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1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION




i-présentation de la qualification :

· Branche professionnelle : HRT

· Dénomination de la qualification : Les entremets

· Définition de la qualification: Réalise des entremets, notamment les bavarois, charlotte, mousses, soufflés chauds et glacés, flan caramel.

· Tâches :

· Réaliser les bavarois
· Réaliser la charlotte
· Réaliser le vacherin glacé 
· Réaliser les mousses
· Réaliser les soufflés chauds
· Réaliser les soufflés glacés
· Réaliser le flan au caramel (crème renversée au caramel)
       

ii- condition de travail :

· Lieu de travail :

- Pâtisserie - boulangerie
- Pâtisserie - artisanal
- Hôtellerie- restauration : pâtisserie 

· Contacts sociaux : 

- Travailler en équipe

· Relations internes :

Le comportement de chaque personne faisant partie de la brigade ou du personnel, est déterminant pour les bonnes relations de travail.

En effet, le rapport direct entre les individus doit s’établir dès le début, de manière franche et amicale, de façon à ce que les contraintes professionnelles soient atténuées, favorisant ainsi la bonne marche de l’entreprise. 




· Caractéristiques physiques : 

· Eclairage : 

Dans des boulangeries- pâtisseries qui sont elles, de petites tailles mais beaucoup plus polyvalentes

· Température et humidité : 

Température et degré hygrométrique du laboratoire doivent être conformes à la réglementation en vigueur.

· Bruits et vibration : 

La conformité des matériels et des locaux aux normes de sécurité et de travail, atténue les nuisances dues aux bruits de fonctionnement de certains appareils (groupes ventilateurs) .

· Risques et maladies  professionnelles :

· Maladies professionnelles :

· Les affections corporelles peuvent être de plusieurs sortes :
· Pulmonaires, due aux différences de températures fréquentes (chaud et froid)
· Nasales : dues à un local mal ventilé (atmosphère chargée en poussière)
· Troubles provoqués par la sensibilité aux poussières divers (eczéma, asthme,   
     allergies,……..)

· Risques d’accidents : Les accidents peuvent être causés de plusieurs manières :

· Utilisation des appareils mécaniques (pétrin, laminoir, broyeuse, façonneuse, etc.)
· Utilisation des appareils électriques (électrocutions diverses)
· Comportement général en situation de travail (maniement des couteaux et objets coupants, inattention ou somnolence, chutes, etc.)
· Brûlures (contacts avec des matériels, des liquides, etc.)


iii- exigences de la qualification :

· Exigence de la profession :

· Physique : La pratique de ce métier requiert :

· Une résistance physique : à la température ambiante, à la station debout    
     prolongée, à des horaires particuliers.
· Une force physique : pour le maniement de charges lourdes

· Intellectuelles :

· Des prés requis permettant la maîtrise et l’utilisation des unités de mesure, de poids et la compréhension de la technologie professionnelle.
· Toute expérience professionnelle déjà acquise dans le domaine de l’alimentation ou de la restauration ne fait que favoriser l’assimilation des connaissances technologiques et pratiques de ce métier


iv- responsabilités :

· Matérielle (équipement – outillage) :

· Il est responsable de l’ensemble du matériel professionnel qui lui est confié.
· Il doit respecter les consignes d’utilisation et d’entretien imposées par la direction.

· Décisionnelle (prise de décision) :

Cette responsabilité s’exerce de manière autonome en fonction des circonstances ou difficultés techniques pouvant être rencontrées, sans pour avant dépasser les limites hiérarchiques.
Il est donc responsable des productions qui lui sont confiées.

· Morales (qualité du produit ou du service) :

La qualité du produit doit être irréprochable et doit présenter toutes les garanties hygiéniques et gustatives pour les consommateurs.
Ceci doit se concrétiser par la combinaison d’un contrat moral et technique de réalisation, cet engagement de qualité passe également par l’utilisation de matières premières saines et leur conservation ou stockage dans les meilleures conditions.
  
