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1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

i-présentation de la qualification
Branche professionnelle : HRT
Dénomination de la qualification : Réalisation de plats traditionnels
Définition de la qualification: 
Un aide–cuisinier est un employé des services de production alimentaire, sa fonction principale est d’assister le cuisinier en exécutant des tâches simples afin d’accélérer la préparation de plats algériens qui composent un menu de cuisine traditionnelle. Il doit respecter les appellations authentiques, les produits du terroir utilisés et les techniques de préparation et de dressage. Le cuisinier doit alors protéger cette identité culinaire contre toute déviation pouvant la dénaturer ou altérer le cachet authentique de cet héritage culturel, dans le cadre des normes actuelles. Il doit posséder des connaissances lui permettant d’assurer une production culinaire de qualité, conforme aux exigences professionnelles de cette activité commerciale, artistique et culturelle.
Tâches :

· Réaliser des préparations préliminaires traditionnelles et culinaires locales 

· Exécuter des préparations de base pour plats traditionnels ; 
· Laver, peler et couper les fruits et légumes ;
· Nettoyer, couper et hacher les viandes et poissons ;

· Aider au montage des plats ou des assiettes ;

· Dresser les tables ;

· Placer les restes dans des contenants et ranger les aliments pour la conservation ;

· Nettoyer les postes de travail ;

· Recevoir et entreposer les commandes de fournisseurs ;
· Sortir les ordures et changer les poubelles.
ii – conditions de travail :

Lieu de travail : 
· Restaurant de collectivité ;

· Restaurant ;

· Cantine.

Caractéristiques physiques :  

· Éclairage : Naturel et Artificiel ;
· Température et humidité : Magasin réfrigéré et Magasin à température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
· Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;
· Poussière : Aération très importante.
Risques et Maladies professionnelles :
· Allergie à la poussière des produits  

· Risque de maladie causée par le froid (grippe, rhume, asthme …etc.) ;

· Accidents lors du rangement des marchandises ;
· Accidents dus à la manipulation du matériel (coupures, blessures, plaies,...etc.) ;

· Risque de la position debout prolongée : douleurs dorsales et varices.
iii- exigences de la qualification :

 Exigences physiques :

· Taille et robustesse ;
· Résistance à la fatigue et à la chaleur ;
· Dextérité ; 
· Capacité oculaire, sens de l’ouïe, de l’odorat et du goût.
Intellectuelles :
· Apte à suivre les directives ;
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène ;

· Esprit d’initiative ;
· Polyvalence.
iv- responsabilités :
 Responsabilités matérielles : 
· Veiller soigneusement au rangement ;
· Veiller au bon entretien ;

· Bien nettoyer (javelliser, stériliser…..etc.).
Responsabilités morales : 
· Responsable des tâches qui lui sont confiées ;

· Respect du service rendu.
 Responsabilité décisionnelle : 

· Néant.

 Sécurité : 

· Responsabilité sur les articles tenus en stock et étiquetés ;    

· Respect des conditions de stockage, de rangement et de la chaine de froid ;

· Veiller à la propreté des lieux et de la marchandise.    

vii- formation :

Conditions d’admission : Niveau scolaire réduit.

Durée de la formation : 03 mois 
Sanction de la formation : Certificat de Qualification Professionnelle
2. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la qualification : Réalisation de plats traditionnels
Durée : 240 h
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Techniques de dressage des tables
	30 H 

	MQ2


	Participation à la réalisation des préparations culinaires fondamentales et locales

	54 H 



	MQ3


	Initiation à la cuisine traditionnelle
	90 H



	MC1
	Appliquer les règles d’hygiène de sécurité et d’environnement
	24 H 

	MC2
	Appliquer les notions de base du calcul professionnel
	18 H 


Répartition semestrielle et /ou trimestrielle des modules 

	Intitulés des modules
	Semestre ou trimestre 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total semestre 

	MQ1
	01
	00
	01
	12 h

	MQ2
	02
	05
	07
	84 h

	MQ3
	02
	07
	09
	108 h

	MC1
	01
	01
	02
	24 h

	MC2
	01
	00
	01
	12 h

	Totaux 
	/
	/
	20
	240 h


FICHE DE PRESENTATION DU MODULE QUALIFIANT

Module : Techniques de dressage des tables
Code du module : MQ 1
Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les techniques de dressage des tables.
Conditions d’évaluation
    A l’aide de :  
· Matériel de table ;

· Tables.
A partir de :

· Mises en situations ;
· Simulations.
Critères généraux de performances 
· Pertinence du matériel placé sur les tables en fonction des menus et des commandes ;

· Propreté et hygiène adéquates du matériel de table, du mobilier et du plancher de la section ;
· Rapidité et efficacité de la mise en place des tables ;

· Utilisation appropriée des techniques de débarrassage ;
· Débarrassage discret et silencieux ;

· Positionnement précis du matériel sur les tables ;

· Application des techniques appropriées de nettoyage ;

· Aires de travail rangés et nettoyées conformément aux normes ; 

· Emballage, étiquetage et rangement adéquats des aliments ;

· Elimination appropriée et sécuritaire des matières recyclables des déchets ;

· Respects des règles d’hygiène et de sécurité.
	
Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	Dresser et entretenir les tables


	· Pertinence du matériel placé sur les tables en fonction des menus et des commandes

· Propreté et hygiène adéquates du matériel de table

· Positionnement précis du matériel sur les tables

 
	· Nettoyage de matériel de table 

· Mise en place des tables

	Débarrasser les tables et les aires de service
	· Utilisation appropriée des techniques de débarrassage

· Rapidité et efficacité de débarrassage

· Débarrassage discret et silencieux


	· Techniques sécuritaires et hygiéniques

· Techniques de débarrassage

 

	Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail
	· Application des techniques appropriées de nettoyage 

· Aires de travail rangés et nettoyées conformément aux normes 

· Emballage, étiquetage et rangement adéquats des aliments

· Elimination appropriée et sécuritaire des matières recyclables des déchets


	· Nettoyage des équipements et du matériel de salle

· Entretien des aires de travail

· Conservation des aliments

· Elimination des déchets




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Participation à la réalisation des préparations culinaires fondamentales et locales. 
Code du module : MQ2
Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de participer à la réalisation des préparations culinaires fondamentales et locales. 

Conditions d’évaluation :

A l’aide de :  
· Matériel de cuisine ;

· Équipements de protection.   

A partir de : 

· Commandes ;
· Ingrédients ;

· Fiche produits.
Critères généraux de performances :
· Ingrédients de qualité ;
· Composants recherchés ; 

· Circuits de distribution courts ;
· Conservation correctes des préparations.
	Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	Elaborer des préparations préliminaires traditionnelles

	-   Ingrédients de qualité
-   Composants recherchés
-   Circuits de distribution courts.


	· Les conditions de lavages selon produit

· Les différents types d’épluchage selon utilisation :

      * Ecosser

      * Monder 

      * Effiler

· Différents types de découpages et taillage :

* Julienne

        * Paysanne

        * Emincé… 

· Mise en place du matériel de préparation.



	Effectuer les cuissons
	-    Besoins planifiés
-    Bonne conservation des préparations

	· Température :
* Protides (coagulation, dénaturation, gélification) 

* Lipides (fusion, décomposition)

* Vitamines
· La schématisation du mode de fonctionnement des principaux matériels et appareils de cuisson
· Modes de cuisson par concentration :
* Viandes rouges et volaille à chair noire (départs d’un liquide bouillant)

* Viande à la vapeur, rôtie, poêlée, grillée ou sautée
· Modes de cuisson par expansion

· Les poissons : gras, demi gras et maigre 


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Initiation à la cuisine traditionnelle. 
Code du module : MQ3
Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de préparer les plats traditionnels. 

Conditions d’évaluation :

A l’aide de :  
· Equipement frigorifique ;
· Fours ;

· Tables ; 
· Stocks variés.
A partir de : 

· Simulations.
Critères généraux de performances :
· Equilibre du dressage ;
· Harmonie du dressage ;
· Aliments gouteux ;
· Précision du découpage ;
· Choix des outils.

	Objectifs intermédiaire
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenu

	Appliquer la fiche technique


	-   Harmonie du dressage

-   Aliments gouteux


	· Définition d'une fiche technique de fabrication
· Son utilisation
· Ses composants



	Préparer les sauces et les hors d’œuvres locaux
	-   Equilibre du dressage

-   Choix des outils 

-   Précision du découpage 
	· Origines des mets 
· Spécificités des régions
· Confection des sauces algériennes….
· Préparation et utilisation des légumes et plantes 
Algériennes
· Principales coupes
· Différentes espèces de viandes algériennes



FICHE DE PRESENTATION DU MODULE COMPLEMENTAIRE

Module : Hygiène, sécurité et environnement 
Code du module : MC1
Comportement attendu :
A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement. 

Conditions d’évaluation
A l’aide de:
· Locaux ;
· Equipements ;
· Vêtements de travail.        

A partir de : 
· Réglementation ;

· Simulations.
Critères généraux de performances :

· Gestion des déchets et sous-produits alimentaires ;
· Respect des normes d’hygiène, de salubrité et de sécurité au travail ;
· Respect des règles d’hygiène personnelle.
· Application rigoureuse des règles de base d’hygiène et de sécurité
· Respect du plan de nettoyage

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Identifier les équipements et le matériel


	-Respect des procédures

-Respect des normes d’hygiène, salubrité et sécurité au travail

	· Les parties d’une cuisine :
*Parties froide et chaude
*Partie vaisselle

*Vestiaire et cuisine centrale

· Les différents matériels :
*De préparations

*De cuissons

*Ustensiles

*La ventilation (hotte), 
*Les matériels mobiles et outillages 

*Le matériel électronique



	Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks


	· Gestion des déchets et sous-produits alimentaires
· Respect des règles de conservation


	·  Dégraissage 
· Système d'aération
· Ustensiles de cuisine et de cuisson
· Dépoussiérage
· Désinfection
· Evacuation des déchets
· Organisation
·  Transport
· Hygiène, entretien, sécurité et fin de service 

	Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire
	·  Respect des règles d’hygiène personnelle
· Rigueur des principes d’hygiène


	Composition de la tenue vestimentaire : toque, tabliers, veste, tour de cou, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité, tissu inflammable.



FICHE DE PRESENTATION DU MODULE COMPLEMENTAIRE

Module : Calcul professionnel 
Code du module : MC2
Comportement attendu :
A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer les notions de calcul professionnel. 

Conditions d’évaluation
A l’aide de: 
· Différents matériels de pesage ; 

· Matières premières. 

A partir de :
· Données.
Critères généraux de performances :

· Résultat juste ;
· Méthode de calcul efficace ;
· Précision des calculs ;
· Précision des mesures.

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Utiliser les 4 opérations 


	-    Méthode de calcul efficace
-    Précision des calculs


	· Addition, multiplication, soustraction et division
· Calcul de la valeur énergétique d’une fabrication
· Règle de trois (3)


	Mesurer les produits
	-    Précision des mesures

-    Résultat juste 
	· Calcul de périmètre et surfaces
· Les instruments de mesures
·  Poids et conversion
· Capacité-volume




Réalisation de plats traditionnels
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