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HAB I LETES 



H a b t l e t é s  communes 
a t o u s  l e s  p o s t e s  

1) Evaluer les mets en 
cours de prgparat ion 
seilon tous les  c r i t & -  
res de q u a l i t é  e tab l i s  
pour ob ten i r  un pra- 
d u i t  f i n a l  standard 

2) Exécuter e t  modi f ie r  
s ' i l  y a l i e u  les  
operations du plan 
de t rava i 1 de façon 
à respecter 1 'horai-  
r e  du laborato i re  

H a b i  l e t C s  
aux pos t e s  d ' e x é c u t a n t s  

1) Preparer les  mets avec 
dex té r i t e  e t  vi tesse, 
sel on 1 es techn i ques de 
manipulat ion en grande 
quant i té,  en u t i l i s a n t  
1 'équipement adéquat 

2) Cui r e  les  mets, en u t  il l -  
sant tes  casseroles appro- 
pr iées,  en v é r i f i a n t  l e  
temps de cuisson e t  en 
u t i l i s a n t  l'equipernent 
adéquat 

3) V é r i f i e r  e t  r e c t i f i e r  au 
besoin l a  grosseur d'une 
po r t i on  e t  ca lcu le r  l e  
rendement des recet tes 
exécu tées 

4) L i r e  e t  mod i f ie r ,  avant l e  
labora to i re  les recet tes a 
execu ter  

Hab i  l e t é s  p a r t i c u l  l è r e s  
a u  c h e f  d B 6 q u i p e  

- AVANT LE LABORATOIRE 
1) Rediger les  recet tes du 

menu du jour ,  selon les  
techniques de redact ion, 
de recet tes pour co l  lec-  
t i v i t e  

2) Fa i re  l a  commande d 'a l  i- 
ments selon les  spéci f tca- 
t i ons  p a r t i c u l i è r e s  au la-  
borato i  r e  pour ob ten i r  l a  
quan t i te  e t  l a  va r i e té  d 'a-  
l iments nécessaires pour 
produire les  mets au menu 
du j ou r  

3) Rédiger l a  f i c h e  d ' u t i l i s a -  
t i o n  du gros équipement 
pour ob ten i r  une u t i l i s a -  
t i o n  ra t i onne l l e  de l ' équ i -  
pemen t 

4) Rediger les  plans de tra- 
v a i l  pour tous les  postes, 
pour organiser l e  d&toule- 
ment des a c t i v i t g s  au labo- 
r a t o i r e  dans l e  temps prévu 

1 i- DURANT LE LABORATOIRE 1 

I 16)  val-uer l e  personnel I 

5) l n s c r i r e  sur kt 
rece t te  toutes les  modi- 
f i c a t i o n s  apportées au 
cours du 1 aboratoi r e  

l - APRES LE LABORATOIRE I 7) Rédiger un rapport  de labo-, 

5) Coordonner les a c t i v i t e s  
du laborato i re ,  pour obte- 
n i r  un menu du j ou r  complet, 
de qua1 t te  e t  p r ê t  à temps 

ra to i r e ,  inc luant  les  do- 
par l e  

H a b i l e t é s  p a r t i c u l  i & r e s  
a u  r e s p o n s a b l e  des coOts  

1) Calculer  l e  coOt t o t a l -  
al fment du laborato i re ,  
pour comparer l e s  r6- 
s u l t a t s  avec l e  coOt 
t o t a l  ca lcu lé  par l a  
techn i c i  enne e t  pour 
é t a b l i r  l e  coOt de 
rev ien t  par po r t i on  de 
chaque met 

2) Remplir l a  f e u i l l e  de 
production au temps pré- 
vu en indiquant toutes 
les informations neces- 
sa i res  3 l a  responsable 
de serv ice 



0 d 

S E R V  l C E  D E S  R E P A S  A U X  C O L L E C T I  V I  TES (120-321) 

cessaires au dgroulement du 
ce rapide e t  cont inu 

avec l a  c l i e n t é l e  en leu r  montage de l a  l i g n e  de s e r -  
souriant,en répondant à v ice,  en s'assurant que tous 
leurs questions,en leu r  f a  3 ) ~ e t t o y e r  l ' a i r e  de t r a v a i l  l e s  al iments o f f e r t s  au menu 
sant des suggestions 

etab1 i e t  que 1 'équipement de 
au centre de lavage pour serv ice prévu e s t  en place 

f )0uvr i  r l es  por tes  de l a  café- 
o f f r i r  a l a  c l i e n t è l e  un t é r i a  a 1 'heure prévue, en 
serv ice complet e t  rapide tes du laborato i  r e  s'assurant que tous les étu- 

diants  sont 3 l eu r  poste, p rê ts  
4 ) ~ t a b l i r  l e s  p r i x  de *ente' 

4 ) ~ i r i g e r  les  préposés au serv ice 
de façon ii o f f r i r  un serv ice 

5)Placer son chariot selon rapide, cour to is  e t  cont inu a 
1 'ordre etab1 i pour obteni  l a  c l i e n t è l e  
une 1 igne de caféteria 5)Rempl i r l a  prerniLre p a r t i e  
fonct ionnel  l e  5) Presenter un rapport  au pro- 

fesseur inc luant  les informa- 
t ions  deniandees par le profes- 

et/ou en rangeant le mate- 
r i e l  pour ob ten i r  du pet1 t 
gquipement propre e t  ZuJnlr. 
le l abora to i re  dans l e  temp 
prevu 

ri. 

lu 
W 



A N N E X E  9 

OB JECT l FS 



Note: Les o b j e c t i f s  apparaissent dans l ' o r d r e  de deroulement au laborato i re .  - 
A. Ob jec t i f s  communs de tous les  postes: ( cu is in ie r ,  ass is tan t  cu i s i n i e r ,  

pâ t i s s i e r ,  ass is tant  pâ t i ss ie r ,  légumier, en t reve t le r ,  chef d'équipe. 