· Sécurité (sur soi, sur les autres, sur le matériel) :

Il doit respecter toutes les consignes de sécurité émanant de la direction (sécurité du poste 
de travail, sécurité de l’ensemble de l’établissement.    




v- formation :

· Conditions d’admission : Niveau scolaire réduit

· Durée de la formation : 03 mois 

· Sanction de la formation : Certificat de qualification professionnelle









2. COMPETENCES LIEES A LA QUALIFICATION 





Tableau représentatif des compétences nécessaires à la qualification


	Compétences professionnelles

	01
	
Réaliser les entremets à base de gélatine ou l'agar agar  


	02
	
Réaliser les entremets à base de blancs battus


	03
	
Réaliser l’appareil à flan.


	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles de base d’hygiène et sécurité

	02
	Utiliser des notions de base de calcul professionnel















FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES (CP )


Enoncé de la compétence :

CP1 - Réaliser les entremets à base de gélatine ou d'agar agar 

Elément de la compétence : 

· Réaliser la crème anglaise
· Incorporer la gélatine à la crème anglaise
· Incorporer la crème fouettée à la composition refroidie
· Mouler 
· Laisser prendre au froid
· Réaliser le biscuit ou la génoise
· Réaliser le bavarois
· Réaliser le montage de la charlotte
· Réaliser une purée de fruits
· Incorporer sucre et gélatine
· Incorporer crème fouettée 

Condition de réalisation :

A l’aide de : 
· Casseroles
· Bassines en inox
· Bain-marie
· Batteur
· Moules
· Four
· Enceinte réfrigérée
· Matériel de décoration
· Fruits frais
· Mixeur
· Sorbetière 


 A partir de : 

· Recette et mode opératoire

 Critères de performance : 


· Réalisation correcte de la crème anglaise
· Réalisation correcte de la crème fouettée
· Mélange homogène des composants
· Emmoulage correcte
· Réalisation correcte des biscuits à la cuiller ou d’une génoise
· Réalisation correcte du bavarois
· Chemiser correctement le moule 
· Garnir correctement 
· Réalisation correcte de la purée de fruits
· Emmoulage correcte et utilisation correcte de la sorbetière

FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES ( CP)


Enoncé de la compétence :

CP2 - Réaliser Les entremets à base de blancs battus


Elément de la compétence : 

· Mélanger les ingrédients
· Incorporer ou non de la crème fouettée à froid
· Incorporer les blancs en neige
· Réserver au froid
· Emmouler et cuire et ou non d’une crème anglaise ou d’une sauce
· Réaliser une meringue italienne
· Incorporer la purée de fruits


Condition de réalisation : 

 A l’aide de :

· Fruits frais
· Fixateur
· Bassines en inox
· Batteur
· Moules
· Enceinte réfrigérée 
· Sorbetière 
· Casseroles en inox
· Four
· Plat à servir
· Spatule
· Maryse 
                     
  A partir de : 

· Recette et mode opératoire

 
Critères de performance : 

· Mélange correcte et homogène des composants
· Blancs d’œufs montés correctement
· Mélange homogène des composants 
· Cuisson correcte
· Réalisation correcte de la meringue italienne
· Réalisation correcte de la purée de fruits
· Réalisation correcte de la crème fouettée 


FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES ( CP)





Enoncé de la compétence :

CP3 - Réaliser l’appareil à flan au caramel (crème renversée au caramel)


Elément de la compétence : 

· Réaliser un caramel
· Blanchir les jaunes avec le sucre
· Incorporer en remuant du lait chaud vanillé
· Cuire dans des moules caramélisés au bain-marie
· Réserver au réfrigérateur  
· Démouler


Condition de réalisation : 

 A l’aide de :

· Casserole en inox
· Batteur
· Fouet
· Moules ou ramequin 
· Bain-marie
· Four
                   
  A partir de :

· Recette et mode opératoire



 Critères de performance : 

