratifié par le Département fédérall
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 nommés par la Commission d'Examen. lls sont
responsables du déroulement de I'examen. S'il devait y avoir des réclamations, elles
seraient a adresser au chef d’examen sans tarder.

Experts

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

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

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

Candidats

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

Chague candidat devra se munir de sa piece d'identité et de sa convocation &
chaque examen, sans quoi il ne sera pas accepté dans la salle d’examen.

Documents

Les documents sont téléchargeables sur le site du CFP SHR sous la rubrique :
Lien : https://edu.ge.ch/qar/3Ch

D0
[=]y
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Plans d’examen

La formation des groupes de candidats aux examens oraux et aux travaux pratiques
est déterminée un mois avant le début de I'examen et communiguée 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 d 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 300.-
sera facturée.

Matériel pour les examens
Examens oraux

Matériel
Les examens oraux sont effectués sous la forme d'un entretien de 30 minutes précédé
de 20 minutes de préparation. Vous aurez besoin de vos mandats pratiques.

Pour les apprentis en formation DUAL (CFP SHR), vous devez les apporter sur votre
tablette ou ordinateur chargé, connecté d internet et a votre compte HAZU.

Pour les apprenants CPA, vous devez apporter vos feuilles de rapports : soit sur support
informatique, soit imprimées.

Attention, vous étes responsable de votre propre connexion.

Tenue
Les candidats-es sont en tenue de cuisinier, d savoir : four 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 !

Explications PQ AFP 2026 Nle ordonnance Page 5 sur 20 Imprimé le :05/12/2025 10:39:00



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 TENFRRAS 111X

Explication des examens Version N°1 du 28.11.2025
[Employé-e en cuisine]

Examen pratique

Matériel

Les candidats-es apportent le matériel suivant :

- Crayons, stylos et machine a calculer et/ou tablette

- Couteaux aiguisés

- Outils personnels, en bon état (exemple : cuillere parisienne, ...)

- Recettes des mets imposés, des entremets et des mignardises sur papier ou sur
la tablette
Les receftes des entremets et mignardises seront imprimées et distr

experts A
La vaisselle de dressage personnelle n'est pas autorisée |
Seuls les livres et documents autorisés par la Commission d’'Examen pourront étre
utilisés.

ibuees aux

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

La tenue doit étre propre et repassée !

ATTENTION : Pendant le déroulement des examen:s 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.

Publication des résultats des examens

Seul I'OFPC est autorisé a communiquer les résultats finaux aux candidats.
Généralement, cette information est faite via un site internet.

Au préalable, 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 I'autorisation d'un chef-expert ou de 'OFPC.
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Personnes a contacter en cas d'urgence

Chef expert :

M. Rodolphe Collet

078.207.13.12

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

Commiission d’organisation et logistique

Chefs experts :

Responsable examens pratigues :

Rodolphe Collet/Maurice Blezinger

Responsable examens oraux :

Stéphane Wallimann

Nicolas Guillard
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Examens pratiques

Horaires de la journée
HORAIRES DE LA SESSION DU MATIN

07h45 & 08h00

08h00 & 08h20
08h20 & 09h00
09h00 & 09h50
09h50 & 10h20
10h20 & 12h10
12h10 a 12h25
12h35 a 12h50
13h00 a 13h15
13h15 & 13h30
13h30

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

Visite de la cuisine et installation au poste
Attribution de I'exercice d'examen, planification
Travaux de MEP dans la cuisine

Pause

Travaux de préparation dans la cuisine

Envoi du 1er plat

Envoi du plat principal

Envoi de I'entremets (dessert) et mignardises
Nettoyage ef rangement

Remplir fiche satisfaction, salutations

HORAIRES DE LA SESSION DE L’ APRES-MIDI

14h30 & 14h45

14h45 G 15h05
15h05 & 15h45
15h45 & 16h35
16h35 & 17h05
17h05 & 18h55
18h55 a 19h10
19h20 a 19h35
19h45 a 20h00
20h00 & 2015
20h15

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

Visite de la cuisine et installation au poste
Attribution de I'exercice d'examen, planification
Travaux de MEP dans la cuisine

Pause

Travaux de préparation dans la cuisine

Envoi du 1er plat

Envoi du plat principal

Envoi de I'entremets (dessert) et mignardises
Nettoyage et rangement

Remplir fiche satisfaction, salutations
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Déroulement de I'examen oral

1 Préparation de 20 minutes :

La situation de départ choisie est la situation étudiée et réalisée lors de I'examen
pratfique.

