
[image: image2]الجمهــورية الجزائـريـة الديمقــراطيـة الشعبيــة
République Algérienne Démocratique et Populaire
وزارة التكـــويــن والتعليــم المهنيــين
Ministère de la  Formation et de l’enseignement Professionnels
المعهـــد الوطـــني للتكـويـــن والتعليــم المهنيــين
  قـاسـي الطــاهـر
[image: image1.emf]
Institut National de la Formation et  de l’Enseignement Professionnels

KACI TAHAR



2018

9  شارع اوعمروش محندأولحاج طريق حيدرة سابقا الابيار الجزائر        
             09 rue OUAMROUCHE MOHAND OULHADJ ex chemin d’Hydra El-biar Alger tél (:(021)92.24.27.92.14.71  fax( (021)-92.23.18

1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
· Dénomination de la qualification : Cuisinier 
· Définition de la qualification:

Le Cuisinier est chargé de la  préparation des plats qui composent un menu de cuisine. Il doit respecter les techniques de préparation et de dressage. 
Son travail consiste à :

· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement ; 

· Réaliser des préparations culinaires fondamentales ;
· S’initier à la gestion de la cuisine.

II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 
·    Restaurant de collectivité ;

· Restaurant ;

· Cantine ;
· Son propre compte.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;
              -   Température : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;
  -   Poussière : Aération très importante.
       Risques et Maladies professionnelles :  
·  Risque de maladie causée par le froid (grippe, rhume, asthme …etc.) ;
                 -   Accidents dus à la manipulation du matériel (coupures, blessures, plaies, hépatites...etc.) ;
· Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
Travail seul ou en équipe : 
· Travaille en brigade.
   Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le chef cuisinier, aide cuisinier et l’agent de cuisine. 
III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
· Santé physique et mentale ;
· Résistance à la fatigue et à la chaleur ; 

· Dextérité ;
· Capacité oculaire ;
· Sens de l’ouïe, de l’odorat et du goût.  
         Exigences Intellectuelles : 
· Mémoire ;
· Sens de responsabilité ;
· Esprit d’initiative, discipline et enthousiasme ;
· Sens de la communication ;
· Organisation ;
· Esprit d’analyse.  

         Contre indication :
· Handicap physique. 

IV- responsabilités :
           Responsabilités matérielles : 
·  Veiller soigneusement au rangement ;
·  Veiller au bon entretien (aiguisement).
        Responsabilités morales : 
· Responsable des tâches qui lui sont confiées ;
· Respect du service rendu ;
· Respect du contrat moral avec le consommateur.
Responsabilité décisionnelle :  
· Néant.

Responsabilité sécuritaire :  
·  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.
V- formation :

        Conditions d’admission : 
· CAP / CFPS + 5 ans.
        Durée de la formation : 
· Deux  (02) 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
	Appliquer les notions de technologie alimentaire

	02
	Elaborer des préparations fondamentales

	03
	Préparer les plats de base

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement

	02
	S’initier à la gestion de la cuisine


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 
PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP1 : 
· Appliquer les notions de technologie alimentaire.

1- Éléments de la compétence :
· Identifier les matières premières ;
· Identifier les procédés de conservation.
2-  Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Produits alimentaires. 

            A partir :
       -     Mises en situations ;
       -     Simulations.

3-  Critères généraux de performance :
· Perception visuelle, olfactive, gustative et tactile habiles ;
· Terminologie appropriée ;
· Différenciation des produits alimentaires ;
· Connaissances actualisées ;
· Respects des règles d’hygiène et de sécurité.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 
PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Réaliser des préparations culinaires fondamentales.
1- Éléments de la compétence :
· Elaborer des préparations préliminaires ;
· Effectuer les cuissons.
2- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Matériel de cuisine ;

·  Équipements de protection.   

             A partir :
·  Commandes ;
·    Ingrédients ;
·    Fiche produits.
3- Critères généraux de performance :
· Ingrédients de qualité ;
· Composants recherchés ; 

· Circuits de distribution courts ;
· Bonne conservation des préparations.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 
PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP3 : 
· Cuisiner les plats de base.
1- Éléments de la compétence :
· Appliquer la fiche technique ;
· Préparer les sauces, les hors d’œuvres.
2- Conditions de réalisation :

        A l’aide :
    -    Equipement frigorifique ;
               -    Fours ;

   -    Tables ; 
   -    Stocks variés.
        A partir :
· Simulations.
3- Critères généraux de performance :
· Equilibre du dressage ;
· Harmonie du dressage ;
· Aliments gouteux ;
· Précision du découpage ;
· Choix des outils.

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 
COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

1- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
2- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
3- Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;

· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA  COMPETENCE 
COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC2 : 
· S’initier à la gestion de la cuisine.

1- Éléments de la compétence :
· Ranger les produits selon leur catégorie ;
· Appliquer les normes de stockage et de conservation.

2- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
     -   Meubles de rangement ;
     -   Etiquetage ;
     -   Chariot.
            A partir :
     -   Documents.
3- Critères généraux de performance :
· Stockage convenable ;
· Respect des produits de saison ;
·      Respect des règles de conservation des produits ;
· Coopération adéquate avec le personnel.

3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Cuisinier
Durée : 216  H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Technologie alimentaire
	30 H 

	MQ2
	Préparations culinaires fondamentales
	54 H 

	MQ3
	Initiation à la cuisine de base
	90 H

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	18 H 

	MC2
	Initiation à la gestion de la cuisine
	24 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	03
	05
	30 H

	MQ2
	03
	06
	09
	54 H

	MQ3
	02
	13
	15
	90 H

	MC1
	01
	02
	03
	18 H

	MC2
	02
	02
	04
	24 H

	TOTAUX
	10
	26
	36 heures
	216 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Technologie alimentaire.
Code : MQ1
Durée : 30  H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’appliquer des notions de technologie alimentaire.
Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
· Produits alimentaires. 

            A partir :
       -     Mises en situations ;
       -     Simulations.

Critères généraux de performance :
· Perception visuelle, olfactive, gustative et tactile habiles ;
· Terminologie appropriée ;
· Différenciation des produits alimentaires ;
· Connaissances actualisées ;
· Respects des règles d’hygiène et de sécurité.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Identifier les matières premières.


	· Terminologie appropriée

·  Différenciation des produits alimentaires
	· Alimentation :

   *Les viandes: traçabilité

   *Les poissons

   *Les œufs

   *Fruits et légumes
· Comment utiliser les épices et condiments
· Comment conserver les herbes aromatiques
   *Les céréales

   *Les corps gras
· Les compositions 
    nutritionnelles des desserts: amandes, cacahuètes, noix, pistaches et produits de fermentation (levures chimiques, boulangère et sèche)
· Composition des produits alimentaires
· Hygiène alimentaire: 

  

	Identifier les procédés de conservation
	-    Connaissances actualisées

-    Respects des règles  d’hygiène et de sécurité

	· Conservation et stockage

  *Agents de conservation alimentaires ou industriels

  *Réfrigération et congélation
  *Emballage adéquat

  *Durées de conservation 

· Méthodes de conservation 



FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Préparations culinaires fondamentales.

Code : MQ2
Durée : 54 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser des préparations culinaires fondamentales.
Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
· Matériel de cuisine ;

· Équipements de protection.   

             A partir :
·  Commandes ;
·    Ingrédients ;
·    Fiche produits.
Critères généraux de performance :
·  Ingrédients de qualité ;
· Composants recherchés ; 

· Circuits de distribution courts ;
· Bonne conservation des préparations.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Elaborer des préparations préliminaires


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


	· Les conditions des lavages :

      * Selon produit

· Les différents types d’épluchage selon utilisation :

* Eplucher

      * 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 de base.  
Code : MQ3
Durée : 90 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

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

Conditions d’évaluation :
        A l’aide :
    -    Equipement frigorifique ;
                -    Fours ;

    -    Tables ; 
    -    Stocks variés.
        A partir :
                -Simulations.
Critères généraux de performance :
· Equilibre du dressage ;
· Harmonie du dressage ;
· Aliments gouteux ;
· Précision du découpage ;
· Choix des outils.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Appliquer la fiche technique


	-   Harmonie du dressage

-   Aliments gouteux


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



	Préparer les sauces, les hors d’œuvres 
	-   Equilibre du dressage

-   Choix des outils 

-   Précision du découpage 
	· Confection des sauces de base et leurs dérivées….
· Préparation et utilisation des légumes et plantes aromatiques
· Principales coupes
· Différentes espèces de viandes



FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement.
Code : MC1
Durée : 18 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;

· 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.
	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: partie froide, partie vaisselle, vestiaire et cuisine centrale.
· Les différents matériels: de préparations, de cuissons, ustensiles, la ventilation (haute), les matériels mobiles et outillages et 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
·  Le transport
· Hygiène, entretien, sécurité et fin de service

 

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

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




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Initiation à la gestion de cuisine. 
Code : MC2
Durée : 24 H

Objectif modulaire

Comportement attendu :

         A l'issue de ce module, le stagiaire doit être capable   de s’initier à la gestion de la cuisine.

Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
-     Escabeau ;
-     Chariot ;
     -     Meubles de rangement.

            A partir :
· Documents. 
Critères généraux de performance :
-     Stockage convenable ;
-     Respect des produits de saison ;
-     Respect des règles de conservation des produits ;
-     Coopération adéquate avec le personnel ;
-     Stock organisé.
	                          Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus



	Ranger les produits selon leur catégorie

	-   Stockage convenable
-   Respect des produits de saison

	· L’inventaire: périodique et permanent
· Document de cuisine :

     *La fiche technique de fabrication

     *La fiche saisonnière

     *Note de service

     *Bon de commande



	Appliquer les normes de stockage et de conservation  
	-    Dénominations locales
-    Coopération adéquate avec le personnel
-    Stock organisé

	· Critères de qualité, conservation et utilisation du sel, arômes et colorants
· Normes et méthodes de stockage: les températures, les compartiments, méthode FIFO 
· Noms des produits 
· Catégories d’outils
· Règles et rôles d'étiquetage




1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
· Dénomination de la qualification : Plongeur vaisselles 
· Définition de la qualification:

Un plongeur vaisselles participe à maintenir la cuisine propre en procédant au lavage et à l’entretien des locaux et essentiellement de la vaisselle. Il peut être amené à exécuter des tâches d’appoint en cuisine ou en salle.
II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 
· Restaurant de collectivité ;

· Restaurant traditionnel ;

· Cantine.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

  -   Poussière : Aération très importante.
         Risques et Maladies professionnelles :  
· Risque de maladie causée par le froid (grippe, rhume, asthme …etc.) ;

· Accidents lors du rangement de matériel ;
                   -   Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
 Travail seul ou en équipe : 
· Travaille en brigade.

      Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le gérant de cuisine.      

III- exigences de la qualification :

    Exigences physiques :
· Bonne forme physique ;
· Taille et robustesse ;
· Résistance à la fatigue et à la chaleur. 
         Exigences Intellectuelles : 
· Apte à suivre les directives ;
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène ;

· La polyvalence.
         Contre indication :
· Handicap physique. 

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.
       Responsabilité décisionnelle :  
· Néant.

V- formation :

        Conditions d’admission : 
· 6 ème Année fondamentale.
        Durée de la formation : 
· 15 jours
        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
	Assurer le nettoyage de la vaisselle

	02
	Ranger la vaisselle

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP1 : 
· Assurer le nettoyage de la vaisselle.

4- Éléments de la compétence :
· Identifier le matériel et produits de nettoyage ;

· Effectuer le lavage de la vaisselle ;
· Appliquer les règles d’hygiène.
5-  Conditions de réalisation :

           A l’aide :
· Matériel de nettoyage.

           A partir :
    -      Mises en situations ;
    -      Simulations.

6-  Critères généraux de performance :
· Utilisation correcte des divers  matériels de plonge ;

· Utilisation optimale des différents produits de nettoyage ;
· Vérification de la propreté et tri en sortie ;

· Application stricte des règles d’hygiène.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Ranger la vaisselle.
4- Éléments de la compétence :
· Identifier le matériel de rangement ;
· Appliquer les techniques de rangement.
5- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Equipements ; 

· Locaux ;

· Simulations. 
             A partir :
· Matériel de table.

6- Critères généraux de performance :
· Identification correcte du matériel ;
· Application juste des techniques de rangement ;
· Rapidité et efficacité.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.
4- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
5- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
       -   Locaux ;
       -   Equipements ;

       -   Vêtements de travail.  

             A partir :
      -   Réglementation ;

      -   Simulations.
6- Critères généraux de performance :
· 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.
3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Plongeur vaisselle

Durée : 54 H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Nettoyage de la vaisselle
	27 H 

	MQ2
	Rangement de  la vaisselle
	18 H 

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	09 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	04
	06
	27 H

	MQ3
	03
	06
	09
	18 H

	MC1
	01
	02
	03
	09 H

	TOTAUX
	06
	12
	18 heures
	54 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Nettoyage de la vaisselle.

Code : MQ1
Durée : 27 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’assurer le nettoyage de la vaisselle.
Conditions d’évaluation :
         A l’aide :
    -    Matériel de nettoyage ;

    -    Matériel de cuisine.

         A partir :
   -    Mises en situations ;
   -    Simulations.
 Critères généraux de performance :
· Utilisation correcte des divers  matériels de plonge ;

· Utilisation optimale des différents produits de nettoyage ;
· Vérification de la propreté et tri en sortie ;

· Application stricte des règles d’hygiène.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Identifier le matériel et produits de nettoyage


	· Identification correcte des divers  matériels de plonge 

· Identification exacte des différents produits de nettoyage 

	· Matériel de plonge

· Produits de nettoyage  

· Matériels et équipements de cuisine

· Lecture d’un planning de nettoyage



	Effectuer le lavage de la vaisselle
	· Utilisation correcte des divers  matériels de plonge 

· Utilisation optimale des différents produits de nettoyage 
· Vérification de la propreté et tri en sortie 


	· Techniques de lavage

· Tri de la vaisselle en entrée 

· Vidage des plats et assiettes

· Nettoyage des frigos, des fours et matériels de la cuisine

· Vérification de la propreté et tri en sortie  

 

	Appliquer les règles d’hygiène
	· Application stricte des règles d’hygiène

	· Règles d’hygiène

· Méthodes de tri des déchets

· Transport des ordures

· Elimination des déchets

· Vidage des poubelles




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Rangement de la vaisselle.

Code : MQ2
Durée : 18 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de ranger la vaisselle.
Conditions d’évaluation :
      A l’aide :
· Equipements ;

· Locaux ;

· Matériel de table.

      A partir :
·  Simulations. 
Critères généraux de performance :
· Identification correcte du matériel ;
· Application juste des techniques de rangement ;
· Rapidité et efficacité.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Identifier le matériel de rangement

	· Identification correcte du matériel

	· Matériel et outils de rangement

*Egouttoirs
     *Placard

     *Tiroirs   

     *Etagères 

     *Crochets

     * Barres et supports

     *Armoires

     *Peg-board


	Appliquer les techniques de rangement
	· Application juste des techniques de rangement 
· Rapidité et efficacité.

	· Techniques de rangement des assiettes

· Techniques de rangements des couverts et couvercles

· Techniques de rangement des verres




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement.
Code : MC1
Durée : 09 H
Objectif modulaire

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 :
  -    Locaux ;
  -    Equipements ;

              -    Vêtements de travail.

       A partir :
· Simulations ;
              -   Réglementation.          

Critères généraux de performance :
        -    Gestion des déchets et sous-produits alimentaires ;
        -    Respect des normes d’hygiène, salubrité et sécurité au travail ;
        -    Respect des règles d’hygiène personnelle.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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

 

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

	Composition de la tenue vestimentaire: tablier, veste, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité.




1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
: 
· Dénomination de la qualification : Serveur de salles 
· Définition de la qualification:

L’agent de « service de salles » est chargé d’assurer le service des salles.  Il sert les repas et débarrasse les tables et dresse et  renouveler la mise en place. 
Son travail consiste à :

· Entretenir et maintenir en état les lieux de travail, les mobiliers et les matériels ;
· Assurer le service des repas ;  

· Débarrasser et redresser les tables. 

