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1 -  Oriaine du   roi et 

Ce projet de recherche a pour objectif initial de proposer une 
stratégie complète pour faciliter l'évaluation des étudiants dans les 
laboratoi res des cours suivants : "Servi ce des repas aux Col lect ivi tés" (120- 
321), "Cuisine des Collectivités 1 (120-531)", "Cuisine des Collectivités I I  
(120-631)". Sui te à des discussions avec les professeurs qui ont enseigné 
le cours "Cuisine des Collectivités II", i l  est décidé que l'évaluation de 
ce cours ne sera pas comprise dans cette recherche. Enseigné pour la 
première fois à l'hiver 1978, le cours de "Cuisine des Collectivités I I "  
est encore considéré comme expérimental au point de vue contenu et mé- 
t hode. 

I l  existe quelques contraintes dans le déroulement de ces 
l aboratoi res : 

-Les étudiants travaillent en équipe et chacun occupe, 3 
chaque semaine, un poste différent. 

-Chaque équipe comprend un maximum de hu i t (8) étudiants . 
-Le déroulement du laboratoire est rapide et englobe un 
grand nombre d'activités exécutées simultanément. 

-L'équipe de travail et le professeur subissent la pression 
d'avoir 2 produire ou à servir des mets attrayants et dé- 
licieux, à une clientèle variée, tout en assurant un 
autofinancement. 

A ces contraintes, s'ajoutent quelques difficultés dans leur 
évaluation: 

-Le professeur et l'étudiant responsable de la production 
ou du service évaluent tous les deux le rendement d'un 
même étudiant mais, sans avoir préalablement déterminé 
la contribution de l'une ou l'autre de ces notes à la note 
finale. 

- 1  1 n'y a aucune période prévue pour permettre de faire un 
retour sur le laboratoire afin de faire une évaluation 
formative des étudiants. 

-Les instruments d'évaluation utilisés sont peu crédibles; 
- ceci est beaucoup plus dramatique, compte tenu de l'impor- 

tance accordée à l'évaluation de la partie laboratoire, 
soit de 50 a 80% de la note finale. 

Cette recherche devrait permettre de proposer une stratégie 
d'évaluation i.e. des instruments et des façons d'organiser la situa- 
tion pédagogique, en tenant compte des divers niveaux d'objectifs visés 
par ces 1 aboratoi tes. 



I I - Démarche 

Cet te  recherche a  é té  réa l i sée  en respectant  l e s  étapes su i -  
van tes : 

1 -  La c u e i l l e t t e  e t  l ' ana l yse  des p lans d 'é tude des cours 
"Service des repas aux C o l l e c t i v i t é s 1 '  e t  "Cuisine 1 " .  

2- La déterminat ion des opérat ions ou "ac t i v i t és1 '  exi.gées 
des é tud ian ts  lorsque ceux-ci occupent l e s  d i f f é r e n t s  
postes. 

3- La déterminat ion des o b j e c t i f s  pou rsu i v i s  dans l e  cadre 
de ces deux (2) cours. 

4- La l e c t u r e  des opérat ions e t  des o b j e c t i f s  par  des 
é tud ian ts  ayant s u i v i  l e  cours e t  des techniciennes en 
d i é t é t i q u e  ( f i n i ssan tes  rendues sur l e  marché du t r a -  
v a i  1). 

5- L ' é l abo ra t i on  d 'un  quest ionnai re  d ' éva lua t i on  des labo- 
r a t o i r e s  e t s o n  adm in i s t r a t i on  3 des é tud ian t s  qu i  on t  
s u i v i  ces cours durant l a  session. 

6- L ' é l abo ra t i on  d ' ins t ruments d ' éva lua t i on  ayant pour bu t  
d 'éva luer  l es  hab i l e tés  3 développer durant  l e s  labora- 
t o i  res. 

1. C u e i l l e t t e  e t  analyse des plans d 'é tude.  

Une des premi&res démarches en t repr i ses  pour c e t t e  recherche 
a  éte de contacter ,  par l e t t r e  (annexe l ) ,  l es  neuf (91 co l lèges  o f f r a n t  
l e  programme de Techniques de D ié té t ique  a f i n  d ' o b t e n i r  l e s  p lans d 'é tu -  
de e t  l es  formules d 'éva lua t ion  pour l e s  cours de "Service des repas 
aux Col l e c t i v i  tés" e t  de "Cuisine 1". 

La l e c t u r e  des p lans d'étude des aut res co l lèges  s ' a v é r a i t  
nécessaire a f i n  de connaî t re  l e  contexte dans lequel  ces l abo ra to i r es  
se dérou la ien t ,  d ' i d e n t i f i e r  l es  o b j e c t i f s  d 'apprent issage poursu iv is ,  
l e  contenu abordé a i n s i  que l es  instruments u t i l i s é s  pour éva luer  à l a  
f o i s  ce contenu e t  ces o b j e c t i f s .  

L 'analyse des plans d 'é tude a  é t é  f a i t e  pour h u i t  (8) c o l  l è -  
ges dans l e  cas du cours de "Service des repas aux Col l e c t  i v i  tés" e t  
pour s i x  ( 6 )  co l ldges  dans l e  cas de "Cuisine 1 " .  Les p lans  d 'é tude  
de ce r t a i ns  co l lèges  n ' o n t  pas é t é  analyses 3 cause des p a r t i c u l a r i t é s  
de ce r t a i ns  m i  1  ieux. 

Les éléments de comparaison retenus sont l e s  su ivants :  



,le type de l aboratoi re 
,le pourcentage des points accordés au laboratoire 
,le moment choisi pour l'évaluation 
-les responsables de l'évaluation 
-les formules d'évaluation 
-la présentation d'un rapport par I'étudiant. 

Les résul tats de cette analyse comparative (annexe 2) dé- 
montrent qu'il y a une grande diversité d'un collège à un autre; 
celle-ci peut s'expliquer par le fait que ces laboratoires nécessitent 
une organisation physique particulière et que les milieux dans les- 
quels se déroulent ces laboratoires (soi t à I 'extérieur ou à 1 'inté- 
rieur du col l~ge) varient beaucoup. 

L'analyse des formules d'évaluation (annexe 3) utilisées 
dans les différents cegeps permet de constater que les critères 
d'évaluation sont relativement semblables mais pratiquement tous non 
mesurables. Une liste de tous les critères d'évaluation utilisés dans 
les cegeps consul tés apparaît à I 'annexe 4. 

2. Opérations. 

Les laboratoires vises par cette recherche présentent un 
aspect particulier. Les étudiants sont regroupés en équipe de huit 
(8) à 1 'intérieur de laquel le chaque étudiant occupe un poste specif i -  
que (qui comprend des tâches préci ses 3 accompl i r lors du déroulement 
du laboratoi re) . 

Un des objectifs du projet etait de dresser la liste des 
activités propres à chacun de ces postes. Pour réaliser cet objectif, 
on a d'abord énuméré chacune des operations et des sous-opérations 
qu'accomplit I'étudiant au moment des laboratoires. Pour chacune de 
ces opérations, on a ensuite précisé: quelles sont les connaissances 
requises; dans quel cours ces connaissances sont acquises et quel est 
l'équipement utilisé pour accomplir cette opération (annexe Sa et b) 

A 1 'analyse de ces tableaux, i l  ressort que certaines opé- 
rations sont communes à tous les postes (annexe 6). 

Cette description des opérations "constitue" une étape 
importante de cette recherche. El le a permis : de déf inir les habi- 
letés a développer chez l'étudiant; de préciser les connaissances 
requises de I'étudiant pour mener à bien ces opérations et, par con- 
séquent, de modifier le contenu de la matière enseignee; enfin, de 
formuler les objectifs pour ces laboratoires. 



3.  Les objectifs. 

La formulation des objectifs pour les laboratoires de 
"Cuisine 1'' et de "Service des repas" a nécessité plusieurs étapes. 

PremiGrement, les opérations ont été analysées pour iden- 
tifier les connaissances et les habiletés qui devraient être acquises 
avant et durant le cours et celles qui devraient faire l'objet d'une 
éva 1 ua t'i on (annexe 7) . 

Deuxièmement, à partir de l'analyse des opérations, les 
habi letés à développer chez 1 'étudiant sont détermi nées pour chac"n 
des postes des laboratoires. 

Ces deux (2) étapes: 1 'analyse des opérations et la des- 
cription des habiletés ont facilité la formulation des objectifs de 
ces laboratoi res. 

Les objectifs de chacun des laboratoires traités dans 
cette recherche, sont réd i gés par poste et par ord're chronologique 
de deroulement du laboratoi re (annexe 9) . 

4. Consultation aupr&s d'étudiants et de techniciennes en diété- 
tiaue. 

Quelques étudiants du collège en techniques de diététique 
et quelques techniciennes sur le marché du travail ont été consultés 
afin de connaTtre leur opinion concernant les opérations et les 
objectifs formulés pour les laboratoires des cours de "Cuisine des 
Collectivités In et de "Service des repas aux Collectivités". 

En général, ces étudiants soulignent la mauvaise réparti- 
tion des tâches entre les postes qu'occupent les étudiants pour ces 
laboratoires. Ces étudiants et ces techniciennes mentionnent que 
certaines techniques de collectivité devraient être enseignées au dé- 
but de la session. Les techniciennes suggèrent également de diminuer. . 
le nombre d'étudiants par groupe de laboratoire pour créer une situa- 
tion d'apprentissage semblable à celle du milieu du travail. 

Suite il cette consultation, des changements pédagogiques 
sont apportés puisqu'une nouvelle répartition des tâches est suggérée 
ainsi que des périodes de laboratoire consacrées 3 l'enseignement des 
techniques de collectivités. (cf. p. 213) 

5. Questionnaire. 

Un questionnaire sur les laboratoires de standardisation et 
de production (cuisine 1 )  et sur les laboratoires de Service des repas 
aux Collectivit6s ont été élaborés afin de connaître le degré de sa- 
tisfaction des étudiants face à ces laboratoires. Ces deux (21 ques- 



t i onna i res  on t  é t é  admin is t rés au début de l a  session h i v e r  1979 aux 
é tud ian ts  qu i  ava ient  s u i v i  ces cours à l a  session précédente; 100% 
des é tud ian ts  du cours de "Cui s i ne  1 "  e t  80% des é tud ian t s  du cours de 
"Service des repas" on t  répondu aux quest ionnaires.  Les p r i nc i paux  
thèmes t r a i t é s  dans ces quest ionnai res é t a i e n t :  

- l e  contenu des labora to i res ;  
- l e  temps a l l o u é  pour l es  labora to i res ;  
- l ' ana l yse  des tâches pour chacun des postes de t r a v a i l ;  
- l e  r ô l e  du professeur;  
- l es  connaissances requises pour e f f e c t u e r  ces labora-  

t o i  res; 
- l es  responsables de I ' éva lua t i on  des é tud ian ts ;  
- l es  po in t s  majeurs à évaluer;  
- l es  échanges sur  l e  l abo ra to i r e  vécu; 
- l e  rappor t  de labora to i re .  

Cer ta ins thèmes on t  engendré p l us  d ' i n s a t i s f a c t i o n :  

- l e  contenu des labora to i res  dans l e  programme du cours 
de "Service des repas"; 

- l ' ana l yse  des tâches pour chacun des postes; 
- l es  échanges sur  l e  l abo ra to i r e  vécu; 
- l ' é v a l u a t i o n  des é tud ian ts  au l abo ra to i r e .  

Cer ta ins changements sont donc suggérés pour ces l abo ra to i -  
res : 

- l es  l abo ra to i r es  consacrés à l a  v i s i t e  au marché e t  A l a  
p u b l i c i t é  do ivent  ê t r e  é l im inés  e t  remplacés par des v i s i -  
tes  de d i f f é r e n t s  types de serv ice  a l imen ta i r e  à l ' e x t é r i e u r  
du co l lege;  

-une nouve l le  r é p a r t i t i o n  des postes e t  des tâches; 
-des p6r iodes de l abo ra to i r e  de 3 heures 3 pour "Cuisine 1 "  e t  

2 heures 4 pour "Service des repas". Ce t te  demi -heure (4) 
supplémentaire pe rme t t r a i t  de f a i r e ,  en groupe, un re tou r  
sur  l e  l a b o r a t o i r e  vécu; 

-une éva lua t ion  des é tud ian ts  comprenant une éva lua t i on  f o r -  
mat ive f a i t e  par 1  l é tud ian t  responsable e t  une éva lua t ion  
sommative f a i t e  par l e  professeur.  Des instruments d 'éva-  
l u a t i o n  on t  é té  élaborés pour chacun de ces types d'évalua- 
t i o n .  

Les quest ionnai res e t  les  r é s u l t a t s  se t rouven t  $i l 'annexe 10. 

6. Les instruments d 'éva luat ion.  

Les instruments d ' éva lua t i on  on t  é t é  p r o d u i t s  en respectant  
l es  étapes suivantes: 



-bref examen de la litterature ayant trait .aux différentes 
formes d'échelles d'evaluation; 
-choix des objectifs qui pourraient faire l'objet d'une 
éval uat ion; 

-formulation des i5noncés; 
-6laboration des grilles d'évaluation; 
-consultation auprès de certains professeurs du département; 
-modification de la présentation matérielle; 
-production finale. 



I I I -  Evaluat ion 

En considérant l es  o b j e c t i f s  poursu iv is  dans l e s  l a b o r a t o i -  
res, l es  r é s u l t a t s  obtenus aux quest ionnaires e t  ceux obtenus l o r s  de l a  
consu l ta t ion  des é tud ian ts  qu i  ont  s u i v i  ces cours, i l  resso r t  que deux 
(2) formes d'éval  uat  ion  s 'avgrent souha i tab les  : une éva l  uat  i on  sommat i ve 
e t  une évaluat ion format ive. 

Actuel lement,  l ' é t u d i a n t  responsable de l a  p roduc t ion  ou du 
serv ice  f a i t  une évaluat ion sommative des aut res membres de I ' équ ipe  e t  
l e  professeur peut tou jours  r e c t i f i e r  c e t t e  note.  Les é tud ian t s  se 
sentent t r è s  mal 3 l ' a i s e  pour f a i r e  ce genre d 'éva lua t ion .  Toutefo is ,  
apprendre 8 éva luer  l es  aut res membres de I ' equ ipe  d o i t  f a i r e  p a r t i e  de 
l eu r  formation. A f i n  de permettre aux é tud ian ts  responsables de p a r t i -  
c i p e r  à l ' é v a l u a t i o n  des membres de I 'équipe,  il e s t  suggéré que ceux- 
c i  évaluent,  d'une façon format ive, à l ' a i d e  de g r i l l e s ,  l e s  au t res  
membres (Annexe II, F6a e t  b, F I ) .  Le professeur demeure responsable 
de l ' é v a l u a t i o n  sommative des étud iants .  Des formules d ' é v a l u a t i o n  
sont proposées pour f a c i l i t e r  c e t t e  éva lua t ion  ( ~ n n e x e  I 1 ,  F.2, F3a, F3b, 
F3c, F.4, F.7, F.8, F.9, F.lO, F.11, F-12) 

Etant  donné que l e s  é tud ian ts  on t  mani festé l e  d é s i r  de 
d i scu te r  immédiatement a p r h  l e  l abo ra to i r e  de l ' expér ience  vécue, 
i l e s t  suggéré de prévoi  r t r e n t e  (30) minutes supplémentaires pour ce t -  
t e  discussion. Ce feed-back p o u r r a i t  p o r t e r  sur  l e  déroulement du 
labora to i re ,  l es  p rodu i t s  obtenus e t  l e s  méthodes de t r a v a i l .  I l  e s t  
aussi poss ib le  de r é p a r t i r  ce t r e n t e  (30) minutes de l a  façon su ivante:  
d i x  (10) minutes de laf'us avant l e  l abo ra to i r e  e t  v i n g t  (20) minutes 
d'échange après l e  labora to i re .  Quant à l'aménagement du temps t o t a l  
consacré aux l abo ra to i r es  durant l a  session, il en sera quest ion 
dans l a  dern iè re  p a r t i e  du rappor t  i n t i t u l é e  "Changements pédagogiques". 

Comme ces labora to i res  p lacent  I ' é t u d i a n t  dans une s i t u a -  
t i o n  nouvel le ,  t a n t  au p o i n t  de vue t r a v a i l  en équipe, méthodes de 
t r a v a i l  e t  m i l i e u  physique, i l e s t  suggéré que l e s  é tud ian t s  du cours 
d e ' t u i s i n e   soient évalues seulement à p a r t i r  du t ro is ième l a b o r a t o i r e .  

LES l NSTRUMENTS OU FORMULA l RES D ' EVALUAT I ON 

Dans c e t t e  p a r t i e  du rappor t  on présente l es  d i f f é r e n t s  instruments 
d ' éva lua t i on  qu i  on t  é t é  élaborés dans l e  cadre de c e t t e  recherche. 

A- Service des repas aux Col l e c t  i v i  tés  (120-321) 

Evaluat ion f a i t e  par  l e  professeur 

a) Formulaire F7. L ' é tud ian t  responsable de l a  d i s t r i b u -  
t i o n  e s t  éva lué en f onc t i on  de son t r a v a i l  avant l e  se rv i ce :  rédac t ion  - 
de l a  f e u i l l e  de product ion e t  superv is ion du montage de l a  l i g n e  de 



serv ice  (1 1 po in t s ) .  I I  d o i t  aussi ,  une semaine après l e  l abo ra to i r e ,  
présenter au professeur un rappor t  o r a l ,  selon un schéma vu en classe. 
Ce rappor t  e s t  évalué sur 7 po in ts .  La no te  t o t a l e  a t t r i b u é e  a ce 
poste e s t  de 18 po in ts .  I I e s t  a note r  que I 'é tud ian t  responsable 
n ' e s t  pas évalué sur sa superv is ion pendant l e  se rv ice .  

b) Formulaire F I ] .  L ' é tud ian t  préposé 3 l a  ca isse e s t  éva lué 
en t r o i s  (3) étapes; avant l e  se rv ice  (déterminat ion des p r i x  de vente 
des a l iments  au menu du j o u r ) ,  pendant l e  se rv i ce  de I ' a r -  
gent) e t  après l e  serv ice  ( rédac t ion  du rappor t  de ca isse) .  La no te  
t o t a l e  a t t r i b u é e  à ce poste e s t  de 13 po in t s .  II e s t  suggéré au pro-  
fesseur que l a  percept ion de l ' a rgen t  e t  l a  remise de l a  monnaie so ien t  
évalués en observant l e  t r a v a i l  du préposé 3 l a  ca isse au passage 
d 'au moins d i x  (10) c l i e n t s .  Ces deux (2) a c t i v i t é s  sont évaluées en 
terme de nombre d ' e r reu rs .  

c )  Formulaire F8. L ' é tud ian t  préposé au comptoir  f r o i d  e s t  
évalue en t r o i s  (3) temps; avant l e  se rv ice  Cinsta l  l a t i o n  de 1 'équipement 
de serv ice,  dont i l es t '  responsable) , pendant l e  se rv i  ce (réapprovi  s ion-  
nement e t  réorgan isa t ion  des a l iments  sur l e  comptoir  f r o i d ) ,  aprbs l e  
serv ice  (éva lua t ion  du nombre de p o r t  ions vendues). La note a t t r i b u é e  
a ce poste e s t  de 13 po in ts .  

d) Formulai r e  F9. L 'é tud ian t  préposé au se rv i ce  de l a  soupe 
e s t  évalué en t r o i s  (3) temps; avant l e  se rv i ce  ( i n s t a l l a t i o n  de l ' é q u i -  
pement de serv ice  dont i l e s t  responsable) , pendant l e  s e r v i  ce ( techn i - 
ques de serv ice  e t  réapprovisionnement des comptoirs dont il e s t  respon- 
sable), après l e  se rv i ce  (éva lua t ion  du nombre de p o r t i o n s  vendues). La 
note a t t r i b u é e  a ce poste e s t  de 12 po in t s .  Les techniques de se rv i ce  
sont évaluées en observant I ' é t u d i a n t  pendant q u ' i l  s e r t  au moins d i x  
(10) c l i e n t s .  Ces techniques sont évaluées en terme de nombre d 'e r reurs .  

e)  Formulaire F10. L 'é tud ian t  préposé au se rv i ce  des mets 
chauds e s t  évalué en t r o i s  (3) temps: avant l e  se rv i ce  (p répara t ion  de 
l a  t ab le  chaude), pendant l e  se rv ice  (techniques de se rv i ce  e t  demandes 
de réapprovi sionnement des casseroles de t ab le  chaude) , après l e  se rv i ce  
(éva luat ion du nombre de po r t i ons  vendues). La no te  a t t r i b u é e  3 ce 
poste e s t  de 21 po in ts .  Les techniques de se rv i ce  sont évaluées en ob- 
servant I ' é t u d i a n t  pendant q u ' i l  s e r t  au moins d i x  (10) c l i e n t s .  Ces 
techniques sont évaluées en terme de nombre d 'e r reurs .  

f )  Formulai r e  F12. L ' é tud ian t  préposé à 1 ' e n t r e t i e n  e s t  éva- 
l ué  en fonc t ion  de l ' o r g a n i s a t i o n  de l ' a i r e  de t r a v a i l  e t  su.r l a  ~ r é p a -  . . 
r a t i o n  de l a  v a i s s e l l e  pour l e  lavage., La note a t t r i b u é e  a ce poste e s t  
de 9 po in ts .  