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable: 

*l. D'évaluer e t  de modi f ie r  au besoin l es  mets, en cours de prepa- 
r a t i o n  en grande quant i té.  

2. D'exécuter e t  de modi f ie r  au besoin les  opérations i nsc r i t es  au 
plan de t r a v a i l  de façon à respecter l ' h o r a i r e  prévu. 

B. Ob jec t i f s  communs des postes d'exécutants: ( cu i s i n i e r ,  ass is tan t  c u i s i -  
n ie r ,  pâ t i s s i e r ,  ass is tant  pâ t i ss ie r ,  legumier, entremet ier)  

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable: 

1. Avant l e  laboratoi  re, de v é r i f i e r  l a ( les )  recet te(s)  assignée(s) 
au po in t  de vue quant i té  e t  va r ié té  des ingredients,  méthode e t  
équipement 3 u t i  1 i se r  a f i n  d'exécuter la(1es) recet te(s)  durant 
l e  labora to i re  sans s'y r é f k re r  continuel lement e t  sans demander 
à t ou t  propos des exp l ica t ions au chef d'bquipe. 

*2. De préparer tous les  mets demandes par k chef d'équipe: 

- en appliquant les  techniques appropriBes pour l a  prépa- 
r a t  ion en gradde quant [,té. 

- en u t i l i s a n t  l'équipement adéquahtafin d 'ob ten i r  un produi t  
p rê t  à temps, e t  respectant tous les  c r i t è r e s  de qua l i té .  

3. Au cours du laboratoi re,  d ' i n s c r i r e  sur l a  rece t te  toutes les  modi- 
f i ca t i ons  apportees aux ingrédients, a l a  methode e t  au rendement. 

4. De c u i r e  les  mets en u t i l i s a n t  les  casseroles appropriées e t  
l'équipement adéquat. 

5 .  De déterminer l a  grosseur d'une por t ion  pour chaque mets préparé, 
en se re férant  aux port ions standards é tab l i es  pour les  besoins 
du 1 aboratoi re. 

*6. De determiner l e  nombre t o t a l  de por t ions pour chaque mets pré- 
paré, en u t i l i s a n t  l a  technique appropriee. 

* Les o b j e c t i f s  marqués d'un asterisque sont juges l es ,  p lus  importants 3 
at te indre  au cours de la  session. 



C. Object i fs  p a r t i c u l i e r s  du poste de chef d'équipe: 

L 'étudiant  devra ê t r e  capable de: 

1. Rédiger toutes les  recettes du menu du j o u r  en respectant l a  
technique de rédaction de recet tes pour c o l l e c t i v i t é  . 

2. Commander les  var iétés e t  les quant i tés d 'a l iments  nécessaires 
pour produire tous les  mets au menu du jour ,  en respectant 
toutes les  d i r ec t i ves  e t  toutes les  spéc i f i ca t ions  par t i cu -  
l i è r e s  au laboratoi re.  

3 .  Rédiger une f i che  d ' u t i l i s a t i o n  du gros dquipement en respec- 
tan t  l a  méthode vue en classe. 

*4. Rédiger un plan de t r a v a i l  pour chacun des postes du labora- 
t o i  te. 

5. Coordonner toutes les  a c t i v i t é s  durant l e  labora to i re  pour 
obten i r ,  dans l e  dd la i  prevu, tous les  mets au menu du j ou r  
répondant 2 toutes les  rggles de présentat ion. 

6 .  Rédiger un rapport de laboratoi  re, en respectant l a  méthode 
enseignée e t  en y annexant tous les  documents demandés par 
l e  professeur. 

O. Objec t i f s  p a r t i c u l i e r s  au poste d'entremetier: 

L 'etudiant  sera capable: 

*l. De ca lcu le r  l e  coOt de rev ient  de chaque rece t te  des mets 
au menu du jour en se rCfCrant au cahier  des p r i x  pr tparés 
par l a  technicienne. 

2. D ' é t a b l i r  l e  coût de rev ient  d'une po r t i on  de chacun des mets 
au menu du jou r .  

3. D'etabl i r l e  coOt " to ta l -a l  iment" du labora to i re  selon l a  
méthode vue en classe. 

4, De rempl i r  l a  f e u i l l e  de production, dans l es  dé la i s  prévus, 
en respectant l a  méthode vue en classe. 



SERV l CE DES REPAS AUX COLLECTI V 1 TES ( 120-321 ) 

Note: Les o b j e c t i f s  apparaissent dans l ' o r d r e  de deroulement au laborato i re .  - 
A. Ob jec t i f s  communs des préposés: (au serv ice des mets chauds, au comp- 

t o i r  f r o i d ,  au serv ice de l a  soupe e t  3 l a  caisse) 

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable de: 

1 . Placer son ou ses comptoi r (s) selon 1 'agencement approprié 
pour former une l i gne  de serv ice fonct ionnel le .  

*2. Fa i re  un serv ice courto is,  d'une manière avenante. 

3.  Nettoyer e t  ranger dans l a  cuis ine,  son ou ses comptoi r ( s )  
après l e  service. 

B. Ob jec t i f s  communs des préposés au service: (prépose au comptoir 
f r o i d ,  préposé au serv ice des mets chauds, prépose au serv ice de 
l a  soupe) 

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable de: 

"1. Disposer sur son ou ses comptoir(s) tous les  al iments e t  
l'équipement nécessaires pour l e  service, en respectant 
l'agencement approprié. 

*2. Serv i r  aux c l i en t s ,  tous les  mets dont il e s t  responsable 
en respectant toutes les  techniques appropriées. 