· Réalisation correcte du caramel
· Blanchiment correct des jaunes et le sucre 
· Mélange correct des composants cuisson 
· Mode de cuisson adéquat et réalisé correctement
· Précision des gestes pour le démoulage 




 
FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES ( CC)




Enoncé de la compétence :

CC1- Appliquer les règles de base d’hygiène et sécurité



Elément de la compétence :
 
· Utiliser les principes d’hygiène 
· Utiliser les principes de sécurité 



Condition de réalisation : 

 A l’aide de : 
                        
· Extincteurs
· Vêtements de sécurité

A partir de : 

· Cosignes et normes de sécurité
                     


Critères de performance : 

· Application rigoureuse des règles de base d’hygiène et de sécurité












FICHES DESCRIPTIVES DES COMPETENCES ( CC)





Enoncé de la compétence :

  CC2- Utiliser des notions de base de calcul professionnel



Elément de la compétence : 

· Utiliser les opérations élémentaires d’arithmétique 
· Utiliser le système métrique 
· Réaliser une commande 



Condition de réalisation : 

 A l’aide de : 
                        
· Calculatrice
· Matériel de mesures du poids et volumes

 A partir de : 

· Recettes
· Exercices 

                     
 Critères de performance : 

· Calcul juste.
· Application correcte des formules

3. CONTENUS DE LA FORMATION

Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Réalisation d’entremets.
Durée : 240 H

	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Réalisation des entremets à base de gélatine
	84 h

	MQ2
	Réalisation des entremets à base de blancs battus
	84 h

	MQ3
	Réalisation de l’appareil à flan.
	48 h

	MC1
	Appliquer les règles de base d’hygiène et sécurité
	12 h

	MC2
	Utiliser des notions de base de calcul professionnel
	12 h




Répartition semestrielle et /ou trimestrielle des modules 

	Intitulés des modules
	Semestre ou trimestre 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total semestre 

	MQ1
	02
	05
	07
	84 h

	MQ2
	02
	05
	07
	84 h

	MQ3
	01
	03
	04
	48 h

	MC1
	01
	00
	01
	12 h

	MC2
	01
	00
	01
	12 h

	Totaux
	07
	13
	20
	





FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Fiche de présentation du module qualifiant


Module : Réalisation des entremets à base de gélatine

Code du module : MQ1

Durée : 84 H


Comportement attendu :

    A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser des entremets à base de gélatine


Conditions d’évaluation :

 A l’aide de :

· Casseroles
· Bassines en inox
· Bain-marie
· Batteur
· Moules
· Four
· Enceinte réfrigérée
· Matériel de décoration
· Fruits frais
· Mixeur
· Sorbetière 

 A partir de :

· Recette et mode opératoire


Critères généraux de performances :


· Réalisation correcte de la crème anglaise
· Réalisation correcte de la crème fouettée
· Mélange homogène des composants
· Emoulage correct
· Réalisation correcte des biscuits à la cuiller ou d’une génoise
· Réalisation correcte du bavarois
· Chemiser correctement le moule 
· Garnir correctement 
· Réalisation correcte de la purée de fruits
· Emoulage correct et utilisation correcte de la sorbetière

10

	Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	
· Réaliser la crème anglaise
· Incorporer la gélatine à la crème anglaise
· Incorporer la crème fouettée à la composition  
    refroidie

	
· Réalisation correcte de la crème anglaise,  
    de la crème fouettée 
· Réalisation correcte du bavarois
	
· Technique de réalisation de la crème 
     anglaise et de la crème fouettée 
· Caractéristiques de la gélatine
· Technique de réalisation de l’appareil
     à bavarois

	
· Emmouler et laisser prendre au froid

	
· Emoulage correct du bavarois
· Refroidissement à température adéquate 
	
· Les moules spécifiques
· Température et durée de refroidissement 


	
· Réaliser le biscuit ou la génoise
	
· Réalisation correcte du biscuit ou de la 
      génoise
	
· Technique de réalisation de la génoise
       et du biscuit


	
· Réaliser le montage de la charlotte
	
· Réalisation correcte du montage de la 
      charlotte
	
· Technique de réalisation du montage
      de la charlotte


	
· Réaliser une purée de fruits
· Incorporer sucre et gélatine
· Incorporer crème fouettée 