En résumé, l a  d i s t r i b u t i o n  des p o i n t s  e s t  l a  su ivante:  

-responsable : 18 po in t s  
-préposé à l a  ca isse : 13 p o i n t s  
-préposé au comptoir f r o i d  : 17 p o i n t s  
-préposé au serv ice  de l a  soupe : 12 po in t s  
-préposé au serv ice  des mets chauds: 21 po in ts*  
-préposé 3 l ' e n t r e t i e n  : 9 p o i n t s  

*La note l a  p l us  élevée e s t  a t t r i b u é e  au poste de préposé au s e r v i c e  
des mets chauds. L ' é tud ian t  qu i  occupe ce poste d o i t  app l iquer  p l u -  
s i eu rs  techniques de serv ice.  

Un f o rmu la i r e  de compi la t ion des p o i n t s  e s t  suggéré pour f a -  
c i l i t e r  l e  t r a v a i l  des professeurs.  C f .  F13. 

Evaluat ion f a i t e  par l ' é t u d i a n t  responsable de l a  d i s t r i b u t i o n  

Formulaire ~ 6 a )  e t  b) .  Cet te  éva lua t i on  e s t  format ive.  Les 
préposés au comptoir f r o i d ,  au serv ice  de l a  soupe, au se rv i ce  des mets 
chauds sont évalués, avant l e  serv ice,  en f o n c t i o n  de l a  d i s p o s i t i o n  des 
al iments e t  de l 'équipement de serv ice  sur  l e s  d i f f é r e n t s  comptoirs.  
Pendant l e  serv ice,  l ' é t u d i a n t  responsable evalue l a  r e l a t i o n  des é tud ian t s  
avec l a  c l i e n t è l e  e t ,  après l e  serv ice,  l e  rangement e t  l e  nettoyage des 
d i f f é r e n t s  comptoirs. Le préposé à l ' e n t r e t i e n  e s t  évalué en f o n c t i o n  de 
l ' o r d r e  e t  de l a  p ropre té  du cen t re  de lavage à l a  f i n  du l abo ra to i r e .  

8- Cuis ine des C o l l e c t i v i t é s  I 

Evaluat ion f a i t e  par  l e  professeur 

a) Formulaire F3a, b, c.  Le chef d 'équipe e s t  éva lué  en fonc- 
t i o n  de son t r a v a i l  de p l a n i f i c a t i o n  du l a b o r a t o i r e  dont il e s t  respon- 
sable: 

- rédac t ion  des rece t tes  des mets au menu du j o u r  (26 p o i n t s )  ; 
-rédact ion de l a  commande d 'a l iments  (16 po in t s )  ; 
- rédac t ion  de l a  f i c h e  d ' u t i l i s a t i o n  du gros équipement 

(12 po in t s ) ;  
- rédact ion des plans de t r a v a i l  (22 p o i n t s ) .  

Le chef d 'équipe d o i t  remettre au professeur ,  une semaine 
apr&s l e  labora to i  r e  dont i 1 es t  responsable, un rappo r t  éc r  i t (14 po in t s ) .  
Le professeur ind ique en c lasse l es  documents e t  l e  genre de commentaires 
demandés. L 'éva lua t ion  du chef d 'équipe se f a i t  en terme de nombre 
d 'e r reurs .  Le t o t a l  de l ' é v a l u a t i o n  e s t  de 90 po in t s .  La no te  e s t  repor- 
tée sur  30 po in ts .  Le chef d 'équipe n ' e s t  pas évalué en f o n c t i o n  de sa 
superv is ion durant l e  labora to i re .  



b)  Formulaire F4. L 'é tud ian t  responsable des coOts e s t  éva- 
l u é  en f onc t i on  du ca l cu l  du coOt de rev ien t  par  p o r t i o n  de chaque mets 
au menu du j ou r ,  l e  coût t o ta l - a l imen t  du l a b o r a t o i r e  e t  l e s  i n s c r i p t i o n s  
sur l a  f e u i  1 l e  de product ion (18 po in t s ) .  

c )  Formu l a i  r e  F2. Les exécutants sont évalués en f o n c t i o n  des 
techniques de c o l l e c t i v i t é s  qu i  do ivent  ê t r e  appl iquées pour l a  r e a l i s a -  
t i o n  des rece t tes  demandees par l e  chef d 'équipe. Le nombre de techniques 
v a r i e  d'un poste à l ' a u t r e ;  par consbquent, l a  no te  v a r i e r a  d 'un poste i3 
1 'aut re .  

Les exécutants sont aussi évalués en f o n c t i o n  du cho ix  de 
l 'équipement, l a  mise en p o r t i o n  e t  l ' é v a l u a t i o n  du p r o d u i t  f i n i .  La 
methode u t i l i s é e  pour compi ler l es  notes des exécutants e s t  indiquee sur  
l e  fo rmu la i re  F2. 

Un formula i re  de compi la t ion des p o i n t s  e s t  suggéré pour f a c i -  
l i t e r  l e  t r a v a i l  des professeurs.  C f .  F5. 

Evaluat ion f a i t e  par l e  chef d'équipe 

Formulaire F I .  L ' éva lua t i on  f a i t e  par  l e  chef d 'équipe e s t  
format ive. Les exécutants sont évalués en f o n c t i o n  de l ' a p p r é c i a t i o n  des 
mets en cours de p répara t ion  et /ou de cuisson e t  en f o n c t i o n  des mod i f i -  
ca t ions  apportées s ' i l  y a l i eu .  L 'éva lua t ion  p o r t e  aussi  su r  l ' e xécu t i on  
sans aide, dans l e  temps prevu, de toutes l es  opérat ions i n s c r i t e s  au p l an  
de t r a v a i l .  



I V -  Changements pédagogiques 

1 . Servi  ce des repas aux Col l e c t  i v i  tés  ( 1  20-32 1 ) 

Su i t e  aux réponses obtenues au ques t ionna i re  sur  l e  déroulement 
des labora to i res  du cours de Service des repas aux C o l l e c t i v i t é s ,  s u i t e  
aux o b j e c t i f s  f i x é s  e t  aux o u t i l s  d ' éva lua t i on  créés, l e s  changements 
pédagogiques su ivants  sont suggérés:* 

- l e r  l a b o r a t o i r e  : v i s i t e  de l a  c u i s i n e  des c o l l e c t i v i t é s  e t  
(2 heures) rencontre avec l e s  é tud ian t s  du cours de 

cu i s i ne  des c o l l e c t i v i t é s  1 .  

-2e 1  aborato i  r e  : v i s i t e  à l ' e x t é r i e u r  du Col lege de d i f f é -  
(2 heures) ren ts  types de d i s t r i b u t i o n  de repas aux 

c o l l e c t i v i t é s .  

-3e labora to i  r e  : compensation d'heures pour l e  temps sup- 
( 1  i bre)  plémentaire requ is  pour r é a l i s e r  l e s  

labora to i res  7 à 14 à cause de l a  métho- 
dologie.  

-4e e t  Se l abo ra to i r e :  e x p l i c a t i o n  des d i f f é r e n t s  postes pour 
(4  heures) l es  l abo ra to i r es  de serv ice .  

-6e l a b o r a t o i r e  : e x p l i c a t i o n  e t  démonstrat ion des d i f f é -  
(2 heures) rentes techniques de se rv i ce  e t  simula- 

t i o n  d 'un l a b o r a t o i r e  de serv ice .  

-7e au 14e labora- : serv i  ce e t  vente de repas Zi une 1 igne 
t o i  r e  de c a f é t é r i a  mobi le.  

(20 heures) 

T O T  A  L: 30 heures de l abo ra to i r e  t e l  que prévu au cah ie r  
c o l l é g i a l .  

Les innovat ions inc luses dans l es  l abo ra to i r es  de se rv i ce  sont :  

-Les l abo ra to i r es  de serv ice  sont d 'une durée de 2 heures 30 
minutes. Le 30 minutes supplémentaire e s t  réservé pour un 
re tou r  sur  l e  l abo ra to i r e  vécu(di scussion: professeur-  
é tud ian ts ) .  

-Les h u i t  postes pour l es  l abo ra to i r es  de se rv i ce  sont:  res- 
ponsable de l a  d i s t r i b u t i o n ,  préposé au se rv i ce  de l a  soupe, 
préposé au comptoir f r o i d ,  préposé au s e r v i c e  des mets chauds, 
préposé 3 l a  caisse, préposé au réapprovisionnement, préposés 
3 l ' e n t r e t i e n  l e t  II. 

*NOTE- - Plan d 'é tude suggéré pour l e s  l a b o r a t o i r e s  3 Annexe 12. 



-Des o b j e c t i f s  sont f i x é s  pour c e r t a i n s  postes C f .  Annexe 9. 

-Une l i s t e  d 'opérat ions,  sous-opérations, connaissances re -  
quises, équipement, cours requis ,  éva lua t ion ,  e s t  dressée 
pour chaque poste, C f .  Annexe 13. 

-Une eva lua t ion  normat ive f a i t e  par l e  professeur  c f .  formu- 
l a i r e  F7 a 12, e t  une évaluat ion fo rmat ive  f a i t e  par  l ' é t u -  
d i a n t  responsable de l a  d i s t r i b u t i o n  c f .  f o rmu la i r e  F6a, b. 

-Des suggestions, pour l ' o r g a n i s a t i o n  des l abo ra to i r es ,  sont 
indiquées dans l e  p l an  d 'é tude dans l e  cas où l ' é q u i p e  com- 
prend s i x  (6) ou sept (7) étudiants .  Une équipe comprend 
au maximum h u i t  (8) é tud iants .  

Les l abo ra to i r es  de serv ice  comptent pour 40% de l a  note f i -  
nale. 

Cuis ine des C o l l e c t i v i t é s  I 

Su i t e  aux réponses obtenues au ques t ionna i re  sur  l e  déroule- 
ment des l abo ra to i r es  du cours de Cuis ine des C o l l e c t i v i t é s  1 ,  s u i t e  aux 
o b j e c t i f s  f i x é s  e t  aux o u t i l s  d 'éva lua t ion  créés, l e s  changements pédago- 
giques su ivants  sont suggérés:* 

- l e r  e t  2e labora to i re :  démonstration e t  p r a t i q u e  de techniques 
( 6 heures ) de p répara t ion  e t  de cuisson de mets 

pour c o l l e c t i v i t é .  

-3e l abo ra to i  r e  : rédact ion de rece t t es  des mets au me- 
(3  heures) nu du j o u r  où l e s  é tud ian t s  seront  

chef d  'équipe. 

-4e l abo ra to i  r e  : rédact ion de l a  commande d 'a l iments  
(2 heures) par l e s  chefs d 'équipe. 

-Se 1 abora t o i  r e  : rédact ion de l a  f i c h e  d ' u t i l i s a t i o n  du 
( 3  heures) gros équipement e t  des p lans de t r a v a i l  

par l es  chefs d 'équipe. 

-6e l a b o r a t o i r e  : rencontre i n d i v i d u e l l e  des chefs 
(3 heures ) d 'équipe avec l e  professeur  pour I ' éva-  

l u a t i o n  des documents de p l a n i f i c a t i o n  du 
1 abora t o i  re.  

-7e au 14e labora to i re :  product ion de repas pour 65 personnes, 
(28 heures 1 vendus e t  s e r v i s  par  l e s  Ctud ian ts  du 

cours ' 'Service des repas aux Col l e c t  i v i  tés". 

T O T A L: 45 heures de l abo ra to i r e  t e l  que prévu au cah ie r  
c o l l é g i a l .  

*NOTE- Plan d'étude suggéré pour l es  l abo ra to i r es  à Annexe 13. - 



Les innovat ions inc luses dans l e s  l abo ra to i r es  sont :  

-L'enseignement e t  l a  p ra t i que  de techniques de p répara t ion  
e t  de cuisson de mets pour c o l l e c t i v i t é s .  

-La p l a n i f i c a t i o n  des labora to i res  de p roduc t ion  e s t  e f f e c -  
tuée seulement par l e  chef d'équipe. 

-Les l abo ra to i r es  de production:-durée de 3 heures 30 minutes: 
l e s  t r e n t e  (30) minutes supplé- 
mentaires sont  réservées pour un 
re tou r  sur  l e  l a b o r a t o i r e  vécu 
(d iscuss ion:  professeur-étud iants) .  

- l es  hu i t (8) postes pour ces labo- 
r a t o i r e s  sont :  chef  d 'équipe, res- 
ponsable des coUts, c u i s i n i e r ,  as- 
s i s t a n t - c u i s i n i e r ,  p a t i s s i e r ,  
a s s i s t a n t - p a t i s s i e r ,  ent remet ier ,  
légumier. 

-des o b j e c t i f s  sont f i x é s  pour cer -  
t a i n s  postes, c f .  annexe 9. 

-une l i s t e  d 'opérat ions,  sous- 
opérat ions,  connaissances requises, 
équipement, cours requis ,  évalua- 
t i o n ,  e s t  dressée pour chaque pos- 
t e ,  c f .  annexe 14. 

-une éva lua t i on  sommative e s t  f a i t e  
par  l e  professeur ,  c f .  fo rmu la i re  
F2 à FS, une éva lua t ion  
fo rmat ive  e s t  f a i t e  par  l e  chef 
d 'équipe, c f .  f o rmu la i r e  F1. 

-des suggestions pour l ' o r g a n i s a t i o n  
des l a b o r a t o i r e s  sont indiquées dans 
l e  p l an  d 'é tude dans l e  cas où l ' é q u i -  
pe comprend 6 ou 7 é tud ian ts .  Une 
équipe comprend au maximum 8 étud iants .  

-Les l abo ra to i r es  de product ion comptent 
pour 100% de l a  no te  f i n a l e :  

-70% exécutants,  
-30% chef d'équipe. 
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A N N E X E  I 

L E T T R E  



COLLEGE DE MAISONNEUVE 

Responsable de la Coordination 
départementale 

Techniques de di étét ique 

Bonjour, 

Suite 3 l'excellente collaboration que vous avez manifestée 

l'an dernier au sujet du projet DGEC: "L'évaluation dans les 

laboratoires de pratique collective en techniques de diététique", 

nous requérons de nouveau votre collaboration pour mener à bien 

cette recherche. Une première étape du projet consiste en la 

cueillette des syllabus utilisés dans les autres cégeps. 

Auriez-vous 1 'obl igeance de nous faire parvenir, par le cour- 

rier, les syllabus suivants: 

1978 - 79 Service des repas aux collectivités 

1978 - 79 Cuisine des collectivités 1 

Serait-il aussi possible d'inclure les instruments d'évalua- 

tion utilisks dans ces cours. 

Merci de votre bienveillante attention, 

Lou i se Bou 1 ay 
Responsable projet DGEC 

Danielle Petit 
Responsable projet DGEC 

collége d'enseignement gendral et professionnel 3800 est, rue Sherbrooke, Montréal H1X 2/42 ' 254-7131 



A N N E X E  2 . 

ANALYSE, DES PLANS D ' ETUDE 



Analyse des plans d'étude de d i f f é r e n t s  CEGEP 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321) 

RAPPORT 

Oral 

- 

- 

Rapports des 
v i s i t e s  

FORMULA l RE 
D ' EVALUAT I ON 

Formulaire 10 

Farmulaire 10 

Formulaire 10 

Formulai r e  6 

Formulaire 9 

Formul a i  re 8 

- 

RESPONSABLE 
DE L ' EVALUAT l ON 

Etudiant respon- 
sable evalue l e s  
exécutants 

Professeur &value 
1 l e tud ian t  res- 
ponsable 

Professeur rev ise  
1 'eva lua t ion  des 
exécutants 

Professeur évalue 
tous les  étudiants 

Etudiant respon- 
sable evalue les  
4 exécutants 

Professeur évalue 
1 a responsab 1 e 

- 

TEMPS 
D ' EVALUAT I ON 

Dernier labora to i  r e  
de l a  session 
(discussion en 
groupe) 

une semaine après 
les 4 laborato i res,  
évaluat ion sur l e  
t rava i  1 ef fec tué  

CEGEP 

b - 

Ma i sonneuve 

Lirnoi lou  

LABORATO I RE 
NOTES 

6 laborato i res de 
préparat ion ( i n f o r -  
mations théoriques) 

8 labora to i res  de 
serv ice 3 une l i g n e  
de ca fé té r i a  de l a  
cu is ine  de c o l l e c t i -  
v i t e s  TDI: 40% 

Service a l a  cafete-  
r i a  du Cegep 
4 semaines: 25% 

- I 

Trois-Rivières 

St-Hyacinthe 

v 

/ à l a  c a f e t é r l a  

Service combine 3 
Cuisine I 

- -- - . 

Aucun 1 abora t o i  r e  
v i s i t e s  3 11ex t4 r i eu r  

50% 

. 