II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 
· Restaurant de collectivité ;

· Restaurant ;

· Cantine.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Température ambiante ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

                  -   Poussière : Aération très importante.
         Risques et Maladies professionnelles :  
· Risque de blessures diverses ;

· Accidents lors des chutes d’objets (verres, assiettes, plateaux…) ;
   -   Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
Travail seul ou en équipe : 
· Travaille en brigade.

       Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le cuisinier ou l’agent de cuisine.      

III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
· Bonne forme physique ; 

· Taille et robustesse ;
· Rapidité et précision d’exécution ;  
· Bonne présentation et port d’une tenue de travail imposée. 

         Exigences Intellectuelles : 
· Résistance à la fatigue et au stress ;

· Apte à suivre les directives ;
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène.

         Contre indication :
· Handicap physique. 

IV- responsabilités :
              Responsabilités matérielles : 
·  Veiller soigneusement au matériel.
·  Veiller au bon entretien.
          Responsabilités morales : 
· Responsable des tâches qui lui sont confiées.
         Responsabilité décisionnelle :  
· Néant.

V- formation :

        Conditions d’admission : 
· 9 ème Année fondamentale / CFPS.
        Durée de la formation : 
· UN (01) 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
	Effectuer la mise en place 



	02
	Effectuer le service des mets et des boissons  



	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement




FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP1 : 
·    Effectuer la mise en place.
7- Éléments de la compétence :
· Aménager la salle ;

· Préparer les aires de service ;

· Dresser et entretenir les tables ;

· Débarrasser les tables et les aires de travail ;
· Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail.
8-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
· Matériel de table ;

· Tables.

         A partir :
   -       Mises en situations ;
   -       Simulations.
9-  Critères généraux de performance :
· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Effectuer le service des mets et des boissons.

7- Éléments de la compétence :
· Organiser le service ;
· Préparer les boissons chaudes ou froides ;

· Commander le service suivant d’une tablée ;

· Servir les mets et les boissons.
8- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
·      Equipements ;

· Locaux ;

· Matériels de table ;

· Tables.

             A partir :
·  Simulations. 
9- Critères généraux de performance :
· Détermination adéquate de la séquence des opérations de service ;

· Détermination juste des priorités de service ;
· Choix approprié des condiments  pour la préparation des boissons ;

· Choix pertinent et utilisation adéquate des outils et des équipements de préparation ; 
·      Détermination juste du moment opportun pour appeler la suite du service d’une tablée ;
· Utilisation appropriée de la méthode pour commander la suite ;
· Contrôle rigoureux des plats et boissons à enlever ;
· Service sans délai des plats et boissons enlevés ;
· Exécution efficace, rapide et sans hésitation des tâches et des déplacements durant le service. 
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

7- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
8- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -   Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
9- Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Serveur de salles

Durée : 108 H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Techniques de mise en place 


	30 H 

	MQ2
	Service des mets et des boissons  


	54 H 

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	24 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	08
	10
	30 H

	MQ3
	04
	14
	18
	54 H

	MC1
	02
	06
	08
	24 H

	TOTAUX
	08
	28
	36 heures
	108 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Techniques de mise en place.

Code : MQ1
Durée : 30 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

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

· Tables.

         A partir :
   -       Mises en situations ;
   -       Simulations.
Critères généraux de performance :
· 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 intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Aménager la salle

	· Conformité de l’aménagement des aires de travail
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Aménagement discret de la salle
· Rapidité et efficacité 


	· Aménagement de la salle à partir de :

*Plan de mobilier

*Besoins exprimé

· Disposition du mobilier

· Techniques de levage ou manutention de matériel


	Préparer les aires de service
	· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Rapidité et efficacité 


	· Approvisionnement des aires de services

· Participation à la rotation des stocks

	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 : Service des mets et des boissons.

Code : MQ2
Durée : 54 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’effectuer le service des mets et des boissons.
Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
·      Equipements ;

· Locaux ;

· Matériels de table ;

· Tables.

             A partir :
·  Simulations. 
Critères généraux de performance :
· Détermination adéquate de la séquence des opérations de service ;

· Détermination juste des priorités de service ;
· Choix approprié des condiments  pour la préparation des boissons ;

· Choix pertinent et utilisation adéquate des outils et des équipements de préparation ; 
· Détermination juste du moment opportun pour appeler la suite du service d’une tablée ;
· Utilisation appropriée de la méthode pour commander la suite ;
· Contrôle rigoureux des plats et boissons à enlever ;
· Service sans délai des plats et boissons enlevés ;
· Exécution efficace, rapide et sans hésitation des tâches et des déplacements durant le service. 
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Organiser le service

	· Détermination adéquate de la séquence des opérations de service 

· Détermination juste des priorités de service 
	· Planification de déroulement du service de chaque tablée

· Réalisation des tâches entre différentes tablées

· Synchronisation de la sortie des plats avec la cuisine


	Préparer les boissons chaudes et froides
	· Choix approprié des condiments 

· Choix pertinent et utilisation adéquate des outils et du matériel de préparation  
	· Ingrédients de la préparation

· Outils et matériels de préparation

· Techniques de préparation des boissons

· Techniques de présentation des boissons



	Commander le service suivant d’une tablée
	· Détermination juste du moment opportun pour appeler la suite du service d’une tablée
· Utilisation appropriée de la méthode pour commander la suite
	· Techniques de commande

· Suivi des tables



	Servir les mets et les boissons
	· Contrôle rigoureux des plats et boissons à enlever
· Service sans délai des plats et boissons enlevés
· Exécution efficace, rapide et sans hésitation des tâches et des déplacements durant le service 
	· Prise de la livraison des boissons et des plats à servir 

· Les techniques de service

·  Réapprovisionnement des tables au cours du repas 

· Assistance aux autres membres du personnel de salle


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement
Code : MC1
Durée : 24 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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

 

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

	Composition de la tenue vestimentaire: tablier, veste, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité.





1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
· Dénomination de la qualification : Gérant de cantine  
· Définition de la qualification:

Un gérant de cantine est un employé dans les entreprises public et privé, sa fonction principale est de gérer la cantine. Il  exécute  des tâches simples :

· Approvisionner la cantine ;

· Réceptionner. les stocks. 

· Gérer  le budget des approvisionnements (Achats) 
II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 
· Cantine.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Ambiante ; 
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

         Risques et Maladies professionnelles :  
·   Mal de dos dû à la position assise et debout ;   
 -   Risques d’accidents dans les lieux de cantine.
 Travail seul ou en équipe : 
·   Travaille en brigade.

       Contacts sociaux : 

·   Relations internes avec les différents services internes.
·   Relations externes avec les fournisseurs. 
III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
· Taille et robustesse ;
· Résistance à la fatigue.

         Exigences Intellectuelles : 
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène ;

· La polyvalence ;

· Sens de l’observation ;
         Contre indication :
· Handicap physique. 

IV- responsabilités :
           Responsabilités matérielles : 
                   -  Veiller sur le matériel équipement et outillage ;
                   -  Veiller au bon entretien.
        Responsabilités morales : 
· Responsable  de la qualité du service rendu.   
       Responsabilité décisionnelle :  
· Gérer les approvisionnements ;

· Gérer la cantine. 

