les metiers de la cuisine

HQUE - Departement de l'instruction publique, de la formation et de la jeunesse

Enseignement secondaire I
Centre de Formation Professionnelle Services et Hotellerie / Restaura




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. Marc Bétemps
e M Brett Solochek

M. Stéphane Wallimann
M. Lionel Jan
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https://edu.ge.ch/secondaire2/cfpshr/presentations/organigramme

Programme

Formations

Lieux de formation et roles
Le plan de formation pour tous
L'école

Les notes, 'examen

CIE (Cours Inter Entreprises)
L’entreprise

Les plateformes utilisées
Site internet

0. Pour Jeudi prochain

1.
2,
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
1
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AFP Le métier d’apprenti
Durée 2 ans

4 jours en entreprise « Acquérir de I'exp. + Mandats Pratiques

1 jour de cours par semaine <+— Les conn. Théoriques + devoirs
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Possibilite de rejoindre la formation cuisinier-ere av
en 2 ans
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CFC 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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CFP
shr

Cuisinier | Cuisiniére

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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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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Cuisinier | Cuisiniére

L’examen final

Composition de la réussite

B Pratique  ® Culture générale  ® Note d'expérience
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AFP Cours interentreprises

16 jours repartis sur 4 modules de 4 jours
Vous étes convoques par >>Hotel & Gastro formation Geneve

| ere Lundi Mardi | Mercredi| Jeudi |Vendredi
annee 2x | CIE CIE CIE Ecole CIE
2eme Lundi Mardi | Mercredi| Jeudi |Vendredi
annee 2x | CIE CIE CIE CIE Ecole

Tenue professionnelle compléte et mallette / trousse de couteaux

Tout comme les jours d’école,
ces cours sont Obligatoires
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CFC 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
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I’ final !
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CFP
shr

Cuisinier | Cuisiniére

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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N’ayez pas peur d’étre curieux
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Les interlocuteurs

| Entreprise formatrice ‘

povrn(]| cie [ orec]

/

|Contrats|
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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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