	
· Réalisation correcte du bavarois
	
· Technique de réalisation de -l’appareil 
      à vacherin 

	
· Verser la composition dans des moules
       à glace et sangler

	
· Réalisation correcte du vacherin
	
· Technique de réalisation du vacherin









FICHE DE PRESENTATION DU MODULE QUALIFIANT





Module : Réalisation des entremets à base de blancs battus

Code du module : MQ2

Durée : 84 H


Comportement attendu :

   A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser des entremets à base de blancs battus


Conditions d’évaluation :
     
A l’aide de :  

· Mixeur
· Bassines en inox
· Batteur
· Moules
· Enceinte réfrigérée 
· Sorbetière 
· Casseroles en inox
· Four
· Plat à servir
· Spatule

A partir de : 

· Recette et mode opératoire


Critères généraux de performances :

· Mélange correcte et homogène des composants
· Blancs d’œufs battus correctement
· Mélange homogène des composants 
· Cuisson correcte
· Réalisation correcte de la meringue italienne
· Réalisation correcte de la purée de fruits
· Réalisation correcte de la crème fouettée 




	  Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	
· Préparer et mélanger les ingrédients
	
· Réalisation correcte du mélange des 
      ingrédients
	
· Propriétés des ingrédients

	
· Incorporer ou non de la crème fouettée à froid

	
· Réalisation correcte de la crème fouettée 
	
· Technique de réalisation de la crème 
     fouettée
· Caractéristiques de la crème fouettée


	
· Incorporer les blancs en neige

	
· Blancs battus en neige ferme
	
· Technique de montage des blancs en
      neige

	
· Réaliser une crème pâtissière

	
· Réalisation correcte de la crème pâtissière
	
· Technique de réalisation de la crème 
       pâtissière 

	
· Incorporer une meringue ordinaire
	
· Réalisation correcte de la meringue 
    Ordinaire
	
· Technique de réalisation de la    
       meringue ordinaire

	
· Cuire dans des moules beurrés et chemisés de 
    sucre

	
· Moules chemisés correctement
· Maîtrise de la cuisson
	
· Technique de chemisage des moules 
· Technique de cuisson de l’entremet 

	
· Réaliser une meringue italienne

	
· Réalisation correcte de la meringue 
     italienne
	
· Technique de réalisation de la  
     meringue italienne

	
· Incorporer la purée de fruits

	
· Réalisation correcte de la purée de fruit s
	
· Technique de réalisation de la purée de
      fruits

	
· Réserver au froid

	
· Entremet réservé à température adéquate 
	
· Température et durée de réservation 
     au froid 




FICHE DE PRESENTATION DU MODULE QUALIFIANT





Module : Réalisation l’appareil à flan

Code du module : MQ3

Durée : 48 H


Comportement attendu :

    A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser un  appareil à flan


Conditions d’évaluation :
     
A l’aide de :  

· Casserole en inox
· Batteur
· Fouet
· Moules
· Bain-marie
· Four 

A partir de : 

· Recette et mode opératoire



Critères généraux de performances :
     
· Réalisation correcte du caramel
· Blanchiment correct des jaunes
· Mélange correct des composants
· Mode de cuisson adéquat et réalisé correctement 
· Précision des gestes pour le démoulage 





	   Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	
· Réaliser un caramel

	
· Réalisation correcte du caramel
	
· Cuisson du sucre

	
· Blanchir les jaunes avec le sucre

	
· Blanchiment correct du jaune d’œufs 
	
· Technique de blanchiment des jaunes d’œufs


	
· Incorporer en remuant du lait vanillé

	
· Incorporation correcte du lait
	
· Technique d’incorporation du lait

	
· Cuire dans des moules caramélisés 
· Démouler

	
· Cuisson du flan correcte
	
· Cuisson du flan au bain marie
· Technique de démoulage
· Evaluation du produit fini :
· Au goût
· A l’odeur
· A l’aspect (couleur)
· A la texture