Le menu est distribué sans I'enfremets et la mignardise.
Le candidat se prépare a I'entretien pour restituer sa réflexion et ses connaissances.
Il peut prendre des notes.

Selon le menu et son expérience en entreprise, il abordera la conception d'une offre
et les 5 processus : Achats, stockage, préparation et finition/dressage.

Le candidat peut utiliser son dossier de formation, son recueil de recettes dans son
Hazu entreprise / CIE.

2 Déroulement de I'entretien : 30 minutes

1 Offre des mets : Le candidat commente et argumente I'offre de mets choisie.

2 Les 5 processus :

Les candidats doivent abordés pour chaque marchandise ou mets choisis les 5
processus ci-dessous.

1. Achat

2. Stockage

3. Mise en place

4, Préparation/Cuisson

S. Finition/dressage

lls doivent aussi parler des aspects suivants : Hygiene, sécurité, organisation de travail
et développement durable (gestion et tri des déchets,

3 Dossier de formation Hazu :

Vérification de la tenue de la plateforme Hazu CIE
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Situation 1 https://edu.ge.ch/ar/iii

Vous recevez du.de la chef.fe de cuisine la mission de prendre en charge, dans le cadre d'une manifesta-
tion planifiée, la production de certaines parties de I'offre, notamment d’un hors-d’ceuvre chaud, du plat
principal avec accompagnement et d'un entremets.

Partie de tache a) : Mise en place (de la production)
Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires a la partie b) de la tache :

O
O

e Préparez les ingrédients pour le hors-d’ceuvres chaud
(peser, laver, parer, découper, ...).
e Préparez le poisson attribué (fileté) prét a étre cuisiné
(parer, découper ou portionner).
e Lavez, préparez et coupez les |égumes pour le plat principal.
o Préparez la pate pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette

Partie de tache b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plal
Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun.

Hors-d'ceuvres chauds
Vous réalisez un hors-d'ceuvres chaud imposé.

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)
- Quiche au fromage et poires / Malakoff / Ragoit de champignons en chausson feuilleté (ou farci de
légumes) / Crostini aux champignons / Omelette au fromage / CEufs a la florentine

Mets de poisson

Vous produisez un mets de poisson imposé en utilisant des méthodes de cuisson humides ou séches.
Pour ce faire, vous utilisez les filets de poisson que vous avez préparés dans l'exercice a).

La garniture dépend de la déclinaison prédéfinie du mets.

Exemples de tdches possibles (hon exhaustifs)
- Filet d'omble chevalier poché zougoise / Filet de truite meuniere / Tranche de saumon grillée

Accompagnement de féculent a base de pommes de terre ou de céréales
En guise de féculent, préparez un mets a base de pommes de terre ou de céréales selon la recette im-
posée.

Exemples de tdches possibles (hon exhaustifs)
- Pommes nature / Pommes fondantes / Riz Pilaf / Riz créole / Risotto / Boulgour

Accompagnement de légumes
Vous préparez les légumes que vous avez déja coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée.

Exemples de tdches possibles (non exhaustifs)
- Carottes vapeur / Chou-fleur gratiné / Courgettes et aubergines grillées

Entremets froids avec une friandise

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est a compléter par une compote de fruits
ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et la friandise (12 piéces). Pour la
préparation de ce mets, vous avez a votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de
mise en place de base (complétée le jour de I'examen avec des produits frais supplémentaires).

Pour la friandise, utilisez la pate déja préparée dans |'exercice a).

