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Le programme Cuisine actualisée £'mscrit dans les
orientations retenues par le gouvernement du
Quebec, en 1986, concernant la formation profes-
sionnelle au secondaire. Il a été concu suivant un
nouveau cadre d’¢laboration des programmes qui
cxige, notamment, la participation des milieux du
travail et de I'éducation.

Le programme est défini par compétences, for-
mulé par objectifs et découpé en modules. Il est
congu selon une approche globale qui tient compte
a la fois de facteurstels les besoins de formation, la
situation de travail, les fins, les buts ainsi que les

strat¢ges et les moyens pour atteindre les objec-
tifs.

Dans le programme, on énonce et structure les
competences minimales que ['éléve, jeune ou
adulte, doit acquérir pour obtenir son dipléme. Ce
programme doit servir de référence pour la plani-
fication de l'enseignement et de 'apprentissage
amnsi que pour la préparation du matériel didac-
tique et du matériel d’évaluation.

l.a durée du programme est de 525 heures: de ce
nombre, 375 heures sont consacrécs i ’acquisition
de compétences liées directement 4 la maitrise des
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tiches du métier et 150 heures 4 I'acquisition de
competences plus larges. Le programme est divisé
en 11 modules dont la durée varie de 30 heures a
120 heures (multiple de 15). Cette durée com-
prend le temps consacre al’évaluation des appren-
tissages aux fins de la sanction des études et i
I'enseignement correctif.

Le programme comprend deux parties. La
premiere, d'intérét genéral, présente une vue
d’ensemble du programme de formation; elle com-
prend cing chapitres. Le premier chapitre syn-
thetise, sous forme de tableau, I’information
cssentielle, Le deuxieme définit les buts de Ia for-
mation; le troisiéme traite des compétences visées
et le quatriéme, des objectifs généranx Enfin, le
cinquieme chapitre apporte des précisions an sujet
des objectifs opérationnels. La seconde partie vise
davantage les personnes touchéespar "application
du programme. On y décrit les objectifs opération-
nels de chacun des modules.

Dans ce contexte d’approche globale, trois docu-
ments accompagnent le programme : le Guide
pédagogique, le Guide d'évaluation et le Guide
d organisation pédagogique et matérielle.
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pratiques pour l'enseignement, 'apprentissage et
opeéra
gnent.

I'évaluation.

Etalon servant a exprimer la valeur de chacune des
composantes (modules) dun programme détudes
c¢h attribuant a ces composantes un certain nombre

dun diplédme; 'unité correspond & quinze heures

de pomts pouvant s’accumuler pour l'obtention
de formation.

gramme d'études comprenant un objectif opéra-

Unite constitutive ou composante d’un pro-
tionnel de prem

Objectifs opérationnels
Traduction des mtentions éducatives en termes
Module (Module d’un programme)

Unité
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le programme. Il s’agit d'une adaptation des buts

gENEraux
sensonimotrices permettant d’exercer convenable-

ment un role, une fonction, une activité ou une

ta

Expression des intentions éducatives en catégories

de compétences a développer chez I'¢léve. Ils
servent a orienter et 4 regrouper les objectifs

que d’habiletés cognitives ou d’habiletés psycho-
Qpéra

Enoncés des intentions éducatives retenues pour
Ensemble de comportements socioaffectifs ainsi

Buts de la formation
formation donnée.
Compétence
Objectifs généraux
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Preésentation des mets @ recherche de modeles

Mets a base de produits régronaux et etrangers

Mise ¢n place et service d¢ mels de cuisine du marchd
Mise en place et service de mets de cmising régiongle

Notions en technologie alimentaire
Appareils de nouvelle technologie

Fruits et légumes exotiques
Composition de menus

Evolution de 1a cuisine
Charcutenes de cuisine

Desserts a 1assictic

=

A

Nombre de modules
Durée en heures
1
2
3
4
5
v
7.
&
9
10
i1

Valeur en uns
Quinze henres valent une unite,

Ce programme conduit a 1

CODE
400312
400322
400332
400342
400352
400363
400376
400382
400392
4004035
400414
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Les buts de la formation en Cuisine actualisée sont - développer sa créativité au regard de la prepa-
définis & partir des buts généraux de la formation ration et de la présentation des mets.

professionnelle et en tenant compte, en particu-

- | - ] _
lier, de la situation de travail. Ces buts sont : Favoriser 'évoiution de la personne et I'ap

profondissement des savoirs professionnels

Rendre la personne efficace dans I'exercice » Lui permettre de développer son autonomie,

d’une profession son sens des responsabilités, son initiative ¢t son

sens de 'organisation;

~ d’effectuer correctement et avec originalité, * lul fﬂg; acquerir les Fﬂnrfailﬂsan?s gﬂgﬂz‘éﬁ:?
les taches et les activites particulicéres & la scienliiques necessaires a 1a pratique du ’

cuisine du marché:- = lni faciliter ’acquisition de méthodes de travail
? adéquates, efficaces et sécurntaires.

= Lut permetire :

- de conserver une preoccupation constante de
la sant€, de la sccunte et de T'hygmene an tra-
vail et d’adopter les attitudes et les habitudes
préventives adéquates;

Assurer la mobilité professionnelle de la
personne

- de cultiver une conscience professionnelie et « Luipermettre de développer des attitudes posi-
le souci de la qualité des ses relations mter- tives par rapport aux changements et aux situa-
personnelles et professionnelles. tions nouvelles;

» la préparer A occuper un poste de cmismiére ou
Assurer I'intégration de la personne & la vie de cunisinier spécialisé dans tous les milieux de
professionnelle travail potentiels;

« Lui faire connaitre le marché du travail en " la Sﬂﬂﬂibﬂiﬂ‘?fﬁlﬂ nécessite de 3 preoccuper de
géneéral et le contexte particulier de la cuisine du s0m perfectionnement professionnel et de son
marcheé: développement personnel.

= |a sensibiliser aux exigences de I'évolution de la
culsine:;
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Les compétences visées en Cuisine aclualisée sont
présentées dans le tableau II qui suit. On ymet en
é¢vidence les compétences geénérales, les com-
pétences particuliéres (ou propres au métier) amsl
que les grandes étapes du processus de travail,

Les compétences générales portent sur des acti-
vités communes a plusieurs taches ou a plusicurs
situations. Elles portent, entre autres, sur la com-
préhension de principes technologiques ou scien-
tifiques li¢s au metier. Les competences
particuliéres visent des tiches et des activites
directement utiles 4 'exercice du métier. Quant au
processus de travail, il met en évidence les princi-
pales étapes de I'exécution des tiches et des acti-
vités du metier.

e tableaun II est & double entrée; il sagit d'une

matrice quipermet de voir lesliens quiunissent des
éléments placés & I'horizontale et des éléments

placés 4 la verticale. Le symbole ( A) montre qu’ll
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existe une relation entrée une competence
particuliére et une étape du processus de travatl.
Le symbole ( O ) marque un rapport entre une
compétence générale et une compéetence particu-
li¢re. Des symboles noircis indiquent, en plus, que
'on tient compte de ces liens dans la formulation
d’objectifs visant le développement de com-
pétences particulidres (ou propres au metier).