V- formation :

        Conditions d’admission : 
· 3 AS + Formation / 3 AS + 2 ans d’exp.
        Durée de la formation : 
· Un (01) 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
	Approvisionner la cantine 



	02
	Réceptionner les stocks 


	03
	Gérer  le budget des approvisionnements (Achats)

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP1 : 
· Approvisionner la cantine  

10- Éléments de la compétence :
· Etablir et contrôler  la commande d’achat;

· Contrôler les approvisionnements;
· Gérer  les approvisionnements.
11-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
              -    Fichier clients et fournisseurs

              -    Catalogues
              -    Revues des produits

              -    Factures pro -format.
         A partir :
             -   L’offre et la demande 

             -   Fiche clients 

             -   Fiche produit

.
12-  Critères généraux de performance :
·   Les besoins  correctement identifiés 
·  Prise en compte des composantes administratives et managériales du contexte proposé

-    L’analyse d’un processus de travail en terme de besoin en approvisionnement  doit être  pertinent 
 -    Respect des règles d’hygiène et de sécurité.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Réceptionner les stocks  
10- Éléments de la compétence :
· Assurer la réception quantitative et qualitative des articles  

· Déterminer les différentes causes de litiges

11- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
·  Calculatrice

·  Fiches de stocks

·  Système de gestion intégrée

             A partir :
·  Les stocks  

·  Les fiches des stocks  

·  Les achats 

12- Critères généraux de performance :
· Efficacité des procédures de vérification
·  Vigilance et concentration
· Adaptation des méthodes d’enregistrement sur divers documents
· Respect des contraintes
· Choix pertinents des propositions formulées en réponse à la situation et à l’urgence

.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
-  Gérer  le budget des approvisionnements (des achats)
13- Éléments de la compétence :
· Identifier les fondements économiques de la gestion des stocks

· Déterminer  les modèles de gestion des stocks

·  Etablir le budget des approvisionnements 

14- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
·  Calculatrice

·  Fiches de stocks

·  Système de gestion intégrée

             A partir :
·  Les stocks  

·  Les fiches des stocks  

·  Les achats 

15- Critères généraux de performance :
· Identification correct  des  fondements économiques de la gestion des stocks

·  Détermination correct des modèles de gestion des approvisionnements  
·  Etablissement correct  du  budget des approvisionnements 

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

10- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
11- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -   Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
12- Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Gérant de cantine

Durée : 108 H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Approvisionnement de  la cantine   


	27 H 

	MQ2
	Réception des stocks   

	33 H 

	MQ3
	Elaboration de budget des approvisionnements (Achats) 
	36 H

	MC1
	Hygiène alimentaires et sécurité  
	12 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	07
	09
	27 H

	MQ2
	03
	08
	11
	33 H

	MQ3
	02
	10
	12
	36 H

	MC1
	01
	03
	04
	12 H

	TOTAUX
	08
	28
	36 heures
	108 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Approvisionnement de  la cantine   

Code : MQ1
Durée : 27  H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable  de gérer les approvisionnements  de la cantine.

Conditions d’évaluation :
         A l’aide :
                  - Fournitures de bureau

                      -Logiciel approprié 
         A partir :
                       - Fichier article

            -Outils de gestion                  

Critères généraux de performance :
                   -Esprit de motivation

                     -Sens de contrôle

                     -Savoir gérer

                     -Respects des règles d’hygiène et de sécurité.

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Etablir et contrôler  la commande d’achat


	- Pertinence et qualité rédactionnelle de la commande  
 -Suivi rigoureux de l’exécution de la commande d’achat

-Application correcte des techniques de rédaction  

	- Techniques de rédaction de la commande d’achat  

-Les conditions et les normes à respecter pour l’établissement du bon de commande

-Avantages et inconvénients des différents modes de paiement 

-Etude des différents types de commandes :

     *La commande ferme

     *La commande ouverte 

     *La commande cadencée



	contrôler des approvisionnements


	-L’esprit d’initiative                     -Le sens de contrôle

-Respect des procédures de contrôle et de vérification  


	-Détermination et utilisation des outils de la gestion manuelle des stocks d’articles 

-Elaboration, utilisation et contrôle des fiches de stocks

-Les techniques de gestion Calendaire des approvisionnements

 

	Gérer les approvisionnements


	-Mise en œuvre pertinente des outils de gestion

-Précision dans la gestion du fichier stock

-Application correcte du logiciel de système de gestion intégrée

-Application correcte des différentes opérations arithmétiques


	   -Calcul des besoins 

     annuels de l’entreprise

  -Calcul des frais de 

     passation des commandes

  -Calcul du coût de 

     possession du stock

-Détermination du coût total annuel d’approvisionnement 



FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Réception des  stocks  
Code : MQ2
Durée : 33 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être de procéder à la réception  des approvisionnements   
Conditions d’évaluation :
A l’aide :
             - Fournitures de bureau

             - Outil informatique

             A partir :
            -  Les fiches de stocks

              -  Les pièces comptables
Critères généraux de performance :
      - L’esprit d’initiative

      - Le sens de contrôle

      -  Rapidité et efficacité.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Assurer la réception quantitative et qualitative des articles  


	-Mise en œuvre pertinente des outils de gestion

- Vérification soignée des articles livrés

-Pertinence dans l’identification des produits 

· Rapidité et efficacité 

Respect des règles et procédures de comptage utilisées

-Fiabilité des résultats obtenus 

	-Réception physique des articles

-Les aspects qualitatifs des articles

-Les aspects quantitatifs des articles

-Contrôle des emballages

-Identification des produits dangereux

-Vérification des dégâts liés au transport

-Techniques d’établissement des documents internes

- Facture

- Bon de commande 

- Bon de livraison 

- Définition et mise en place des différentes méthodes et techniques d’hygiène et de sécurité

-Préparation du magasin pour la réalisation des articlas 
-Mise en place des équipes de comptage  (composante humaine)

-Les techniques et les procédures de comptage à utiliser



	Déterminer les différentes causes de litiges


	Application correcte des techniques de rédaction 

-Qualité du rapport de réception rendu 

-Pertinence des alertes 

	- Constatation de l’état de réception des articles

-Définition et étude des différentes causes des litiges

-Rédaction des rappels au fournisseur sur les clauses du contrat et sur les conditions de celui-ci.



FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Elaboration de  budget des approvisionnements (Achats) 
Code : MQ3
Durée : 36 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être  capable d’élaborer  le budget des approvisionnements (Achats)  

Conditions d’évaluation :
A l’aide :
             - Fournitures de bureau

             - Outil informatique

             A partir :
            -  Les fiches de stocks

              -  Les pièces comptables
Critères généraux de performance :
· Identification correct  des  fondements économiques de la gestion des stocks

· Détermination correct des modèles de gestion des approvisionnements  
·  Etablissement correct  du  budget des approvisionnements  

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	· Identifier les fondements économiques de la gestion des stocks


	- identifier correct des fondements économiques de la gestion des stocks

-Rapidité et efficacité 

-Fiabilité des résultats obtenus 


	- les coûts engendrés par les stocks 

- Méthodes de suivi  des stocks

- le stock actif

- le stock de sécurité



	· Déterminer  les modèles de gestion des stocks


	- exactitude des calculs 

- respect des méthodes de travail 
	- le stock de réapprovisionnement

- la budgétisation par quantités constantes

- La budgétisation par périodes constantes

- le budget des services des approvisionnements 

	· Etablir le budget des   approvisionnements


	- établissement correct du

  budget des   approvisionnements
	- le budget des services des approvisionnements

-  établissement du  budget des   achats 




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène alimentaires et sécurité 
Code : MC1
Durée : 12 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’assurer les règles  d’hygiène alimentaires   et sécurité.

Conditions d’évaluation :
             A l’aide :
                  -   Extincteur

                     -Appareils anti- vols

                     -Masque

                     -Gants

                     -Echelle

                     -Boite de pharmacie

                     -Engins de transport

.   

             A partir :
                  -Système d’installation  
Critères généraux de performance :
- Respect des méthodes et techniques de travail

- Respect des règles de sécurité

- Respect des normes prescrites

- Sens de l’observation

- Degré d’initiative et d’autonomie 

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance 
	Eléments contenus

	- Equiper le magasin de stockage de matériel de sécurité et d’hygiène


	- Cohérence entre le choix des méthodes relatives à l’utilisation du matériel et le choix de ce dernier


	-Identification du matériel approprié

-Etude de l’emplacement des équipements d’hygiène et de sécurité

-Notions sur les méthodes d’utilisation du matériel


	-Informer et instruire le personnel sur le mode et les méthodes d’utilisation des appareils 


	- Rédaction claire et sans ambiguïté de l’instruction interne

-Pertinence de l’instruction au personnel

-Prise en compte des contraintes d’hygiène et de sécurité


	- Techniques de rédaction des instructions internes par note de service



	-Assurer l’ordre, l’organisation et l’utilisation des moyens de manutention interne en toute sécurité


	--Cohérence d’une proposition de répartition et d’aménagement de l’espace magasin avec l’ensemble des paramètres


	Mise en place d’un système de numérotation des lieux de stockage

-Réalisation et mise à jour de l’étiquetage des rayonnages en respectant l’état de rangement 

-Les techniques de manutention des articles en toute sécurité 

-Entretien des moyens de manutention interne 



	-Choisir les moyens de manutention conforme aux dimensions du magasin


	-Pertinence du choix opéré


	- Les techniques d’agencement des magasins (rayonnages, étagères, étalages…)



	-Ranger et classer les articles suivant leur nature et les caractéristiques du magasin
	-Application correcte des différentes techniques relatives au stockage


	--Etude des différentes techniques de stockage et de rangement des articles





1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
· Dénomination de la qualification : Agent de Cuisine 
· Définition de la qualification:

Un agent de cuisine est un employé des services de production alimentaire, sa fonction principale est d’assister le cuisinier en exécutant des tâches simples.