FICHE DE PRESENTATION DU MODULE COMPLEMENTAIRE





Module : Hygiène et sécurité

Code du module : MC1

Durée : 12 H


Comportement attendu :

     A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les principes d’hygiène et de sécurité 



Conditions d’évaluation :

A l’aide de : 
    
· L’extincteur
· Vêtements de sécurité 
           
A partir de :

· Consignes de sécurité
· Normes d’hygiène 



Critères généraux de performances :

· Application rigoureuse des principes d’hygiène et de sécurité
· Connaissance des dangers en milieu professionnel ainsi que des moyens de prévention de protection
 






	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	· Entretenir, nettoyer le local, le matériel, 
     l’outillage 
	· Respect du plan de nettoyage
 -  Application rigoureuse des technique     d’entretien du matériel et de l’outillage
· Identification juste des produits d’entretien 

	· Techniques d’entretien et de nettoyage 
· Produits de nettoyage 

	· Maintenir une hygiène corporelle 
     individuelle
	· Maintien d’une bonne hygiène corporelle 
     et du comportement et de la tenue
	· Hygiène corporelle
· Maladies de la peau
· Maladies respiratoires
· Autres maladies contagieuses
· Maladies gênantes pour l’exercice du métier 


	·  Maintenir une hygiène des produits et 
     des matières premières
	· Reconnaissance des produits et les   
    matières premières de bonne qualité
	· Evaluation de la qualité des matières utilisées
· Microbiologie générale :
    * classification 
    * bactéries pathogènes et action sur le corps  
       humain
· Microbiologie alimentaire :
    * Altération des aliments et  microbes 
        responsables 
· Techniques de conservation des aliments


	· Prévenir les risques de brûlures, 
    d’électrocution, de chute, d’explosion, 
    d’asphyxie, d’inondation

· Intervenir en cas de danger

	· Signalement rapide des installations
    défectueuses et des fuites de gaz ou 
     d’eau, ou d’électricité 
· Utilisation correcte du matériel de  sécurité.
· Respect des règles élémentaires de 
     sécurité
· Reconnaissance et maîtrise d’utilisation 
    du matériel de premières interventions 

	· Formation en sécurité et prévention des
    problèmes de l’électrocution, de brûlures, 
    d’asphyxie…..
· Formation en secourisme




FICHE DE PRESENTATION DU MODULE COMPLEMENTAIRE





Module : Calcul professionnel 

Code du module : MC2

Durée : 12 H



Comportement attendu :

       A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser des calculs professionnels 



Conditions d’évaluation :

A l’aide de: 

· Calculatrice            
· Matériel de mesure de poids, de volume, de capacités
                                           
A partir de :

· Exercices
· Recette de base



Critères généraux de performances :

· Application correcte des opérations arithmétiques de base
· Utilisation juste du système métrique et des conversions
· Réalisation correcte d’une commande


 




	Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	
· Effectuer des opérations de base de 
     calcul. 
	
· Réalisation correcte les opérations de 
    calcul de base 
	
· Addition 
· Soustraction 
· Multiplication 
· Division
· Pourcentage
· Règle de 3 


	
· Utiliser  le système métrique
	
· Mesure correcte d’un volume, d’un poids
· Réalisation correcte des conversions
	
· Mesure de poids et conversions
· Mesure de capacités 
· Mesure de volumes
· Correspondances entre unités de poids,
     capacités, volumes
· Densités  


	
· Réaliser une commande 
	
· Recherche des poids des ingrédients 
    d’après la recette 
· Calcul du prix de revient
· Etablissement du prix de vente

	
· PA, PV, PR, Bénéfice
· Problème de synthèse