La logique retenue pour la construction de la
matrice des objets de formation mflue sur la
séquence d’enseignement des modules. De fagon
générale, on prend en considération une certaine
progression dans la complexité des apprentissages
et le développement de "autonomie de 1'éleve. De
ce fait, 'axe vertical présente les competences par-
ticuliéres dans un ordre relativement fixe pour
'enseignement et sert de pomnt de départ pour
I'agencement de I'ensemble des modules, Certams
deviennent ainsi préalables a4 d’autres ou doivent
étre vus en parallcle.
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Effectuer la mise en place et la présentation de

desserts a 1'assietie.
de cuisime du marche.

régionaux et etrangers.
« Effectuer la mise en place et le service de mets
de cuisine régionale.

légumes exotiques.
« Confectionner des charcutenies de culsine.

nécessaires pour confectionner des prepara-
« Effectuer la mise en place et le service de mets

tions d’inspiration nouvelle
Développer chez Péléve les competences

« Confectionner des mets a base de fruits et de
« Confectionner des mets 4 basc de produits
essentielles pour effectuer la mise en place

et e service de menus de cu

Développer chez I'éléve les compétences
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5.1 DEFINITION DES OBJECTIFS OPERATIONNELS

Un objectif opérationnel de premier nivean est
détini pour chacune des compétences visées, con-
tormement 4 leur présentation au chapitre 3;
celles-c1 sont structurées et articulées en un pro-
gramme 1ntégré de formation permettant de
preparer I'éléve a la pratique d’un métier. Cette
organisation systémique des compétences produit
des résultats qui dépassent ceux de la formation
par clements 1solés. Une telle fagon de procéder
assure, en particulicr, la progression harmonieuse
d'un objectif 2 un antre, I’économie dans les
apprentissages (en évitant les répetitions inutiles),
intégration et le renforcement d’apprentis-
=ages, olc.

Les objectifs opérationnels de premier
niveau constituent les cibles principales et obliga-
toires de 'enseignement et de 'apprentissage. Ils
sont pris en considération pour I’évaluation aux
fins de sanction des études. Ils sont définis en fonc-

tion de comportements ou de situations et présen-
tent, selon le cas, les caractéristiques suivantes :

= Un objectif défini en fonction dun comporte-
ment est un objectif relativement fermé qui
decrit des actions et des résultats attendus de
I'éléve au terme d’une étape de sa formation.
L évaluation porte sur les résultats atiendus.

* Un objectif défini en fonction d’une situation
est un objectif relativement ouvert qui décrit les
phases d’une srtuation éducative dans laquelle
on place 1’¢léve. Les produits et les résultats
varient selon les personnes. L'¢valuation porte
sur la participation de I’'éléve aux activités
proposées au plan de mise en situation.
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Les objectifs opérationnels de second niveau
servent de repéres quant aux apprentissages préa-
lables a ceux qui sont nécessaires pour Datteinte
dun cbjectit de premier niveau. Ils sont groupésen
fonction des précisions (voir 5.2 A) ou des phases
(vorr 5.2 B) de l'objectif opérationnel de premier
Nnivcatl,

REMARQUES

Les objectifs apérationnels de premier et de sccond
niveau supposent la distinction nette de deux paliers
dapprentissages ;

“ au premier palier, les apprentissages qui concernent
les savoirs préalables:

* au second palier, les apprentissages qui concernent
la cornpétence.

Les objectds opérationnels de second niveau indiquent
les savoirs préalables. Ils servent A préparer les éléves A
entreprendre correctement les apprentissages directe-
ment necessaires a 'acquisition d’'une compétence, On
devrait toujours les adapter auxbesoins particuliers des
¢leves ou des groupes en formation.

Les objectifs operationnels de premier niveau gnident
les apprentissages que les €léves doivent faire pour
ACQUETIT Une Compétence

“ Lesprecisionsoules phasesde l'objectif déterminent
ou onentent d¢s apprentissages particuliers a effec-
tuer, ce qui permet acquisition d'une compétence
de fagon progressive, par éléments ou par étapes.

* L'enscmble de Nobjectif (les six composantes et par-
ticubierement 1a derinere phase de 'objectif de situa-
tion, voir 5.2) détermine ou oriente des
apprentissages globaux, d’intégration et de synthése:
cela permet de parfaire 'acquisition d’une com-
pétence.




Pour atteindre les objectifs, des activités d’apprentis- « des activités particuliéres pour des précisions ou des

sape pourraient étre préparées de la facon suivante ; phases des objectifs de premuer niveau,
 des activités particuliéres pour les objectifs de » des activités globales pour les objectifs de premmer
second niveau, niveat.

5 2 GUIDE DE LECTURE DES OBJECTIFS OPERATIONNELS
DE PREMIER NIVEAU

A. Lecture d'un objectif dé&fini en fonction d'un comportement

Un objectif défini en fonction d'un compoiiement Les trois derniéres composantes permettent
comprend six composantes. Les trois premicres d’avoir une vue précise et une compréhension
donnent une vue d’ensemble de 'objectit. claire de 'objectif.

- Le comportement attendu présentée une com- « Les précisions sur le comportement attendu
pétence comme le comportement global at- décrivent les éléments essentiels de la com-
tendu i Ia fin des apprentissages d’un module. pétence sous la forme de comporiements par-

. Les conditions d’évaluation définissent ce qui ticuliers.
est nécessaire ou permis i 1’éléve durant « Les critéres particuliers de performance
’épreuve permettant de vénfier sl ou elle a définissent des exigences a respecter et accom-
atteint P‘objectift on peut ainsi apphquer les pagnent habituellement chacune desprecisions.
mémes conditions d’¢ valuation partout. Iis permettent de porter un jugement plus

« Les critéres généraux de performance définis- éclairé sur I'atteinte de I'objectit.
sent des exigences qui permettent de voir glo- « Le champ d’application de la compétence
balement =i les résultats obtenus sont précise les imites de Vobjectif, le cas echéant. 11
satisfaisants. indique si 'objectif sapplique 4 une ou a plu-

sieurs tiches, a2 une ou a plusienrs professions, 2
un ou a plusieurs domaines, ete.

16




B. Lecture d’'un objectif défini en fonction d’une situation

Un objectif défini en fonction d™une situation com-
prend six composantes.

» L’intention poursuivie présente une com-
pétence comme une intention a poursuivre tout
au long des apprentissages a 'mtérieur dun
module.

« Les précisions mettent en évidence 'essentiel
de |la competence et permettent une meilleure
comprehension de I'intention poursuivie.

= Le plan de mise en situation décrit, dans ses
orandes hgnes, la situation éducative dans
laguelle on place 1’é1é ve pour lui permettre dac-
quernr la compétence visée. I1 comporte habi-
tuellement trois phases d’apprentissage :

— ung phase d’mformation;
- une phase de réalisation, d’approfondisse-
ment ou d’'cngagement:

- une phase de synthése d’intégration et
d’autoevaluation.

17

» Les conditions d’encadrement défimissent des

balises 4 respecter ¢t des moyens 3 mettre ¢n
place, de fagon a rendre possibles les apprentis-
sages et a avorr les mémes conditions partout.
Elles peuvent comprendre des principes d’ac-
tion ou des modalites particulieres.

Les critéres de participation décrivent lesexi-
gences de participation que 1'é1éve doit respec-
ter pendant Mapprentissage . Ils portent sur la
facon d’agir et non sur des résultats a obtenir
en fonction de la compétence visée. Des
critéres de participation sont generalement
présentés pour chacune des phases du plan de
mise ¢n situation.

l.e champ d’application de la compétence
precise les limites de 'objectH, le cas echéant, 11
indique s Pobjectif sapplique a une on a ply-
sieurs tiches, a une ou a plusieurs professions, a
un ou a plusieurs domaines, ete.
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE SITUATION
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régionale et cuisine santé.

les techniques de travail,
* S'mformer du programme de formation au regard de la spécialisation.

¢n tenant compte des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan d¢ mise

en situation, les conditions et les critéres qui suivent.
* Faitre 1a distinction entre l1a cuisine du marché, 1a cuisine régionale et la cuisine santé.

