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L’équipe du CFP SHR et enseignhants de cuisine

Membres de la Direction: Equipes enseignantes

M. Ivan Coullet
Directeur

Mme. Sandra Scasso
Doyenne (école)

M. Lionel Jan
Doyen (métiers)

Pour la Cuisine :

Mme. Sarah Brown

M. Marc Teuscher

M. Brett Solochek
e M Stéphane Wallimann
M. Lionel Jan

Pour la Culture Générale
Mme. Jaha Edona
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Le métier d’apprenti
Durée 3 ans

4 jOUI’S en entreprise < Acquérir de I'exp. + Mandats Pratiques
1 jour de cours par semaine <+— Les conn. Théoriques + devoirs

20 jours de cours pratiques /2 ans (CIE) «— Lestechniques

2x 4joursen 1€ année
2 X 4 jours en 2¢Me année
1 X 4 jours en 3¢Me année

1 jour de mise en situation d’'examen
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Lieux de formation

= Entreprise formatrice = Ecole = CIE
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L’école

3 périodes de culture générale

5 périodes de technologie

\\ R

Seulement
une frentaine

jours par année
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Orientation sur la chaine de création de la valeur

Cadre opérationnel avec orientation sur les types et TN

les concepts d'entreprises, de présentation et de communication ([ Documentation
d’apprentissage },
2 =

- :
4
Evaluation Stockage Mise en Préparation Vente
des besoins 9 place paratl Service

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

Au centre du métier de cuisinier se trouve 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

Domaine de compétence A
Confection et présentation de mets et de plats yc calcul

Domaine de compétence opérationnelle B
Mise en occuvre des directives de sécurité et de durabilite

Domaine de compétence opérationnelle C
Mise en ceuvre des processus opérationnels et économique

Domaine de compétence opérationnelle D
Apparence et communication
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Le plan de formation (Suite)

Domaine de compétence opérationnelle D : Apparence et communication

Les cuisiniers cultivent un esprit de communication constructif et entretiennent des rapporis aimables
avec les collaborateurs, les supérieurs, les hites et les fournisseurs. lls sont en mesure d'utiliser les
moyens d'information et de communication de maniére ciblee et de garantir ainsi la circulation des in-
formations. Les cuiginiers réceplionnent les retours des hites et réagissent en conséguence.

Cuisinier | Cuisiniére . - - . - .
4 Domaines de competences opérationnelles, compétences opé-

rationnelles et objectifs évaluateurs par lieu de formation

Ce chapitre décrit les compétences opérationnelles, regroupées en domaines de compétences opération-
nelies, et les objectifs évaluateurs par lieu de formation. Les instruments servant & promouvoir la qualité, gui

sont répertoriés dans Pannexe, viennent soutenir la mise en ceuvre de la formation professionnelle initiale et

encourager la coopération entre les trois lieux de formation. Compétence opérationnelle d1 : Soigner son apparence et sa fagon de communiquer avec les

Domaine de

P

lle 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 ile transforment les denrées alimentaires en mets en
plats. Ce faizant, ils e basent sur les caractéristigues des denrées et tiennent compte des critéres
&conomiques et des réalités du marché. s utilisent les méthodes et les technologies adaptées aux
produits. lls présentent et décorent les mets, ils les adaptent aux besoins des hdtes et les contrdlent au
moyen de leurs sens. La commande de marchandises, I'achat, les calculs de quantité et des valsurs
nutritives, le contréle de gualité et le stockage des marchandizes comptent au nombre de leurs tiches,
tout comme la préparation de la place de travail avec difiérents outils, ustensiles et appareils.

=~ 7107

aing

ent a la conceptior
ances des produit:
25 des segments «

Compétence opérationnelle al : Participer a la conception de I"offre de mets, tenir compte des
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Objectifs évaluateurs
entreprise

atl.1-E Denrees alimentaires
d’origine végétale

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

« légumes

-  pommes de teme

« céréales

«  légumineuses

« fruits

= graines

= champignons

= fines herbes

= epices

«  pOUSSES

(C3)

Objectifs évaluateurs
école professionnelle

a1.1-EP Denrees alimentaires
d'origine végétale

Comparer les denrées alimen-
taires d'origine végétale au re-
gard de leurs sortes, prove-
nance, disponibilité, composi-
tion, directives de déclaration et
buts d’utilisation ainsi que de
leurs méthodes de culture
usuelles -

« légumes

+  pommes de terre

» céréales

+ lBgumineuses

«  fruits

« graines

+ champignons

+ fines herbes

+  Spices

+  poOUSSES

(C4)

‘Objectifs évaluateurs
ours interentreprises

a1.1-CIE Denrees alimentaires
d'origine vegétale
Identifier et utiliser les denrées
alimentaires d'origine végétale
pour I'offre de mets :
+  légumes
pommes de terre
«  céréales
« légumineuses
»  fruits
- graings
« champignons
+  fines herbes
+ epices
+  POUSSES
(C3)

collaborateurs, les hotes et les fournisseurs

Les cuisiniers reconnaiszent l'importance d'une information liviée a temps et ils veillent & un échange
diinformation fluide au sein de la brigade de cuisine ainsi gu'avec les autres secteurs de I'entreprise.