- 

- - 

- 



Analyse des pla;,s d 'é tude  de d i f f e ren ts  CEGEP 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321 ) 

CEGEP 

Rimouski 

Chicoutimi 

Riv i i i res du Loup 

- 

John Abbot 

T 

LABORATO I RE 
NOTES 

V i s i t e s :  5 
Laboratoi res p r a t  i- 

=; f f Qren t s  types 
de serv i  ce de 
tab le  

2) Expérience de 
standardisat ion 

3) Laboratoi r e  con- 
t r ô l e  des oortion:, 

4) V i s i t e s  de. d i f f é -  
ren ts  s e r v i  ces 
a l  imentai res 

Laborato i r e  d'obser- 
vat  ion: 
.Service centra1 i s h  

60% 

Pas de 1 aborato i  r e  
p ra t ique 
Montage audio-visuel 
sur l a  description 
d u  fonctionnement 
d'un service alimen- 
t a i r e :  50% 

La bora t o  i re? 20% 
Aucune desc r ip t i on  

Travaux basés sur  le 
cont rô le  des coQts: 
35%; 

t 

TEMPS 
D'EVALUATION 

- 

- 

RESPONSABLE 
DE LIEVALOAT ION 

- 

- 

- 

- 

FORMU LA l RE 
D l EVALUAT l ON 

C 

O 

- 

- 

RAPPORT 

- 

- 

- 

O 
h, 
h, 



Analyse des plans d'étude de d i f f é r e n t s  CEGEP 
CUISINE 1 .  1120-531) 

Maisonneuve 

CEGEP 

3 laborato i res:  8 laborato i res:  Dernier labora to l  r Chef d'équipe e t  1 1 de l a  session Assis tant  éva- 
Aucune formule: P l a n i f i c a t i o n  20% (Forme: discussion luent  les  exécu- 
Travai 1 en 1 Ide groupeJ I tan ts  

STANDARDISATION 

IE&pboratoi res: I 

PRODUCTION 

labora to i re  5% 

Rapport é c r i t  10% 

l 

L i m i  l ou  

TEMPS D'EVALUATI ON 
(PRODUCTION) 

3 laborato i res:  

Préparat ion de 
repas (60 per- 
sonnes), dans 
une cu i s ine  de 
c o l l e c t i v i t é s  au 

l ège 

Pas de standardi-  
sa t ion  

- - 

FORMULAIRE 
O ' EVALUATI ON 
(PRODUCTION) 

RESPONSABLE 
D 'EVALUATI ON 
(PRODUCTION) 

Formulaire 1 

- .  

Equipe de 8 étu-  
d ian ts  

Equipe de 8 B 12 
étudiants respon- 
sable de 50% des 
notes (P lan i f  Ica- 
t i o n  des labora- 
t o i res ,  s u r v e i l -  
lances en lab., 
rapport,  4 lab.) 

Préparat ion des 
repas (50 c l i e n t s '  
dans cu i s ine  de 
c o l l e c t i v i t é s  

Formulalre 2 Professeur évalue 
chef e t  ass is tan t  

Professeur r e v i  se 
1 ' ~ v a l u a t i o n  des 
exécutants 

Formulaire 3 30 minutes B l a  
f i n  du l abo ra to i re  
discussion par l e  
professeur 

20 minutes en 
théorie. re tour  
sur les  labora- 
t o i r e s  par l e s  
responsables 

Formulaire ka 
a t  4b 

Equipe responsa- 
b l e  évalue l e s  
executants 

Professeur évalue 
l 'équipe respon- 
sable 

Professeur rev ise  
l ' é v a l u a t i o n  des 
executants 

RAPPORT 
(PRODUCTION) 

E c r i t  f a i t  par 
zhef e t  ass is tant :  
IO8 

E c r i t  f a i t  par 
1 'équipe respon- 
sable 



Analyse des plans d8Btude de d i f fg ren ts  CEGEP 
CUIS INE 1 (120-531) 

RESPONSABLE FORMULA l RE 

Rapport é c r i t  15% 

N.B.: Etu- 
d ian ts  fon t  l e  
serv i  ce 

St-Hyacinthe 

Rimouski 

C 

Professeur évalue 
les &tudiantes 

Rapport de labora- 
t o i r e  ( ~ i c h e  
recette) 
5% 

2 laboratoires 

Une sCance de 
standardisation 
dans l e  cours de 
serv ice 

I 

6 laboratoi res de 
préparation 
d'aliments dans 
un service a l i -  
mentai r e  scola i  r e  
20% 

Responsable ou 
assistant  
un laboratoi re:  
15% 

Equipe de 8 

Equipe de 6: 

Production 3 l a  
cafeteria du 
col l8ge 

4 1 aboratoi res 

Responsab 1 e ? 

Exécu t i on de 
repaspou rco l -  
l e c t i v i t é s  en 
m i l i eu  de stages 

Un responsable 
20% 

Exécutant 10% 

15 minutes aprés 
avec l e  profésseur 
e t  l a  responsable 

- 

Professeur Bvalue 
les responsables 

Etudiant respon- 
sable &value les 
exécutants avec 
l e  professeur 

O 

 orm mu la ire 8 

Pas de formulai- 
r e -  
C i - j o i n t  c r i t è -  
res f e u i l l e  
numéro 1 1  

- 

Rapport 30% 

h) 
& . 4 t 

- . -  



- 
Analyse des plans d'étude de d i f f é r e n t s  CEGEP 

CUISINE I (120-531) 

D ' EVALUATI ON 
STANDARDISATION PRODUCT l ON 

parations cul i - 

Chaque seance 
comprend une 
démonstration e t  
une préparation 
d ' un type 
d'al iment en 
grande quant i t é  

- - - 



A N N E X E  3 

FORMULAIRES D'EVALUATION, 
DEJA U T I L I S E S  DANS DES COLLEGES. 





FORMULAI RE 2 

RVALIJATION DU OiEF D'EQIITPE ET DE L'ASSISTANT 

CHEF D'EQUIPE AU LABORATOIRE 

COURS 120-531 



t> O 

P O S ~  ICCüPE: FORMULAI RE 3 - I CEGEP LlMOlLOU 

EVALUATION DES ETUDIANTS EN PRODUCTION 

DATE - 

ORGANISATION DU TUVAIL 
1 

SdLUBRITE 

TECHNIQUES DE MANfPULATION 

UTILISATION ET ENTRETEN DES APPAREILS ET 
DES LIEUX 

CALCUL DU Con/ RECETTE 

CALCUL DU RENDEMENT 

EVALUATION DU PRODUIT FINAL 



FORMULA l RE 4a. 

I 

CEGEP L l MO l LOU 

EVALUATIûN DU CHEF D'EQUIPE 

CHOIX DE L'EXPERIMENTATION 

COMMANDES 

ANALYSE DE TACHES 

PLANIFICATION 8 UTILISATION DE 
L' EQUIPEMENT. 

SUPERVIS ION 

EVALUATION DU PERSOLTEL 

RAPPORT FINAL 



MODULES 1 ET 11 

I Evaluation équipe responsable 

Noms : Date 

METS PRODUITS COMMENTAIRES 

A - Rédiger commande 5 pts 

Répartir les taches 5 pts 

Travail Critères évaluation pro-10 pts 

aven t le duits 

laboratoire Critkre évaluation per- 10 pts 

sonne1 

Calcul codt 10 pts 
40 pts 

Supervieion du personnel 

B - 

Travail Production 5 pts 

pendant le Distribution 5 pts 

laboratoire Nettoyage 5 pts 

Evaluation produits 5 pts 
Evaluation personnel 10 pts 

a p t s  

C Rapport - 

'rrnvail Contenu 15 pts 

après Le Forme 10 pts 

laboratoire Présentation 5 pts 

30 pts 

Total: 100 pts 
1 



FORMULAIRE 4b (sui te)  

MODULE 1 II 

Evaluation équipe responsable 

Date 

Planifier menu 

Rédiger coaimande 

Répartir les tâches 

Critères évaluation pro- 5 pts 

laboratoire Critères évaluation par- 5 pts 

B - 

Triivail 

pcndant le 

laboratoire 

C - 

Travail 

après le 

laboratoire 

. - 

Calcul coGt revient 5 pts 
Calcul codt vente 

Supervision personnel 

Production 5 pta 

Die tribution 5 pte 

Nettoyage 5 pts 

Evaluation produits 5 pts 

Evaluation personnel 10 pts 

30 pts 

Rapport 

Contenu 15 pts 

Forme 10 pts 

Présentation 5 pts 

30 pts 

Total: 100 p t s  

. -- - --- - --. - -- . l -.. --- 



FORMULA l RE 5 

Nom de l'étudiant: 

CEGEP LlMOlLOU 

Formule d'évaluation Cours 120-603 

a 
U 
cd 
n 

1- 

2- 

3- 

4- 

5- 

6- 

7- 

8- 

9- 

10- 

11- 

12- 

a e  
a O 

rl 
a u  
3 a  
4 3  = 
e a  
&rl 
O d  :a 

T h'eme 

Travail 

g~ 
r(r( 
u j m  
cdad 
U O E :  C h 4  
a a u  
m 

i a l m  " a  
Pi- 

9) 

.r( 
U * 
r( 
u 
rl 
C 
H 

Personnalité 

$al 
tt 
rl 

u 
O 

g 
Pi 

e 
O 
d 

O i i  
a c a m  

" S a s  
+ $ a  
urlr l  " "  * O 
P i *  

e 
cala 
:a 
" U  
a o  
O " 
Pi 

- 



FORMULAI RE 6 CEGEP L l MO l LOU 

EVALUATlON DU SERVICE A LA CAFETERIA 
* 

JûH DE L'ETUD IANT: 

MCELLEHT 

3 

8. 

5 

6 

3 

TRES BON 

. 2  

7 

4 

5 

2 

BON 

I 

6 

3 

4 

I 

i 

FAIBLE 

5 

5 

2 

3 

5 

INSUFFlSANT 

O 

3 

1 

2 

O 

- 

CR i E R E S  

I. TENUE: port du f 1 let 
pmpret6 perwme 

2. FACON DE SERVIR 

-- 

3. CAPACITE DE QREVOlR 

4. MAIHTIEI  APPMNCE 

caaptoi r chaud e t  f rold 

5. RELATIONS CLlENTS 
PERSONNEL 

NUL 

O 

3 

O 

O 

O 



FORMULA l RE 7 

CEGEP DE TROIS- RI \'IIJRES TECliNIQUES DE DIETETIQUE 

(1-3-3) 120-623 

Cuisine des collectivités 
'. 

Al)pr$cintion du travail des étudiantes. 1 .  6 

o) 
4 

u 
O> r 
n] C( 

a 
a>c 
W C  
C O  
a m  

2 Q;S 
w a  

a 
2 
O 
C 
E 
O 

Q) a r c  

a m  
s n  
u o  
- r t ~  

2 ES 
49 .  

TOTAL 

5 O 

NObIS 

I 
.d 
E 
C 
U 
Q) 
4J 

VI v) 
O> C) 

.U .: 
C cd 
O E: 
.c( .i 
U d  
cd 3 u o  
.c( 
- l m  
P i O S  a l  u d  

.) 

a 
5 
rJ 
.d 
V) ' 
O 

Ci 
C C  
o o  

.d .,J 
~ C J  
cak 
1 - 1  
r o c ,  
2 g5 
w u  

\O) 
L) 

.rc 
1-1 

'O 
4J 
2: 5 o 
O 

Je, 
' d C  

Q) 
0 E  
0 9) 

a d  

.d 3' 
tu c 
u r  \a> 
O i -  
4 

C 
0 0  
-4 3 
r )  
c j U . 7 .  
v) 

. c ( m  
r c a  
-4 E S  
U Q ,  
a u  

1 
C 
cda 
e M  

d 
4 
4 
4 .d 
.ri u 
cd 3 
> O  
c d -  
k  d 
e, 
C a  

cri = a  
4~ 

O C  
k a  
a € 5  
ho)  
O M  

u 
.c( 
3 a 
O 
k 
P d  

5 

ta, 
~3 
. d c .  
4 0  
6 4J5 
3 
U O  

- 
P) 
u 
5 o 
k 4 
cd rc 

g 2 
0 

,a- E 
@ O ,  

_( 
' " "  

da, 
z c  
4~ra.1 
U.4 
c WS o x  
a s  

a 
2.5 
c 
arb 
k.4 
34J in.45 
W C  
4-4 



NOCIS 

Cuisine des cal lcc1:ivitls 

Evniuntion dcs p o s t î s  de rcspons3ii.itE 
I 



FORMULAIRE 9 

CEGEP DE TROIS-RIVIERES 

i20-623 

TECHNIQUES DE DIETETIQUE 

(L-3-31 

Cuisine des collectivitEs 

Appréciation du travail des serveuses 

NOMS 



FORMULA l RE 10 CEGEP MAISONNEUVE 

Woni & 1 'etudi an t Groupe : 



FORMULAI RE 1 1 

Aucun formulaire d'évaluation 

Enumgrations des c r i t è r e s  evalués 

Techn iques de t rava i l 

Espri t  d'équipe 

Hygiène 

Ponctualité e t  présence 

Travaux presentes 

Produits obtenus 

CEGEP ST-HYACINTHt 

20 p t s  

5 pts 

10 p t s  

5 pts 

40 pts 

20 pts 



A N N E X E  4 

CRITERES D'EVALUATION 



Plan i f i ca t i on :  

C U l S 1 N E 1 (120-531) 

POSTE DE RESPONSABLE 

Enumération des c r i t & r e s  d 'éva lua t ion  
apparaissant sur les  formules d 'éva lua t ion  

des d i f f é r e n t s  CEGEP 

.Menu 

.Recettes e t  commandes . Contrele des marchand i ses 

.Plan de t r a v a i l  
,Choix de l 'expér imentat ion 
.P lan i f i ca t i on  e t  u t i l i s a t i o n  de l'équipement 
.Habi leté B organiser l e  t r a v a i l  
. U t i l i s a t i o n  e f f i c a c e  du temps 

Durant l e  labora to i re :  ,Organisation e t  coord inat ion du t r a v a i l  
.Supervision 
.Habi leté B d i r i g e r  e t  coordonner l e  t r a v a i l  
.Habi leté a déléguer 
.Habi leté B coordonner 

Rapport du laborato i  re,  

Evaluat ion du personnel: .Habi lete B évaluer l e  personnel 

Ethique profess ionnel le :  .A t t i t ude  profess ionnel le  
.Ponctual i t6 
.Apparence 
.Hygiène persnnnelle 

Comportement: 



POSTE D'EXECUTANT 

Enumération des c r i t è r e s  d 'éva luat ion  
apparaissant s u r  les formules d 'évaluat ion 

des d i f f é r e n t s  CEGEP 

Ethique professionnel le:  .Tenue vest i i e n t a  i r e  
.Apparence personnelle . Ponctua1 i t é  . Hyg ;&ne personnel 1 e 
.At t i tude professionnel le 

Techniques de t r a v a i l :  .Appl icat ion des techniques c u l i n a i r e s  
.Connaissances des techniques 
,Dextéri té 
.Ordre au t rava i  1 
,Organisation du t r a v a i l  
.Techniques de manipulat ion 
. U t i l i s a t i o n  e t  en t re t i en  des apparei ls  e t  des l i eux  
, U t i l i s a t i o n  e f f i cace  du temps 

Présentation des mets: .Respect de 1 'hora i re  
,Apparence 
.Evaluation du produ i t  f i n a l  
.Qua l i té  du p rodu i t  obtenu 

Salubri  t e  

Calcul du coOt/recette: , Ca 1 cu l  du rendement 

Entret ien: 

Comportement: 

.Rangement de l ' o u t i l l a g e  

. In tere t ,  enthousiasme 

.Coopération 

.Entente avec l e  personnel 
. Jugement 



SERVI  CE DES REPAS AUX COLLECTIV ITES ( 1  20-321 ) 

Enurneration des c r i t è r e s  d 'évaluat ion 
apparaissant sur les formules d 'éva luat ion  

des d i f f é r e n t s  CEGEP 

Ethique professionnel le: .Tenue vestimentaire 
.Ponctual i té . Hygiene 
.Propreté 
,Apparence personnelle 
.A t t i tude professionnel le 

Techniques de t rava i 1: .Façon de s e r v i r  
.Ordre au t r a v a i l  
.Respect de l ' h o r a i r e  
.Organisation de l ' a i r e  de t r a v a i l  
. Eva l ua t i on des restes 
.0ut i  l lage 
.Dextéri té 
.Appl icat ion des techniques de serv ice 

Comportement : 

Entret ien: 

. Capaci t é  de prevoi r 

.Relations avec les  c l i e n t s ,  avec l e  personnel . In té rê t  

.Enthousiasme 

.Assurance 

. I n i t i a t i v e  . Coopéra t i on 

.Maintien de l'apparence du comptoir chaud e t  f r o i d  

. Ra ngemen t 

Poste de caiss iere:  .Etablissement des p r i x  de vente 
.Rapidité 

Rapport : . Laboratoi r e  . Ca i sse 



A N N E X E  Sa) 

OPERATIONS 

CUIS INE  1 

(120-531) 



C H E F  D ' E Q U I P E  

7 .  Choisir des reccttes 
selon l e  menu du , 
j our . . 

SOUS-OPERATI ONS 

1.1 Lire le menu du jour. 

1 . 2  Verifier l'agencement des 
couleurs, saveurs, formes, 
textures. 

1.3 Vérifier l a  répétit ion 
des modes de cuisson. 

1.4 Faire les rectifications 
appropriées en tenant 
c o n p t e d u  cycle Je menus. 

1 . 5  Faire approuver par l e  
professeur. 

Techniques de correction de 
menu. 

2 . 1  Chercher des reccttes dans 
les l ivres de cuisine de 
collectivités, les ficher. 

2.2 S6leitionner les recettes 
du menu du jour selon les  
ingr6dients, l a  méthode, 
l e  coût e t  1 'équipement 
disponible. 

Techniques d 'evaluation de 
recettes. 

Techniques culinaires va- 
riées. 

2.3 Déterminer l e  nombre de / Guide du ncnbre de port ions. 
portions pour chaque item 
au menu du jour. 

EQUI PENENT COURS 

Service 
des 

repas 

Techni - 
ques cu- 
l inaircc 

Cuisine 
1. 



C H E F  . D ' E Q U l P E  

OP E U T 1  ONS 

3 .  Wdiger les recettes 
du menu du jour. 

. PrGsenter les recet- 
tes au professeur 
pour fin de discus- 

q sions. 

I 
1 
; 

1 

5 .  Rédiger les recettes 
corrigées en 2 
copies. 

3.1 Utiliser l a  fiche standard 
de recettes. 

3 . 2  Inscrire les quantités et 
les ingrédients par ordre 
d'utilisation. 

3 . 3  Détailler la méthode en 
relation avec les ingré- 
dient S.  

3 . 4  Compléter l'en-tete d e  l a  
recette. - . 

4 . 1  Discuter et just i f ier  les 
recettes. 

4 . 2  Faire les ajustements 
nécessaires au ingrédients, 
à l a  méthode et à l1en- 
tête .  

5 . 1  Remettre l a  veille du 
laboratoire, l e s  recettes 
appropriées a u  exécutant S. 

5 .2  Déposer la  ~ e i l l e  du labo- 
ratoire, l a  série de recet- 
tes dans l a  cuisine des 
col  lccti~ités. 

Techniques de rédaction de 
recettes pour cuisine de  
col lect ivi tés .  

Techniques de rédaction de 
recettes pour cuisine-de 
c o l l e c t i v i t é s .  

COURS EYXLUXTION 0 



C H E F  D ' E Q U T P E  

t- . Fai ye la ccrimande 
c! '? . l inents et 
Ut6quipenent par- 
: ict11 i e r*  

1 

i 

9 . qS.,iicer 13 f iche  
. ni,+ ; . . , l i s i t  i c n  du 

gros 6quipcncnt. 

5. R-kiiger les plans  

t rus l e s  postes de 
r r û d i i c t  ion  ains i  que 

, c e l u i  du chef dléqui 
1-2 e t  de son assis- 
t l i n t .  

6.1 Faire la conpilation des 
ingrGdicnts des recettes, 

6.3 Transformer les totaux 
de chaque ingrédient en 
iinité d'achat. 

6.3 Rédiger la corn-ande sur 
les feuil les appropriées. 

Procédures pour la compi- 
lation, 

Rédaction de commande. 

Cuisine 
I 

Cuis ine  
1 

7.1 Détcrmincr l'utilisation 
Jcs piCccs d'équipement 
selon les recettes- 

1.2 Coordonner le tenps 
d'utilisation de chaque 
piece d'Equipecent. 

7.3 Rectifier, s'il y a lieu 
s u r  l e s  fiches de recettes, 
lléqui$ement à utiliser. 

Identification et fonction- 
nement du pros équipement. 