» Préciscr som intérét pour certains courants enlinaires de la cuisine actualisée.
* S'imformer d¢ | mportance de I'utilisation des nouvelles technologies en cuisine actualisée.

= Discuter de l'influence qu’exercent les nouveaux courants culinaires sur l’organisation et
= Discuter des exigences de Ia cuisine actualisée aun regard de 1a recherche et de 1a créativits.

* Connaitre 'origine des principaux ¢courants culinaires de la cuisine actualisée.
* Analyser les caractéristiques des différents types de cuisine

se situer au regard de ’évolution de )a cuisine et du programme de formation
Information sur "évolution de la cuisine et sur le programime de formation
Engagement dans une démarche d’analyse de ses orientations prof

~ S'informer des principaux courants culinaires actuels.
» S'mmformer sur I'origine des produits util
* Discuter de I'i'mportance de s’adapter A Pévolution de son métier.

= Connaitre le programme de formation.

Acquerir 1a compétence pour
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE SITUATION

PHASE 3 : Evaluation de sa capacité 4 s'adapter aux exigences de I'évolution de la cuisine

= Préciser ses goilts et ses intéréts pour I'un on l'autre des courants culinaires.
« Déterminer des moyens concrets pour personnaliser ses pratiques culinaires.

CONDITIONS D’)ENCADREMENT

= Amener Péleve 4 se familiariser avec les divers aspects de 'évolution de 1a cuisine : les
changements technologiques, les influences internationales, les nouveaux produits et 'or-
ganisation du travail.

» Favoriser 'émerpence du désir d 'exceller et d’'innover dans son travail.,
= Aszgister I'éléve dans ses réflexions et ses recherches.
 {rganiser une rencontre avec des spécialistes du métier.

= Fournir des sources d'information permettant Pexploration et la recherche.
= Fournir des renseipnements quant au mode de présentation des travaux

CRITERES DE PARTICIPATION

PHASE 1: = Recuneille des renseignements sur les prncipaux courants culinaires.

= Recueille de I'miformation concernant lutilisation de produits liés 4 des traditions culinaires
dtrangeres.

= Recucille des renseignements sur 1utilisation des appareils et de 'outillape de nouvelle
technologme en cuisine actualisée.

= Participe aux discussions ¢t donne son opunon sur les principaux changements et sur les
nouvelles tendances culinaires.

= Exprime sa perception de la specialisation au ¢cours d'une rencontire de groupe en faisant le
Lien avec les données recueillies.

PHASE 2: = Donne son opinion sur 'importance et les moyens d prendre pour s’adapter 2 I’évolution du
metier.
= Donne son opinion sur I'importance d’acquérir certaines habiletés jupées nécessaires en
cuisine actualisée.
= Effectue une recherche sur 'un on 'autre des types de cuisine.

PHASE 3: = Exprime ses préférences pour 1'un des courants culinaires de la cuisine actualisée.
= S'eflorce d’adopter une attitude d’ouverture au changement.
» Accepte d*évaluer sa capacité d’adaptation.
= Partage ses réflexions avec ses condisciples.

Module 1 22 Cuisine actualisée




OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

LY1EVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR-ETRE JUGES PREA-
T ARIFS AUX APPRENTISSAGES NECESSAIRES A L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE FREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d'entreprendre les activités de la phase 1 (Information sur Pévolution de la cuisine et
sur le programime de formation) :
1. Enumérer les différents aspects de 'évolution de la cuisine depuis les années 70.

2. Définir les termes «cuisine classiquey, «cnisine traditionnelley, «cuising ethniquey, «cuisine
internationale», «cuigsine actualiséen.

3. Expliquer comment la cuisine internationale influe sur la restauration quebécoise.
4. Enumérer différents produits provenant de cuisings étrangéres.

5. Décrire les principaux changements dans les habitudes des consommatnces ¢t ¢consomma-
leurs.

Avant d'entreprendre les activités de la phase 2 (Engagement dans une démarche d'analyse
de ses orienfations professionnelles) :

6. Enumérer les principales sources d'information sur la cuisine actualisée.
7. Expliquer I'importance du classicisme ¢n ¢uising.

8. Etablir des liens entre la cuisine du marché et la ¢unisine régionale.
9. Reconnaitre 'importance de la cuising santé en cuisine actualisée.

Cunisine actualisée
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compéetence, I'éléeve doit

appliquer des notions en technologie alimentaire

selon les conditions, les criteres et les précisions qui suivent.

CONDITIONS D’'EVALUATION

b

» A partir dune epreuve ecrite.

« S5Sans notes de cours et sans ouvrages de réeférences,

-

-

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

» Utidisation adéquate de 1a terminologie.

 Explication claire des notions en technologie alimentaire.

= Modifications précises des recettes.

Madule 2

25

Cui1sine actnalisee




OBJECTIE OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATITENDU DE PERFORMANCE
A. Expliquer le role des ingrédients dans 1a con- — Explication ¢laire des principales propriétés :
fection des mets, « des sucres et des amidons;

= des praisses, du beurre et des huiles;
« des aliments richies en protéimes.

- Associations précises des propriétés des aliments
a diverses applications cubinalres.

B. Madifier des recettes. ~ Analyse de la recatte.
— Substitution appropriée des mgradients.
- Conversion précise des uniteés de mesures

impériales en unités de mesures internationales.
— Multiplication précise des ingrédients de la
recette.
- Modifications judicieuses des méthodes de tra-
vail.

C. Reédiger des recettes. — Vocabulaire adapte & la rédaction de recettes.
- Respect des critéres de rédaction de recettes.

-~ Recettes descriptives et précises.

D. Reconnaitre les qualités organoleptiques des — Utilisation du vocabulaire propre & I'analyse sen-
aliments, sorielle des aliments.

— Perception et descmiption détaillées des princi-
pales qualités organoleptiques des aliments.
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L’ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-FERCEVOIR OU SAVOIR-ETREJUGES PRIEATA.
BLES AUX AFPRENTISSAGES NECESSAIRES A L’'ATTRINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d'apprendre a expliquer le role des ingrédients dans la confection des mets (A) :

1. Prendre conscience de I'importance des notions en technologie alimentaire en cuisine actua-
lisée.

. Enumérer les principales sources de matidres sucrées.
. Distinguer les produits dérivés des principales matiéres sucrées.

Distinguer les termes «degrés Beaumé» et wdensitér.
Déenre 1e degré de cuisson du sucre.

Nommer les principales sources d’amidon.

Reconnaitre les produits pouvant étre utilisés comme €paissisgant ou gélifiant en cuisine.
Distinguer les corps gras utilisés en cuisine.

R.econnaitre le point de fusion des praisses et des huiles.

Definir les termes «gras saturesy, «gras monoinsatures ct polyinsaturés».

. Nommer des aliments riches en protéines animales et végétales.

. Decrire 'action dun froid ¢t de Ja chaleur sur les aliments.

. Défintr les termes «chaleur» et «températures.

. Distinguer les moyens de transfert de 1a chaleur aux aliments.

e AN S

bt
—

P
bd

-
i

Avant d'apprendre & modifier des recettes (B) :

15, Utiliser le vocabulaire et 12 terminologic de cuisine.

16, Distinguer les herbes, épices et condiments couramment utilisés en cuisine.
17. Reconnaitre les aliments pouvant servir d’agents de conservation,

18, Digtinguer les termes «colorant», «édulcoranty, «adjuvant», «émulsifianty» et «succédanéy.
19. Classifier les additifs alimentaires selon leur utilisation.