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)

- Créme de caramel renversée avec compote de kumquats / Créme bavaroise avec compote de
baies /Mousse au chocolat avec sauce abricot

- Sablé / Coquins / Milanais

Les consignes de service :
Pour tous les plats, utilisez la vaisselle du lieu d'examen. Le plat principal doit impérativement étre servi
sur des assiettes (4 assiettes). |l n'est pas permis d'apporter sa propre vaisselle.
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Situation 2 % https://edu.ge.ch/ar/iii

Dans le cadre de la semaine de projet annuelle des apprenti.e.s, vous préparez le repas des cadres de
la diﬂection de votre entreprise formatrice, composée de 4 personnes. Le.la chef.fe de cuisine vous a
confié la mission suivante :

Partie de tache a) : Mise en place (de la production)
Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires a la partie b) de la tadche :

e Préparez les ingrédients du potage (peser, laver, parer, découper, ...).
e Préparez le morceau de viande attribué de maniére qu'il soit prét a étre cuit (parer, découper ou

portionner).
[w];

e Lavez, préparez et coupez les légumes pour le plat principal.
e Préparez la pate pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette.

Partie de tache b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plats
Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun.

Potage
Vous réalisez un potage lié imposé avec une garniture.

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)
- Potage purée de carottes avec des filets d'orange / Creme de champignons avec quenelles de fromage
blanc / Potage de lentilles avec crolitons aux herbes

Mets de viande de boucherie

Vous préparez un mets imposé a base de viande de boucherie en utilisant une méthode de cuisson
humides ou séches. Pour ce faire, vous utilisez la viande que vous avez préparée dans |'exercice a).
La garniture dépend de la déclinaison prédéfinie du mets.

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)
- Goulache hongroise / Blanquette de veau / Steak de veau grillé / Contre-filet de beeuf réti

Accompagnement de féculent a base de pommes de terre
En guise de féculent, préparez un mets a base de pommes de terre selon la recette imposée.

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)
- Pommes duchesse / Gnocchi de pommes de terre / Pommes fondantes / Pommes boulangere

Accompagnement de légumes
Vous préparez les légumes que vous avez déja coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée.

Exemples de tdches possibles (non exhaustifs)
- Carottes vapeur / Chou-fleur gratiné / Courgettes et aubergines grillées

Entremets froids avec une friandise

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est a compléter par une compote de fruits
ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et |a friandise (12 piéces). Pour la
préparation de ce mets, vous avez a votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de
mise en place de base (complétée le jour de I'examen avec des produits frais supplémentaires).

Pour la friandise, utilisez la pate déja préparée dans l'exercice a).

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)

- Créme de caramel renversée avec compote de kumquats / Créme bavaroise avec compote de
baies /Mousse au chocolat avec sauce abricot

- Sablé / Coquins / Milanais

Les consignes de service :
Pour tous les plats, utilisez la vaisselle du lieu d'examen. Le plat principal doit impérativement étre servi
sur des assiettes (4 assiettes). Il n'est pas permis d'apporter sa propre vaisselle.
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Situation 3 °F https://edu.ge.ch/qr/iii

Quatre de vos clients de I'hnétel font une excursion suivie d'un pique-nique.

Un petit choix de salades est nécessaire pour le pique-nique. Le.la chef.fe de cuisine vous charge de |la
production de l'une de ces salades. Le plat principal avec ses accompagnements ainsi que 'entremets,
que vous aurez également préparés, seront ensuite servis sur place.

Partie de tache a) : Mise en place (de la production)
Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires a la partie b) de la tache :

e Préparez les ingrédients de la salade (peser, laver, parer, découper, ...).

e Préparez la volaille (en morceaux) qui vous a été attribuée, de maniére a ce qu'elle soit préte a étre
cuisinée (parer, portionner, couper, ...).

e Lavez, préparez et coupez les légumes pour le plat principal. E

e Préparez la pate pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette. -

Partie de tache b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plats
Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun.