8 - 1  D6terminer pour chaque 
poste, les op6rationl à 
exgcuter et le tenps 
alloué à chacune de ces 
op6rations. 

8 . 2  Remettre l e  n a t i n  du labo- 
ratoire,  le  p l a n  de tr3- 
v a i l  à chaque e s f c u t a n t .  

I 
Cuisine 

T 

Service 
des 

repas 



1 

EVALUATIOS 

1 

EQUI PEIlEST CONSrII SS.UCES 

Presentation e t  service des 
mets. 

O?ERATIONS 

2 .  Faire le  schéma de 

i l a  table chaude. 

I 

COURS 

Service 
des 

repas 

r 

S W S  -0PER.ATTON S 

9.1 Déterminer l'emplacement de 
chaque plat sur la table 
chaude. 

Techni- 
ques cu- 
linaires 

Cuisine 
1 

dmenage - 
ment 

8 

. . 
1 '  ' 

TrGsenter au profes- 
1 

! 
scur la commande, l a  
f iche d'utilisation , 

@ c g  gros équipement, 
l les plans de tra- 
; v a i l  e t  le schéma 
! 2c l a  t a b l e  chaude, 

;*air fin de dis- 
cussions. 

1 

. Lerifier l a  comande 
I : la veille du labo- 

ratoire. 

+ 

2 .  Assurer la coordi- 1 nation du labora- 
toire.  

10.1 Discuter et justifier les 
documents présentés. 

10.2 Faire l e s  ajustements 
nécessaires. 

11.1 Slesurer, peser, cor-ter 
tous les  ingréd ients  
commandés pour l e  labo- 
ratoire. 

11.2 Déposer sur un chariot 
les aliments non pQris- 
sables et placer au 
réfrigérateur ou au con- 
gélateur selon le cas l e s  
aliments périssables.- 

12.1 Observer le travai l  des 
étudiants. 

.' 
h + 

';cti:niques de poids e t  de 
rcsure. 

Techniques cul inaires 
vnri6es, adoptées à l a  
collectivité. 

Ga l ance. 

I 

Fonctionnement des appa- 
reils. 



- 
C l I E F  D ' E Q U I P E  

OPERAT1 OSS 
I 

113. Evaluer l es  mets. 
1 

1 1 .  Ilcr.cîritrer 1 ' étu- 
l J i . i n t ~  responsable 

2:. ter:. i ce ,  

12.2 S'assurer que les plans 
de travail et les recettes 
soient respectés. 

i 

SOUS -OPERATIONS 

12.3 3lodifier au beso in  les 
plans d e  travail e t  l e s  
recettes. 

CONNXI SSAXCES 

1 2 . 4  Répondre aux questions 
des  6tudiants. 

12.6 R6ajuster les tcnps 
d'utilisation au besoin. 

12.5 Corriger les mauvaises 
techniques de t r a v a i l  des 1 1 ques Iin:re\ CU 

Cui sine 

Techniques culinaires va- 
rii;es, adaptées à la c o l -  

13.1 Goûter le produit pendant 
la préparation et goOter 
le produit final. 

13.2 Comparer le produit aux 
critères d'un produit 
standard.  

13'.3 Rectifier ou substituer 
au besoin, le produit. 

étudiants. , lectivit6. 

Techniques de dégustation 
et dtévaluation des pro- 
duits. 

Techniques culinaires. 
Modes de récupération d'une 
recette. 

Te clin i - 
ques CU 
linaire ! 
Techni - 
ques CU 
linaire 

1 

1 

14.1 Remettre et expliquer la 
feiii 1 1  e de rirodiic t ion 

1 Discuter le schéma de la 
t a b l e  chaude. 

R6dact ion et compréhension 
de l a  feuille de production. 

Service 
des 

repas 



C H E F  D t E Q U I P E  
I 

d 

EQUI PEbEYT 

- 

CONNAISSANCES 

Grosseur des port ions. 

Techniques de d6gust ation 
et dgévaluation. 

Lieux dtentreposage. 

Techniques d'entretien. 

. Analyse des commentaires 
inscrits sur la feuille de 
production. 

Rédaction de rapport. 

Evaluation du personnel. 

SOUS-OPERATIONS 

14.3 Discuter du choix des 
ustensiles de service. 

14.4 Déguster les mets. 

14.5 Indiquer où sont entreposés 
tous les mets à servir, 

15.1 Vérifier la propret6 des 
places de travail. 

15.2 Vérifier la propreté du 
gros équipement. 

16.1 Récupérer et  analyser la 
feuille de production. 

16.2 Discuter des retours de 
plateaux. 

17.1 Inclure les documents qui 
ont servis à l a  p lani f ica-  
tion et à l'exécution du 
laboratoire. 

17.2 Inclqire 1 évaluat ion de 
chaque Étudiant. 

C 

OPERATIONS CWRS 

Service 
des 

repas 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 

Salu- 
brité 

Aménage- 
ment 

Service 
des 
repas 

Cuisine 
1 

Person- 
nel. 
Cuisine 

1 

I 

F 

EVALUATION 

t 

' i 5 .  Vérifier la pro- 
preté génErale du 
laboratoire. 

16. Evaluer avec 
l ' étudiant respon- 
sable du service, la 

des mets 
servis. 

1'. Rédiger le rapport 
de laboratoire et 
le remettre au 
professeur. 

- 



 e
u
 

U
O

C
 



A S S I S T A N T  C H E F  D ' E Q U I P E  

EVALUATION CONNAISSANCES 

Français orthographe. 

Iiléthode de calcul du prix 
de revient. 

r 

EOU I PEblENT COURS 

Fran - 
gais 

btathéma- 
tiques 

Cuisine 
1 

SOUS-OPERATIONS 

2 . 1  Remplir les f iches appro- 
priées. 

2.2 Calculer le coOt de chaque 
ingrédient des recettes. 

2 .3  Calculer le cofit total.  de 
l a  recette et déterminer 
le prix de revient par 
portion. 

2.4 Additionner le  coQt de 
chaque recette pour déter- 
miner l e  coût total 
"aliment" du laboratoire. 

2 . 5  Comparer l e  coQt total  
"aliment" du laboratoire 
avec le coût total 
"alimentw du laboratoire 
calculé par l e  technicien 

1 1 partir de la commande. 

r 

OPERATIONS 

1. Ecrire la v e i l l e  du 
laboratoire le menu 
sur le  tableau 
dlaffichage. 

2 .  Calculer l e  coQt 
total  l'aliment" 
du laboratoire. 

4 

4 



A S S I S T A N T  C H E F  D ' E Q U I P E  

1 OP ERAT 1 ONS 

3 .  Remplir l a  feuille 
de production, 

4.  Participer à 
1' entretien du 

SOUS-OPERATI ON S . 1 CONNAISSANCES 

3.2 Additionner au coOt total 
"aliment" du laboratoire 
le cofit des standards et des 
divers pour déterminer le 
coût total du laboratoire. 

3.1 Indiquer pour chaque plat 
au menu le nombre r6el de 
portions, la grosseur d'une 
portion et le prix de 

Arithmétique. 

Rédaction de la feuille de 
production. 

4.1 Laver le petit équipement. Techniques d'entretien. I 

revient par portion. 

4.2 Nettoyer le gros équipement 
s'il y a lieu. 

4.3 Ranger les ingrédients aux Lieux d'entreposage 
endroits d'entreposage 
prévus . 

EQUI PEbENT 

Lave- 
vaiselle. 

Evier . 

COURS 

Cuisine 
1 

Cuisine 
I 

Mathéma 
tiques 

Aménage 
ment 

Aménage 
ment 

Salu- 
brité 

EVALUATION 



ImiS AU bENU PRIIIaARES PAR LE PATISSIER 

d 

OPERATI ONS 

A. Dessert genre pat is -  
serie. - 

1. Aller chercher  les  
ingrédients. 

1 

EVALUATION SOUS-OPERATIONS 

1.1 S o r t i r  le  p e t i t  dquipement 
nécessaire. 

1 .2  Peser et mesurer l e s  
ingrédients. 

2 .  Préparer la base de 
la pâ t i s se r ie .  

3. Préparer l a  garni- 
ture. 

# 

L 

2.1 Préparer l a  pate 3 t a r t e  
ou le gâteau ou la base 
de b iscui ts .  

2.2 Evaluer la  consistance du 
produit et  réajuster au 
besoin. 

2.3 Diviser dans les moules 
appropriés.  

2.4 Cuire au four s'il y a 
l ieu.  

2.5 Etendre la  pate à t a r t e .  

3.1 Preparer l a  garniture à 
t a r t e  ou la crème pâ t i s -  
s i è re  ou les f r u i t s .  

Techni- 
ques cu- 
l ina i res ,  
Cuis ine  

I . 
Am6nage- 
ment. 

Techni - 
, ques cu- 

l inaires .  
Am6nage- 
ment. 
Cuisine 

1. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
l inaires, 

Techniques de préparation 
des pâ t i s s e r i e  pour collec- 
t i v i t é s .  

Techniques de preparation 
des  pâ t i s s e r i e  pour colfec- 
tivitgs. 

Techniques de pf i t i sser ie  
et/ou techniques de prépara- 
t ion  des fmits pour collec-  
t i v i t é s .  

f 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Sialaxeur. 

Four à 
convection. 

C.C.V. 
Malaxeur. 
Ronds tubu- 
laires . 
Plaques. 

EQUI PEEIENT 

Balance. 



I l  

€W~A'F~ ONB ~OUE~=OPEM'PI mg CBNNAZ $SANCB~ %QUI eamm e e u ~  BVALUATION 
- . - 

3,t EvaIu@;~ l e  p~eduit e t  Poehniqurs d ' (vrilu~tien, Teehfii 
~ @ a j l i o € e ~  au $@sein, Teahnique8 d@ $@@tus h r t  ion, 

8,4 & i ~ e  au Peut. ~ ~ i i  y a 
lieu, 

hhia~euf. Teehni = 
quemi eu 
linaire 

5 ,  Diviser  @fi poftie~~, 

4, C a I e ~ L @ ~ i e ~ e n d @ =  
M@M, 

4 , t  Etênd~ê  su^ la Base d@ 
g~mkaufe,  

4,3 D ~ Q B P @ P ,  
464 &ripe s'il  y P ilw, 

L m - - -  

B , i  b l @ @ t ~ t @  @R p w t i a n ~  indi=  
vidueliee dm5 1@5 plat8 
frdiqut!§ le meette, 

0'1  e e m p t s ~ i @ ~ ~ m b ~ e d r p e f =  
tiens, 

6, P ~oi t ipa~e~ le ?@ideniefi€ 
pf@w au ~@fid@l~@nt &eli 

T@ehic(use dc nire en BOP= 
t i ~ n s  s 

l a i ~ ê e ,  

Fouini 8 
eenvêet ien, 

ment., 
Cui~ine 

1, 

C u i ~ i n ê  
1 a 

. 

~IBIR@ 
t ,  

_I___._ ---. *- 

- . - .  



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE PATISSIER 

t 

, 

SOUS -OPERATIONS 

6.3 Transmettre les modifica- 
tions de rendement à 
l'assistant chef d86quipe. 

7 . 1  Déguster le  produit f i n i .  

7 . 2  Rec t i f i e r  au besoin. 

r 

OPERATIONS 

7 .  Evaluer le produit 
f i n i .  

8 .  Settoyer l a  place 
de travail et 
1 ' équipement, 

COXNAISSANCES 

Techniques de portionnement. 

Techniques d'évaluation. 
Techniques de dégustation. 

8.1 Nettoyer la  place de tra- 
va i  1. 

8.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

8.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

EQUI PEblENT 

Techniques dtentre t i en .  

COURS 

Techni- 
ques cu- 
1 inaires, 

Lave 
vaisselle. 

Plaques. 
Ronds tubu- 
laires . 
Four 3 
convection. 
Malaxeur. 
C.C.V. 4 

EVAWATION 

t 

Techni- 
ques cu- 
linaires, 

AmÉnage- 
ment. 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE PATISSIER 

OPERATI ONS 

B. Faire le café 

1 .  Faire le café. 

- 

CONNAISSANCES 

Techniques d'aménagement. 
Techniques de poids et 
mesure. 

SOUS -OPERATION S 

1.1 Chauffer l'eau dans l'urne 
à café. 

1.2 Peser le café. 
1.3 Filtrer le  café. 

1.4  Enlever l a  mouture. 

1 . 5  Garder l e  café chaud. 

EVALUATION 

0 

EQUIPEMENT 

Urne à 
café. 

Balance. 

COURS 

Aménage- 
ment . 



ITEblS AU MENU PREPARES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 
S 

OPERATIONS 

A. Dessert: 
(pouding, crsme, 
gelEe, salade de 
fruits). 

1. Aller chercher les 
ingrgdients. 

2.  Préparer le pouding, 
crème ou gelse, 
bavarois. 

OU 

3. Prgparer l e  dessert 
3 base de fruits. 

h 

# 

SOUS -0PERATION S 

1.1 Sortir le petit équipement 
nécessaire. 

1 . 2  Peser et mesurer les 
ingrédients. 

2.1 Faire la préparation de 
base. 

2.2 Fouetter la cdme ou les 
blancs d'oeufs s' i l  y a 
lieu. 

2.3 Incorporer au melange de 
base. 

3.1 Gver et couper les fruits. 

3.2 ûuvrir les boPtes de con- 
serve s'il y a lieu. 

3.3  Preparer le dessert à 
base de fruits. 

, 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de préparation 
des desserts à base de lait 
pour collectivités. 

Techniques de préparation 
des fruits. 

Techniques de préparation 
des fruits. 

EQUI PElrlENT 

Balance. 

C.C.V. 
Malaxeur. 
Plaques. 

Couteau 
du chef. 

Ouvre - 
bofte . 

I 

COURS EVALUATION 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Techni - 
ques cu- 

, 

linaires. 
Cuisine 

T. 

Techni- 
ques cu- 
l inaires  ; 
Cuisine , 

1 .  

~nibnage: 
ment. 

? 

I 

t V1 
QD . 



ITEMS AU MENU PREPARES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 

EVALUATION 

1 
1 
i 

~1 w . 
r *  

CONNAf SSANCES 

Techniques dtévaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques culinaires 
variées. 

Techniques de mise en por- 
tions . 

Techniques culinaires. 

Techniques de mise en por- 
tions. 

Techniques d'entretien. 

OPERATIONS 

4 .  Evaluer les mets. 

5. Mettre en portions 
e t  décorer. 

6. Calculer le rende- 
ment. 

7 .  Settoyer la place 
de travail et 
l'équipcrnent uti- 
l isé.  

I - .  
+ 

I 

EQUf PEBENT 

Lave- 
vaisselle. 

C.C.V .  
Cla 1 axeur . 
Plaques. 

r 

SOUS-OPERATIONS 

4 . 1  Juger de la qualité du 
dessert par rapport au 
standard établi. 

4.2 Rectifier au besoin. 

5.1 Diviser en portions i n d i -  
viduelles dans k plat 
indiqué sur la recette. 

5 . 2  Décorer individuellement. 

6.1 Compter le nombre de por- 
t ions. 

6.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement & e l .  

6.3 Transmettre les modifica- 
tions de rendement à 
l'assistant chef deEquipe. 

7.1 Settoyer la place de 
t ravai 1 . 

7 . 2  Settoyer le petit équipe- 
cent. 

1 . 3  Settouer le gros équipe- 
zent .  

COURS 

Techn i - 
ques cu- 
linaires. 

Cuisine 
I. 

Techni - 
queç cu- 
linaires. 

Cuisine 
1. 

Techni- 
ques cu- 
l ina ires .  

Aménage- 
ment. 

* 



ITEMS AU bENU PREPARES PAR L'ASSISTAYT PATISSIER 

1.2 Peser et mesurer l e s  
ingrédients. 

COwAISSANCES 

d 

1 

I OPERATIONS 

B. Biscuits 

1. Aller chercher les 
ingrgdient S. 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sor t i r  l e  p e t i t  équipement 
nécessaire. 

2.2 Réfrigérer s'il y a lieu. I 

2 .  Faire la p%te 5 
biscuits. 

3 . 1  Blettre en portions. 

2 . 1  Faire la préparation de 
base. 

3.2 . Cuire. 

3.3  Servir avec les  desserts 
types crème, ge lée  ou 
fruits. 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de préparation 
des pât i s ser i e s  pour 
collectivités.  

Techniques de mise en por- 
t ions .  

Techniques de cuisson des 
p â t i s s e r i e s  pour collectir 

i vités. 

4 . 2  Comparer l e  rendement 
prévu au rendement réel. 

4 . 1  Compter l e  nombre de 
portions. 

4 . 3  Transmettre les modifica- 
tions de rendement 2 
l'assistant chef dlCquipe. 

Techniques de mise en por- 
t ions .  



ITEMS AU'htENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 

OPERATIONS 

5 .  Settoyer l a  place 
de travail e t  
1 ' équipement. 

SOUS-OPERATIONS 

5.1 Settoyer la place de 
travail. 

5.2 Settoyer le petit équipe- 
ment. 

5 . 3  Settoyer le  gros équipe- 
ment. 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

3 

EVAUlATION EQUI PE3ENT 

Lave- 
vaisselle. 

Malaxeur. 
Four à 
convection. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Aménage- 
ment. 



I T E M S  A U  M E N U  E X E C U T E S  P A R  L E  C U I S I N I E R  

EVAWATION 

* 

COS'3ATSSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de manipulation 
du gros équipement. 

Techniques de preparation 
préliminaires des légumes 
pour collectivités. 

Techniques de prgparation et 
de cuisson des viandes et 
poissons et volailles pour 
collectivités. . 

Techniques de collectivités. 

Techniques de cuisson des 
viandes/poissons/volailles 
pour collectivitbs. 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir le petit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les ingré- 
dient S .  

2.1 Allumer l'équipement appro- 
pri6.  

2.2 Préparer les légumes si 
nécessaire (laver, couper, 
peser). 

2.3 Faire les préparations 
préliminaires de la viande: 
nettoyer, trancher, enfari- 
ner et sauter. 

3.1 Choisir la bonne casserole 
de cuisson. 

3.2 Respecter et vérifier le 
temps de cuisson. 

OPEP-4TIONS 

I l  . '!et s principal 
i (viandes entières, 
, volailles,pois- 
1 sons] 
I 

1 

EQUI PEPlENT 

Balance. 

Four cuisi- 
nière. 
Plaques. 
Ronds tubu- 
laires . 
Couteau 
du chef. 

Plaques 
chauffantes. 
Tranchoir. 
Ronds tubu- 
laires . 

Four de la 
cuisinière. 

1. Aller chercher les 
ingrédients. 

2 .  Préparer les viandes 
entières ou les 
poissons ou les 
volailles pour la 
cuisson. 

3. Cuire les viandes 
entières/poissons. 

V 

I 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

Aménage- 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
linai res. 
Cuisine 

1. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 
Cuisine 

1. 

Cuisine 
1. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 
AmCnage- 
n e n t  
Cuisine 

i 
I t  



I T E M S  A U  M E N U  E X E C U T E S  P A R  L E  C U I S I N I E R  . 

I 

4 7.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement recl. 

EQUT PEMENT 

Plaques 
chauffantes. 

CONNAISSANCES 

Techniques de cuisson des 
viandes pour collectivitfs. 

Techniques de fonds de 
cuisson pour collectivités. 

Techniques de dégustation. 
Techniques d'évaluation. 