20, Enumérer des fagons originales d’alléger les mets.

21. Associer des techniques de cuisson 3 des recettes allégées.

Cuisine actualisée 27 Madule 2




OBRJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L’ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-FERCEVOIR OU SAVOIR-RTRE JUGES PREA-
LABLYES ATX APPRENTISSAGES NECESSAIRES ALATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d’apprendre a rédiger des recettes (C) :

22. Distinguer les abréviations et les symboles utilisés pour exprimer lcs ynités métriques et les
unités imperales,

23%. Décrire les termes utilisés pour exprimer la température du four.

24, Décrire les températures de cuisson des ahments frits.

25, Décrire les durées de cuisson des légumes.
26. Décrire 1a durée et la températurce de cuisson des viandes.

27. Enumérer des mesures d'équivalence du volume des aliments en poids,

Avant d’apprendre A reconnaitre les qualités organoleptiques des aliments (D) :

28 Décrire I'importance et le role des papilles gustatives.

29. Localiser les papillcs gustatives associees dux quatre saveurs de base.
30, Se sensibiliser a I'Interaction des cing sens dans I'appréciation des aliments.

31. Décrire les effets de la température sur la perception des saveurs.

Module 2 28 Cuisine actuahisee
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Etablir des liens entre les principes de fonc- - Reconnaigsance des caractéristiques de Dap-
tionnement et 1'utilisation des appareils de pareil.
nouvelle techoologie. - Exphcation du lonctionnement de I'appareil.
B. Choisir des appareils et des accessolires. - Chox des appareils en fonction des tiches a
executer.
— BR.espect des directives.
C. Préparcr les appareils de nouvelle technolo- ~ Vérification compléte de I'état de ’appareil.
ge . -~ Installation sécuritaire des accessoires.

- Respect des recommandations du fabncant.

D. Faire fonctionner les appareils de nouvelle — Réglages et ajustements précis.
technologle. — Respect du mode d'emploi des appareils,
— Respect des techniques datilisation des appa-
reils.
- Vénfacations fréquentes et appropriges du fonc-
thonnement des appareils.
E. Nettoyer et entretemr les apparcils de non- —~ Choix judicieux des produits de nettovage et de
velle technologic. désinfection.

— Respect des modes d'emploi des produits.

- Application appropriée des techniques de
nettoyage et de désinfection.

— Respect des normnes d’entretien du fabnicant.

CHAMPS D’APPLICATION DE LA COMPETENCE

= Appareil i faire l¢ vide, four 4 cuisson a basse température, cuiseur vapeur a pression, four mixte 3
vapeur et A convection, four A micro-ondes ains que les appareils domestiques et tout antre appareil
de nouvelle technologie.
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

LLEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR- ETRE JUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSAIRES A L’ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d'apprendre 3 établir des liens entre les principes de foncionnement et 'utilisation des
appareils de nouvelle technologie (A) :

1. Définir le terme «appareils de nonvelle technologiey.
2. Reconnaitre les appareils de nouvelle technologie ntilisés en cuisine actualisée.

3. Enumérer les principaux avantages des différents appareils de nouvelle technologie.
4, Décrire les termes associés aux apparcils de nouvelle technologie.

Avant d'apprendre A choisir des appareils et des accessoires (B) :

5. Enumeérer les étapes du conditionnement sous vide.
Décrire 1a nature des facteurs de risque associés au ¢onditionnement sous vide.

Enumérer 1es principales utilisations du conditionnement sous vide en cuisine actualisée.
Distinguer les termes «vapeur doucey, «vapeur saturee» et «vapeur sechey.

Différencicr divers appareils utilisant Ia vapeur comme principe de cuisson.

10, Décrire les applications du four 4 micro-ondes en cuisine actualisée.

11, Décrire les avantages de la cuisson a basse tempeérature.

12. Saisir I'importance d’adapter ses méthodes de travail en fonction des appareils de nouvelle
technologie.

13. Décrire le processus d’application de la chaine froide et de la rethermalisation.

© 0 N

Avant d’apprendre A préparer les appareils de nouvelle technologie (C) :

14. Nommer les principaux facteurs d'usure, de bris ou de mauvais fonctionnement des appareils
de nouvelle technologie.

Avant d’apprendre a faire fonctionner les appareils de nouvelle technologie (D) :

15. Repérer les anomalies résnltant d'nn mauvais assemblage des appareils.

16. Prendre conscience des responsabilités quitmplique 1'atilisation des appareils de nouvelle
technologie.

Avant d’apprendre A nettoyer et A entretenir les appareils de nouvelle technologie (E) :

17. Manifester des attitudes et des comportements professionnels au regard du nettoyage et de
I'entretien des appareils de nouvelle technologie.

Cuisine actualisée
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Code: 400342 Durée : 30 h

OBJECTIF OPERA;;I:iONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE SITUATION

INTENTION POURSUIVIE

Acguerir la compétence pour

s'initier a 1a recherche de nouveanx modeles de présentation des mets

en renant compte des précsions et en participant aux activités proposées selon le plan de mise
en situation, les conditionsg ¢t leg ¢ritéres qui suivent.

Precisions

* Observer I'évolution des tendances dans la présentation des mets.

* Comprendre I'importance de Voriginalite et de la creativité dans de 1a présentation des
mets.

= Definir ses goiits et ses préférences pour certaing styles de présentation.
* Rechercher des fagons originales de présenter des mets de cuisine actualises.

PLAN DE MISE EN SITUATION

PHASE 1: Sensibilisation a la recherche de modéles de présentation des mets

» S'informer sur les différentes tendances et les différents styles de présentation.
= Discuter des facteurs pouvant expliquer }a popularité de certains styles de présentation.

= 3’ nterroger sur les comportements et les attitudes qui favorisent I’expression créative.
 Sinformer du contexte de travail dans lequel se situe la présentation des mets.

» Observer la présentation dec mets au cours de démonstrations et participer 4 des discugsions.

PHASE 2: Engagement dans une démarche d’exploration personnelie

* S’informer sur les méthodes de recherche utiles a Ia conception de nouveaux modéles de
présentation.

* Discuter des habiletes, des aptitndes et des connaigsances nécessaires 4 la conception de
modeles de présentation.

= Observer, en milieu de travail, les méthodes utilisées pour 1’élaboration de modéles de
présentation des mets.

* Presenter les résultats de sa démarche de recherche au cours d*une rencontre de groupe et
discuter de sa conception de la présentation des mets.
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE SITUATION

PHASE 3: Evaluation de sa capacité 4 innover en matiére de présentation de mets

Analyser sa capacité dautoévaluation et de critique constructive en ce qui concerne 1a

présentation des mets.

Evaluer ’enzsemble de ses acquis relativement an développement de ga créativité en matidre
de présentation des mets,

CONDITIONS D’ENCADREMENT

Créer une ambiance stimulante, axge sur la recherche et Uexpression.

Orpaniser des activités permettant i 1'éléve d'étre en contact avec des spécialistes du métier.
Orienter las activités vers le développement des habileiés de la pensée créative telles gue -
I'originalité, 1a flexdbilité, 1a curiosité. 'imagination, etc.

Inciter les éléves A développer leurs propres idées.

Fournir a I'éléve le matériel (livres, revues, etc.) lui permetiant de s'informer sur la
présentation des mets.

CRITERES DE PARTICIPATION

PHASE1: =

FHASEZ: =

Madule 4

Recueille de 'information sur I'évolution des styles de preésentation des mets.

Participe aux discussions et fart part de ses observations sur les caractéristiques de différents
modeéles de présentation.

Exptrime correctement sa perecption de 13 créativité ¢n cuisine actualisée.