*3. Calculer l e  nombre de port ions vendues de tous les  mets 
q u ' i l  a serv is,  e t  donner c e t t e  informat ion A l ' e t u d i a n t  
responsable du service, 

C. Ob ject i f  p a r t i c u l i e r  du préposé au serv ice des mets chauds: 

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable: 

Au moment de s e r v i r  l ' a s s i e t t e  p r inc ipa le ,  de demander au 
c l i e n t  son choix parmi les mets o f f e r t s .  

* Les o b j e c t i f s  marqués d'un astérisque sont jugés ,,es p lus  importants 
à a t t e i nd re  au cours de l a  session. 



D. Objec t i f  p a r t i c u l i e r  du préposé au comptoir f r o i d :  

L 'étudiant  devra ê t r e  capable de: 

Réapprovisionner e t  réorganiser les  comptoirs dont i l  es t  
responsable durant l e  serv ice selon les  pr inc ipes vus en 
c l  asse. 

E. Ob jec t i f s  p a r t i c u l i e r s  au poste de caissière:  

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable de: 

1. Déterminer les  p r i x  de vente de tous les  al iments au menu, 
en appl iquant l a  methode enseignee pour l e  ca lcu l  des p r i x  
de vente. 

2. Calculer exactement l e  coOt t o t a l  du repas de chaque c l i e n t  
e t  de l ' e n  informer. 

3. Percevoir l ' a rgen t  e t  remettre s ' i l  y a l i e u  l a  monnaie. 

*4. En présence du professeur, compter l ' a rgen t  3 l ' ouver tu re  
e t  a l a  fermeture de sa caisse e t  produire un rapport de 
caisse d é t a i l l é  en u t i l i s a n t  l a  f e u i l l e  appropriee. 

Ob jec t i f s  p a r t i c u l i e r s  du poste d 'ent re t ien:  

L 'é tud iant  devra ê t r e  capable: 

1. D'organiser son a i r e  de t r a v a i l ,  en respectant l'agencement 
appropr i 6 .  

? 

*2. De débarrasser tous les  plateaux des c l  ients ,  en appl iquant 
toutes les  techniques enseignées a f i n  d 'accélerer l e  lavage 
de l a  va i sse l l e  e t  des ustensi les. 

3. A l a  f i n  du laboratoi re,  de net toyer l e  centre de lavage, en 
appl iquant toutes les  techniques d 'en t re t ien .  



Objec t i f s  p a r t i c u l i e r s  du poste de responsable: 

L 'é tud iant  devra S t re  capable: 

* 1 .  De coordonner toutes les  a c t i v i t é s  du montage de l a  l i gne  de 
serv ice en v é r i f i a n t :  

- s i  tous les  aliments au menu sont disposés selon 
l'agencement approprié 

- s i  t ou t  l'équipement nécessaire au serv ice es t  en 
place 

2. D 'ouvr i r  l es  portes de l a  ca fé té r i a  à l 'heure prévue, en 
ayant v é r i f i é  au préalable que tous les  é tud iants  sont à 
leu r  poste e t  prê ts  à se rv i r .  

3.  De s'assurer que chaque prépose au serv ice v o i t  au réap- 
provisionnement e t  3 l a  réorganisation de son ou ses comp- 
t o i r ( ~ )  au besoin. 

*4. De compléter l a  f e u i l l e  de production, en respectant l a  
méthode enseignée. 

5. De présenter oralement au professeur un rapport  de labo- 
r a t o i r e  t r a i t a n t  de tous les  thèmes demandés. 



A N N E X E  10 

QUESTIONNAIRES ET RESULTATS. 



QUESTIONNAIRE SUR LES LABORATOIRES 
de STANDARDISATION e t  de PRODUCTION 

. - 

( ~ é s u l  t a t s )  

B u t  de ce questionnaire 

Déterminer t o n  degré' de sat isfact ion face aux laboratoires de 
standardisation e t  de production. Tes ri5ponses nous permettront 
d'améliorer ces laboratoires. 

Comment y répondre 

Comme t e s  réponses sont anonymes, t u  peux exprimer t a  sa t i s fac-  
t ion de façon personnelle e t  franche. 

INDIQUE t a  réponse par  une croix (x) dans l a  case appropriée. 

Note: - 32 étudiants ont répondu 21 ce questionnaire. - - On indique le  nombre d'étudiants q u i  ont repondu a chaque 
réponse ainsi  que le pourcentage; celui-ci apparaît entre  
parenthèses. 

1) Age .16 ans e t  moins • 1 
.17 ans 2 
.18 ans 
.19 ans e t  plus (précise) 

0 3  1 

2) Je réside .avec mes parents 
.en chambre 
. en appartement 

3) Est-ce que t u  as un emploi 
( l e  so i r ,  l e s  f i n s  de semaine ...) 

. oui • 1 

. non O 2 

4) S i  oui, décris l e  type de t r ava i l  que t u  fa5s . 
dans l e  cadre de ce t  emploi 



5) Est-ce que t u  trouves que l e s  object i fs  de laboratoire 
t 'on t  é t é  u t i l e s  . oui O I 

.non O 2 

.sans opinion a 3 

Si non, indique parmi les raisons suivantes ce pourquoi t u  ne 
l e s  trouves pas u t i l e s  ( tu  peux cocher plus d'une case) 

6) l e  professeur ne s ' y  réfère  pas Ci 1 
7) j e  ne l e s  connais pas O 1 
8) je ne connais pas quelle e s t  leur  O 1 - 

re la t ion  avec l e s  laboratoires 

9) j e  n ' a i  pas l e  temps de m'y ré férer  1 . 1 ( 3 . 1 )  
10) autres (prticise) O 1 1 ( 3 . 1 1  