Hors-d'ceuvre
Vous préparez une salade imposée. Selon les instructions, un autre composant peut étre demandé en
plus de la salade. Pour la sauce correspondante, si elle n'est pas déja incluse dans la recette de salade,
une recette vous sera remise.

Exemples de tdches possibles (non exhaustifs)
- Salade nicoise / Salade andalouse / Salade de céleri aux pommes et aux noix / Salade grecque

Mets de volaille

Vous préparez un mets imposé a base de volaille en utilisant une méthode de cuisson humides ou
séches. Pour ce faire, vous utilisez les morceaux de volaille que vous avez préparés dans l'exercice a).
La garniture dépend de |la déclinaison prédéfinie du mets.

Exemples de tdches possibles (non exhaustifs)
- Fricassée de volaille a I'estragon / Blanquette de volaille aux légumes / Poulet braisée au vin rouge /
Poulet grillé a I'américaine / Poitrine de poulet sautée a la creme au poivre

Accompagnement de féculent a base de céréales
Comme féculent, vous préparez un mets a base de céréales, selon la recette imposée.

Exemples de tdches possibles (non exhaustifs)
- Pates / gnocchi de semoule / spétzli / Riz pilaf / riz créole / risotto

Accompagnement de légumes
Vous préparez les légumes que vous avez déja coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée.

Exemples de taches possibles (non exhaustifs)
- Carottes vapeur / Chou-fleur gratiné / Courgettes et aubergines grillées

Entremets froids avec une friandise

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est & compléter par une compote de fruits
ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et la friandise (12 piéces). Pour la
préparation de ce mets, vous avez a votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de
mise en place de base (complétée le jour de I'examen avec des produits frais supplémentaires).

Pour la friandise, utilisez la pate déja préparée dans l'exercice a).

Exemples de tédches possibles (non exhaustifs)

- Creme de caramel renversée avec compote de kumquats / Créme bavaroise avec compote de
baies /Mousse au chocolat avec sauce aux abricots

- Sablé / Coquins / Milanais

Les consignes de service :
Pour tous les plats, utilisez la vaisselle du lieu d'examen. Le plat principal doit impérativement étre servi
sur des assiettes (4 assiettes). Il n'est pas permis d'apporter sa propre vaisselle.
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Liste des mets imposés 2026 pour les situations 1,2 et 3
(RECETTES OFFICIELLES ISSUES DES CIE _ HAZU)

1. HORS D’CEUVRE FROIDS

Salade de courgettes bicolores

Salade de tomates aasilic

Salade de haricots verts

Salade de fenouil cru

Salade de crevettes aux fruits exotiques (et yaourt a la limette)
Sal ade d’'avocat aux crevettes

2. HORS D’CEUVRE CHAUDS

o Malakoff au fromage
e Buf poché a |l a Florentine
e EBGuf Dbrouill é aux pleurotes
e Omelette aux fines herbes
e Bufs cocotte aux champignons de Paris et fi
e Tarte au fromage et aux poires
3. POTAGES
e Créme de carotte
e Potage bonne femme
o Potage de lentilles
e Consommé de boeuf , di ablotin
e Potage froid de tomates a | ' ananas et au gi
e Créme de volaille

4. METS DE POISSONS

Filets de bar sauté aux capres et tomates

Filets de truite pochés a la Zougoise

Filets de soles pochés Bonne Femme

Escalope de saumon grillée, beurre au 3 poivres

5. METS DE VOLAILLES ET VIANDES DE BOUCHERIE
+2t At tSa v

Suprémes de poulet grillés a la diable.