Présente clairgment les liens constatés entre le choix de modéles de présentation et Ia
conception des mets.

Participe activement 3 ’'ensemble des discussions,
Eecuelille de 'information sur la présentation des mets.

Recueille de information sur les méthodes de recherche associées i la conception de modéles
de présentation des mets.

Donne son opinion sur les exigences de la conception de modéles en matiére de présentation
des mets.

Parficipe aux activites proposees et respecte les directives des entrepriscs en ¢2 qui CONCEINe
leur déronlement.

Participe activement a I'ensemble des discussions et respecte le droit de parole de chacinne et
de chacun.

Exprime clairement sa conception de la présentation des mets.
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. OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE SITUATION

FHASE3: +« Exprime sesforceset sesfaiblessesau regard de I'autoévaluation et de Ia critique constructive,

* Dounne son opinion sur Fimportance de prendre en charge le processus de développement de
54 CTEativiié.

= Discute du bilan de ses acquis relativement 3 1a présentation des mets ainsi que des habiletés
pouvant étre développées,
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

I Y1 RVEDOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR-ETRE JUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSATRES ALATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d’entreprendre des activités de la phase 1 (S'initier a la recherche de nouveaux modeles
de présentation des mets) :

1. Expliquer la nature et Ia fonction de la présentation des mets.

2. Se questionner sur les facteurs a considérer dans la conception de modéles de présentation,
3. Définir les termes «creativite», «originalitéy et «esthétiquey,

4. Préciser les limites de 'originalité dans la présentation des mets de cuisime actualisée.

5. Décrire les qualités de la personne créative.

Avant d'entreprendre des activités de 1a phase 2 (Engagement dans une démarche d'explo-
ration personnelie) :

6. Evaluer son intérét pour la présentation des mets.
7. Prendre conscience de son processus de creativité aun regard de la présentation des mets.
8. Saisir I'importance d'acquénr un style personnel en présentation des mets.

Avant d’entreprendre des activités de la phase 3 (Evaluation de sa capacité a innover en
matiére de présentation des mets) ;

9. Exphquer le sens du terme «autoévaluationy,
10. Percevoir ses propres habiletés au regard de 1a présentation des mets.
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Code : 400352 Duree : 30 h

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétence, I'éléve doit

confectionner des meis i base de fruits et de [épumes exotiques
selon les conditiong, les ¢ritéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D’EVALUATION

« A partir de directives,
« L’éléve aura a sa disposition ;

— des produits présélectionnés:
- loutillage et I’équipement d'une cuisine comprenant des appareils de nouvelle technologie.
» Sans recettes.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

* Application rigoureuse des régles d’hygi¢ne ¢t de conservation des aliments.
* Respect des régles de séeunité an travail,

* Organisation methodique du travail.
= Soucl du détail et de 1a qualité du produit fini.
* Utilisation originale de fruits ¢t de l1égumes exotiques.
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Plamficr le travail. — Choix approprié des mets.

- Adaptation judicicuse de recettes en fongtion ;
« des directives de 1'établissement:
« des produits disponsbles.

- Détermination logique des étapes de travail.

B. Appréter les fruits et les 1égnmes exntiques. — Sélection judicieuse des fruits et des Iégumes
exntiques en fonction :

« de la quantité a utiliser;
« de la fraicheur ¢t de la maturité;
= de la rotation des produifs.
— Coordination efficace des étapes du travail.
- Utilisation judicieuse de l'outillage et des appa-
reils conventionnels et de nouvelle technologie.

- Exgcution correcte des opérations prébininaires.
— Adaptation des techniques de travail en fonction

des particularités des produits.
- Respect rigoureux du degré de cuisson.

- Vérification de la qualité organoleptique des

mets.
C. Dresser et décorer les préparations de frints — Disposition originale et esthétique.
et de [égumes exotigques. — Equilibre des proportions dans lutilisation des
é¢léments de garmtuie.

- Souci du détail dans la présentation.

- Température appropriée de I’'assiette et des mets,
- Rapidité dans 'excution de la présentation des
mets.

D. Nettoyer et ranger l¢ poste de travail. — Emballage et rangement adéquats des aluments.
— Application appropriée des techniques de
nettoyage et de désinfection.
— Ratgement minutieux du petit outillage et des
couteanx.
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

LYELEVE DOIT MAITRISER LES 5AVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR-ETRE JUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSATRES A L'ATTEINTE DE LXOBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d’apprendre a planfier le tavail (A) :

. Enumérer les techniques de cuisson associées aux fruits et aux légumes.
Décrire les méthodes de travail et les fagons d utiliser les fruits et les legumes.
Enumérer les fruits ¢t les Iépumes exotiques couramment offerts sur lc marché.
Distinguer les frnits et les légumes exptiques.

. Décrire les termes associes aux fruits et aux lémmes exntiques.

. Prendre conscience de I'importance de développer de nouvelles 1dees au regard de 1a concep-
tion de mets.

. Discuter de la composition et de 1a valeur alimentaire des fruits et des légumes exotiques.

ot oA W N

Avant d’apprendre 3 appréter les fruits et les lequmes exotiques (B) :

8. Reconnaitre le degré de maturité des fruits et des lépumes exotigques,

9 Décrire les critéres d’achat des fruits et des légumes exotiques.
10, Décrire les différents moyens de conservation des fruits et des legumes exntiques.
11. Enumérer différentes utiisations de fruits et de lépumes exotiques.

12. Se soucier de conserver 13 valeur alimentaire des fruits et des légumes exptiques & 1a cuisson.
13. Prendre conscience des possibilités d'utilisation des apparcils de nouvelle technologme.,

14. Percevolr I'nfluence de 1z cuisine mternationale dans la confection de mets 4 base de s
et de légumes exntiques.

Avant d’apprendre A dresser et 4 décorer les préparations de fruits et de legumes exofiques
(C):

15. Distingner I'outillage pouvant servir 3 la décoration des plats.

16. Enumérer différents produits pouvant étre utilisés pour 1a décoration des fruits et deslégumes
exoliques.

17. Se soucier de harmonie des couleurs et des fotmes des produits utilisés.
18. Distinguer les qualités esthétiques associées a la présentation des mets de cuising actnalisée.

Avant d'apprendre a nettoyer et & ranger le poste de travail (D) :

19. Manifester des attitudes et des comportements professionnels au regard du nettoyage et dn
rangement du poste de travail.

)
Culzsing actualisée
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Code: 400363 Durée : 45 h

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétence, 1'éléve doit
confectionner des charcutenes de cuisine

selon les conditions, Jes criteres et les précisions qui suivent.

CONDITIONS D’EVALUATION

= A partir de dircctives.
= L’éléve aura a sa disposition :
- des receties:
— des produits presélectionnés pouvant étre utilisés dans la confection de charcuterie de
cuising,
— loutillage et I'équipement d’une cuising comprenant des appareils de nouvelle technolome.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

= Application rigourcuse des regles d'hygiene et de conservation des aliments.
» Respect des régles de séourité au traval.
* Planmification méthodique du travail.

« Précision dans le choix et 1"'atilisation des produits.
= Dosage des assaisonnements.
« Présentation originale et esthétigue.

Cuising actualisee | 41 Module 6




OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Plamfer le travail. — Choix approprié€ des mets.

— Adaptation judicieuse de recettes en fonction :
» (es directives de 1'étabhissement:
« des produits disponibles.

—~ Détermination logigue des étapes de travail.

B. Effectuer les préparations de base. — Choixjudicieux des produits.

— Coordimnation efficace du travail.