Techniques cul inaires 
variées. 

Techniques de mise en por- 
t ions. 

Choix des casseroles de 
service. 

Arithmétique. 
Poids e t  mesures. 

- 
OPERATIONS 

i 
! 

t 4. Préparer l a  sauce 
ou 1 accompagne- 
sent. 

5. Evaluer l e  nets  e t  
la sauce s'il y a 
lieu. 

6 .  Déterminer le nom- 
bre de portions. 

7 .  Calculer le rende- 
zent . 

SOUS-OPERATIONS 

3.4 Laisser reposer avant de 
dépecer s'il y a l i eu ,  

4.1 Faire le roux. 

4 . 2  Ajouter les liquides e t  
les épices. 

4.3  Préparer 1 es accompagne- 
ments. ( 

5 . 1  Juger de la qualité de l a  
sauce selon les standards 
établis. 

5 . 2  Rectifier au besoin. 

6,1 Diviser la viande en por- 
tions égales dans les 
casseroles de service. 

6 .2  'Iettre l a  sauce dans les 
casseroles de service. 

7 . 1  Compter ou peser le nombre 
de portions. 

* .I 9 

Techni- 
ques cu- 
l ina i re s  : 

J 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires, 
Cuisine 

1 

Techni - 
ques cu- 
l inaires. 
Cuisina 

1 

Tcchni- 
ques cu- 
1 inaires.  

Cui sine 
1 

Mathéma- 
tiques . 

1 

QI 
W . 

EVALUATIOH 



I T E M S  A U  M E N U  E X E C U T E S  P A R  L E  C U I S I N I E R  

d 

t I 

OP ERATI ONS 
C 

i 

- 
t 

; 8 .  Settoyer l a  place 
1 de travail et 
I i 1 "qui~e'"e"t utilis'* 
, 

r 
!B. Ugume chaud simple: 
! légumes congelés ou 
1 légumes en conserve. 
I 

1. Aller chercher les 
ingrédients. 

- 

SOUS-OPERATIONS 

7 . 3  Transmettre les modifica- 
tions de rendement à 
l 'ass is tant  chef dVEquipe. 

7 .4  Rectifier l e  rendement de 
la  recette au besoin. 

8.1 Nettoyer la place de  tra- 
vai 1. 

8 2 Kettoyer le p e t i t  gquipe- 
ment. 

8.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

1.1 Sortir le  p e t i t  équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les 
ingrédients. 

+ 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

• 

Techniques de poids et 
mesures. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
1 inaires 

Aménage- 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
1 inaires,  

1 

EQUI PEblENT 

Plaques 
chauffantes. 
Four cui - 
sinière. 
Ronds tubu- 
laires. 

Bal ance 

EVALUATION 



I T E M S  A U  M E N U  E X E C U T E S  P A R  L E  C U I S I N I E R  
- 

OPERATIONS 

2 .  Pr6parer les légumes. 

3.  Cuire les légumes. 

4 .  Assaisonner les 
légumes. 

S. Evaluer le légume 
simple. 

i 

SOUS-OPERATIONS 

2.1 Décongeler partiellement 
les légumes congelés. 

2.2 Ouvrir les boîtes en con- 
serve. 

3.1 Choisir les casseroles 
appropriées. 

3 . 2  Cuire les légumes congeles. 

3.3 Réchauffer les légumes 
en conserve. 

4.1 Preparer le beurre assai-  
sonné. 

5 .1  Juger de la qualité du 1é- 
gume selon les standards 
établis. 

5.2 Rectifier au besoin. 

CONNAISSANCES 

Techniques de préparation. 

Préliminaires des légumes 
pour collectivités. 

Techniques de collectivités. 

Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

Idem. 

Techniques culinaires. 

i 

EI'ALUATI ON 
- 

EQUI PEhENT 

Ouvre- 
boîte . 

Autoclave . 

Plaques. 

Plaques. 
Ronds tubu- 
laires. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

COURS 

Cuisine 
1 

Adnage- 
ment . 

Aménage - 
ment. 
Cui sine 

1. 

Aménage- 
ment, 
Cuisine 

I 

h Q n a g e -  
ment. 
Techni- 
ques cu- 
l inaires. 

Techni - 
ques CU- 
1 inaires. 

Techniques de d6gustation. 
Techniques d'évaluation. 

Techniques culinaires 
variées. I 



. 1 

1 T E M S : ' A U  ' M E N U  E X E C U T E S  P A R  L E  C - U 1 . S I N I E R  

OPERATI ONS L - 
i 

6 .  Déterminer le nom- 

/ bre de portions e t  
le rendement. 

1 

i 
I 7 .  Settoyer la place 

de travail et 
lf6quipement uti- 

1 lisé. 

i 
,C. Portionnement du jus. 

1 .  Aller chercher les 
ingr6dients. 

EVALUATION 

, 

! 

COURS 

Cuisine 
1. 

Techni 
ques cu- 
i&,naires 

rtcntige- 
ment. 

Aménage- 
ment . 

Cuisine 
1. 

EQU 1 P M E N T  

Lave - 
vaisselle. 

Autoclave. 
Plaques 
chauffantes. 
Ronds tubu- 
laires .  

SOUS-OPERATIONS 

6.1 Peser une portion. 

6.2 Peser les casseroles de 
lggumes. 

6.3 Calculer l e  nombre de por- 
t ions. 

7.1 Nettoyer la place de tra- 
v a i l .  

7 . 2  Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

7.7 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

1.1 Aller chercher la bo'îte 
de jus. 

2 . 1  Ouvrir la boîte  de jus. 

2.2 \lettre en portions dans les 
verres. 

2.3 Réfrigérer. 

CONNAISSANCES 

Techniques de mise en portior. 
Poids e t  mesures. 

Techniques d'entretien. 

Tdem. 

Idem. 

Techniques dc mise en por- 
tion. 





. ,- -. - 8  9 7 .  

ITEblS AU MENU EXECUTES PAR L'fis ISTANT CUISINIER 

EQUf PEMENT 

Balance. 

Cout eau 
du chef. 

Hachoir. 

Couteau 
du chef. 

Coupe- 
légumes. 

Balance. 

CONNAI SSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques des viandes. 

Techniques de préparation 
préliminaire des ldgumes 
pour collectivités. 

Techniques de poids e t  
resure. 

OPE RATTONS 

. ?lets principal : 
-à base de pâtes 
alimentaires. 

-à base de viande. 
-3 base de poisson. 
-à base d'oeufs. 

1. Aller chercher les 
ingrédients.  

2 .  Préparer l a  viande 
ou le  poisson. 

5. Préparer les légumes. 

I 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir le petit équipement 
nécessaire. 

1 . 2  Peser e t  mesurer les 
ingrEdient S. 

2.1 Parer et nettoyer l a  viande. 

2.2 Nettre en cubes, tranches 
ou morceaux; hacher la 
viande. 

2.3 Enfariner, battre la viande 
ou le  poisson. 

3.1 Laver et peler les légumes. 

3.2 Couper les legumes. 

3.3 Peser les légumes. 

b 

COURS . 

Techni - 
ques cu- 
linaires. 

Techni- 
ques cu- 
l ina ires .  

Techni- 
ques cu- 
l inaires, 
Aménage- 
ment. 
Cuisine 

1 

, Aménage: 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

I 

* 

EVALUATION 

, 

Q\ 

PD 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LIASSIST.IL\T CUISINIER 

OPERAT1 ONS 

4 .  Faire l e  mets prin- 
cipal. 

S .  Cuire les pâtes 
alirzentaires. 

6. Cuire les mets à 
base d'oeufs. 

SOUS-OPERATIONS 

4.1 Saisir la viande ou le 
poisson. 

4.2 Ajouter le liquide de 
cuisson OU la sauce. 

4.3 Assaisonner. 

4.4 Faire cuire. 

6.1 PrEparer les oeufs. 

6.2 Ajouter les autres ingré- 
d i e n t s  et les assaisonnements 

6.3 Cuire. 

COSSXI SSANCES 

Techniques de collectivités. 
Techniques de cuisson des 
viandes et poissons et vo- 
lailles pour collectivités. 

Techniques d'assaisonnement. 

Techniques de cuisson des 
viandes et poissons et vo- 
lailles pour collectivités. 

Techniques de cuisson des 
pâtes alimentaires pour 
collectivités. 

Techniques de cuisson des 
oeufs pour cûllectivités. 

EQU 1 PEMEhT 

Plaques 
chauffantes 
C.C.V. 

Autoclave. 

Four cu i s i  - 
nière. 
Four con- 
nect ion. 
C.C.V. 
Friteuse. 

C.C.V. 
Plaques. 
Autoclave. 

Plaques 
chauffantes 

Four. 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires 
Cuisina 

1 .  
Euémane- 
=nt. 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 

Cuisine 
1. 

Techn i - 
ques cu- 
linaires 
Aménage - 
ment. 
Cuisine 

1. 

Techni- 
ques cu- 
linaires 

Cuisine 
1. 

* 

I 



ITEblS AU MEhW EXECUTES PAR L 'ASSIST.ILT CUISINIER 

i OPERATIONS 
C 

7. Evaluer le mets 

S .  !!ettre en portions. 

7 . 1  Juger de la qualité des 
mets selon les standards 
établis. 

7.2 Rectifier au besoin, 

b 

8.1 Diviser en portions égales 
entre les casseroles de 
service, 

8 . 2  Indiquer par un trait  l e s  
portions d'une casserole. 

E - 3  Peser une portion. 

8.4 Peser la casserole. 

8.5 Calculer le nombre de 
portions. 

9 .1  Compter ou peser le nombre 
de portions. 

9.2 Comparer le rendement 
pr6vu au rendement réel. 

9 . 3  Transmettre les modifica- 
t i o n s  de rendement à 
l'assistant chef d'équipe. 

Techniques d'évaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques culinaires 
variées .  

Techniques denise en por- 
t ions .  

Techniques demise en por- 
t i o n s .  

EQUI PEbtENT COURS 

Techni - 
ques cu- 
l inaire: 

Cuisine 
1. 

Cuisine 
1. 

EVA L U T 1  ON 



ITEMS AU EENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT CüISINIER 

OPERATIONS SOUS-OPERATIONS 

Settoyer l a  place 10.1 Nettoyer l a  place de tra- 
de service, le va i l .  

1 ment. 

! 
I 

L 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

10.3 Nettoyer l e  gros équipe- 
ment. 

EQUI PEblENT 

Lave 
vaisselle. 

Plaques. 
C.C.V. 
Autoclave. 
Ronds tubu- 
laires .  

COURS 

Techni- 
ques cu- 

!&%@es ment. 
Techni  - 
ques cu- 
linaires 

Adnage- 
ment. 

EVA LUATI ON 



ITEhIS AU biEKU EXECUTES PAR L'ASSISTANT CUISINIER 

1 OPEIWTIOSS 

,S. Féculent: 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir le petit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les ingré- 
dients. 

2.1 Laver les pommes de terre. 

2.2 Couper les pommes de terre 
s'il y a lieu. 

3.1 Cuire dans la pièce 
d'équipement adéquat. 

3.2 Assaisonner. 

4.1 Juger de la qualite du 
féculent selon les s tan-  
dards é tab l i s .  

I 

I 1. .Aller chercher les 
ingrédient S .  

2 .  Pr6parer l e  £écu- 
lent. 

5 .  Cuire le féculent. 

b 

! . Evaluer le féculent. 
1 

i 
n I I 

b 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de préparation 
préliminaire des légumes 
pour collectivités. 

Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

Tecliniques de dégustation. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
linai res. 

Techni- 
ques cu- 
l inaires. 
Cuisine 

1. 

Aménage- 
ment. 
Techni- 
ques cu- 
l inaires. 
Cuisine 

1. 

Techn i - 
ques cu- 
l inaires. 
Aménage - 
ment. 
Cuisine 

1. 

Tcchni- 
ques cu- 
linaires 

EQUI PEMENT 

Balance. 

Coupe- 
frites. 

Coupe - 
l6gumes. 

Autoclave. 
Plaques 
chauffantes. 
Friteuse. 

C.C.V. 

, 

EVALUATI ON 

-4 
h) 



ITEMS AU NEh2I EXECUTES PAR L ' ASSISTAYT CUIS 1 NI ER 

EQUI PEMENT COSSXI SSANCES 

Techniques culinaires 
variées. 

Techniques de mise en por- 
t ions. 

SOUS-OPERATIONS 

4.2 Rectifier au besoin. 

5,l Diviser dans les casse- 
roles de table chaude. 

5.2 Indiquer l a  grosseur de 
la portion par lîustensile 
de service. 

5,s Peser une portion. 

5.4 Peser la casserole. 

5 . 5 .  Calculer le nombre de 
portions . 

I 

O .  Calculer le rende- 
nent . 

7 .  Settoyer la place 
dc travail et 
1 ' équipement uti- 

1 i i s F .  
I --- 

OPERATIONS 

5.  'lcttrc en portions 
le  féculent. 

i 

COURS 

Cuisine 
1. 

Cuisine 
1. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

; 

EVALUAT ION 

6.1 Compter ou peser le nombre 
de portions. 

6.2 Comparer le rendement 
prCvu au rendement réel.  

6.3 Transmettre les modifica- 
tions 3 lTassistant-chef 
d équipe. 

7.1 Nettoyer la  place de tra- 
vail. 

Techniqoes de mise en por- 
tions . 

Techniques d'entretien. 



ITEI\lS AU FlESU EXECUTES PAR L '.ASSIST.XïT CUISISI ER 



ITEMS AU 51ENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 

OPEP44TIONS 

I.A. Scl.:pe: 
( b a i  1 Ion, consommé, 
soupe bouillon et 
?5te ,  bouillon et 
légume, soupe crème) . 

1 .  Aller chercher les 
ingredients. 

2 .  Préparer les ingr6- 
Gients qui entrent 
dans la recette 
s'il y a lieu, 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir l e  petit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les ingré- 
dients. 

2.1 Laver et peler les lépumes. 

2.2 Couper les légumes. 

2.3 Peser les légumes. 

2.4 Mettre en puree. 

2.5 (Faire les croQtons s ' i l  
y a lieu). 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de preparations 
préliminaires des lCgumes 
pour collectiviti5s. 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques de preparations 
préliminaires des légumes 
pour collectivités, 

1 

i 

EVALUATI OS EQUI PE51ENT 

Balance. 

Coupe - 
1 égurnes . 
Couteau 
du chef. 

Balance. 

Mélangeur. 

Cuisinière. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
l inai  res. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 
Cuisine 

1 .  

Aménage- 
ment. 



ITE?IS AU FIESU EXECUTES PAR LE LEGUlIER 

1 3 .  Faire la soupe. 

4 .  livalucr la soupe. 

3 .  !Icttre en portions 
l a  soupe. 

6 -  Calculer le rende- 
ment. 

3.1 Préparer le bouillon ou la 
sauce. 

5.2 Ajouter les pâtes alimen- 
taires ou les légumes. 

1.1 Juger de la qualité de 13 
soupe selon les standards 
établis. 

4 . 2  Rectifier au besoin. 

5 .1  Diviser en parties égales 
l a  soupe dans les deux 
réchauds. 

5 . 2  Nettre les croûtons dans 
un bol s'il y a lieu. 

6.1 Compter le nombre de 
portions. 

6 .2  Comparer le rendement 
p r h u  3u rendement réel. 

6 . 3  Transmettre les modifica- 
tions dc rendement à 
l'assistant chef d'équipe, 

Techniques de fonds de 
cuisson pour collectivités. 

Techniques de cuisson des 
pâtes pour collectivités. 
Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

TccIiniqiics d'évaluation. 
Techniques de d6gustation. 

Techniques culinaires 
variées. 

Techniques de mise en por- 
t ions. 

Tecliniques de  mise en por- 
t i o n s .  

COURS 

C . C . V .  

Idem, 

Idem. 

Cuisine 
1. 

hénage- 
ment. 

Techni- 
ques cu- 
linaires 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 

Cuisine i 

EVALUATION 



ITEblS AU MEKIJ EXECUTES PAR LE LEGUMIER 
L 

Ei'ALUATI ON COURS 

Techni - 
ques cu- 
l i n a i r e s ,  

Aménage - 
ment. 

? 

EQUI PENENT 

Lave- 
vaisselle. 

Coupe - 
légumes. 
C . C . Y .  
Autoc lave. 

CONSAI SSLVCES 

Techniques dtentretien. 

Techniques d'entretien. 

C 
OP ERITIOSS 

7 .  Settoyer l a  place 
de travail e t  
lt6quipement u t i -  
lisé. 

SOUS -0PERATI ONS 

7 . 1  Nettoyer l a  place de tra- 
v a i l .  

7.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

7 . 3  Nettoyer l e  gros équipe- 
ment . 



ITE!lS AU blESU EXECUTES PAR LE LEGU!!IER 

!:. % h d e - v i n a i g r e t t e :  
5~:ade d e  feuillus 

I 

3PERATI ONS 
i 

ex légumes e t  salade 
$e chou. 

L 

I 

SOUS-OPERATIONS 

1 .  .Ai ler chercher les / ingréd ients .  

f 

1 . 1  Sortir  le petit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les i n -  
g r é d i e n t s .  

2 .  ?réparer les légumes 
I 

i 
; ~ u r  la salade. 

2 .  Préparer l a  v i n a i -  
g r e t t e .  

I 

4 .  .bsembler l a  salade. 

2 . 1  Settoyer les  lcgumes (laver, 
tremper, Cgoutter). 

2 . 2  Couper, déchiqueter, tran- 
cher, e f f i l o c h e r ,  râper 
les légumes. 

2 . 3  Réfr igérer .  

3 .1 Mesurer les ingrédients. 

3.2  Faire l'émulsion, 

3.3 REfrig6rer. 

4 . 1  ?Iêler les ingrédients. 

4 . 2  Ajouter l a  vinaigrette 
s ' i l  y a l i e u .  

Techniques de préparation 
des légumes pour collecti- 
vites. 

Techniques de poids et 
mesure..  

Techniques des corps gras. 

Techniques des  salades pour 
collectivit 6s. 

Coupe - 
frites. 

Couteau 
du chef. 
Coupe- 
légumes. 

Techni - 
qucs cu- 
l inaires ,  
Cuis ine  

1 . 
P~énage-  
ment. 

Techni - 
ques cü- 
linaires 

Techni- 
ques cu- 
1 inaires 



- * -. - - -3 ' 

ITE~Is .4U MENU EXECUTES PA LE LEGUFlIER 

EQUI PEhlENT 

Coupe- 
f r i t e s .  

Coupe- 
légumes. 

LOIIRS 

Tcchni- 
quçs CU- 
linaires, 

Cii i sine 
1 . 

Cil i sine 
1 .  

Tcchni - 
c~ucs CU- 
1 inaires 

ArnEnage - 
mcnt . 

f.YXLUtTT (MI 

7 -- 

- 

CONNAISSANCES 

Techniques diévaluation. 
Techniques de JCgustation. 

Techniques culinaires 
variées. 

Techniques de  présentation 
des mets. 

Techniques de mise en por- 
tions. 

Techniques d'entretien. 

OPERATIOSS 

5. Evaluer l a  salade 
e t  l a  vinaigrette. 

. !!ettre en portions 
13 sa lade  e t  la 
!vinaigrette. 

7 .  Settoyer l a  place 
de t r a v a i l  e t  
"'quipcrnent uti'isP rn 

, 

SOUS-OPERATIONS 

5 . 1  Juger de l a  qualité de  la  
salade selon les  stan- 
dards établis. 

