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annexe 2

CAPACITES PREALABLES REQUISES

Pour étre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, 'apprenant
doit maitriser les savoirs et savoir-faire suivants:

lire et comprendre une recette;

écrire, de maniére trés lisible et en respectant un modéle donné, les
noms des plats, le prénom d'une personne...;

effectuer des calculs sur base des 4 opérations fondamentaies, des
pourcentages et de la régle de trois pour adapter les proportions d'une
recette donnée au nombre de convives;

utiliser et convertir les unités de mesure courantes {poids, capacité,
température);

calculer les aires et volumes de formes géométriques simples.

L'apprenant est admis d'office s'il est porteur du Certicat d'études de bases, d'un

titre équivalent ou supérieur délivré par un centre ou un organisme de formation
reconnus.



annexe 4

PROGRAMME

Au cours de l'unité de formation, I'apprenant sera rendu capable de maitriser les
capacités suivantes:

Travaux pratigues et méthodes de travail

. assaisonner,
- peser ef mesurer divers ingrédients,
«  blanchir des légumes,
- neftoyer et laver les Iégumes en respectant les régles d'crganisation,
- blanchir des couennes de porc,
découper des couennes,
- briler des 1/2 cignons,
~  Cuire des legumes a l'anglaise,
+ découper des légumes,
- cuire des pommes de terre a l'angiaise et en vérifier l'appsint de cuisson,
- realiser des potages liés simples,
+  canneler des fruits et des légumes,
- ciseler: ocignon, échalotes, laitues en respectant ia technique enseignée,
- clarifier des oeufs,
- hacher du persil, de {'ail, des tomates et des oeufs durs au couteau,
«  conhserver les denrées hachées et concassées de maniérs adéquate,
- peler un poivron (a vif ou braler),
+  monder une fomate, un poivron,
- peler & vif les agrumes,
»  couper en batonnets,
- couper en dés,
»  Ccouperern paysanne,
- couper en tranches (émincer),
«  couper en julienne,
«  utiliser le 1/2 chef et le filet de sole,
- escaloper les champignons,
«  découper et blanchir les lardons,
«  laver et préparer du persil en branches,
clouter des cignons,
préparer un bouquet garni,
+ tourner selon I'usage carottes, navets, pommes de terre, courgettes,
- tailler les légumes & I'aide d'une mandoline,
- monter, démonter, utiliser, nettoyer 'appareil,
+  mettre en marinade & cru, 8 chaud (sélectionnsr ssion destination),
- preparer des marinades & ['huile {ex. carpaccio, graviax, fartare),
+ hacher de la viande & ia machine,



monter, demonter, utiliser entretenir la machine a viande,
historier des fruits et des légumes,

depiauter et de dépouilier ie petit gibier & piumes et & poiis,
gratter et laver les moules,

ebarber les moules,

décortiquer les crevettes,

préparer de-la mie de pain et de la chapelure,
paner,

utiiser les panures différentes en fonction de leur destination,

passer au chinois et a I'étamine,

sélectionner le matériel en fonction de la destination du produit,

tailler croltes, croutons, canapés,

raper du fromage & pate dure,

uliliser la rape et la mandoline,

monter, démonter, utiliser, eniretenir le robot-coupe,

refroidir un fonds, une fabrication,

lire une fiche technique,

émincer,

cuire a la grecgue,

préparer des salades et des légumes simples,

laver, épiucher, tailler des légumes,

préparer des saiades de légumes composées,

monder des amandes et des pistaches,

preparer des fonds bruns et blancs {fonds de veau, de volaille) avec fiche technigue,
réaliser de la patisserie sucrée of salée

réaliser de la pate & frire (sans utilisation),

réaiiset de d'utiliser la pate levée liquide,

tamiser,

huiter,

préparer et utiliser les sauces émulsionnées froides. (type mayonnaise),

préparer et d'utiliser des sauces & base de roux: sauce blanche et dérivées,
préparer et d'utiliser une sauce émulsionnée instable: la vinaigrette et ses dérivées,
cuire a l'eau,

cuire a la poéle (viandes blanches et volailles).

Hvqgiéne et sécurité

respecter les régles élémentaires d'hygiéne corporelle et d'ergonomis,
travailler dans ie respect des régles d'hygiéne et de propreté indispensables en service
cuisine,

Technologie cuising

régler son comportement en cuisine en fonction du réle attribué a chacun par le
responsable,, :

reconnaitre le mohilier, fa batterie de cuisine et le petit matériel,

identifier chaque elément suivant son utilité propre et son mode de fonctionnement,
entretenir le matériel de cuisine,

utiliser comrecterment les tenmies du métier,

distinguer et respecter les grades et fonctions du personnel de cuisine,

gérer un stock de marchandises courantes,

commenter un menu.