— Utilisation judicieuse de 'outillage et des appa-
reils conventionnels et de nouvelle technologie.

- Applications appropnees des étapes de preépara-
tions préliminaires.

— Application méthodique des techniques de con-
fection.

— Respect des critéres de conservation durant la

manipulation des aliments,
— Equilibre des assaisonnements.

C. Assembler et terminer les préparations - Adaptation des étapes de travail en fonction do
chaudes et froides de charcnteries. résultat recherché.
— Association ongmale des ¢léments de compasi-
tion des charcuteries.

— Respect ngoureex do degré de ¢uisson,

— Apphcation soignée des méthodes de finttion.

— Vérification de la qualité organoleptique des
mets.

D. Présenter les charcuteries de cuising. - Manipulation soignée des charcuteries.
- Disposition oniginale et esthetique.
— Choix approprié des éléments d’accompagne-
ment,
— Souci du detail dans la présentation.
=~ Température appropri¢e de l'assictte et des mets.
— Rapidité dans I'extcution de 1a présentation des

mets.

E. Nettover et ranger le poste de travail. — Emballage et rangement adéquats des aliments.
— Application appropriée des techniques de

nettoyage et de désinfection.
— Rangement minutienx du petit outillage et des

coutcaunx
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L LEVE DOITMAITRISER LES S AVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-FERCEVOIR OU SAVOIR-ETRE JUGES PREALA-
BLES AUTY APPRENTISSACES NECESSAIRES A L’ATTEINTE DE LBJECTIF DE PREMIER NIVEAL, TELS QUE. -

Avant d’apprendre a planifier le travail (A) :

Enumérer des charcuteries fabriquées en cuisine actualisée.

Définir les termes «ballottiney, «galantiney, «moussay et «mousselines,
Définir Je terme «confire»,
Décrire les matitres premiéres ntilisées dans la fabrication des charcuteries de cuisine.

Expliquer 'importance et le role des matieres grasses dans Ia confection de charcuteries de
CulsIne.

. Enumérer des additifs alimentaires utilisés en charcuterie de cuisine,
Décrire le role des principaux additifs alimentaires utillisés en charcuteric de cuisine,

Utiliser le vocabulaire associé aux charcutenies de cnising,
Exprimer de nouvelles idées au regard de 1a conception de charcuteries de cuisine.

s e -

o e N Oy

Avant d'apprendre 3 effectuer les préparations de base (B) :

10. Enumérer les précantions particulitres associées a 'utilisation du foie gras et des produits
CONSOMMES CIUS.

11. Nommer des mets farcis pouvant étre confectionnés ep cuisine actualisée.

12. Distinguer les épices et les herbes aromatiques utilisées en charcutene de cuisine.

13. Expliquer 'action du s¢l sur les aliments,

14. Enumérer les principauxnsages du salage et du sanmurage en charcuterie de enisine.,
15. Exaphguer Putilisation des marinades et des pelées en charcuterie de cuisine,

Avant d'apprendre 3 assembler et A terminer les préparations chaudes et froides de charcu-
teries (C) :

16. Utiliser le thermometre-sonde pour le contrdle du degré de cuisson des charcuteries.

Avant d'apprendre a présenter les charcuteries de cuisine (D) :

17. Enumérer différents produits pouvant &tre utilisés pour la décoration des charcuteries de
Culsine.
18. Utiliser 'outillage pouvant servir & Ia décoration des charcutenies de cuisine.

Cuisine actualhisée



OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L LEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-FERCEVOIR, OUSAVOIR-ETRE JUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSAIRES A LATTEINTE DE LXOBJECTIF DE PREMIER NIVEAL, TELS QUE ;

19 Se souder de Iharmonie des conleurs et des formes des produits utilisés.
20. Nommer des sauces pouvant &tre utilisees pour accompagner des charcuteries de ausine.
71. Reconnaitre les qualités esthétiques associées a la présentation des charcuteries de cuisine.

Avant d'apprendre 3 nettoyer et ranger le poste de travail (E) -

av  Wanifester des attitudes et des comportements professionnels au regard du nettoyage et du
rangement dy poste de travaul.

Cuisine actualtsée
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GCode ; 400376 Durée : 30 h

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétence, I'éléve doit
confectionner des mets i base de produits régionaux et étrangers
selon les conditions, les critéres ct les précisions qui suivent.

CONDITIONS D’EVALUATION

= A partir de directives.
» | ’eléve aura a sa disposition ;

— des produits régionaux et étrangers ponvant étre utilisés dans la confection d'nne entrée
chaunde et d'nn plat de résistance;

— loutillage et ’équipement d une cuisine comprenant des appareilsde nouvelle technologie.
»  Sans recettes.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

» Application rigoureuse des régles d’hygiéne ¢t de conservation des aliments.
* Respect des regles de sécunité au travail.

* Organisation meéthodique du travail.

= Souci du détail et de 1a qualité du produit fini.

» Equilibre des saveurs.

» Présentation origiale et esthétique.

Cuisine actualisée | 45 Module 7




OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Planifier le travail. Choix approprié¢ des mets,

B. Effectuer la mise en place des mets i base de
produits régionaux et Strangers.

. Cuire et assembler les mets,

D). Présenter les mets.

E. Nettoyer et ranger le poste de travail.

Module 7

46

Adaptation judicieuse des recettes en Ionction :

= deg directives de 1'¢tabhissement;
» des produits disponibles.

Détermination logique des étapes de travail,

Sélection judicieuse des produits.

Coordination efficace du travail,

[Ttihsation judicieuse de I'outillage et des appa-
reils conventionnels et de nouvelle technologie.
Applhications appropriées des étapes de prépara-
tion préeliminaires.

Adaptation des techmigues de travail en fone-
tion des particularites des produits.

Qualité des préparations de base.

Conservation appropriée des produits.

Association originale des éléments de composi-
tion des mets.

Mise en valeur des produits.

R espect rigourenx du degré de ¢cumsson.
Vérification de la qualité organoleptique des
mets.

Manipulation soignée des appréts.

Disposition originale et esthétique,

Choix approprié des éléments d’accompagne-
ment.

souct du détail dans la présentation.
Température appropriée de 1'assiette et des mets.
Rapidité dans I'extcution de la présentation des
mets,

Emballage et rangement adéquats des aliments.
Application appropriée des technigues de
nettoyage et de désinfection.

Rangement minutienx du petit outillage et des
couteaux

Cuisine actualisée




OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L1 VE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR-ETREJUGES FREALA-
BLES AU'X APPRENTISSAGES NECESSATRES A L’ATTEINTE DE L'ORJECTIF DE FREMIER NIVEAL, TELS QUE ;

Avant d'apprendre a planifier le travail (A) :

1. $'interroger sur les techniques ct les méthodes de travail associées A 1a cuisine internationale.

2. Décrire les termes associés aux produits régionaux et etrangers.
3. Reconnaitre certains produits utilisés en cuisine mternationale.

4, Décrire les méthodes d’utilisation de certains produits ctrangers.
5. Sefamiliariser avec les techniques de préparation des mets internationauxles plus populaires.