Pour chacun des laboratoires énumérés, indique, en marquant d'une croixcx) 
l e  ch i f f re  correspondant à t a  réponse, quel e s t ,  globalement, ton degré 
de sa t i s fac t ion  face au temps al loué actuellement ( so i t  3 heures/semaine) 

11) laboratoire portant sur  la standardisation 1) 1 ( 3.11 
t r è s  t r è s  2) 4 (12.5) 

i n s a t i s f a i t  s a t i s f a i t  3) 2 ( 6 . 3 )  

I 1 1 2 ,  3 1 4 1 5  1 6  1 5)  9 (28.11 
4)  1 1  (34.4) 

12) laboratoire portant su r  la' production des repas 

t r è s  
i n s a t i s f a i t  

t r è s  1) -- 
s a t i s f a i t  2) 1 ( 3.1) 



Qui devrait  s e r v i r  l e s  mets pr4parbs durant l e s  laboratoires 
de standardisation ( tu  peux cocher plus d'une case) 

13) l a  technicienne O 1 

14) l e s  étudiants du groupe O 1 
15) l e  professeur d I 
16) autres  (précise) 0 1 

17) Devrait-on demander aux c l i en t s  qui on vend l e s  mets produits 
durant l e  laboratoire de standardisation de f a i r e  une évaluation 
é c r i t e  de ces mets 

O I 
.non 0 2 
.sans opinion 0 3 

18) Indique, en marquant d'une croix(x) le ch i f f r e  correspondant à ta 
réponse, quel e s t ,  globalement, ton degr6 de sa t i s f ac t ion  face au 
laboratoire consacrd B l a  recherche des rece t tes  u t i l i s é e s  durant 
les laboratoires de production 

t r2s t r è s  1 )  3 ( 9.4) 
i n s a t i s f a i t  s a t i s f a i t  2) 6 (18.8) 

S i  t u  as des motifs d ' insat isfact ion,  coche, ci-dessous ce qui  corres- 
pond Bt ton insa t i s fac t ion  ( tu  peux cocher plus d'une case) 

19) les rece t tes  rédigées en langue anglaise 1 18 (56.3) 

20) l e  local  de l a  cuisine des co l l ec t iv i t é s  a 1 13 (40.6) 

21) l a  documentation P I 5 (15.6) 
22) l e s  rece t tes  r6visGes Cl 1 1 1  (34.4) 
23) autres (précise) 0 1 12 (37.5) 



24) Indique, en marquant d'une croix(x) l e  ch i f f re  correspondant ii t a  
réponse, quel e s t ,  globalement ton degré de sa t i s fac t ion  face au 
professeur, l o r s  de la  planification des laboratoires 

t r è s  
i n s a t i s f a i t  

tras 1 )  -- 
s a t i s f a i t  2)  1 ( 3.1) 

Si t u  as  des motifs d ' insatisfaction, coche, ci-dessous ,ce qui corres- 
pond B ton insat isfact ion ( tu  peux cocher plus d'une case) 

25) l a  durde des rencontres O 1 2 ( 6 . 3 )  
26) l a  fréquence des rencontres R 1 3 ( 9.4) 
27) 1 'horaire des rencontres 9 1 7 (21.91 
28) l'information reçue • 1 6 (18.8) 
29) l ' a ide  R 1 1 ( 3 . 1 )  
30) autres (précise) a I 2 ( 6.3) 

31) Devrait-on v é r i f i e r  l e s  commandes pour l e s  laboratoires de produc- 
t ion  . oui ci 1 30 (93.8) 

.non O 2 r ( 3 . 1 )  

.sans opinion 0: 3 1 ( 3 . 1 )  

S i  oui,  indique, parmi l e s  personnes suivantes, c e l l e  qui devrait  l e s  
v s r i f i e r  ( tu  peux cocher plus d'une case) 

32) l e  chef d'équipe O 1 24 (75.0) 
33) l ' a s s i s t an t  chef d16quipe a 1 16 (50.0) 
34) le professeur 0 1 12 (37.5) 
35) l a  technicienne O 1 16 (50.0) 
36) autres (précise) a 1 - - 



En faisant  référence 3 ton vécu, classe par ordre decroissant l e s  
postes suivants selon l a  somme de t r ava i l  exigée pour l e  remplir 
(indique cet ordre par un numéro de 1 @ 7 dans l a  case appropriée; 
1 correspond au poste qui a exigé l e  plus de t r ava i l ,  e tc . )  

37) l e  chef dl équipe • 
38) 1 'assis tant  chef d 'équipe @ 
39) l e  cu is in ier  @ 
40) l f a s s i s t a n t  cu is in ier  @ 
41) l e  lbgumier • 
42) l e  p â t i s s i e r  @ 
43) 1 ' ass is tan t  pâ t i s s i e r  0 

44) Est-ce qu ' i l  y a un ou plusieurs de ces postes qui exigent 
t rop de t r a v a i l  . oui 1 15 (46.9) 

.non a 2 16 (50.0) 
1 ( 3-11  



45) S I  oui, indique d'abord ce ou ces poste(s) , puis l e s  tâches qui rendent ce ou ces ~ o s t e ( s )  t rop  exigeant (s) ; 
Indique, il l ' end ro i t  approprie, à qui on devra i t  ra t tacher  ces tâches a f i n  que les postes soient  mieux 
Cqui l ibres quant a l a  somme de t r a v a i l  exigee ( s i  t u  n'as pas assez d'espace, u t i l i s e  l e  verso) 

POSTES TACHES qui rendent 
ces postes t r o p  exigeants 

POSTES auxquels on 
devrai t ra t tacher  ces tâches 
a f i n  que l es  postes soient  
mieux equi l  ibrCs quant a l a  
some dè t rava i 1 =x i  gee 