Objectifs évaluateurs
entreprise

Objectifs évaluateurs
ecole professionnelle

Objectifs évaluateurs
cours interentreprises

c1.1-E Ethique profession-
nelle

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

d1.2-E Types et concepts
dentreprises

Réaliser les particularités du
concept de Fentreprise ainsi gque
les régles de comportement et
les directives de 'entreprise.
(C3)

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

(Selon document de mise en ceuvre
Liste des termes techniques dans la
liste de l'annexe 1)

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

d1.1-EP Ethique profession-
nelle

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

d1.2-EP Types et concepts
d'entreprises

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

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

(Selon decument de mise en ceuwre
Liste des termes techniques dans la
liste de l'annexe 1)

d1.4-EP Communication
Comparer, décrire et expliquer
les &léments 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 génerales
de la profession et les directives
du centre CIE. (C3)

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

{Sehon document de mise en ceuwre
Liste des temmes technigues dans la
liste 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)
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Exemple pour le semesire 1

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

DCO A DCO B DCO C DCO D Compétences opérationnelles CO
60 Lecons 20 Lecons 10 Lecons 10 Legons al, a2, a3, a4, ab, a6, b1, b2, b3, b4, c1,c2,d1,d3

prées alimentaires ad 1-EP Mise en place, place de travail et appareils (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)
u entaires d’origine végétale (1/4 - légumes, champignons, fines herbes, épices)  a4.2-EP Préparation des denrées alimentaires dorigine végétale (1/3)
S=es et huiles alimentaires a4 5-EP Meéthodes de cuisson pour la préparation (1/4 - denrées alimentaires d'origine végétale)
a1 5EP Autres denrées alimentaires / produits (1/3 : condiments) a5 1-EP Méthodes de cuisson (1/4 - denrées alimentaires d°origine végétale)
a2.5-EP Substances nocives (1/4 :  base de légumes) ab.2-EP Combinaisons des méthodes de cuisson pour la préparation et la cuisson (1/4 : denrées alimentaires
d'origine végétale)
Reglementations légales/ Principes de BPH / BPF a5 3-EP Methodes de cuisson pour la régénération et la finition {1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)
a3.1-EP Réception et stockage des marchandises (1/4 - denrées alimentaires d'origine végétale) ab 4-EP Contrdle sensoriel lors de la préparation et de la transformation (1/4 - denrées alimentaires d'origine
a3.2-EP Assurance qualité (1/4 - denrées alimentaire'} d'origine végétale) végétale)
a3.3-EP Mesures en matiére d'assurance qualité (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale) a6_1-EP Importance et impact (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)
b1.1-EP Micro-organismes (1/4 - les bases, micro-organismes autour des légumes, denrées alimen- af; P Systémes de distribution des mets (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale)

taires d'origine végétale)
b1.2-EP Bases légales (1/4 : obligations des apprenants, principes des BPE, |a base)
b2 1-EP Sécurité au travail, protection de la santé et protection incendie

c1.2- EF' Outils de [

e-::hnlques usuels dans la branche

b2 2-EP Risques d'accident et de maladie Attitude / Communication *
b3.1-EP Protection de 'environnement (introduction a r'aide de legumes) ¢2 1-EP Prévention du gaspillage alimentaire
b3.2-EP Gestion des déchets (introduction a I'aide de légumes) ¢2.2-EP Utilisation des ressources de I'entreprise

g préservation de la valeur d1.1-EP Ethique professionnelle
d1.4-EP Communication

d1.5-EP Apparence

Création de valeur d1.6-EP Collaboration

al.6-EP Tenir compte des besoins des hites (1/4 : denrées alimentaires d’origine végétale) d1 ? EP Situations difficiles et stress
a1.7-EP Recueil de recettes (1/4 : denrées alimentaires d'origine végétale) B.Ratoure des hites

a2.1-EP Colits de marchandises (1/4 : brut, net, pertes) d2 1 EP Flux d'informal)

*La liste des objectifs évaluateurs énumeérés peut &tre ajustée si nécessaire.
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Les notes
| |

( Compte simple > ( . Compte double ) Compte triple )
N

Evaluation < valuation

des applications pratiques e fin de e

Micro-Evaluation / Intermédiaires

—

DCO A =1 Note (60%) DCO BCD =1 Note (40%)

©

Moyenne semestrielle des deux réunis
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L’examen final

Composition de la réussite

B Pratique  ® Culture générale  ® Note d'expérience
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La Recette du bonheur :

80% d’organisation
+ 20% de savoir

= 100% de reussite
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Cours interentreprises

20 jours répartis sur 5 modules de 1 semaine
Vous étes convoqués par >> Hotel & Gastro formation

1¢re année Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
= Ecole CIE CIE CIE CIE