Son travail consiste à :

· 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 traditionnel ;

· Cantine.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

   -   Poussière : Aération très importante.
         Risques et Maladies professionnelles :  
·   Risque de maladie causée par le froid (grippe, rhume, asthme …etc.) ;

·   Accidents lors du rangement des marchandises ;
                     -   Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
  Travail seul ou en équipe : 
·   Travaille en brigade.
 Contacts sociaux : 

·   Relations fonctionnelles avec le cuisinier.      

III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
· Bonne forme physique 

· Taille et robustesse

· Résistance à la fatigue et à la chaleur  

         Exigences Intellectuelles : 
· Apte à suivre les directives
· Sens de l’organisation

· Sens de l’hygiène
· La polyvalence
         Contre-indication :
· Handicap physique. 

 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
       Responsabilité décisionnelle :  
· Néant.

V- formation :

        Conditions d’admission : 
· 6 ème Année fondamentale.
        Durée de la formation : 
· Un (01) 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
	Appliquer les techniques de dressage des tables

	02
	Aménager les aires de travail

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP1 : 
· Appliquer des techniques de dressage des tables.

13- Éléments de la compétence :
· Dresser et entretenir les tables ;

· Débarrasser les tables et les aires de service ;
· Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail.
14-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
· Matériel de table ;

· Tables.

         A partir :
   -       Mises en situations ;
   -       Simulations.
15-  Critères généraux de performance :
· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Aménager les aires de travail.
16- Éléments de la compétence :
· Aménager la salle ;
· Préparer  les aires de service.
17- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Equipements ; 

· Locaux ;

· Matériel de table ;

·   Tables 
             A partir :
· Simulations.
18- Critères généraux de performance :
· Conformité de l’aménagement des aires de travail ;
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel ;
· Aménagement discret de la salle ;
· Rapidité et efficacité.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

13- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
14- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -   Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
15- Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Agent de cuisine

Durée : 108 H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Techniques de dressage des tables
	30 H 

	MQ2
	Aménagement des aires de travail
	54 H 

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	24 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	08
	10
	30 H

	MQ3
	04
	14
	18
	54 H

	MC1
	02
	06
	08
	24 H

	TOTAUX
	08
	28
	36 heures
	108 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Techniques de dressage des tables

Code : MQ1
Durée : 30  H
Objectif modulaire

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 :
· Matériel de table ;

· Tables.
         A partir :
   -       Mises en situations  ;
   -       Simulations.
Critères généraux de performance :
· 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 intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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 : Aménagement des aires de travail.

Code : MQ2
Durée : 54 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’aménager les aires de travail.
Conditions d’évaluation :
A l’aide :
· Equipements ; 

· Locaux ;

· Matériel de table ;

·   Tables 
             A partir :
· Simulations.
Critères généraux de performance :
· Conformité de l’aménagement des aires de travail ;
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel ;
· Aménagement discret de la salle ;
· Rapidité et efficacité.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Aménager la salle

	· Conformité de l’aménagement des aires de travail
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Aménagement discret de la salle
· Rapidité et efficacité 


	· Aménagement de la salle à partir de :

*Plan de mobilier

*Besoins exprimé

· Disposition du mobilier

· Techniques de levage ou manutention de matériel


	Préparer les aires de services
	· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Rapidité et efficacité 


	· Approvisionnement des aires de services

· Participation à la rotation des stocks


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement
Code : MC1
Durée : 24 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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

 

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

	Composition de la tenue vestimentaire: tablier, veste, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité.




1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification
· Dénomination de la qualification : Agent d’entretien et de maintenance 
· Définition de la qualification:

Un agent d’entretien et de maintenance ou opérateur de maintenance assure, sous la responsabilité du gérant de cantine, et en collaboration avec les agents de cuisine la réalisation des travaux d’entretien, la maintenance et les aménagements des locaux.
II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 
· Restaurant de collectivité ;

· Restaurant traditionnel ;

· Cantine.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

                  -   Poussière : Aération très importante.
         Risques et Maladies professionnelles :  
· Risque de maladie causée par le froid (grippe, rhume, asthme …etc.) ;

· Accidents lors du rangement des marchandises ;
                   -   Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.
Travail seul ou en équipe : 
· Travaille en brigade.

     Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le gérant de cuisine.      

III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :
· Bonne forme physique ; 

· Taille et robustesse ;
· Résistance à la fatigue et à la chaleur.  

         Exigences Intellectuelles : 
· Apte à suivre les directives ;
· Sens de l’organisation ;
· Sens de l’hygiène ;

· Sens de l’observation ;

· Compréhension des consignes ;

· La polyvalence.
         Contre-indication :
· Handicap physique. 

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.
       Responsabilité décisionnelle :  
· Néant.
V- formation :

        Conditions d’admission : 
· Aptitude physique en adéquation avec l’activité.
        Durée de la formation : 
· Un (01) 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
	Participer au dressage des tables

	02
	Aménager les aires de travail

	03
	Réaliser les opérations  d’entretien et de maintenance 

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP1 : 
·   Participer au dressage des tables.

16- Éléments de la compétence :
· Dresser et entretenir les tables ;

· Débarrasser les tables et les aires de service ;
· Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail.
17-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
       -Matériel de table ;

       - Tables.   

          A partir :
      -    Mises en situations ;
      -    Simulations.
18-  Critères généraux de performance :
· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP2 : 
· Aménager les aires de travail.

19- Éléments de la compétence :
· Aménager la salle ;
· Préparer  les aires de service.
20- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Equipements ; 

· Locaux ;

· Matériel de table ;

· Tables.
             A partir :
· Simulations. 
21- Critères généraux de performance :
· Conformité de l’aménagement des aires de travail ;
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel ;
· Aménagement discret de la salle ;
· Rapidité et efficacité.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE
Énoncé de la compétence CP3 : 
·   Réaliser des opérations d’entretien et de maintenance.

1- Éléments de la compétence :
· Réaliser les opérations d’entretien ;

· Réaliser les opérations de maintenance.
2-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
· Matériels et outils d’entretien ;

· Produits d’entretien ;

      -     Matériel de maintenance.   

          A partir :
      -    Mises en situations ;
      -    Simulations.
3-  Critères généraux de performance :
· Choix approprié du matériel d’entretien ;

· Choix judicieux des produits d’entretien ;

· Application correcte des techniques d’entretien ;
· Rapidité et efficacité d’entretien ;

· Utilisation appropriée des techniques de maintenance.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE
Énoncé de la compétence CC1: 
· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

16- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.
17- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
· Locaux ;
      -     Equipements ;

      -     Vêtements de travail.  

             A partir :
      -     Simulations ;

      -     Réglementation.
18- Critères généraux de performance :
·   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.
3. CONTENUS DE LA FORMATION
Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Agent d’entretien et de maintenance

Durée : 108 H
	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Techniques de dressage des tables
	18 H 

	MQ2
	Aménagement des aires de travail
	27 H 

	MQ3
	Opérations d’entretien et de maintenance
	54 H

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	09 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	04
	06
	18 H

	MQ2
	03
	06
	09
	27 H

	MQ3
	06
	12
	18
	54 H

	MC1
	01
	02
	03
	09 H

	TOTAUX
	12
	24
	36 heures
	108 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Techniques de dressage des tables

Code : MQ1
Durée : 18 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de participer au dressage des tables.
Conditions d’évaluation :
          A l’aide :
      -Matériel de table ;

      - Tables.   

          A partir :
      -    Mises en situations ;
      -    Simulations.
Critères généraux de performance :
· 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 intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Dresser et entretenir les tables


	· Pertinence du matériel placé sur les tables ne 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 

· Mises 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 : Aménagement des aires de travail.