Avant d'apprendre 3 effectuer la mise en place des mets 4 base de produits regionaux et
étrangers (B) :

6. Distinguer les herbes fraiches disponibles sur le marche,

7. Enumérer les aromates et les condiments les plus couramment ntilisés en cuisine
internationale.

8. Se soucier de la qualité et de 1a valeur alimentaire des produits utilisés dans la confection des
mets.

9. Se sensibiliser 4 'importance de conserver 1a fraicheur et 1a quahite des produits,

Avant d'apprendre a cuire et a assembler les mets (C) -

10. Prendre conscience des possibilités d'utilisation des appareils de nouvelle technologie.

11. Percevoir Iimfluence de la cuisine internationale dang 12 confection de mets de cuisine du
marche.

12. Reconnaitre les combinaisons de saveurs les plus utilisées en cuisine internationale.

Avant d'apprendre a présenter les mets (D) :

13. Enumérer différents produits ponvant &tre utilisés pour la décoration de mets de cuisine
actualisée,

14. Utilizer V'outillage pouvant servir 4 1a décoration des mets de ¢uisine actuahsee.

15. Se soucier de I’harmonie des couleurs et des formes des produits utilises.
16. Distinguer les qualités esthétiques associées A la présentation des mets de cuisine actuahsee.

Avant d’apprendre 3 nettoyer et A ranger Je poste de travail (E) :

17. Développer des attitudes et des comportements professionnels au regard du nettoyage et du
rangement du poste de travail.

Cuisine actualisée
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Code: 400382 Durée : 30 h

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétence, 1%¢1éve doit
composer des menus de cuisine actnalisée
selon les conditions, les Criteres et les précisions qui suivent.

CONDITIONS D'EVALUATION

« A partir de directives.

= Présentation écrite dun menu de cuisine du marché pour un restaurant de catégorie haut
de gamme.

* A partir d’une liste des denrées disponibles A la cuisine et sur le marché.
* Sans autres reférences.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

= Pertinence de la terminologie ntilisée.
= Respect des regles de rédaction des menns.
= Souci de 1'économie et de 1a rentabilité.

= Calculs précis du prix de vente des mets.
= Menu equilibre tenant ¢compte du caractére saisonnier des produits.

Cuisine actualisee 49 Module 8




OBJECTIE OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Déterminer les denrées nécessaires au — Inventaire complet des denrées disponibles a la
SETVICE. cuisine.
- Vérification des possibilités d’approvisionne-
ment.

-- Veénhication adéquate de la qualité des produits.

B. Déterminer les mets du men. — Respect des directives dutilisation des produits.
- Mise en valeur des produits.

- Conception originale de mets.
- guuci de la rentabilité des produits,
— Equilibre du menu.

C. Reédiger le menn. - Termuologie adaptée au type de menu.
— Respect des régles de rédaction.

— Menu explicite et precis.

D. Etablir le prixde vente des mets. — Application juste des méthodes de calcul,
« Respect des regles de I'établissement.

E. Commupiquer de l'information sur les mets — Explication claire des mets composant Ie menu.
du menu. — Utilisation d'nn vocabulaire adapté 3 la situa-
tion,

Module 3 20 Cuisine actnalisée




OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

I M1 BVE DOIT MAITRISER LES S AVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIROU SAVOIR-BETRE JUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSATRES A L’ATTEINTE DFE, L'0BJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d’'apprendre a déterminer les denrées nécessaires au service (A) ;

1. Enumérer les facteurs influant sur ’achat des marchandises en cuisine actualisée.

Décrire le role et 'importance accordés Al'inventaire au mornent de la composition des menus
de cuisine du marché et de cuisme régionale.

Enumérer leg éléments qui composent une fiche d’inventaire et un hon de commande.

b

Expliquer I'importance dune bonne communication avec les fournisseurs.
Inventorier diverses sources d’approvisionnement de sa régon.
. Associer certams produits a leur région de production et 4 leur dispotabilité sur le marche,

o W L

Avant d'apprendre i déterminer les mets du menu (B) -

7. Décrire la nature et le role du meny ¢n ¢uising actmalisée,

8. Distinguer 'originalit¢ ct 1'équilibre dans la conception de menus,

9. Enumérer les caractéristiques des menns de cuisine du marché et de cuisine régionale.
10. Discuter de 1'importance de la cuisine sante dans la conception de menus.

11. Se sensibiliser a I'importance du choix des rechniques de cuisson dang I'élaboration de menus
equihbreés.

12. Se soucier des lois et des réglements qui s'appliquent 3 différents produits.

Avant d’apprendre a rédiger le menu (C) :

13. Reconnaitre la nécessite de respecter les regles de 'orthographe.
14. Discuter de I'importance de respecter les appellations classiques.

15. Décrire les meécanismes de création des dénominations culinaires,
16, Utiliser le Reperfoire des gentilés du Cuebec.

Avant d'apprendre a établir ie prix de vente des mets (D) :

17. Enumérer lcs éléments qui déterminent e prix de vente des mets.

18. Expliquer les étapes du calenl du prax de revient ¢t du prix de vente des merts.
19. Utihiser la régle de trois.

Avant d'apprendre a communiquer de I'information sur les mets du menu (E) :

20. Déceler les principaux obstacles A Ia compréhension du menn.
21, Manyfester des comportements favorables 4 1a communication.

Cuisine actualisée 51 Module 8
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Code: 400392 Durée : 30 h

DE COMPORTEMENT

]

|

] OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
l COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétence, I’'é1éve doit

effectuer 1a mise en place et 1a prégentation de desserts i 1’assiette
selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

* A partir de directives.
= L’éleéve aura a sa disposition ;

~ lesmatiéres premiéres nécessaires pour préparer et présenter un dessert glacé et un dessert
froid sur assiette:

— loutillage ¢t I'cquipement d'une cuisine comprenant des appareils de nouvelle technologie.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

= Application ngoureuse des régles d’hygiéne et de conservation des aliments.
= Respect des regles de sécunte an travail,

» Planification méthodique du travail.

» Uttlisation adéquate de 1'outillage et de I'équipement.

= Application juste des meéthodes de préparation et de confection.,

* Choixapproprié des éléments de décoration.

= Présentation esthétique des desserts A Passiette.
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OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Planifier l¢ travail. — Détermination précise des préparations a confec-
tionner.

— Respect des dircctives de I'établissement.

- Vérification méthodique de¢s produits dis-
ponibles.

— Détermination judiciense des prionités de confec-
tion.

— FEtablissement de 1a séquence de travail en fonc-
tion :
« du temps de preparation;
« de 'outillage et de I'équipement disponibles.

B. Effectuer la mise ¢n place : — Sélection judicicuse des produits.
» de desserts chands; - Coordination efficace des étapes du travail.
a de desserts froids; -~ Respect des techniques de confection.
= de desserts glacés. — Mise en place effectuée en respectant le temps
TeQIis.

— Conservation appropriée des produits.
-~ Organisation fonctionnelle du poste de travail.

C. Assembler et terminer les préparations. — Adaptation des étapes de travail en fonction du
résultat recherche.
— Association originale des éléments de composi-
tion des desserts.
- Application soignée des méthodes de finition.
- Mets conformes aux exagences du service.

D. Présenter des desserts a l'asstette, - Disposition originale et esthétique.
~ Choix appropri¢ des éléments d’accompagne-
ment.
— Uniformité des présentations.
— Température appropriée de I'assiette et des mets.
— Rapidité dans I'’exécution de Ia présentation des
desserts.

CHAMPS D’APPLICATION DE LA COMPETENCE

« (Confection de pglaces, de sorbets, de sauces d’accompagnement et de garnitures diverses.

Madunle 9 54 Cuisine actualisée




OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L’ELEVEDOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR OU SAVOIR-ETREJUGES PREATA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSAIRES A L’ATTEINTE DE L'OBIECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE -

Avant d’'apprendre a planifier le fravail (A) :

. Enumérer les principales caractéristiques des desserts a Iassiette.

. Décrre les elements de composition des desserts i 1'assiette.

. Nommer les principanx desserts glacés confectionnés ¢n cuising actualisce.