2éme gqnnée Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
2x CIE CIE Ecole CIE CIE

3éme gnnée Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
1x CIE Ecole CIE CIE CIE
i Mise en situation d’examen (mars)

Tenue professionnelle compléte et mallette / trousse de couteaux

Tout comme les jours d’école,
ces cours sont Obligatoires
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L’entreprise

En tant qu’apprenti, avec mon formateur,
je dois compléter mes mandats pratiques
(~1 par mois)

MPE 101 - Réception et stockage des légumes et

»

des champignons

llllll
1

I’ final !
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Hazu

—

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
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Hazu de plus pres

Allons voir a quoi cela
ressemble
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https://hazu.swiss/cfp-shr/secteur_cuisine/students/apprenti-70

Site internet du CFP SHR
On continue les visites

CFP

shr

Services & Hotellerie

. Restauration
\"72
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https://edu.ge.ch/secondaire2/centre-de-formation-professionnelle-services-et-hotellerie-restauration/accueil
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mMents recus

Planification des cours QS C
Cuisiniers CFC 2éme année 2025/2026
CERTIFICATION SUISSE
Tuis D20
Mois [ e Cuisine évaluations Infos pratiques

Mer 20 Ao0t 34 1
Mer 27 AoUt 35 2 Contréle données Memento
Mer 03 Septembre 36 3
Mer 10 Septembre 37 4 Cuisine évaluation situation 12 a
Mer 17 Septembre 38 5
Mer 24 Septembre 39 6
Mer 01 Octobre 40 /___ Cuisine & i ion 12 b
Mer 08 Octobre 41 8
Mer 15 Octobre 42 9
Mer 22 Octobre 43 10
Mer 29 Octobre 44 || Cuisine é i ion 13 Contréle signatures Memento
Mer 05 Novembre 45 12
Mer 12 Novembre 46 13
Mer 19 Novembre 47 14 Cuisine & i ion 14
Mer 26 Novembre 48 15 Cité des métiers
Mer 03 Décembre 49 16
Mer 10 Décembre 50 |/ Cuisine & i ion 15
Mer 17 Décembre 51 18 Contréle signatures Memento
Mer 24 Décembre 52 19
Mer 31 Décembre 1 20

REPUBIQUE Département de linstruction publique, de la formation et de la jeunesse

DEGENEVE  Enseignement secondaire Il
Centre de Formation Professionnelle Services et Hotellerie / Restauration (CFP SH

POST TENEBRAS LUK




Devoirs

Pour le 17 aout 2026 :

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

> Avoir son support numérique chargé son
matériel

> Lire les documents recus aujourd’hui
et/ou par courrier
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shr Documents recgus

Cuisinier | Cuisiniére

REPUBLICUE ET CANTON O GEMEVE
Dépariement de Finsiruction publique. de la formation et de la Jeunesse (DIF)
. |Enseignement secondsire I|

“A% Cantra de Formation Professiannslle

Services et Hitellerie/Restauration (CFP SHR) Varsion N1 du 07.08.2026

APCON AR

Coordonnées de I'apprenti

Prénom:

Date de naissance :

|éphone mobile :

Email privé :

Flanification des cours / évaluations / Classe :Cuis D2b

Cuisinier-&re-s CFC 1&re année 2026/2027
Mercredi
Metier G Bureautique / Ecole
Thime Info [Them e into. Theme: info

“l9.08.2026  fromcumeme

il
26.08.2026  [vom auméme

Mloz.09.202¢  from aumame

Mos.05.202¢  from aumeme s aion suaton 120

Pl
16.09.2026  |Nom au méme

A
23.09.2026  |iom ou méme

Fl
30.09.202¢  [em aumame. Evauation sivaion 120

07102026 from aumame

ias0.2026 fromaumame

Fl
25.10.2026 Evauation siuation 13

j04.11.202¢  [porte pésogogiave

Fl
11.11.2028  [Nom gu méme

12026 Evouaion stuaton 14

il
25.11.2026  |vom auméme

Mloz12.202¢ fromaumame

Pl
Jog.12.2024 Evalgtion siuation 15

Fl N
16.12.2026  Jvom auméme

Fl A
23.12.2028  |vom ou méme
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N’ayez pas peur d’étre curieux
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- Documents apprentis

Le SHR - Informations
- Liens
La - Mandats entreprise
plateforme - Cours
HAZU - CIE
Spark - Lieu de formation CIE

- Documents fédéraux

HotelGastro - Ordonnance

Liens utiles

https://edu.ge.ch/secondaire?2/centre-de-formation-professionnelle-

services-et-hotellerie-restauration/accueil

https://hazu.swiss/hazu

https://campus-spark.ch/acteurs/hotel-gastro-formation-

geneve.html

https://hotelgastro.ch/fr/telechargements/

Formation )
- Plan de formation
- Planification CIE . . :
HGF GE https://www.hgf-ge.ch/cours-interentreprises-cie/
- Contacts CIE P a9 P
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