46) Qu'est-ce que l e  professeur devrait f a i r e  durant l e s  laboratoires 
de production 

47) Indique, en marquant d'une croixix) l e  ch i f f re  correspondant à t a  
réponse, quel e s t ,  globalement, ton degré de sa t i s fac t ion  face aux 
rencontres avec l 'é tudiant  qui e s t  responsable du service 

tre's très 1 1  3 ( 9.4) 
i n s a t i s f a i t  s a t i s f a i t  2j 4 (12.5) 

1 1 r 2 i 3 1 4 1  5 1 6 I 4) 8 (25.0) 
3)  5 (15.61 

5) 7 (21.9) 
61 3 (9.4) 

S i  t u  as des motifs d ' insat isfact ion,  coche,ci-dessous, ce qui corres- 
pond à ton insat isfact ion ( tu  peux cocher plus d'une case) 

48) l 'heure 3 laquelle l a  rencontre a l i eu  0 1 7 (21.9) 
49) l a  disponibi l i té  du responsable du service 7 9 (26.1) 

50) ma disponibi l i té  en tant  que chef d'équipe 1 1 1  (34.4) 

51) autres (précise) a 1 6 (18.8) 



Indique, en marquant d'une croixlx) l e  chiffre  correspondant B ta  réponse, 
ton degré de connaissance des notions suivantes avant l e  début du cours 

52) l 'application des techniques culinaires de pe t i t e s  3 
& grandes quantités 1 )  -- 

t r è s  
insuff isant  

t r è s  2; 3 ( 9 . 4 )  
suf f i sant  3) 5 .(15.6) 

53) l a  manipulation de 1 'équipement 6 )  4 (12.5) 

t r è s  t r è s  1 )  2 ( 6.3)  
insuff isant  suff isant  2 )  1 ( 3.1) 

I 1 1 2  1 3 1 4 1 5  1 6  1 
3) 4 (12.5) 
41 10 (31.3) 
5) 13 (40.6) 

54) l 'adaptation de recet tes  à l a  co l lec t iv i té  6) 2 ( 6 . 3 )  
t r è s  

insuff isant  
très 

suf f i sant  

55) Indique, en marquant d'une croixlx) l e  ch i f f re  correspondant 3 t a  réponse, 
quel e s t ,  globalement, ton degré de sa t i s fac t ion  face à l a  rencontre de 
groupe avec les  étudiants de Ze année qui a eu l i e u  au d6but de la  session 

t r è s  t r è s  1 )  5 (15.6) 
i n s a t i s f a i t  s a t i s f a i t  2) 4 (12.5) 

1 1 1 2  1 3  1 4 1 5  6 L 4) 4 112.5) 
3) 1 1  (34.4, 

5) 5 (15.6) 
6 )  3 ( 9.4) 

56) Est-ce qu'une t e l l e  rencontre devrait avoir l i e u  

. oui O 1 

.non a 2 . sans opinion O 3 

.57) Si oui, décr is  sous quelle forme e l l e  devrait  avoir l i e u  



De qui devrait relever l a  responsabilité de f a i r e  l 'évaluation d'un 
étudiant (tu peux cocher plus d 'une case) 

58) du professeur 0 7 23 (71.9) 
59) du chef d'équipe 1 25 (78.11 
60) des autres étudiants L3 1 5 (15.6) 
61) autres (précise) O 1 5 (15.6) 

Si  t u  as coché l e  chef d'équipe, indique ce qu ' i l  devrait évaluer 
(tu peux cocher plus d'une case) 

62) l 'organisation de l ' a i r e  de t ravai l  0 1 23 

63) l a  tenue vestimentaire O 1 13 
64) l e s  techniques de t r ava i l  LI 1 20 
65) l a  manipulation de l'équipement O 1 16 

66) l e  produit f i n a l  D 1 16 

67) l a  capacitd d'adaptation aux situations D 1 2 1 

68) l a  capacité de t r ava i l l e r  en équipe 0 7 17 
69) autres (précise) O 1 4 

S i  t u  as coché l e  professeur, indique ce qu ' i l  devrait évaluer 
( tu peux cocher plus d'une case) 

70) 1 'organisation de 1 'a ire  de t ravai l  4 1 
71) l a  tenue vestimentaire O 1 
72) les techniques de t ravai l  17 1 

73) l a  manipulati on de 1 'équipement 

74) l e  produit f i n a l  O 1 

75) l a  capacité d'adaptation aux situations O 1 
76) l a  capacité de t r a v a i l l e r  en équipe O 1 
77) autres (précise) n 1 



Attention! tu réponds aux questions 78 @ 87 en te situant dans le 
contexte oii ON NE TIENT PAS COMPTE des résultats de ces échanges pour 
t'attribuer une note - 

78) Est-ce que tu aimerais avoir un échange sur le deroulement des 
laboratoires . oui O 1 26 (81.3) 

.non O 2 5 (15.6) 

.sansopinion a 3 1 ( 3 . 1 )  

Si oui, sur quel aspect devrait porter cet échange (tu peux cocher 
plus d'une case) 

79) ton fonctionnement individuel D 1 6 (18.8) 
80) le fonctionnement de 1 'équipe 1 1 1  (34.4) 
81) ton fonctionnement individuel 

et celui de l'équipe O 1 

82) autres (précise) O 1 

Si oui, sous quelle forme devrait avoir lieu cet échange (tu peux cocher 
plus d'une case) 

83) une rencontre-discussion individuelle avec le professeur CI 1 9 (28.1) 

84) une rencontre-discussion individuelle avec le chef 
d'équipe et le professeur U 1 10 (31.3) 

85) une rencontre-discussion avec le groupe d'étudiants 0 1 16 (50.0) 
86) autres (précise) 