. Distinguer les termes «sorbeD, «granitéy», «glace aux ognfs» et «creme glacéey.
. Nommer les principales sauces d’accompagnement des entremets modernes.

. Nommer des desserts chands et froids A base de fruits frais.
. Enumérer divers entremets couramment confectionnés en cuisine actualisée.

~] o Lh 4 Lt bl p

Avant d’'apprendre a effectuer Ja mise en place ;

» e desserts chauds;
« de desserts froids:

 de desserts glaces (B) :
3. Décnre les mesures d hygiéne particuliéres associées a Ia confection des produits glacés.

9. Enumérer différents produits couramment utilisés pour la décoration des desserts.

Avant d'apprendre a assembler et a terminer les préparations (¢) :

10, saasir Pymportance de développer son sens de organisation au regard du service des dessexts
a l'assiette.

Avant d'apprendre a présenter des desserts a I'assiette {D) :

11. Enumérer les régles particuliéres d’hygidne a snivre durant la présentation des desserts.

12. Décrire le conditionnement que doivent subir certains desserts congelés avant d’étre
presenieés,

13, Reconnaitre les desserts qui nécessitent une présentation rapide.
14. Reproduire certains modéles de presentation des sauces d’accompagnement.

Cuisine actualisée 55 Module 9
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Code: 400408 Durée: 120 h

OBJECTIE OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démomntrer sa compétence, 1'éléve doit
cffectuer la mise en place et le service de mets de cuisine du marché
selon les conditions, les critéres ¢t leg précisions qui suivent.

CONDITIONS D’EVALUATION

= A partir de directives.

= L¢léve anra 4 sa disposition :
- des recettes;

— les matieres premi¢res nécessaires pour préparer et servir les mets d'un menu de cuisine
du marche pour quatre personnes et comportant quatre services:

«~ Tourillage ¢t Péquipement d'une cuisine comprenant des appareils de nouvelle technologie.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

= Application rigourense des regles d’hygiéne et de conscrvation des alimentis.
« Respect des régles de sécurité au travail.

* Choix original et équilibré des mets.

« Execution rapide et méthodique du travail.

* Soucl du détail et de la qualité du produit fini.

« Présentation originale et ¢sthétique des mets.

Cuisine actualisée 57 Moadule 10




OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Planifier le travail. — Vénfication méthodique desproduits dispomibles

pour le service.
— Respect des directives de I'établissement.
— Choixdes mets composant le menu,
— Estimation des quantités a preparer.
— Etablissement de la séquence de travail en fonc-
tion :
= du temps de préparation;
« de loutillage et dc I’équipement disponibles.

B. Effectuer la mise en place. — Sélection judicieuss des produits.
— Maitrise des étapes de travail.
- Respect du temps requis.
— Mise en place compléte et soignee.
— Conscryation appropriée des produits.
— Organisation fonctionnelle du poste de travail.

C. Faire le service des mets. — Respect des directives relatives au service.
— Qrganisation méthodique du travail.
~ Coordination efficace du service.
— Rapidité dans I'exécution du travail.
- Mets conformes anx exigences établies,
— Uniformmté des preésentations.
— Respect des régles d'hygiéne et de securite.
— Capacité de travailler en equipe.
— Soucli du dérail et de la qualité du produit fini.

D. Effectuer Ia fin de service. — Nettoyage et fermeture complete d¢ l'équipe-
ment.
— Application rigoureuse des techniques et
procédés de conservation des aliments.
— Proprete des heux
— Inventaire précis des denrées a commander.

Module 10 58 Cuisine actualisée




OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

1761 & VE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-FERCEVOIROU SAVOIR-ETREJUGES PREALA-
BLES AUX APPRENTISSAGES NECESSAIRES A L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE :

Avant d'apprendre 3 planifier le travail {(A) :

1 Prendre conscience de Iimportance de développer sa capacité de planification et d’organisa-
tion du travail.
7. Associer la composition de menus aux divers postes de travail.

3. Déterminer les standards de qualité des produits a utiliser.

Avant d’apprendre A effectuer la mise en place (B) :

4. Déterminer les besoing en matiéres premiéres pour chacun des mets.
5 Wanifester des attitndes favorables an regard du travail d ¢quipe.

Avant d’apprendre A faire ke service des mets (¢) :

6 Déterminer le matériel nécessaire an service,
7 R econnaitre les éléments constituant des facteurs de stress durant le service.

2. Mémoriser les étapes de travail et la fagon de présenter les mets.

Avant d'apprendre 2 effectuer la fin de service (D) :

9 Enumdrer les critéres qui déterminent le choix des denrées a conserver.
10. Prendre conscience des responsabilités associées i 1a fermeture de la cuisine.

Cuisine actualisée
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Code: 400414 Durée : 60 h

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer sa compétencs, I'éleve doit

effectuer 1a mise en place et le scrvice de mets de ausine régionale
selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent.

CONDITIONS D’EVALUATION

» A partir de directives,
= L’éleve aura i sa disposition :

— des recettes;
~ lesmatitres premiéres nécessaires pour préparer et servir un metsde cuising regionale pour

qualre personnes; '
— l'outillage et 'équipement d’une cuisine comprenant des appareils de nouvelle technologe.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

Application rigoureuse des régles d’hygiéne et de conservation des ahiments.
= Respect des régles de sécuriteé an travail.

= Choixoriginal et équilibré des mets.
= Exécution rapide et méthodigue du travail

» Souci du détail et de la qualité du produit fini.
Présentation oniginale et estheétique des mets.

L
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OBJECTIF OQPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE CRITERES PARTICULIERS
COMPORTEMENT ATTENDU DE PERFORMANCE
A. Planifier le travail. - Venfcation méthodique des denrées disponibles

pour le service.
- Respect des directives de 1’¢tablissement .
— Choixdes mets composant le menu.
— Estimation des quantités § préparer.
— Etablissement de 13 sequence de travail en fone-
tion :
= du temps de préparation:
» de Poutillage et de I'équipement disponibles.

B. Effectuer la mise en place. — Selection judicieuse des produits.
- Maitrise des étapes de travail,
- Respect du temps requis.
— Mise en place compléte et soignée.
— Conservation appropriée des produits.
+~ Organisation fonctionnelle du poste de travail,

C. Faire le service des mets. — Respect des directives relatives au service.,
~ Qrganisation méthodique du travail.
— Coordination efficace du service.
- Rapidité dang I'exécution du travail.
~ Mets conformes aux exigences établies.
— Uniformité des présentations.
— Respect des régles d’hygiéne et de sécurité.
— Capacité de travailler en équipe.
~ »oucl du détail et de la qualité du produit find,

D. Effectuer la fin de service. — Nettoyage et fermeture compléte de I*équipe-
ment.
- Application rigourcuse des techniques et
procedes de conservation des aliments.
— Propreté des lieux.
— Inventaire précis des denrées 4 commander,
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

I ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR Ol SAVOIR-ETRE JUGES PREALA-
BRI ES AUX APPRENTIZSAGES NECESSAIRES A L’ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE ;

Avant d’apprendre A planifier le travail (A) -
1 Recopnaitre le moment propice A I’achat des différents produits bio alimentaires du Quebec.

2 Déterminer les standards de qualité des produits 4 utiliser.
3 Se sensibiliser 4 U'importance du choix des déno minations culinaires au regard des produits

utilisés.

Avant d'apprendre a effectuer la mise en place (B) :

A Déterminer les besoins en matiéres premiéres pour chacun des mets.

Avant d'apprendre A faire le service des mets (C) -

5. Déterminer le matériel nécessaire au service.
6. Mémoriser les étapes de travail et 1a fagon de presenter les mets.
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