5.2 Rectifier au besoin. 

6.1 Décider avec le chef 
d'équipe  du contenant 
approprié. 

6 . 2  >!ettre e n  portions i n d i -  
viduelles selon la grosseur 
indiquée sur la recette.  

6 . 2  I.!ettre la vinaigrette 
Jans l e  contenant à condi- 
ments. 

7 . 1  Kettoyer l a  place de tra-  
vai 1. 

7.2 Hettoyer le petit équipe- 
ment. 

7 . 3  Nettoyer l e  gros 6quipe- 
ment. 



ITEMS AU NESU EXECUTES PAR LE LEGWlIER 

OPERATIONS 

C .  LCpures chauds cuisi- 
n6r  Cl6gumes en sauce 
--iC 

légumes grat inés ,  1é- 
gunes en purée, 1é- 
gumes assaisonnés). 

1 .  .4lter chercher les 
ingrédients. 

2 .  Préparer les l6gumes 

3. Cuire les -1égwnes. 

1.1 Sortir le p e t i t  Equipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les in- 
grédients. 

2 . 1  Nettoyer les  légumes. frais. 

2 . 2  Couper les legumes frais.  

2.3' Décongeler partiellement 
les lêgumes congelés. 

2.4 Ouvrir les boîtes des 
légumes en conserve. 

3.1 Choisir les casseroles 
appropriées. 

3 . 2  Cuire les legumes frgis.  

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de préparation 
des légumes pour collec- 
t i v i t é s .  

Techniques de collectivités. 

Techniques de cuisson des 
1 égumes . 



ITErlS AU C!EhV EXECUTES PAR LE LEGUlIER 

EQUI PESIEST 

Aut oc 1 ave . 

Ronds tubu- 
laires. 
Plaques. 

Plaques. 

Coupe - 
légumes. 

Friteuse. 
Four de la 
cuisinière. 
Plaques. 

!lalaxeur. 

COXSAf SSLVCES 

Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

Techniques de préparation 
des sauces pour collcc- 
tivités. 

Techniques de cuisson du 
fromage en col lect ivités .  

Techniques de collectivités. 

Techniques de cuisson des 
Ilguines pour collectivité. 

Techniques de pr6pnration des 
IC$u~cs pour collcctivités. 

SOUS-OPERATIONS 

3.3 Cuire les légumes congeles. 

3.4 Réchauffer les 16gumes 
en conserve. 

4 . 1  Préparer l a  sauce ou le  
bouillon. 

4.2 Préparer les assaisonne- 
ment s. 

4.3 Préparer le gratin. 

5.1 Choisir la casserole appro- 
p r i é e  de service. 

5.2 Ajouter la garniture aux 
l6gumes. 

5.3 Cuire le légume apprêté. 

5 . 4  Met t re  en purée. 

1 

COURS 

Arnénage- 
ment. 
Cuisine 

1. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Cuisine 
1 .  

-6nage- ment. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Amgnage- 
ment. 
Cuisire 

1. 

Techni - 
ques cu- 
l i n a i  res. 

1 

r 
OPERATIONS 

- 
- 4 .  Préparer l a  garni- 

ture. 

S.  Assembler et cuire 
le légume apprêté. 

1 
EVALUATI ON 

I 

0 



ITENS AU IIENU ESECUTES PAR LE LEGWIER 

- 
1 OPEFUTIONS 1 SOUS-OPERATf ONS 

Techniques d'évaluation. 
Techniques de dégustation. 

COSNAI SSANCES 

b. Evaluer le légume 
cuisiné. 

! 

I 6.2 Rectifier au besoin. l Techniques culinaires variées. 

6.1 Juger de  la qualité du 
légume cuisin6 selon les 
standards gtablis. 

-, !lettre en portions l 7.1 Indiquer par un trait les l Techniques de ~ i s e  en par- 
le lEgume cuisiné. portions d'une casserole. tions. 

1 7.2 Peser une portion. 1 
1 7 . 5  Peser l e s  casseroles. I 
I 7.4 Calculer le nombre de 

p o r t  ions.  I 
! 8. S e t t o y e r  la place 
t de travail e t  
i 11i5quipement u t i -  

lisé. 
! 
i 

I 
1 

EQIJIPEbIEYT 

a 

8 . 1  Nettoyer la place de tra-  
vai 1. 

8 . 2  Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

8.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

Coupe - 
légumes. 
ûuvre- 
boîte. 
Autoclave. 
Plaques. 
Ronds tubu- 
laires. 
Friteuse; 
lilalaxeur . 

Lave 
vaissel le. 

Techniques d'entretien. 

COURS 

Teclrni - 
ques cu- 
linaires.' 

Cuisine 
1. 

Tcchni - 
ques cu- 
l inaires,  
Aménage - 
ment 

EVALUATION 

' 

1 



A N N E X E  Sb) 

OPERATIONS 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES 

( 1 2 0 - 3 2  1 ) 



R E S P O t I S A B L E  D U  S E R V I C E  

1 1 . 3  Se rense i gner oO sont 
I entreposis  tous les  mets. 

EVALUAT I ON 

! 

2 .  Cc?vpl!!ter 1.2 feu ;  l l e  ' 2 .  I A * : ~ ~ t  le s e r t ~ i s :  
d e  production. 1 S i  r-  e t  i n , c r i re  les  

COURS 

- 
t 

OPERATI ONS 1 SOUS-OPERATI ONS 

- 
1 .  Rcncont~'ct le chcf 

d'equipe de la  pro- 
d u c t  ion. , 

I 

u s t e n s i l e s  de  serv ice  
apnropri  és.  

I 
CONNAI SSANCES EQU I PEKEtiT 

1 . 1  L i r e  l a  feuille de 
product ion.  

1.2 S ' i n f o r m e r  du contenu des 
r e c e t t e s .  

2 . 2  I n s c r i r e  les  al iments  
standard. 

2.3 V e r i f i e r  l e s  p r i x  de 
vente des a l  i r e n t s  calculés 
par  l a  c a i s s i è r e .  

2 . 4  AprEs le s e r v i c e :  
I n s c r i r e  les res tes  e t  le 
nombre de por t ions  vendues. 

2 . 5  Ca lcu le r  l es  r e c e t t e s  selon 
l e  :iombre de port ions 
~ t ' t i t j ~ c ) ~ .  

Se rv ice  des r e t s  e t  p e t i t  
equipement appropr ié .  

I n t e r p r k t a t i o n  de l a  
feu i  l l e  de production. 

Présenta t ion  e t  serv ice  des 
mets .  

Présentation e t  s e r v i  cc des 
mets. 
Techniques de degustation. 
Conservation des r e t s  pré- 
parés.  

L i s t e  des a l  i ~ i e n t s  standard.  

Servi  ce 
des 

repas 

Etsbl issement des p r i x  de 
vente .  

Se rv  i cc 
des 

renaç 
iw6clage- 
ment 

Service  
des 

repas 

Serv i  ce 1 des 

a 

Rédaction de l a  f e u i l l e  de 
product ion.  

repas 

Serv ice  
des . 

repas 

I 



R E S P O N S A B L E  D U  S E R V I C E  

I 

.. 

1 

COURS 

Service 
des 

repas 

Servi cc 
des 

repas 

Tous 

Service 
des 

repas 

Servi ce 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

1 
1 

1 OPERATIONS 

T 

1 
I 

EVALUAT l ON SOUS-OPERAT I ONS 

2 . 6  lnscr i  r e  l e  revenu de l a  
caisse. 

2 . 7  I n s c r i r e  les p r o f i t s  ou 
pertes.  

2 . 8  I n s c r i r e  à l'endos de la  
f e u i l l e  de production,  les 
commentaires sur le retour  

COPItlA I SSANCES 

Rédaction de l a  feui  l l e  de 
production.  

Rédaction de l a  f e u i l l e  de 
production.  

Evaluat ion des res tes .  

€QU l PEMEtlT 

1 d e s p l a t e a u x .  

i 
I 

Reglement du departement 
pour les laboratoi  res. 

Postes de serv ice.  

Postes de serv ice.  

Montage de l 'équipement de 
serv ice .  

Remet t re  13 feuille de 
product io? CO-31 ëtée:  
a)  à la technicienne 

Tous les  
char io ts  
u t i  lis6s 
pour te  
serv ice des 
repas 

I t 

i 
I 
I 

1 3 .  V G r i f i e r  l a  oresence 
I e t  la tenue v e s t i -  

ventai  re  des é t u d i a n t s  
aux l abora t o i  res . 

4.  V e r i f i e r  l e  montage 
de l a  l igne  de  
c a f 6 t é r i a .  

c- 

b) au chef d'Pouipc de 
production 

c) garaer  une copie pour 
l e  rapport o ra  1 . 

3 . 1  V é r i f i e r  l a  tenue v e s t i -  
mentaire e t  en a v i s e r  l e s  
é tud iants  au besoin,  

3 .2  V é r i f i e r  s i  chaque etu- 
d i a n t  occupe l e  poste 
assigne. 

3 . 3  Réaménager les tzches s ' i  1 
y a l i e u .  

4 . 1  V é r i f i e r  1 'emplacement e t  
I lenl ignement des char io ts  
à l a  l i g n e  de serv ice.  



R E S P O N S A B L E  D U  S E R V I C E  

5, l 'érifier l a  tableau 
du menu du jour. 

6 .  Inciiqucr les  usten- 
siles dc service aux 
otudiants conccrnGs 
e t  l e  coritenu des 
recettes. 

7 .  'i'.:18i fier 1c tra l ta i l  
Cc5 é tudian ts  au 
rvntrigc de 1a l i g n e  
& serv ice .  

! 8. Fnirc entrer  les 
1 clients à l'lieure 

! 
, 9. Superviser l e  scrvic 

3 l a  ligne dc servic 
1 
t 

! 
8 

EQU 1 P E!.IE.\cT SOUS-OPELI'TIOXS 

5 . 1  Vérifier  le menu du jour 
et les p r i x .  

COSSA ISSASCES 

Calcul des prix  de vente. 

7 . 1  \'Erificr la prcsentaqion 
des aliments à chaque 
comptoir de scrvicc. 

8 . 1  S'assurer qiic 1 'horaire 
prfvu e s t  respecté. 

l'ccliniq~ies de Harket i ng. 

7 . 2  Vérifier s i  chaque Etil- 
diant est 5 soii poste e t  
prêt à servir. 

Délai pour l'heure du ser- 
v ice .  

Postes de serv ice.  

8 . 2  Ouvrir In porte d'entrée l Délai pour 1 'heure di1 ser- 
de l a  c;~fz:fii*ia. vice.  

tois. ! l 

9 .1  Vérifier si cliaquc 6tu- 
L diant assure un service 

rapide, continu e t  cour- 

COURS 

Techniques de service.  ' 

-- 

Service 
des 

repas 

Anenage 
ment 

Scrvicc 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Servi ce 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

EVhLIIAT LOS 1 



R E S P O N S A B L E  O U  S E R V I C E  

1 Aimiser, au moment 
op!7orrun, l'étudiant 
dc q u i t t e r  l a  ligiie 
dr scrvicc pour 
:~ccoI ; :~  1 i r CICS t S C ~ I C S  
.? l 'entretien. 

- 
1 . 2t:sidc.r avec le  

profcsscur di1 moment 
2c fermeture de la 
cafeteria. 

- 
. 1 2 .  Superviser 

l 'entretien 
l 

COKSXISSANCES 

9 . 2  Rlapprovisionner l a  table 
chau&. 

9.3 Règler les différents 
problèmes qui y euvent 
s u r ~ e n i r ,  

!lanipulation des casser01 es. 

/ @6rrt ions  de chaque porte  
( du service e t  Je l'entretien 

i 
* 

11.1 t'ers la fin du service Df l a i  du laboratoire. 
aviser les cl ients  des 
aliments d i sponib les .  1 

11.2 Entrer le tableau du menu 
du jour. 

11.3 Ferrer l a  porte de la  
cafétéria. 

12.1 s'assurer que tous les 
chariots sont entrés, 
rangés e t  nettoy6s. 

12.2 S'assurer que Tes 6tu- 
diants participent 3 
1 'entretien 

Techniques d'entretien. 

Poste dc 1 'entretien. 

EQU 1 PE!IES'T 

Tous les 
char iots  de 
service.  

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Servi  ce 
des 

repas 

Service 
des 

repas 



R E S P O N S A B L E  D U  S E R V I C E  

OPERATIONS SOUS-OPERATIONS 

1 -- 
I j. \'Crifier la propreté 

et l'ordre du labo- 
ratoire lors du 
départ des étu- 
dit~nts. 

COh'SAI SSANCES 
- -  - -  

Techniques d 'entretien. 

EQU I PmIENT COURS 

Amenage- 
ment 

Servi ce 
des 

repas 
- - 

I 1.1. Prcsenter oralement 
au profcçseur un 
bilan dCtaillé du 
dc-roulciacnt du labo- 
rncoirc (une se- 
naine après le 
laboratoire). 

Evaluation de situation 
et du personnel. 

Service 
des 
repas 



P R E P O S E  A U  C O ? I P T O I R  F R O I D  

CONSAISSAKCES 

YIontage d e  1 ' éqiiipemeri t de 
service. 

Teciiniques d 'en t l -c t ic r i .  

Principes de marketing. 

tlrithmi!tique. 

- I 

OPEK;\l'IOSS 

' 1. Participer au mon- ' 

tagc dc l a  l i g n e  de 
i servicc 

, 
! 

l 
1 
I 
i 
i 
1 r 

2 .  Drcsscr l e  coeptoir 
f ro id  selon l a  
disposition é tab l i e ,  

3.  Cowpter lc nombre 
t o t a l  de portions 
de chaque item pour 
lc  comptoir froid. 

E\:ILUATION EQUï PE?EST 

Comptoir 
froid pour 
le service 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Enligner les comptoirs de 
service. 

1 .2  "ettre lce; freins e t  les 
?arc-Sclnùoussures. 

1.3 !lettre l a  glissière à 
plateaux. 

1.4 \ ' f r i f ic r  si le comptoir 
f r o i d  est branché. . 

1 . 5  :;i.ttoycr Ic C L ? T > ~ O ~ I -  f r o i d .  

2 . 1  Pisposer der bcr!inrots de 
l a i t ,  des f u s ,  des f ru i t s  
frais, dcs desserts, des 
s:i!;idcs c t  du beurre sur 
l e  comptoir froid. 

2 . 2  2Fposcr sous le comptoir 
tcrit -usage des plateaux 
z~ :? tcnan t  des desserts et 
.:CS salades your accclé- 
r e r  1 e r6npprovisionnement 
du comptoir froid. 

COURS 

.henage- 
nent 

!Service 
des 

repas 

!lat l16ma- 
t i yiics 



P R E P O S E  A U  C O M P T O I R  F R O I D  

i -1. -4ssurcr un service 

i 
tcztinu e t  rapide à 
1s client8le. 

! 
5 .  F r - ~ o u \ * o i r  les 

1 v e n t e s .  

t 

r 
! . "nrticiper à 
I 
I ! 'entretien. 

1 i .  ia-pter l e s  por- 
rims non-vendues 

I pour chaque item 
\ 33 comptoir froid.  

SOUS-OPERATIONS 

4.1 Réapprovisionner le comp- 
toir froid de façon à 
faciliter le service. 

3.2 Réapprovisionner le comp- 
toir de 1 'urne à café et 
le chariot à condiments. 

4.3 Réapprovisionner le cha- 
riot à ustensiles. 

5.1 l l a in tcn i r  les comptoirs 
attrayants et propres. 

5 . 2  Disposer les aliments de 
façon à inciter le client 
à acheter. 

5.3 Etre courtois et &pondre 
aux questions des clients. 

6.1 Exécuter les tâches à 
l'entretien selon lés di- 
rectives du professeur 
(Cf. : Poste d'entretien). 

7.1 Transmettre les r6si i l tats  
à l a  responsable du'ser- 
vice. 

Techniques de réapprovi- 
s ionnement. 

- -  

Techniques d'entretien. 

Principes de marketing. 

Principes de marketing. 

Techniques d'entretien. 

Arithmétique. 

repas 

Service 
des 
repas 

?lathéma- 
tiques. 



P R E P O S E  A U  C O M P T O I R  F R O I D  

EVALUATI ON EQU 1 PEFIEST 

- 
OPECWTIONS 

I -- - 

' S .  Garder ou jeter 
les restes selon les 

t 

dircctivcs dc la  
rcsponsablc. 

i 

1 
I 

+ 
COURS 

Tec!ini - 

7 

SOUS-OPERATIONS 

8.1 Transférer dans un contenant 
approprié s 1  il y a lieu. 

8.2 Identifier le contenant. 

8.3 Dater le contenant. 

8.4 Entreposer aux cndroits 
appropriés. 

9.1 Dibranclier le chariot dans 
l e  j a r d i n  intérieur. 

9.2 Enlever la glissisre à 
plateaux. 

9.3 Entrer le chariot dans l a  
cuisine. 

9.4 Ranger le chariot à 
l'endroit prévu dans l a  
cuisine. 

9.5 Nettoyer le chariot froid. 

9.6 Brancher dans la cuisine 
le chariot froid. 

I 

CONNAISSANCES 

!¶anipulation d'aliments. 

Etiquetage, 

Et iquetage. 

Lieux d 'entreposage. 

Techniques d'entretien. 9 .  F a r t  isiper au ran- 
genent des chariots. 

ques cu- 
l inaires 

Service 
des 

repris 

Sc r ~ '  i cc 1 dcs 
1 rc!~;Ls 

Chariot 
froid. 

.hénage- 
ment 



P R E P O S E  A L A  S O U P E  

OPER.\TI OXS 

1 .  participer au mon- 
tage de la ligne 
.,le service. 

2 .  Settoyer les t a b l e s  
du jardin interieur. 

3. Dresser le comptoir 
tout-usage selon la 
disposition établie. 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Enligner les comptoirs de 
'service. 

1 . 2  ! let tre les freins. 

1.3 Installer l a  glissisre à 
plateaux. 

1.4 Settoyer le comptoir tout- 
usage. 

1 . 6  \-erser Caris l e  réchaud 5 
soupe une petite quantité 
d'eau. 

1.7 Brancher le réchaud à 
soupe. 

- - 

3.1  Compter les petits pains 
e t  les bols à soupe. 

3.2 Disposer les petits pains, 
des assiettes à pains et 
des bols à soupe sur le 
co:nptoir tout-usage et le 
contenant à croQtons s'il 
y 3 lieu. 

CQSYATSSASCES 

Montage de 1 ' équipement Je 
service. 

Techniques d'entretien. 

ArithmÉtique. 

Principes de marketing. 

EQU 1 PEbENT 

Comptoir 
tout -usage 

Réchaud 3 
soupe 

COURS 

Service 
des 
repas 

Service 
des 

repas 

Nathéma 
tiques 

Service 
des 
rcpa S .  



1 - -  

1 .1 .  Uïcsser l e  comp- 
t o i r  de l'urne 2 
caf-6. 

S. !lettre l e  contenant 
5 soupe daris le 
réchaud à soupc. 

1 O .  Assurer un scrvice 

P R E P O S E  A L A  S O U P E  

SOUS -OPIIR!I'TIOSS 

3 . 3  Déposer sous le  chariot 
tout-usage le  surplus de 
p e t i t s  p a i n s .  

4 . 1  Cocpter Ics sachets de th6 
e t  les  godets de l a i t .  

4 . 2  Déposer sur l e  co~.toir de  
ï 'rirne 2 caf6 ,  I c a  sachets 

Arithmétique. 

Montage du comptoir de 
l'urne à café. 

d c  i i c r c  e t  de  t h e ,  les I FIontage d e  l a  l i g n e  de 
~ ~ J c t s  Jc  l a i t ,  l e s  verres service. 