87) Si tu as coché une rencontre-discussion avec le groupe, indique à 
auel moment devrait avoir lieu cette rencontre 
(tu ne peux cocher qu'une case) 

. immédiatement après chaque laboratoire a 1 10 (31 .3 )  

.durant le cours théorique 2 7 (21 3 )  

. au début du prochain laboratoire a 3 2 ( 6.3) 

.autres (précise) 0 4 "  - 
13 (40.6) 



88) Est-ce que t u  aimerais avoir l a  poss ib i l i t é  de par t ic iper  
à l 'évaluation qui a pour but de t e  donner une note 

. oui • 1 

.non 

.sans opinion 
O 2 
a 3 

Indique de quel (s) poste (s) devrait relever l a  responsabi l i t 6  de pro- 
duire l e  rapport de laboratoire (tu peux cocher plus d'une case) 

89) l e  chef d'équipe O 1 29 (90.6) 

90) l ' a s s i s t an t  chef d'équipe 1 15 (46.9) 

91) autres (précise) O 1 2 ( 6.3)  

Indique quels sont l e s  éléments qui devraient f a i r e  p a r t i e  du rapport 
de laboratoire (tu peux cocher plus d'une case) 

92) l e  menu a 7 26 (81.3) 
93) les  recet tes  corrigées 

94) l a  f eu i l l e  de commande 

95) les  plans de t r ava i l  modifiés O 1 31 (96.9) 
96) l a  fiche d 'u t i l i s a t ion  de l'équipement p 7 27 (84.4) 

97) l e  schéma de l a  tab le  chaude 0 1 23 (71.9) 
98) l a  f eu i l l e  de production avec les  commentaires 1 

s u r  l 'évaluation des mets 31 (96.9) 
99) les  commentaires sur  l e  déroulement du 

laboratoire (dans quelle mesure l'équipe 
a a t t e i n t  l e s  objec t i f s  du laboratoire) 

' 32 (100.) 

100) l 'évaluation des étudiants O 1 27 (84.4) 
101) autres (précise) • 1 4 (12.5) 

MERCI ! 



S Y N T H E S E  

(questions 31 à 43; différents postes presentes 
selon la somme de travai 1 exigée pour les rempl i r) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . .  l e r  Le chef d'équipe (29; 90.6) 

. . . . . . . . . . . . .  2e L'assistant chef d'équipe (21; 65.6) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  3e Le légumier (18; 56.3) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4e Le cuisinier (16; 50.0) 

. . . . . . . . . . . . . . .  5e L'assistant cuisinier (14; 43.8) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  6e ~e pâtissier (16; 50.0) 

. . . . . . . . . . . . . . .  7e  assistant pâtissier (22; 68.8) 



QUESTIONS 37 A 43 

Somme de t r a v a i l  exigee 
pour remplir les di f férents  postes 

(no 37) LE CHEF D'EQUIPE 

(no  3 ~ )  L 'ASSISTANT CHEF D'EQUIPE 

(no 39) LE C U I S I N I E R  

(no 40) L'ASSISTANT CUlSlNlER 

(no 41) LE LEGUMIER 

(no  42) LE P A T l S S l E R  

( n o  43) L 'ASS I STANT PAT I SS I ER 



QUESTIONNAIRE SUR LES LABORATOIRES 
DE STANDARDISATION ET DE PRODUCTION 

Rlponses aux questions ouvertes 



Q U E S T I O N  1 

"Age 19 ans e t  plus (précise)t1 

Voici l a  distribution des étudiants à ce choix de réponses 

AIE Nombre d'étudiants 

19 ans (sans précision) 17 

19 ans 8 

20 ans 5 

21 ans 1 

TOTAL : 



Q 

Q U E S T I O N  4 ( N = 2 1  
qq'rypc dc travailtt 

O . Vendeuse, caissisre dans un magasin à rayon. 

. Aide en alimentation: diffcrents numéros à faire, montage de plateaux à la 
courroie. Travail aupr5s du patient, les collations par exemple: travail 
d'hôpital. 

. Préposée à la cafétéria dans une résidence de vieillards. Je fais le ser- 
vice a m  tables dans la salle à dîner. 

. Je suis aide en alimentation dans un hôpital de vieillards. C'est un 
hôpital de structure décentralisée et je m'occupe de la preparation des 
plateaux des patients sur un étage précis. 

. Assistante dentaire dans une clinique d'anesthésie. 

. Je travaille dans une cafétéria. Je fais du service. 

. Service de restaurant. 

. Service et production des repas dans une cafétéria d'un institut hospitalier. 

. Commis de bureau, préposé aux filiéres , auxiliaire de bureau 1 la coopérative 
fédérée de Québec, rue Marché Central. 

. Vendeuse dans un magasin. 

. Commis d'autorisation (téléphoniste) pour la Banque de Montréal, département 
du bureau de crédit. 

. Professeur de danse. 

. Je fais les desserts et les assiettes de viande froide dans une cafétéria 
commerciale. 

. Cafétéria La Baie. Sers les repas chauds, caisse, table, cuisine. 

. Aide cuisiniCre et prCpos6e aux béneficiairc dans un ccntrc d'accueil sur fins . 
de semaine. 

O 
Responsable des tournois au service des sports du CEGEP. 

. Caissière. 
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Q U E S T I O N  4 

s 

. Travaille au Bell Canada: téléphoniste. 

. Auxiliaire en alimentation dans un hôpital: compilation des menus et 
vérificatioii des plateaux à la courroie. 

. Responsable du personnel de la production et de la distribution. 



Q U E S T I O N  1 0  [ N = 1 )  
llUtilité des objectifs de laboratoirett 

. Je ne pense pas à m l y  rsférer. 