Supréme de poularde farci aux tomates séchées et en robe de pétales de mais
Blanquette de volaille

Poularde au vin rouge
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Emincé de veau zurichois
Fricassé d’'agneau

6. FECULENTS A BASE DE PDT ET CEREALES

Spaetzli / frisettes

Polenta au mascarpone

Riz pilaf

Pommes Pont Neuf
Pommes de terre fondantes
Gnocchi a la romaine
Galette de lentilles du Puy

7. LEGUMES ET CHAMPIGNONS

Ratatouille

Poireau gratiné

Fenouil braisé

Endives belges (sous vide)
Courgettes grillées

Epinards étuvés aux pignons de pin
Carottes glacées

Ragolt de beoeuf braisé
Entrec6te double grillée, beurre aux 3 poivres

curry
bourguignonne

Liste des fruits a disposition pour 'accompagnement de

I'’entremets : compote ou coulis

Fruits frais Fraise Pomme
golden

Fruits surgelés | Abricot | Framboise

Nectarine Melon
blanche ou jaune | charentais
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Liste de la mise en place de base 2026

Guide (situations) pour la procédure de qualification « travail pratique prescrit »

Employée en cuisine AFP / Employé en cuisine AFP

5 Liste de la mise en place de base

2026

Vous trouverez ci-dessous un modele de liste de mise en place de base recommandée. Cette liste peut va-
rier d'un canton a l'autre. La liste de la mise en place de base est communiquée chaque année par le lieu
d'examen en méme temps que les situations.

Mise en place de base pour la procédure de qualification Employée en cuisine AFP / Employé en cuisine AFP

Catégories

Catégories

" - Produits Plus d'infos . . Produits Plus d'infos
d'ingrédients d'ingrédients
Herbes (fraiches) Basilic CEufs (Eufs Frais, entiers, crus
Aneth Jaune d'ceuf Past
Estragon Blanc d'ceuf Past
Cerfeull (Eufs entiers Past.
Conandre
Laurier Séché Produits laitiers Fromage a pate exira-dure | Rapé
Persil Frisé Yogourt Nature
Persil Plat Beurre
Menthe poivrée Lait Past. ou UHT
Romarin Créme acidulée
Sauge Créme entiére 35 %, UHT
Ciboulette
Thym Sucre / édulcorant / Miel
miel Sucre cristallisé
Sucre en poudre
Epices Curry en poudre Sucre brut
Pate de curry Rouge
Clous de girofle Fruits a coque / Noix Cermneaux de noix
Gingembre Frais graines oléagineuses/ | Cacahuétes Décortiquées + salées
Cumin légumineuses Noisettes Cermeaux de noix, moulues
Carvi Noix de coco Rapées
Raifort En conserve Graines de courge
Noix de muscade Amandes Effilées, en batonnets
Paoivron Doux Amandes Moulues
Peperoncino Frais Pignons de pin
Poivre en grains Nair, blanc Graines de sésame Blanches
Safran en poudre
Gousses de vanille Produits convenience | Bouillon
Baies de geniévre (Fonds) Fond de poisson
Batons de cannelle Fond de volaille Blanc
Citronnelle Fond de légumes
Fond de veau Brun, Blanc
Sel / condiments Fleur de sel
Moutarde & gros grains Produits convenience | Agar Agar
Ketchup (Divers) Poudre a lever
Sel de cuisine Levure
Lait de coco Feuilles de gélatine
Moutarde Daouce Chapelure
Sauce soja Pain de mie
Tabasco
Conceniré de tomates Produits céréaliers Semoule de ble dur Fin finot
Sauce Worcestershire Amidon de mais
Farine blanche
Huiles Huile de naix
Huile d'olive Produits alcoolisés Biere Blonde
Huile de colza Brandy ou cognac
Huile de sésame Grand Marmier
Vin de cuisine Rouge, blanc
Vinaigre Vinaigre de cidre Madere
Vinaigre balsamique Foncé, blanc Noilly Prat
Vinaigre de framboise Pernod
Vinaigre de vin rouge et blanc Porta Rouge, blanc
Sherry
Divers Fulpe de fruits Divers ardmes Pates Pate feullletée Leisi Quick
Raisins sultanes Foncés, clairs Pate a gateau Pate brisee

Couverture

Lait, fonce, blanc

Pate a rouleaux de
printemps

Aromates pour la préparation, non préparés, non coupés (ne peuvent
étre utilisés que comme aromates et non comme ingrédients principaux)