Code : MQ2
Durée : 27 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’aménager les aires de travail.
Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
· Equipements ; 

· Locaux ;

· Matériel de table ;

· Tables.
             A partir :
· Simulations. 
Critères généraux de performance :
· Conformité de l’aménagement des aires de travail ;
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel ;
· Aménagement discret de la salle ;
· Rapidité et efficacité.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Aménager la salle

	· Conformité de l’aménagement des aires de travail
· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Aménagement discret de la salle
· Rapidité et efficacité 
	· Aménagement de la salle à partir de :

*Plan de mobilier

*Besoins exprimé

· Disposition du mobilier

· Techniques de levage ou manutention de matériel


	Préparer les aires de services
	· Utilisation adéquate des techniques de levage ou de manutention de matériel
· Rapidité et efficacité 


	· Approvisionnement des aires de services

· Participation à la rotation des stocks


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Opérations d’entretien et de maintenance.

Code : MQ3
Durée : 54 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser les opérations d’entretien et de maintenance.
Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
· Matériels et outils d’entretien ;

· Produits d’entretien ;

      -     Matériel de maintenance.   

          A partir :
      -    Mises en situations ;
      -    Simulations.
Critères généraux de performance :
· Choix approprié du matériel d’entretien ;

· Choix judicieux des produits d’entretien ;

· Application correcte des techniques d’entretien ;
· Rapidité et efficacité d’entretien ;

· Utilisation appropriée des techniques de maintenance.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Réaliser les opérations d’entretien

	· Choix approprié du matériel d’entretien 

· Choix judicieux des produits d’entretien 

· Application correcte des techniques d’entretien 
· Rapidité et efficacité d’entretien 


	· Techniques d’entretien

* Objectif de propreté et d’hygiène

* Importance de la propreté

* Notions sur l’hygiène de  base

* Classification des salissures

* Désinfection 

· Présentation des revêtements de sol et leurs caractéristiques

* Thermoplastiques  

* Carrelages

* Sols textiles

* Parquets

* Pierres marbrées…

· Techniques de dépoussiérage

* Dépoussiérage manuel

* Dépoussiérage mécanisé

· Techniques d’entretien

* Lavage manuel

* Lavage mécanisé

* Méthode spray

* Lustrage…

· Produits d’entretien

* Notions sur la détergence

* Choix des produits

* Qualité des produits

· Matériel d’entretien

* Aspirateur

* Mono brosse

*Appareils à haute pression

* Canon à mousse…….

· Techniques d’entretien des sols

· Techniques de nettoyage des vitres



	Réaliser les opérations de maintenance
	· Identification exacte des types d’intervention 

· Intervention au moment opportun 

· Choix judicieux de l’outillage et matériel

· Rapidité et efficacité d’entretien 

· Utilisation appropriée des techniques de maintenance

	· Identification des interventions  liées à l’activité

* Interventions électriques

* Interventions de plomberie

* Interventions de peinture…

· Vérification des états des locaux et réalisation des travaux de maintenance nécessaire

* Changement des ampoules électriques

* Changement des vitres brisées

* Changement des joints de robinets qui fuient

* Changement des poignées de portes cassées

* Remplacement des dalles de moquettes usées

* Intervention sur les murs pour remettre en état la peinture écaillée


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement
Code : MC1
Durée : 09 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;
      -    Equipements ;
      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.
Critères généraux de performance :
· Respect de la marche en avant ;
· 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.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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

 

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

	Composition de la tenue vestimentaire: tablier, veste, pantalon pied de poule, chaussure de sécurité.





1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification

· Dénomination de la qualification : Aide Cuisinier 
· 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 des mets.

Son travail consiste à :

· Exécuter des préparations de base pour certains plats; 

· 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 : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

   -   Poussière : Aération très importante.
         Risques et Maladies professionnelles :  

· 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.

   Travail seul ou en équipe : 

· Travaille en brigade.

       Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le chef cuisinier et le cuisinier.      

III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :

·  Taille et robustesse ;

· Résistance à la fatigue et à la chaleur ;

· Dextérité. 

         Exigences Intellectuelles : 
· Apte à suivre les directives ;

· Sens de l’organisation ;

· Sens de l’hygiène ;

· Sens d’initiative ;

· La polyvalence.

         Contre indication :
· Handicap physique. 

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.

Responsabilité sécuritaire : 

·    Responsabilité sur les articles tenus en stock et étiqueté ;    

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

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

V- formation :

        Conditions d’admission : 

· CFPS.
        Durée de la formation : 
· Deux  (02) 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
	Appliquer les techniques de dressage des tables

	02
	Participer à l’élaboration des préparations fondamentales

	03
	Participer à la préparation des plats de base

	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement

	02
	Appliquer les notions de base de calcul professionnel


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP1 : 

· Appliquer des techniques de dressage des tables.

19- Éléments de la compétence :
· Dresser et entretenir les tables ;

· Débarrasser les tables et les aires de service ;

· Effectuer le rangement et l’entretien des aires de travail.
20-  Conditions de réalisation :

         A l’aide :
· Matériel de table ;

· Tables.   

         A partir :
· Mises en situations ;

· Simulations.                  

21-  Critères généraux de performance :

· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP2 : 

· Participer à l’élaboration des préparations culinaires fondamentales.
22- Éléments de la compétence :

· Participer à l’élaboration des préparations préliminaires ;

· Participer à la réalisation des cuissons.
23- Conditions de réalisation :

            A l’aide :
· Matériel de cuisine ;

· Équipements de protection.   

             A partir :
·  Commandes ;

·    Ingrédients ;

·    Fiche produits.

24- Critères généraux de performance :

· Ingrédients de qualité ;

· Composants recherchés ; 

· Circuits de distribution courts ;

· Bonne conservation des préparations.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP3 : 

· Participer à la préparation des plats de base.

4- Éléments de la compétence :

· Appliquer la fiche technique ;
· Participer à la préparation des sauces, des hors d’œuvres.
5- Conditions de réalisation :

        A l’aide :
    -    Equipement frigorifique ;

              -    Fours ;

    -    Tables ; 

    -    Stocks variés.

        A partir :
              -Simulations.

6- Critères généraux de performance :

· Equilibre du dressage ;

· Harmonie du dressage ;

· Aliments gouteux ;
· Précision du découpage ;

· Choix des outils.

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE

Énoncé de la compétence CC1: 

· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

19- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.

20- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
      -    Locaux ;

      -    Equipements ;

      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.

21- Critères généraux de performance :

· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA  COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE

Énoncé de la compétence CC2 : 

· Appliquer les notions de base de calcul professionnel.
4- Éléments de la compétence :
· Utiliser les 4 opérations ;

· Mesurer les produits.

5- Conditions de réalisation :

        A l’aide :
             -    Différents matériels de pesage ; 

             -    Matières premières.

        A partir :
· Données.

6- Critères généraux de performance :

· Résultat juste ;

· Méthode de calcul efficace ;
· Précision des calculs ;

· Précision des mesures.

3. CONTENUS DE LA FORMATION

Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Aide Cuisinier

Durée : 216  H

	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Techniques de dressage des tables
	30 H 

	MQ2
	Participation à la réalisation des préparations culinaires fondamentales
	54 H 

	MQ3
	Initiation à la cuisine de base
	90 H

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

	MC2
	Appliquer les notions de base de calcul professionnel
	18 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	03
	05
	30 H

	MQ2
	03
	06
	09
	54 H

	MQ3
	02
	13
	15
	90 H

	MC1
	02
	02
	04
	24 H

	MC2
	01
	02
	03
	18 H

	TOTAUX
	10
	26
	36 heures
	216 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Techniques de dressage des tables

Code : MQ1
Durée : 30  H
Objectif modulaire

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 :

· Matériel de table ;

· Tables.

         A partir :
   -       Mises en situations ;

   -       Simulations.

Critères généraux de performance :
· 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 intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	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.

Code : MQ2
Durée : 54 H
                                              Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de participer à la réalisation des préparations culinaires fondamentales.
Conditions d’évaluation :

            A l’aide :
· Matériel de cuisine ;

· Équipements de protection.   

             A partir :
·  Commandes ;

·    Ingrédients ;

·    Fiche produits.