P U E S T I O N  2 3  ( N = 1 3 )  
"Raisons dlinsatis action face 3 la recherche des recettesu 

e . Quand les laboratoires sont commencés, on n'a pas de place pour travailler 
et les recettes des cartables sont toutes mêlées. 
La technicienne barre les portes un peu trop tôt pour nous dans la journée, 
soit 3h30. 

. Le temps de consultation des recettes, les heures possibles. 

. Temps. 

. Beaucoup trop de travail. 

. Ca demande beaucoup de temps: 10 heures. 

. Les recettes revisées ne le sont pas toujours. 

. Recettes en désordre. 

. La disponibilité des recettes révisées, étant donné qu'il y a qu'un seul 
exemplaire concernant une recette précise. 

. Pas suffisamment de temps. 

. Quelques fois, les recettes ne sont pas complètes; il manque des ingrédients 
et il arrive que les mesures ne sont pas adéquates! 

. Absence de photos du mets. 

. Pas assez de temps. 

. Disponibilité de la technicienne. 



Q U E S T I O N  3 0  ( N E Z )  
"Raisons dlinsatisfact ion face au professeurtf 

. Aucune. 

. Le nombre de laboratoires. 



Q U E S T I O N  4 5  ( N = 1 4 )  

POSTES TACt1ES qui rendent 
ces postcs trop exigeants .  

POSTES ausquels on 
devrait  rattacher ces tsches  
a f in  que l e s  postcs soient 
mieux équilibrGs quant à la 
somme de travail esigée.  

. Chef d'équipe. 

. Chef dt5quipe et  a s s i s t a n t  
chef d'équipe. 

. Légumier. 

. Chef d'équipe. 

Légumier. 

. Le chef d ' équipe. 

Légumier. 

. Chef. 

Recherche des recettes, Les corrections, les L'assistant chef. 
rencontres, la compilation, les commandes, Lfassistant pâtissier. 
plan de travail. 

Répartir davantage les tâches avec l 'assistant Assistant chef. 
chef, pour que le travail soit de moitié 
un et de moiti6, l'autre. 

Légume cuisiné Cuisinier. 

Compilation, commandes, calcul des coûts 
(souvent le chef d'équipe avait une part 
de travail dans cette tâche). 

Vinaigrette. Cela dépend des laboratoires, 
parfois la salade et la soupe demandaient 
beaucoup de coupage, alors dans ce cas, 
ces deux personnes pourraient l'aider. 

Chercher les recettes, les copier les 
recettes, 

I l  y a un peu trop de recet tes  faire. 

Chercher les recettes. Faire vérifier et 
tecorriger calcul des coats, compilation. 

Assistant chef d'équipe. 

1 'assistant pâtiss ier  ou 
l e  pâtissier pourrait l'aider. 

ûn devrait se mettre toute 
l'équipe pour chercher les 
recettes et chacune les co- 
pie selon la recette qu'on 
exécutera en laboratoire. 

On devrait en donner au 
pâtissier. 

Assistant chef. 



Q U E S T I O N  4 5  

POSTES TACIIES qui rendent 
ces postes  trop exigeants. 

POSTES ausqucls on 
devrait rattacher ces tâches 
a f i n  que les postes soient 
mieux équilibrés quant à la 
somme de t r a v a i l  exigée. 

. Légumier. 

Chef d' équipe. 

. Chef d'équipe. 

. Chef dt6quipe. 

. Légumier. 

Aide cuisinier. 

. Légumier. 

Lorsqu'elle a une recette de salade et de 
soupe crème élaborée à préparer. 

Au départ, les tâches du chef et de Itassis- 
tant devraient ê t r e  déterminfe. Quelques 
fo i s ,  les heures de rencontre sont impos- 
sibles et le chef ou l'assistant se 
retrouve avec toute l a  charge de travail. 
Ex: le chef pourrait stoccuper de l a  
commande des recettes, de la préparation 
des plans de travail, évaluation et 
l'assistant, du codt de production. 

L'assistant devra i t  toujours travai l ler  
avec le chef sinon, la somme de travail 
est trop grosse pour une seule personne. 

La recherche des recettes ainsi que la 
conversion du nombre de portions. La 
transcription des recettes. Les plans 
de travail. 

La soupe. 

Le féculent. 

Soupe. 

Chef attache avec assistant 
obligatoirement. 

Le pâtissier ou assistant 
pâtissier. 

Au patissier ou à l'assistant 
pâtissier. 

Au pâtissier ou ii l'assistant 
p8tissier.  

Assistant pâtissier. 



POSTES 

Q U E S T I O N  4 5  

TACIIES qui rendent 
ces postes trop exigeants. 

POSTES auxquels on 
devrait rattaclier ces taches 
af in  que les postes soient 
mieux équilibrés quant à la 
sonune de t rava i l  exigCe. 

. Chef d Bquipe. Recherche des recettes, préparation pré- 
avant laboratoire, 

Assistant chef d'équipe. Idem. 

, Chef d95quipe. Recherclie des recettes et les  plans de 
travai 1. 

. Légumier. ExScution d'une soupe cre'rne. 

Autres membres de l'équipe. 

Idem. 

Assistant pâtissier, 

Aide pâtissier. 



Q U E S T I O N  4 6  ( N n 3 0 )  
"Ce que l e  professeur devrait f a i r e  durant les  laboratoiresv 

O . Pas grand chose e t  surtout pas nous tourner autour, mais a ider  l e  chef 
l o r s q u t i l  ne trouve vraiment pas de solution à son problsme. 

. Garder une certaine distance auprès des élsves. Ne pas t rop c r i t i que r  
surtout pour des r iens.  Faire en sor te  que l 'é tudiante  s o i t  plus détendue. 
Aider l 'é tudiante  s i  e l l e  f a i t  l ' e r r eu r  e t  l u i  démontrer l a  bonne manière 
de procéder. 