4 . 3  Plsccr l c  cocptoir de 
l lu i*nc 2 cafE à l a  ligne 
de  service. 

5 . 1  Sc prociirer les  ustensi les  
de s e n  ice  appropriés. 

Identif ication de l1équipe- 
ment. 

Réchaud à 
soupe. 

6 .1  Servir selon l a  demande une 
portion standard de soupe. 

6 . 2  Ajouter 3 la  soupe des 
croSitons s'il y a l ieu.  

6 . 3  RCapprovisionncr le comp- 
toir en pain. 

1 6 . 4  Brasser I n  soupc. 

Techniques de service. 

;?!a t h6m;i. 
tiques 

Service 
des 
repas 

Scrvice 
des 

repas 

Scrvice 
des 

repas 



P R E P O S E  A L A  S O U P E  

OPEIt-\T I OSS I SOUS-OPERATIONS I CONNAI SStLXCES 1 EQU 1 PE!lENT ( COURS 1 EVALllATl 01 

7 .  Pror:ouvoir les 
ventes. 

7.1 !laintenir le comptoir tout- 
usage attrayant e t  propre.  

7 . 2  O f f r i r  au client l a  soupe 
du j our. 

7 . 3  Etre courtois et repondrc 
aux questions des clients. 

8.1 Exéctrtcr lcs t3chcs 3, 
l 'ciitrcticti sclcn les 
direct ives du yrofesscur 

Tcchniqucs d'entretien. 

Principes de marketing. 

'Tcchniqiies d'entretien. 

I 
. 

1 (Cf.: P o s t e d e l ' e n t r e -  1 
tien). 

9. Compter les por- 9.1 Compter les sachets de thé, 
tions non-vendues. les godets de lait, les 

petits pains et les bols à 
soupe. 

9.2 Nesurar la quantité de cafe 
et de soupe qui restent pour 
en dcterminer le nombre de 
portions non-vendues. 

Ari t l i m C t  ique. 

Tcchniqucs de mesure. 

AmCnage- 
ment 

Service 
des 

repas 

9.3 Transmettre les rgsultats à 
l a  responsable du service. 



- 
1 

I OPER.4'1'1 OSS 

1 0 .  Garder ou jeter 
les restes selon 
les dircctivcs du 
profcssc~ir.  

I I .  !'ni-ticipcr ail ran-  
1 gc~:ic~it ~ lcs  chariots.  

P R E P O S E  A L A  S O U P E  

SOUS-OPERtITI ONS 

10.1 Transférer dans un conte- 
nant approprié s ' i l  y a . 

lieu. 

10.2 Identifier le contenant, 

10.4 Entreposer aux endroits 
appropriés. 

11.1 Débrarichcr le  réchaud 3 
soupe. 

1 1 . 2  Settoycr e t  ranger le 
réchaud à soupe. 

11.3 Enlever la glissière à 
plateau. 

1 1 . 4  Entrer les chariots dans 
l a  cuisine. 

11.5 Ranger les chariots à 
l'endroit pr6vu dans la 
cuisine. 

11.6 Settoyer les chariots. 

11.7 Nettoyer l'urne à café. 

COSNAISSAYCES 

Manipulation d'aliaents, 

Et iquetrigc . 

Lieux d'entreposage. 

Techniques d'entretien, Chariot 
t otit -usage 

PCchaud à 
soupe 

Urne à 
, café.  

COURS 

Techni - 
qucs cu- 
linaires 

Serv ice  
des 

repas 

Scr*;i ce 
des 

rr?a_; 

Aménage- 
, ment 



C A I S S I E R E  

1.  Ktablir l e  pris de 
vente des alinicnts 
au menu. 

2 .  Vérif ier  l e  fond d e  
caisse cn pr6sence 
du professeur. 

3. Placer le tableau 
du mcnu du jour à 
t1entr6e de la caf6 
t f r i a .  

1.1 Calculer les prix dc vcnte 
des alicents à partir du 
prix de revient inscrit sur 
la fcu i l l c  de production. 

1 . 2  Inscrire sur l a  f e u i l l e  de 
production les pr ix  de 
vente d ~ ?  tous les aliments 
au menu. 

fa i re  approuver Ics p r i x  dc 
\+ente Yeir 1 ' C t u Z i : l ~ ~ t  1-CS~OII- 

sable du  service  c t  par l e  
-4tur. profe:: 

1 Inscrire l e a  pris dc vente 
sur l e  tableau du rcnu du 
iour.  

2.1 Compter l e  fond de caisse. 

2 . 2  Remplir le  bordereau de 
l a  f e u i l l e .  de ca i s se .  

Calcul des  p r i x  de vcnte. 
Xrithmét ique . 

Arithmetiquc. 

Rédaction d'un bordereau. 

COURS 

!lathéna- 
t iques 
Service 

des 
repas 

.!rit héma. 
t iques 

Service 
des 

repas 



f 

OPER.4TIOSS SOUS-OPER4TIOSS COKXtlISSMCES EQUI PE'IEST COURS / E l  A I-UATI OS 

1. Dresser l e  comptoir 
de l a  caisse. 

. .Associer les p r i s  
::c vcr i tc  aiix 31 i -  
*. ~ ~ i i t  S. 

. .lssurcr un service 
continu e t  rapide à 
l a  clientèle. 

7 .  Kntrer le comptoir 
de la caisse dans la 
cuisine. 

4.1 Arncncr le c o - l ~ t o i r  de l a  
caisse à l a  ligne de café- 
téria. 

4 . 2  I n s t a l l e r  13 c a l c i r l a t r i c e .  

ilontage de  la ligne de 
service .  

Conpt oir 
de caisse. 

Cülcu la- 
tricc. 

5 . 1  Idctitificr lcs aliments 1 PrGpnintiolis c u l  inaires 

Service 
des 

repas 

Calcula- 
trice. 

; t a l c s  3 13 i i g n c  de 
cr1fi.t c r i a .  

3 .  2 .-!;l;)rcr~drc cocar  l e  
p r i s  de chaquc al i incnt .  

6.1 Calculer l e  raztant total 
de ctiaqiic ;? i a t  eau. 

6.2 indiquer le  7rix total au 
client. 

6 . 3  Percevoir l'argent. 

6 . 4  Remettre l a  ronnaie s'il 
y a l i e u .  

6.5 Quitter son poste lorsque 
tous les cor?toirs de 
service sont vides et que 
l'urne 2 café est entrge 
dans la cuisine. 

-- 

Tcc!~n i - 
qucs cu- 
l i r i a  i 1.c s 

'lati~éna- 
t iqucs 

Nat hcma- 
tiques 

varices. 

--- 
Ar i t hsiCt iqiic . 

Arithm6tiquc. 





O 

PREPOSE AU SERVICE DES METS CHAUDS 

CPERATJONS 

1. Participer au mon- 
tage de la ligne 
de service. 

2. Dresser le chariot 
3 cond i men ts . 

3. Dresser le chariot 
3 plateaux et 3 
ustensiles. 

b 

SOUS-OPERATI Ot4S 

1 . 1  Enligner les comptoirs de 
servi ce. 

1.2 Mettre les freins. 

1.3 installer la glissière b 
plateaux. 

1.4 Nettoyer la table chaude. 

1.5 Mettre environ 2 pouces 
d'eau dans les puits. 

1.6 Brancher la table chaude. 

1.7 Ouvrir les commutateurs 
des puits au degré de 
chaleur le plus elevé. 

2.1 Placer le comptoir 3 condi- 
ment à la ligne de service. 

2.2 Remplir les pots a eau de 
glace et d'eau. 

2.3 Remplir le plat 2 condi- 
ments selon le menu. 

2.4 Disposer les pots à eau, 
les condiments et des 
serviettes de table sur le 
chariot appropri 15. 

3.1 Fettre les paniers 3 us- 
tensiles dans le ch~riot 
à plateaux et à ustensiles. 

CONNAI SSANCES 

Montage de I'equipement de 
service. 

Montage de l'équipement de 
service. 

Montage de l'équipement de 
service. 

EQUIPEMENT 

Table 
chaude. 

Chariot à 
cond i men ts . 

Chariot à 
plateaux 

COURS EVALUATION 

AmCnage- 
ment 
Service 

des 
repas 

Amenage- 
ment 
Service 

des 
repas 

_--_ _ _  -. 

Aména- 
gemen t 



PREPOSE AU SERVI  CE OES METS CHAUDS 

I - 

,- 

1 .  Demander 3 I ' é t u -  
diant responsable 
du se rv i ce :  les 
r e t s  a s e r v i r  e t  oh 
l e s  p l a c e r ,  l a  gros- 1 s e u r d e s p o r t i o n s e t  
les u s t e n s i l e s  de 
se rv i ce .  

5 .  Dresser l a  t a b l e  
chaude. 

6. A s s u r e r u n s e r v i c e  
c o n t i n u  e t  r a p i d e  
a l a  c l i e n t e l e .  

6.3 Respecter les port ions 
standard.  

SOUS-OPERATI ON5 

3.2 P lace r  l e  c h a r i o t  a l a  
l i g n e  de se rv i ce .  

5 .1  S o r t i r  l e s  u s t e n s i l e s  * 

nécessa i res  pour l e  
s e r v i  ce. 

5.2 S o r t i r  e t  compter les 
assiettes. 

5.3 P l a c e r  l e s  cassero les  de 
s e r v i c e  dans les p u i t s  de 
1 a tab  1 e chaude. 

6.1 O e m a n d e r a u c l i e n t c e q u ' i l  
dés i re. 

6.2 Preparer  l ' a s s i e t t e  en con- 
rnencant par l e  mets p r in -  
c i p a l  s u i v i  du f é c u l e n t  
e t  des Iéoures. 

CONNAISSANCES 

P r k p a r a t i o n s  c u l i n a i r e s  
va r iées .  
Petit equipement. 

P e t i t  équipement. 

A r i t h m e t i q u e .  

Montage de l a  t a b l e  chaude. 

T e c h n i q u e s d e s e r v i c e .  

Techniques de se rv i ce .  

€0-U I PEMENT COURS 

Tech- 
n i ques 
c u l i -  
na i res 

Avéna- 

genen t 

Amena- 
gemen t 

Ya t héma- 
t iques.  

S e r v i c e  
des 

repas 

S e r v i c e  
des 

repas 

-w 

EVALUATI ON 

I 



PREPOSE AU SERVICE DES METS CHAUDS 

. Promouvoir les 
ventes. 

i l 

l OPERATIONS 
7 

7.1 ?laintenir la table chaude 

. I Techniques d'entretien. propre et attrayante. 

SOUS-OPERATIOXS CONNAISSANCES 

7.2 Etre courtois et répondre 
aux questions des clients. 

I 1 8.2 Transncttre les r6sultats 1 

Principes de marketing. 

; S. Compter les por- 
1 tions non-vendiies. 

2 la rcsponsable du ser- 
vice. I 

8 . 1  Compter le nombre de por- 
tions non-vendues de 
chaque nets  serv i .  

9.3 Dater le contenant. 

9.4 Entreposer aux endroits 
appropriés. 

Arithmctique. 

1 
i 9. Garder ou jeter 

les restes selon ' j  ~cslirectivesdu 

l professeur. 

Etiquetage. 

Lieug d'entreposage. 

9.1 Transférer dans un con- 
tenant approprié s'il y 
a lieu. 

9.2 Identifier le contenant. 

blanipulation d'aliments. 

10. Participer au ran- 
gement des chariots. 

EVA LUATION EQUI PE!IEST 

10.1 Débrancher la table chaude. 

COURS 

Aména- 
gemen t 

Service 
des 
repas 

?tathéma- 
tiques. 

Techniques d'entretien. 





P R E P O S E  A L ' E N T R E T I E N  

I .  Yrgani ser l 'a i rede  1 . 1  P r é p a r e r l e s 6 v i e r s c t u n  
t r3vai 1. bain dc trempage pour les 

ustensi les.  

1.2 Drcsser un chariot  p r E s  
des éi.:ierc pour d6barrnsscr 

- 
OPE3XTIOSS l SOUS-OPERXT IOSS 

Techniques d'entretien, 1 

COURS II:lLUATlON COSNA ISStlNCES 
1 EQU 1 PI511SI 

Chariot .  Arnéna- 

'Iement ! 

' 

lcs salcs .  I 
1 

l - -- 
I I 

A 

4 -. Cuirt les pommes de 2 . 1  Cuire les püi:;rncs Jc terre  
tcrï.  f r i t e s  s ' i l  y ail 1;ioiiler:t ap!,r.o;,r i 6  pour 
2 ! ica. :LSSl lYtY u?, S:lri'ii.:: C Q i l r i ~ i ~  

i 2 1:i l i gze  Je c~i fCt6r ia .  

2 . 3  l:tcin,!r~ e t  ilctto)'Cr l a  
surface de l a  f r i t e u s e ,  

Friture. 

Techniques d'entretien. Fri teti:;c. 1 Anéne- 
i Getlt-?n t 

I S. .-\:lcr chcrcl~cr les 
8 -lateaux sales.  

1 4 .  Srttoyer les 
! sales. 
l 
! 
I 

3.1  Rctircr les  plateaux sales 
du chariot placC dnns le 
jardiil intérieur. 

3 . 2  Ramasser l e s  plateaux sales 
sur les  tables s ' i l  y :i 

lieu. 

4.1 Vider les  plateaux. I I 
4 . 2  Empiler l a  vaisscllc sale 

et lcs ustensilcss dnns Ics 
p;!~~icrs  ap7ropriCs. 

Techniques pour débarrasser 
les plateaux. 

I 

, 

Amena- 
gemen t 

Servi ce 
des 

A E C B S ~  
gemcn t 



EQl1I PE?l t:;T 

Chariot i3 
plateaux. 

I 

v 

COSXI  1 SS.&VC ES 

. - 

f OPEKATIONS 
f 
! - 
i 
i 
t- 

SOUS-OPLKXT I OSS 

4.4 Empiler sur l e  distribu- 
teur à plateaux. 

1 

* 5. Laver la vaisselle i 

COURS 

Aména- , 

gement 

5.1 Rincer 3 l 'eau chaude avec 

E\':ILUATIO?I ! 

t 

I - 
Techniques de lavage de l a  
vaisselle. 

Techniques de lavage.  

7, Kettoyer l'aire de 
travail. 

b - 

i 

i et les ustensiles. 

t 
j 

i 
I 
c- 

Lave- 
vaisselle, 

Techniques d'entret ien.  

Arnéna- 
gcmen t 

7 . 1  Vider et nettoyer les 
6vi crs  . 

' .2  Scttoyer l e  lave-raisselle. 

I Aména- 
gement 

Ic gicleur. 

5 . 2  Passer Ics paniers au 
lare-vaisselle. 

5.3 Vider les  paniers après 
l e  lavcrgc. 

- 5 .4 Ernpilcr et ranger vaisselle 
e t  ustciisi l e s  propres aux 
endroits r231)roprif S .  

f 

4 

d 

1 6. Scttoycr les casse- 
I rolcs et ustensiles 

! ~1c scrvicc. 
i 
l 

4- 

Lavc - 
raissellc. 

i 

6.1  Laver les casseroles et 
ustensiles dans 1 ' évier. 

6 . 2  Rincer 3 1 ' eau chaude à 
l ' a i d e  du g i c l e u r .  

6 . 3  Essuyer. 

6 . 4  Ranger aux endroits appro- 
priés. 

Amena- 
gemcnt 





A N N E X E  6 

OPERATIONS COMMUNES 



OPERATIONS COMMUNES DES POSTES D'EXECUTANT 

CUISINE I 

Lecture du p l an  de t r a v a i l  e t  de l a  r ece t t e .  

C u e i l l e t t e  des ingréd ien ts :  Techniques de po ids e t  mesures. 

Préparat ion d ' une ou des rece t  te(s)  : Techniques c u l  i n a i  res: adapta t i on  
a l a  c o l l e c t i v i t é s .  

Cuisson des a l iments :  Techniques c u l i n a i r e s  adaptées à l a  c o l l e c t i v i t é .  

Evaluat ion des mets: Techniques d 'éva lua t ion  e t  de dégustat ion.  

Mise en por t ions .  ' 

Calcul  du rendement des recet tes.  

En t re t ien :  Gros e t  p e t i t  équipement, p lace  de t r a v a i l .  

Manipu la t ion du gros équipement. 

Cor r iger  l e s  rece t tes  e t  l e  p l an  de t r a v a i l .  

CHEF D'EOUIPE 

P l a n i f i c a t i o n :  -menu 
- rece t t e  
-commande 
-p l  an de t rava i 1 
- u t i l i s a t i o n  d'équipement 
-schéma de l a  t a b l e  chaude 

Pendant l e  1 aborato i  re:  -coordonner l e  déroulement du l a b o r a t o i  r e  
-éva lua t ion  des mets 
- rencontre avec l ' é t u d i a n t  responsable du se rv i ce  

Après l e  l abo ra to i r e :  - rappor t  é c r i t  

ASSISTANT CHEF D'EQUI PE 

- 6 c r i r e  l e  menu du j o u r  
-coût des rece t tes  e t  du l a b o r a t o i r e  
- f e u i l l e  de product ion 
- e n t r e t i e n  



OPERATIONS COMMUNES DES PREPOSES AU SERVICE 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES 
-. 

1) Montage de l a  l i g n e  de serv ice  (o rgan isa t ion  de l'aire de t r a v a i l ) .  

2) Dresser l e  compto i r .  

3)  Service rap ide e t  con t i nu  (~echniques de se rv i ce ) .  

4) Promouvoir l e s  ventes ( cou r to i s i e  e t  p ropre té ) .  

5) Compter l e s  po r t i ons  vendues. 

6 )  Rangement des res tes  s ' i l y a l ieu. 

7) Rangement e t  e n t r e t i e n  des char io ts .  

8) Ent re t ien.  

POSTES QUI DEMANDENT UNE EVALUATION PARTICULIERE 

. Responsable du serv ice :  - f e u i l l e  de product ion 
-grosseur des po r t i ons ,  u s t e n s i l e s  de se rv i ce  
-superv is ion 
- rappor t  

, Caiss ière (operat ions 1, 2, 3, 7, 8 ) :  
- p r i x  de vente 
- rappor t  de ca isse 

. En t re t i en  (opérat ion 1 ) :  -débarras 
-lavage de v a i s s e l l e  
-nettoyage de l 'équipement u t i l i s é  
"nettoyage de l a  p lace de t r a v a i l  



A N N E X E  7 

ANALYSE DES OPERATIONS 



OPERATl ONS ET 
SOUS OPERATI ONS 

1) Choisir  des 
recettes 

4 selon l e  
menu du jour  

Dé.term,iner 14 
nombre' de 
por t  ions pou1 
chaque mets 

2) Rédiger les 
recettes au 
menu du 
jour  

3 )  Faire l a  
commande 
d'aliments 
e t  d'équipe- 
ment p a r t i -  
cul  i e r  

4) Rédiger l a  
f i  che 
d ' u t i l i s a t i a  
du gros 
équ i pemen t 

5) Rédiger les 
plans de 
t r a v a i l  pour 
tous les 
postes 

CUISINE 1 (120-531) 

des recet tes 

au menu e t  

po r t  ions pre- 

Chef 
d'bqui pe 

Chef 
d'équipe 

1 

Chef 
d'équipe 

Nouveau 

Nouveau 

Connaissances 
acquises en 
serv ice des 
repas 

l 

rédac t ion de 
recet te  pour 
c o l l e c t i v i t é s  

P rocédu res de 
compilat ion 

Procédures de 
rédaction 

Procédures à 
suivre pour 
rédiger l a  f i che  

Façon de rédiger 
l e  plan de t ra -  
v a i l  pour les  
besoins s p é c i f i -  
ques de l a  
cuis ine des 
col  l e c t i v i  tés 

I 

(première ren- 
contre) 

La commande 
(deuxième ren- 
contre) 

Fiche d ' u t i  1 isa-  
t i o n  de l ' é q u i -  
pement (deuxième 
rencontre) 

Les plans de 
t r a v a i l  
(deuxième ren- 
contre) 

I 

Pour é v i t e r  
des erreurs 
au labora- 
t o i  r e  

Pour avoi r  
des commandes 
exactes 

Pour avoi r  
tous les 
a l  iments 
nécessai res 
au laborato i  te  

Pour assurer 
I 'autoL 
financement 

Pour avo i r  
une u t i l i s a -  
t i o n  ra t i on -  
nel l e  de 
l'équipement 

Pou r coordonner 
l e  déroulement 
du 1 aboratoi t e  
dans l e  temps. 
pt-6vu 

I 



I l l .  