Critères généraux de performance :

·  Ingrédients de qualité ;

· Composants recherchés ; 

· Circuits de distribution courts ;

· Bonne conservation des préparations.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Elaborer des préparations préliminaires


	-   Ingrédients de qualité

-   Composants recherchés

-    Circuits de distribution courts.


	· Les conditions des lavages :

      * Selon produit

· Les différents types d’épluchage selon utilisation :

* Eplucher

      * 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 de base.  

Code : MQ3
Durée : 90 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

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

Conditions d’évaluation :
        A l’aide :
    -    Equipement frigorifique ;

              -    Fours ;

    -    Tables ; 

    -    Stocks variés.

        A partir :
               -Simulations.

Critères généraux de performance :
· Equilibre du dressage ;

· Harmonie du dressage ;

· Aliments gouteux ;
· Précision du découpage ;

· Choix des outils.

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Appliquer la fiche technique


	-   Harmonie du dressage

-   Aliments gouteux


	· Définition d'une fiche technique de fabrication

· Son utilisation

· Ses composants



	Préparer les sauces, les hors d’œuvres 
	-   Equilibre du dressage

-   Choix des outils 

-   Précision du découpage 
	· Confection des sauces de base et leurs dérivées….

· Préparation et utilisation des légumes et plantes aromatiques
· Principales coupes

· Différentes espèces de viandes




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement

Code : MC1
Durée : 24 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;

      -    Equipements ;

      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.

Critères généraux de performance :

· 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.
	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:

*Partie froide

*Partie vaisselle

*Vestiaire et cuisine centrale

· Les différents matériels: *De préparations

*De cuissons

*Ustensiles

*La ventilation (haute), *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

·  Le transport

· Hygiène, entretien, sécurité et fin de service

 

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


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




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Calcul professionnel. 
Code : MC2

Durée : 18 H

Objectif modulaire

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 :
             -    Différents matériels de pesage ; 

             -    Matières premières.

        A partir :
· Données.

Critères généraux de performance :

· 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


	· Adition, 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





1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION

I - présentation de la Qualification

· Dénomination de la qualification : Chef  Cuisinier 
· Définition de la qualification:

Le Chef cuisinier met en œuvre les orientations du service public régional de cuisine dont il est responsable ; en liaison avec le magasinier et le sous chef, il assure les repas dans les conditions de sécurité et qualité alimentaire, il encadre une brigade de cuisine, composée du (des) cuisinier(s) et des agents d’entretien affectés en cuisine.

Son travail consiste à :

· Assurer la préparation des repas ; 

· Garantir la mise en œuvre du plan hygiène et sécurité alimentaire ; contrôler la qualité de la production ;

· Organiser et coordonner le travail des cuisiniers et agents d’entretien ; 

· Planifier les emplois du temps des personnels de cuisine affectés à plein temps ;

· Gérer et planifier la production en tenant compte du nombre d’élèves attendus, ainsi que des moyens humains, budgétaires ou matériels ;

· Conseiller le gestionnaire pour le choix des denrées ; valider l’approvisionnement en fonction des stocks des matériels, produits alimentaires et d’entretien du service de restauration, remis par le magasinier alimentaire ;

· Concevoir les menus en liaison avec le gestionnaire en veillant à l’équilibre alimentaire ;

· Transmettre son savoir-faire culinaire à son équipe et s’inscrire dans une démarche d’initiatives personnelles et de formation permanente.

II - conditions de travail :

        Lieu de travail : 

· Restaurant de collectivité ;

· Restaurant traditionnel ;

· Cantine ;

· Son propre compte.

        Caractéristiques physiques :  

              -   Éclairage : Naturel et Artificiel ;

              -   Température : Magasin température normale et Atelier entre 25° à 30° ;
              -   Bruits et vibrations : Bruits du matériel électroménager ;

 -   Poussière : Aération très importante.                 

      Risques et Maladies professionnelles :  

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

                 -   Accidents dus à la manipulation du matériel (coupures, blessures, plaies, hépatites...etc.) ;

· Risque de la position debout prolongée: douleurs dorsales et varices.

   Travail seul ou en équipe : 

· Travaille en brigade.

       Contacts sociaux : 

· Relations fonctionnelles avec le cuisinier, aide cuisinier et le magasinier.      

III- exigences de la qualification :

          Exigences physiques :

· Santé physique et mentale ;

· Taille et robustesse ;

· Résistance à la fatigue et à la chaleur ;  

· Dextérité ; 

· Capacité oculaire ;

· Sens de l’ouïe, de l’odorat et du goût.  

         Exigences Intellectuelles : 
· Mémoire ;

· Sens de responsabilité ;

· Esprit d’initiative, discipline et enthousiasme ;

· Sens de la communication ; 

·     Sens de l’organisation ;

· Esprit de créativité ;

· Esprit d’analyse ;   

· Sens du commerce ;

· Sens de l’hygiène.

         Contre indication :
· Handicap physique. 

 IV- responsabilités :
            Responsabilités matérielles : 

·  Veiller soigneusement à la préparation des repas ; 

·  Veiller au bon entretien des équipements et des lieux ;

·  Veiller à l’application de l’hygiène et sécurité. 

        Responsabilités morales : 

· Veiller à la gestion correcte de la cuisine ;

· Respect du service rendu ;

· Respect du contrat moral avec le consommateur.

Responsabilité décisionnelle :  

· Esprit de gestion du personnel 

Responsabilité sécuritaire :  

· Responsabilité sur les articles tenus en stock et étiqueté ;      

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

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

V- formation :

        Conditions d’admission : 

· CMP  Cuisinier / CAP + 5 ans.
        Durée de la formation : 
· Deux  (02) 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 entrées chaudes et froides


	02
	Préparer les plats de résistance


	03
	Réaliser les desserts


	Compétences complémentaires

	01
	Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement

	02
	Appliquer les notions de gestion de la cuisine


FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP1 : 

· Réaliser les entrées froides et chaudes.

22- Éléments de la compétence :
· Préparer les entrées froides ;

· Préparer les entrées chaudes.

23-  Conditions de réalisation :

         A l’aide

   -   Boites hermétiques ;

   -   Présentoirs ; 

   -   Equipement frigorifique.

         A partir

·  Mise en place selon recettes.

24-  Critères généraux de performance :

· Respect de la chaine du froid ;

· Enrichissement des préparations selon la région ;

· Harmonie de couleurs ;

· Respect de la fraicheur des mets ;

· Portions suffisantes ;

· Choix adéquat des produits.

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP2 : 

· Préparer les plats de résistance.

25- Éléments de la compétence :

· Préparer les plats principaux ;

· Préparer les pains. 

26- Conditions de réalisation :

            A l’aide :

     -   Boites hermétiques ;

     -   Présentoirs ; 

     -   Equipement frigorifique.

             A partir :
    -  Mise en place selon fiche technique.

27- Critères généraux de performance :

· Assiette de résistance décorée avec rigueur et précision ;

· Desserts assortis ;

· Gestion du temps ;

· Respect des références culinaires ;

· Combinaison appropriée des plats.

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

PROFESSIONNELLE

Énoncé de la compétence CP3 : 

· Préparer les desserts (gâteaux).
7- Éléments de la compétence :

· Préparer les pates de desserts  (gâteaux) ;
· Préparer les crèmes de desserts.
8- Conditions de réalisation :

              A l’aide :
       -   Boites hermétiques ;

       -   Présentoirs ;

       -   Equipement frigorifique.

             A partir :
     -    Mise en place selon fiches techniques.

9- Critères généraux de performance :

·    Desserts assortis ;

·    Gestion du temps ;

·    Respect des références culinaires.

FICHE DESCRIPTIVE DE LA COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE

Énoncé de la compétence CC1: 

· Appliquer les règles d'hygiène, sécurité et environnement.

22- Éléments de la compétence :
· Identifier les équipements et le matériel ;
· Assurer l'entretien des équipements, des locaux et des stocks ;
· Appliquer les règles d’hygiène corporelle et vestimentaire.

23- Conditions de réalisation :

             A l’aide :
     -   Locaux ;

     -   Equipements ;

     -   Simulations.

             A partir :
    -  Vêtements de travail ;  

    -  Réglementation.