Carottes, céleri-rave, poireau (vert), ail, échalotes, oignons
Citrons verts, oranges, cifrons
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FICHE DE RECETTE EN POIDS NETS

Nom de la recette

Nombre de personnes : Temps de cuisson :

Marchandises Mise en place

Préparation/Cuisson (emots clefs)

Finition/dressage
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Planification du travail

o

Envoi
Principal

Envoi
Entremets Rangements
friandises Nettoyages

Explications PQ AFP 2026 Nle ordonnance Page 17 sur 20 Imprimé le :05/12/2025 10:39:00



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 TENFRRAS 111X

Explication des examens Version N°1 du 28.11.2025
[Employé-e en cuisine]

Foire aux questions

1. Que se passe-t-il si joublie ma piéce d'identité ou ma
convocation ?

Si le responsable du jour ne vous connait pas, il vous refusera l’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 collégue ?

Vous serez tous deux immeédiatement renvoyés de la session d'examen.

3. Que se passe t ‘il si je suis enretard ?
Le responsable peut vous renvoyer chez vous.

Il pourrait vous accorder I'acces & la salle d’examen si votre arrivée
ne dérange pas les autres candidats.

Mais aftention, vous n'aurez pas de tfemps supplémentaire pour realiser
cette épreuve.

4. Lors de mon épreuve, dois-je apporter du matériel neuf ?
Non, absolument pas !

Vos couteaux doivent étre aiguisés et vous devez les avoir utilisés depuis
plusieurs mois, voire plusieurs années !ll Vous devez avoir I'habitude de
travailler avec !

ldem pour vos chaussures : vous ne devez pas arriver le jour de votre
prafique avec des chaussures neuves |

Elles doivent étre faites & vos pieds !

5. Quelle doit étre la température a coeur de I'entrecéte double ?

La cuisson saignante est d’environ 55°C a coeur.

6. Combien de points sont déduits pour les retards ?

i 2-3 minutes de retard, vous perdez 1 point
i 4-5 minutes de retard, vous perdez 2 points
U Plus de 5 minutes de retard : dégustation d la casserole
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7. Quels ingrédients peut-on utiliser dans la liste de la mise en place
de base pour les corbeilles ?

Le jour de votre procédure de quadlification pratique, vous disposerez
de toutes les denrées alimentaires détaillées dans cette liste.

Vous pouvez donc toutes les utiliser pour réaliser vos entremets et
mignardises

8. Quand doit-on envoyer les mignardises ?

Vous devez envoyer les mignardises en méme temps que les desserts

9. A la fin des examens devront-nous jeter les marchandises ?

Non, absolument pas. Vous devrez présenter vos retours a un expert ;
vous étes aussi évalués sur la gestion et le tri des déchets.

10. Quel impact a la planification de travail sur la note ?

Si vous suivez vofre planification vous gagnerez quelques points.
Cependant, votre objectif principal du jour reste de servir vos 4 clients &
I'hneure demandée.

11. Peut-on amener du petit matériel électrique ? (Petit mixer, petit
cutter, ...)

Qui, le PETIT matériel est autorisé mais interdiction de le préter & un autre
candidat.

Remarque et conseil personnel :

Vous devez absolument étre préparé physiquement et
mentalement pour votre procédure de qualification pratique et
oral
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Foire aux questions : Invitation séance en visio

Une foire aux questions est organisée le :

U Le vendredi 19 décembre 2025 a 17H00

a Lien de contact pour la visio : hitps://edu.ge.ch/gr/oHC

u QR Code : EI .q
[=]

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

Merci de préparer vos questions a I'avance.

Révision CIE :

U Pourles apprentis DUAL, une journée de révision CIE dans I'idée d'une
mise en situation d’une journée pratique sera organisée fin février, début
mars 2026.

Vous devrez apporter les recettes suivantes :
- Vosrecettes de mets imposés (Hazu, numériques ou imprimées)
- Vosrecettes d'entremets froids, d’accompagnement (compote ou
coulis) et de mignardises.

U Pour les candidats CPA, cette journée est déja prévue dans votre
planning de formation
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