CUISINE 1 (120-531) 

b les  dans un 

7) Rédiger un 
rapport de 
laborato i  re 

Chef 
d'équipe 

Con tenu : 

Recettes c o r r i -  
gées 

Commentai res 
sur le 
ment du labora- 
t o i  r e  

Evaluation des 
mets 

Evaluat ion du 
personnel 

Le rapport :  

S i  l es  documents 
demandes sont 
annexés 

Commentaires sur 
le déroulement 

Habi le té à 
réd i ger un 
rapport  

Hab i le té  à 
évaluer du 
personnel 

Habi le té a 
recuei l l i r 
des 
pour complé- 
t e r  un rapport 

Habi le té a 
résumer une 
s i t u a t i o n  
vdcue 
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CUISINE 1 (120-531) 

OPERATIONS ET 
SOUS OPERATIONS 

a. 
D 

1 )  Calculer l e  
A coOt t o t a l  
\ aliment du 

laborato i  r e  

2) Rempl i r l a  
f e u i l l e d e  
production 

POSTES 

Assistan~:Nouveau 
chef 
d'équipe 

Ass i 
chef 
d'équipe 

EVALUATION DE 
L'OPERATION 

stanl:Nouveau 

A ENSEIGNER 

Procédures à 
su iv re  

Procédures a 
su iv re  

1 

A EVALUER 

Compara i son 
ent re  l e  coOt 
t o t a l  a l  iment 
ca l cu lé  par l a  
technicienne e t  
c e l u i  ca l cu lé  
par l ' a s s i s t a n t  
chef d ' équ tpe 

p r ê t  a temps 

Con tenu 

6 

POURO-UO l 

Assurer 
1 'auto- 
financement 

E t a b l i r  l e  
coOt de 
rev ien t  par 
p o r t  ion 

Habi la té  e t  
importance 
de ca lcu le r  
les coOts de 
recet tes 

Feui 1 l e  
u t  i 1 i sée par 
l e  cours de 
serv i  ce 



OPERAT l ONS ET 
SOUS OPERATIONS 

a. 

1 )  Préparer des 
viandes ou 

P po l  ssons 
pour l a  
cuisson 

2) Cuire l es  
viandes ou 
poissons ou 
mets en 
casser01 es 

4) Cuire l es  
1 égumes 

POSTES 
EVALUATION DE 
L'OPERATION 

acquises en 

1 acune 

C u i s i n i e  Connaissances 1 acquises en 
Ass is tan Tech.cu l ina i -  
Cu i s i n i e  r e s  

Cu i s i n i e  i 
Assis tan 
Cu i s i n i e  

Légumi e r  

* Connai ssances 
acquises en 
Tech.cu1 i n a i -  
tes  

Lacune : 
dex té r i  t 6  
v i  tesse 
manipu la t ion 
de grandes 
quant i  tés  

C u i s i n i e  Connaissances t acquises en 
Ass is tan Tech.cul inai-  
cu i in i res  , arnénage- 

ment 

Légum i e r Document pour 
v é r i f i e r  

Lacune: temp 
de cuisson 
dans I ' a u t o -  
c 1 ave 

A ENSE l GNER A EVALUER POURQUO l 

l 

1 Les casseroles 
1 a u t i l i s e r  

1 Techniques de 
méthode de cu i s -  
son en grande 
quant i  t 6  

Respecter e t  
v é r i f i e r  l e  
temps de cu l s -  
son 

A jus te r  s ' i l  y 
a l i e u  l e  temps 
de cuisson 

Casseroles 
choi  s i  es 

Les r e s u l t a t s  
du p r o d u i t  

P rodu i t  p r ê t  
à temps 

Pour o b t e n i r  un 
p r o d u i t  conforme 
aux standards 
é tab l  i s  

Pour é v i t e r  
une manipu- 
l a t i o n  inu- 
t i l e  

Pour o b t e n i r  
un produi  t 
par fa i tement  

' r en tab le  e t  
p r ê t  à temps 

Techn i ques de Techn i ques de Rendement p 1 us 
p répara t ion  des man ipu la t ion  e f f i c a c e  
légumes en 
grande quant i  t é  
(out  i 1 , espace 
de t r a v a i l )  

- d e x t é r i t e  
- v i  tesse 

Marché du 
t r a v a i  1 : 
-a  f a i r e  
-à enseigner 

Ajustcment du 
temps de cu i s -  
son pour l ' a u t o -  
c lave  au labo- 

P rodu i t  f i n i  
3 temps 

Pour o b t e n i r  
un produ i t 
ren tab le  à 
temps 



114. 

CU IS INE  1 (120-531) 

OPE RAT l ONS ET EVALUATION DE 

6) Evaluer les  
mets durant 
l a  prépara- 
t i o n  

Tous les  
postes 
exécu- 
tants 

p a r t i c u l  iéres 
à l a  prépara- 
t i o n  des 
desserts en 
grande quan- 
t i t é  

Choix des 
casseroles 

Connaissances 
acquises en 
Tech.cul ina i -  
res 

Lacune : 
Ne v é r i f i e  
pas l a  qua l i t6  
du produ i t  
durant 1 a 
préparat ion 

Ne s a i t  pas 
comment rec- 
t i f i e r  au 
besoi n 

Ne se réfere 
pas aux 
standards de 
q u a l i t é  éta- 
b l  i s  

Les casseroles 
u t i  1 t'sées 

l n c i  t e r  les  
etudiants 3 se 
ré fé re r  3 leurs 
notes de Tech- 
niques c u l i n a i -  
res 

Durant les  
premiers labo- 
ra to i res ,  l e  
professeur 
montre a 
I 'étudiant  
comment gvaluer 
e t  r e c t i f i e r  
s ' i l  y a l i e u  

Le produ i t  f i n i  
à temps 

Casseroles 
cho is i  es 

Q u a l i t é  du 
produ i t  au 
cours de l a  
préparat ion 

4 derniers 
labora to i  res : 
Evaluer les  
techniques 
u t i l i s é e s  pour 
r e c t i f i e r  

Pour obten i r  
l a  grosseur 
de por t ion  
e t  l e  rende- 
ment estimé 

Pour obteni r 
un produi t 
vendable qui 
répond aux 
standards de 
qua1 i t é  



CUISINE 1 (120-531) 

CPERATIONS ET 
SOUS OPERAT 1 ONS 

P- - -- -- 
ad 7) Déterminer 

1 e nombre 
de por t ions 
e t  l e  ren- 

&' demen t des 
mets prépa- 
rés 

8) Evaluer l e  
produ i t 
f i n a l  

POSTES 

Tous les  
postes 
exécu- 
tants 

l 

l 

Tous les  
exécu- 
tan ts  

Chef 
d'équipe 

Assi stan 
chef 
d'équipe 

EVALUAT l ON DE 
L ' OPERAT ION A ENSEIGNER 

Connaissances Les techniques 
nouve 1 1 es 1 de mise en 

portions' 

Techniques de 
mise en casse- 
ro les  de ser- 
v ice  

Techniques de 
mise en p l a t s  

Calcul du ren- 
dement d'une 
recet te  

Connaissances 
acquises en 
Tech. cu l  i n a i -  
res 
Lacune : 

D i f f i c u l t é  à 
, évaluer l e  
' p rodu i t  f i n a l  

parce que ne 
se ré f i i re  pas 
a aucun 
c r i  t è t e  

Manque de 
temps pour 
éva 1 uer 

I n c i t e r  l es  
étudiants à se 
ré fé re r  à leurs 
notes de cours 

Durant 1 es 
premiers 1 abo- 
r a t o i  res, l e  
professeur e t  
l 'exécutant  
évaluent l e  
mets f i n a l  

I n s i s t e r  sur l e  
f a i t  q u ' i l  f au t  
prendre l e  
temps d 'évaluer  
les mets 

A EVALUER POURQUO l 

Pour ob ten i r  
l a  grosseur 
de po r t i on  
prévue dans 
l a  recet te  

Pour ob ten i r  
des por t ions 
dga 1 es 

Pour indiquer 
sur l a  f e u i l l e  
de production: 

Le nombre de 
p o r t  ions 
préparées 

Pour r e c t i f i e r  
l e  p r i x  de 
rev ien t  d'une 
p o r t  ion  

Contrôle des 
p o r t  ions 
dans l ' i ndus-  
t r i e  

Fa i re  prendre 
conscience à 
l ' é t u d i a n t  
que seul des 
p rodu i t s  

Qua 1 
produ i r 

i t é  du 
- - "  f i n a l  

L 'évaluat  
é c r i  t e  du 

ion  
mets 

vendab 1 es 
sont o f f e r t s  
au c l i e n t  

Pour deve- 
lopper chez 
1 'é tudiant  . 

1 ' hab i l e té  à 
c r i  t i que r  
les  mets 



116. 
CUIS INE  1 (120-531) 

OPERATIONS ET 1 IEVALUATIONDE 
SOUS OPERATIONS POSTES L'OPERATION A ENSEIGNER / POURQUOI 

ad 9 ) U t i l i s e r e t  
f a i r e  
1 'en t re t ien  

Tous les 
exécu- 
tan t s  

Conna i ssances 
acquises en 
aménagement 

Demander aux 
étudiants de se 
ré férer  3 leurs 
notes ou à 
pra t iquer  les 
pièces d'équi- 
pement au labo- 
ra t0  i r e  

d adéquatemen t 
de l 'équipe- 
ment dans 
un laps de 
temps donne 

Lacune : 

Mauva i se 
manipulation 

Manque de 
v i  tesse 

10) P l a n i f i e r  
e t  exécuter 
les opéra- 
t ions du 
plan de t r a -  
v a i l  de 
façon 2 
respecter 
1 'hora i re 
du labora- 
t o i  re  

Tous les  
postes 

Nouveau Durant les t r o i  
premiers labo- 
ra to i res ,  l e  
professeur 
i n te rv ien t  pour 
f a i  r e  prendre 
conscience à 
l ' é tud ian t  des 
modi f icat ions 3 
apporter à son 
plan de t r a v a i l  
pour respecter 
1 'hora i re 

Capacité de 
p rodu i r e  des 
mets vendables 
dans un laps 
de temps donné 

1 Temps l i m i t é  

RBpondre B 
une c l i e n t è l e  

Assurer 
1 'auto- 
financement 

Méthode de l i r e  
e t  d'évaluer 
une recet te  

11) L i r e  e t  
mod i f i  e r  au 
besoin les 
recettes 3 
exbcu t e r  
avant l e  

Référence au 
produ i t  f i n a l  

Pour é v i t e r  
les recettes 
manquées 

Tous les 
exécu- 
tants 

Pour e v i t e r  
les  pertes de 
temps 

Connaissances 
nouvel 1 es 

Pour apprendre 
a s i m p l i f i e r  
une recet te  

Pour n 'avo i r  
aucune modi- 
f i  cat ion 
majeure durant 
l e  labora to i re  

12) Modi f ier  l a  Tous l e i  
c f iche re- exbcu- 

a cet te  duran 1 tan t s  

Procédure 3 
suivre pour 
indiquer les 
modi f icat ions 3 

Connaissances 
nouve 1 1 es 

e t  après l e  
laboratoi  r e  I 

La f i c h e  
rece t te  modi- i 

f i é e  

l Lacune : 

Ne se f a i t  

Pour obten i r  un 
f i c h i e r  de 
recet tes 
standards 

une f i che  
recet te  Pour apprendre 

à l ' é t u d i a n t  
à modi f ie r  une 
f i che  recet te  

% Méthode,in- 
grédlents, 1 
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S E R V I C E  D E S  REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321) 

OPERAT l ONS ET EVALUAT l ON DE 

tenu de l a  ren- 

production 

3) V e r i f i e r  l a  
préparat ion  
de l a  l i gne  
de ca fé té r i a  
dans 1 ' hora i - 
r e  a l loué 

4) Ouvrir  l a  
ca fé té r i a  
à I 'heure 
prévue 

5) Superviser 
l e  serv ice 

6) Présenter 
un rapport 
au professeur 

r 

7) Evaluation 
du personnel 
(étudi ants- 

% exécu tan ts)  

Resp. 

Resp . 

Resp. 

Resp. 

Resp. 

Connaissances 
nouve 1 1 es 

Connaissances 
nouvel l es  

u t i l i s a b l e s  

Techn i ques de 
rédac t ion de 
l a  f e u i l l e  de 
product ion 

Les pr inc ipaux 
points  à 
v é r i f  i e r  

L'heure d'ou- 
ver tu re  

Façon de déter- 
miner l e  moment 
de l a  fermeture 

serv ice  

Les rense i gne- 
ments i n s c r i t s  
sur  l a  f e u i l l e  
de product ion 

Le montage f i n a l  
de l a  l i g n e  de 
c a f é t é r i a  

Respect de 
1 'hora i  r e  

Connaissances 
nouve 1 1 es 

Connaissances 
nouvel 1 es 

Connaissances 
nouvel les 

Con t rd1 e des 
por t ions  - 

des 
restes - 
P r o f i t s  & 
Pertes 

Pour o f f r i r  
aux c l i e n t s  
un serv ice 
comp 1 e t  

Pour 
s a t i s f a i r e  
l e  c l i e n t  

Amener I 'étudiant 
à ê t r e  capable df 
d i r i g e r  l es  exéci-  
t an ts  de façon à 
ob ten i r  un se rv i -  
ce rapide, cour- 
t o i s  e t  cont inu  

Le rapport 

? 

Les s i t ua t i ons  
a observer 

Le   on tenu 
du rapport 

Formule 
d 'éva lua t ion  

- 

Pour amener 
1 'é tud ian t  
à f a i r e  
l a  synthèse 
d'une s i tua-  
t i on vécue 

- 
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SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321) 

OPERATIONS E T  EVALUATION DE 

pour e tab l  i r  l e s  
p r i x  de vente 

financement 
du l abo ra to i r e  

Pour conna 7 t r e  
l e  montant en 

3) Calcu ler  l e  
mon tan t  
t o t a l  des 
repas de 
chaque c l  i en  

4) Fa i re  l e  
rappor t  de 
ca isse 

Ca iss iè re  

Ca iss iè re  

Connaissances 
nouve 1  1 es 

Conna i ssances 
nouvel l e s  

Techniques de 
ca l cu l  rap ide  

Façon de procéder 

Exact i tude e t  
v i t e s s e  

Le rappor t  
f i n a l  

Pour charger 
l e  montant 
exact  d cha- 
que c l  i ent  

Pour c o n t r ô l e r  
l es  ent rées ' 

d 'a rgen t  - 
Pour é t a b l i r  
l e s  p r o f i t s  
e t  per tes  
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S E R V I  C E  D E S  REPAS A U X  COLLECTI VITES (120-321) 

OPERATIONS ET EVALUATION DE 
SOUS OPERATIONS 

I 1) P a r t i c i p e r  au Préposés Connaissances 
montage de a u s e r v i c  
l a  l i g n e  

A de serv ice  

2) Dresser l e  ou Préposés Connaissances 
l e s  comptoircau s e r v i c q  nouvel les 

A  ENSEIGNER A EVALUER POURQUO l - .- - 
Techniques pour Les r é s u l t a t s  du Pour ob ten i r  
agencer 1 a  1  i gne montage de 1  a une l i gne de 
de se rv i ce  l i g n e  de se rv i ce  ca fé té r i a  

fonc t i onne 1 . 

Ordre de d ispos i -Présen ta t ion  des 
t i o n  des a l imentsa l iments  
e t  maté r ie l  su r  
1 es comptoi r s  

Pour o f f r i r  
à l a  c l  ien- 
t è l e  un ser- 
v i c e  rap ide 
e t  complet 

3) Assurer un Conna i ssance 
se rv i  ce con- 
t i n u ,  rap ide 

4) Promouvo i r Préposés Conna i s  sance 
l e s  ventes au s e r v i c  

5) P a r t i  c i  per  Préposés Connaissances 
au rangement au 
des cha r i o t s  Caissièr 

7) Eva 1  ue r ou Préposés Conna i ssances 
c a l c u l e r  l e  au serv ice nouvel les 
nombre de 
p o r t  ions 
vendues des 
mets se rv i s  

Techn i ques de 
serv ice  e t  de 
contr'le des L~ ni se en par- rap l  de. 
po r t i ons  t i o n s  - 

Pour con t ro l e r  

I Rap id i t é  l l e  nombre de 
p o r t  ions 

Fa i re  réa l  i s e r  
a 1 'é tud ian t  
1  'ampleur du 
t rava i 1 

Pr inc ipes  de Propreté du Pour a v o i r  un 
market ing cornptoi r durant  comptoi r 

l e  s e r v i c e  - a t t r a y a n t  - 
Manière de 
s  'adresser aux 
c l  i en t s  

Techniques Propreté des 
d ' e n t r e t i e n  compto i rs  après 

l e  s e r v i c e  - 

l Rangement 

Pour avo i r une 
c l  i e n t è l e  
s a t i s f a i t e  

Pour avoi  r 
1 'équipement 
tou jours  
propre e t  en 
o rd re  

Techn i ques de 
lavage de l a  
v a i s s e l l e  e t  de 
débarras des 

p l a t e a u x  

La méthode de 
c a l c u l  pour 
é t a b l i r  l e s  
po r t i ons  vendue 

L 'app l  i c a t  ion  
des techn i ques 
d ' e n t r e t i e n  

Pour f a i r e  
l ' e n t r e t i e n  
dans l e  
temps prévu 

S i  le nombre de Pour le 
p o r t i o n s  a  é t é  con t rô l e  des 
c a l c u l é  COU t s  
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Pour accé 1 ére r 

2) DCbarrasser 
les  plateaux 

3) Laver l a  
va i sse l l e  e t  
us tens i 1 es 

4) Net toye r 
1 ' a i r e  de 
t rava i  1 

En t re t i en  

En t re t i en  

En t re t i en  

cent re  de lavag 

Connaissances 
nouve 1 1 es 

Connaissances 
a c q u  i s e s  

Connaissances 
nouvel l e s  

i 
i 

Techniques 
de débarras 

L ' é tud ian t  se 
r6 fé re ra  21 ses 

Appl i c a t i o n  
des techniques 

Pour f a c i l i -  
t e r  l e  t r a v a i l  
a 1 ' en t re t i en  

Accélérer  l e  
t rava i 1 

- 

Pour l a i s s e r  
l a  c u i s i n e  
propre e t  3 
1 ' o rd re  pour 
l e  prochain 
groupe 

notes de cours l -  d ' amgnagemen t 
physique des 
cu is ines  

Techniques 
spéc i f iques 
d ' en t re t i en  du 
cen t re  de lavage. 

Propret6 du 
cent r e  