24- Critères généraux de performance :

· Respect de la marche en avant ; 

· 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.
FICHE DESCRIPTIVE DE LA  COMPETENCE 

COMPLEMENTAIRE

Énoncé de la compétence CC2 : 

· Appliquer les notions de gestion de la cuisine.
7- Éléments de la compétence :
· Elaborer un plan de travail ;

· Aménager les postes de travail ;

· Effectuer les commandes.

8- Conditions de réalisation :

                A l’aide :

                   -Matières premières.

                A partir :
· Données.

9- Critères généraux de performance :

· Identification correcte des tâches au niveau de la cuisine ;

· Réalisation adéquate de plan de travail ;

· Choix judicieux de la brigade ;

· Respect de l’ordre chronologique des tâches ;

· Organisation méthodiques des tâches ;

· Choix judicieux de matériel de travail ;

· Aménagement de local adéquat avec le plan tracé ;

· Détermination exacte des besoins ;

· Prévision d’achat ;

· Respect des critères de sélection des fournisseurs.

3. CONTENUS DE LA FORMATION

Structure de la formation

Intitulé de la Qualification : Chef Cuisinier

Durée : 216  H

	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	Les entrées  
	30 H 

	MQ2
	Plats de résistance
	90 H 

	MQ3
	Les desserts 
	54 H

	MC1
	Hygiène, sécurité et environnement
	18 H 

	MC2
	Gestion de la cuisine
	24 H 


Répartition horaire 

	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	02
	03
	05
	30 H

	MQ2
	02
	13
	15
	90 H

	MQ3
	03
	06
	09
	54 H

	MC1
	02
	02
	04
	24 H

	MC2
	01
	02
	03
	18 H

	TOTAUX
	10
	26
	36 heures
	216 heures


FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Les entrées

Code : MQ1
Durée : 30  H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de réaliser les entrées froides et chaudes.

Conditions d’évaluation :
         A l’aide

   -   Boites hermétiques ;

   -   Présentoirs ; 

   -   Equipement frigorifique.

         A partir

·  Mise en place selon recettes.

Critères généraux de performance :
· Respect de la chaine du froid ;

· Enrichissement des préparations selon la région ;

· Harmonie de couleurs ;

· Respect de la fraicheur des mets ;

· Portions suffisantes ;

· Choix adéquat des produits.

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Préparer les entrées froides 


	-  Respect de la chaine du froid

-   Récipients hermétiques


	· Classification des entrées

· Optimisation des moyens (rendement, temps, produits …)

· Légumes crus et cuits 



	Préparer les entrées chaudes  
	-  Enrichissement des préparations 

-  Harmonie de couleurs

- Respect de la fraicheur des mets

-  Portions suffisantes

-  Fraicheur des produits


	· Classification des entrées chaudes

· Légumes frais et secs

· Utilisations des pates fraiches et industrielles 

· Dressages

· Fiches techniques des entrées




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES
Module : Plats de résistance.

Code : MQ2
Durée : 90 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

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

Conditions d’évaluation :
            A l’aide :

     -   Boites hermétiques ;

     -   Présentoirs ; 

     -   Equipement frigorifique.

             A partir :
    -  Mise en place selon fiche technique.

Critères généraux de performance :

· Assiette de résistance décorée avec rigueur et précision ;

· Desserts assortis ;

· Gestion du temps ;

· Respect des références culinaires ;

· Combinaison appropriée des plats.

	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Préparer les plats principaux  


	-  Plats de résistance décorée et dressée avec rigueur et précision

-  Ustensiles bien dressés


	· Description des viandes 

   *Les viandes rouges et blanches: agneau, bœuf, volailles et gibier

· Les types de cuisson

· L’adéquation entre les matières premières/ le mode de cuisson/ le matériel

   *La définition de la cuisson à « juste température » (températures cibles, temps de référence) 

*Le repérage des  températures « critiques » et leur justification

· La mise en place

· Fiches techniques des plats de résistance: 

· Les pâtes: constitution, matériel nécessaire, précautions  

· Les compositions nutritionnelles des plats: semoule, farine et fécule de mais

· Origine, description, et technique de mise en œuvre

· Les fiches de recette standardisées.



	Préparer les pains


	-   Gestion du temps

-   Respect des références culinaires 

-  Respect des normes


	· Les différents types de pains

· Fiches techniques




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Desserts.  

Code : MQ3
Durée : 54 H
Objectif modulaire

Comportement attendu :

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

 Conditions d’évaluation :
            A l’aide :
       -   Boites hermétiques ;

       -   Présentoirs ;

       -   Equipement frigorifique.

             A partir :
     -    Mise en place selon fiches techniques.

Critères généraux de performance :
·     Desserts assortis ;

·    Gestion du temps ;

·    Respect des références culinaires.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Préparer les pates de base 
	-Desserts assortis


	· La mise en place

· Techniques de sablage et pétrissage

· Fiches techniques des desserts

· Réalisation des desserts 



	Préparer les crèmes 
	-   Gestion du temps

-  Respect des références culinaires algériennes

-  Respect des traditions
	· Les sirops: définition, composition et évaluation de la concentration

· Réalisation des gâteaux 

· Transformation des fruits: confits et pates

   *Origine, description, et technique de mise en œuvre

· Techniques de trempage, conditionnement, et stérilisation des préparations de fruits

· Les critères de choix des fruits




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Hygiène, sécurité et environnement

Code : MC1
Durée : 24 H
Objectif modulaire

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 :
      -    Locaux ;

      -    Equipements ;

      -    Vêtements de travail.   

             A partir :
· Réglementation ;

· Simulations.

Critères généraux de performance :

· Respect de la marche en avant ;

· 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.
	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: partie froide, partie vaisselle, vestiaire et cuisine centrale.

· Les différents matériels: de préparations, de cuissons, ustensiles, la ventilation (haute), les matériels mobiles et outillages et 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

·  Le transport

· Hygiène, entretien, sécurité et fin de service

 

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


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




FICHE DE PRESENTATION DES MODULES

Module : Gestion de la cuisine. 
Code : MC2

Durée : 18 H

Objectif modulaire

Comportement attendu :

         A l'issue de ce module, le stagiaire doit être capable   d’appliquer les notions de gestion de la cuisine.

Conditions d’évaluation :
                A l’aide :

                 -Matières premières.

                A partir :
                 -Données.

Critères généraux de performance :

· Identification correcte des tâches au niveau de la cuisine ;

· Réalisation adéquate de plan de travail ;

· Choix judicieux de la brigade ;

· Respect de l’ordre chronologique des tâches ;

· Organisation méthodiques des tâches ;

· Choix judicieux de matériel de travail ;

· Aménagement de local adéquat avec le plan tracé ;

· Détermination exacte des besoins ;

· Prévision d’achat ;

· Respect des critères de sélection des fournisseurs.
	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	Elaborer un plan de travail


	· Identification correcte des tâches au niveau de la cuisine 

· Réalisation adéquate de plan de travail 

· Choix judicieux de la brigade 

· Respect de l’ordre chronologique des tâches 

· Organisation méthodiques des tâches 

· Choix judicieux de matériel de travail 


	· Identification des tâches au niveau de la cuisine

· Inventaire des ressources humaines et matérielles disponibles

· Elaboration des menus et recettes

· Organisation des tâches

· Formation des brigades

	Aménager les postes de travail
	· Choix judicieux de la brigade 

· Respect de l’ordre chronologique des tâches 

· Organisation méthodiques des tâches 

· Choix judicieux de matériel de travail 

· Aménagement de local adéquat avec le plan tracé 


	· Les différents postes au niveau de la cuisine

· Choix du poste de travail

· Détermination de matériel de travail

· Aménagement des postes

	Effectuer les commandes
	· Détermination exacte des besoins 

· Prévision d’achat 

· Respect des critères de sélection des fournisseurs


	· Détermination des besoins

· Types de menus et de recettes

· Quantité et qualité en fonction du menu

· Types de fournisseurs

· Critères de sélection des fournisseurs




Programme de Formations   Qualifiantes 


-CUISINIER


-PLONGEUR VAISSELLES


-SERVEUR EN SALLES


- GERANT DE CANTINE


-AGENT DE CUISINE


-AGENT D’ENTRETIEN  ET DE MAINTENANCE


-CHEF CUISINIER


-AIDE CUISINIER


-CHEF CUISINIER
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