. Laver un peu de va isse l le  s ' i l  y a l ieu.  
Donner.un coup de main aux f i l l e s  qui sont débordées comme l e  chef d'équipe 
e t  ass i s tan t .  

. Demeurer plutôt  pass i f ,  mais l à  où son intervention sera  jugée nécessaire 
(mauvais renseignement du chef d'équipe, montage mal f a i t  d ' m e  pièce 
d'équipement, e t c . . . ) ,  i l  peut intervenir pour que l e  laboratoire ne s o i t  pas 
gâché. 

. Laisser l e s  étudiantes t r a v a i l l e r  librement. Jouer un rô le  de superviseur, 
en f a i t ,  ê t r e  l à  au moment oQ on demande son aide. Elle ne devrai t  en aucun 
l i eu  cr i t iquer  ou juger à tout  moment mais p lu tô t ,  soutenir l e  chef d'équipe; 
ceci assurerai t  une meilleure autonomie des étudiantes e t  l eu r  donnerait de 
l'assurance. 

. S ' i l  y a de gros problGmes, a ider  les  étudiantes. 
J' a i  eu Manon Gilbert  comme professeur' e t  j ' a i  é t é  s a t i s f a i t e  de l a  manie're 
dont e l l e  s ' e s t  comportée. 

. Comme d'habitude. Nous l a i s se r  aême plus d ' i n i t i a t ive .  Le chef d'équipe 
l 

e s t  l à  en cas de besoin parce que dans un an on aura plus de professeur 
derr ière  nous. 

. Vérif ier  de façon à ce que les  étudiantes fassent bien l e  t r a v a i l .  Non passer 
leur  temps à tourner autour de l 'étudiante car  c ' e s t  comme cela  que l e s  
f i l l e s  font des gaffes. 

. Observer e t  s ' i l  vo i t  venir une catastrophe, qu ' i l  prévienne l e  chef dlbquipe. 
Ne devrait  pas par le r  à tous l e s  étudiants pendant l e  laboratoire.  

. Conseiller l e s  étudiantes de son expérience antérieure lorsqu'une s i tua t ion  
embarrassante arr ive.  
Aller voir  ce qui se  passe sans importuner l e s  étudiants.  * 
Part ic iper  à un climat de dCtente amical e t  de p l a i s i r  à t r a v a i l l e r  en équipe. 

. Supervision e t  aide au chef de production lors  de décisions à prendre durant 
l e  laboratoire. 



Q U E S T I O N  4 6  

Voir à ce que le travail soit bien fait sans trop critiquer. 

Je crois qu'il fait suffisamment son travail. Les étudiantes seraient moins 
autonomes si elles seraient aidCes par le professeur. 

Superviser et conseiller au besoin. 

Rien de plus que ce qu'il fait. 

Seulement observer et aller donner des conseils si on le demande, si non 
s 'abstenir. 

Le professeur à titre de conseillère et voit d'une façon globale les étapes 
du déroulement du laboratoire. Le chef d'équipe devrait avoir toutes les 
responsabilités majeures. Les décisions premières sont prises par le chef 
et approuvées ou non par la conseillère. 

Evaluer les étudiantes. 
Servir d'intermédiaire dans certaines situations. 
Voir au bon déroulement du laboratoire. 

Stimuler les filles. 

Il devrait aider aux filles; pas être trop exigeant. Ne pas être toujours 
au-dessus dcs chaudrons. Se promener de temps Q autre. 

Faire surveillance seulement. Intervenir seulement après que le chef d'équipe 
ne sache plus quoi faire. Elle devrait détendre les filles et être très 
discrète quand elle veut voir ce qu'une fille fait en particulier. 

Evaluer les étudiantes quant à leur tenue vestimentaire, le produit final, 
capacité d'adaptation aux situations, capacité de travailler en Cquipe. 
Rester à 1'Ccart du groupe, mais être prCsent si le besoin se fnit sentir. 

Je 'crois que le fait de prendre les décisions par soi-même, nous donne une 
certaine autonomie. 

Continuer ln méthode qu'il utilisait aux cours des laboratoires de production. 
Mais, j'aimcrais davantage qu'il panique moins vers la fin du laboratoire 
Farcc que jc sentais une bonne pression sur les étudiantes et puis cette 
pression n'y 6tait 3u dcbut des laboratoires. 
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Q U E S T I O N  4 6  

O . A mon avis, le professeur a comme rôle celui de conseiller le chef d'équipe 
lorsqu'il y a un ennui (ou proble'me) qui pourrait retarder la production. 
Il doit aussi avoir un rôle de superviseur. 

. Voit à la bonne marche du laboratoire. 
Etre présent lorsqu'il se prend des décisions entre le chef et un étudiant. 
Goûter lui aussi aux mets cuisinés. 
Evaluer de son côté, les élèves. 

. Ne pas être sur les talons des étudiantes. 
Répondre aux questions. 

. Simplement assister et intervenir que lorsque vraiment nécessaire. 

. Evaluer les étudiantes, les aider s'il survient un problbme. 

. Etre disponible pour tout bon conseil tout en laissant les filles travailler 
avec autonomie. En d'autres mots: comme Odye Wilson! 



O 

Q U E S T I O N  5 1  ( N = 7 )  
"Rencontres avec l e  responsable du serviceu 

O 

e . Les f i l l e s  de 2 ne sont pas assez sensibi l isées  e t  e l l e s  n ' inscrivent pas 
assez de choses importantes e t  ne remarquent pratiquement r ien .  

. Manque de pr i se  de décision: il faudrait que 116tudiante s e  dCplace e t  
n'attende pas qu'on l u i  dise  quoi fa i re .  

. Le temps e s t  t rop  court. 

. Rencontre l e  jour avant l e  laboratoire au l i e u  de pendant l e  laboratoire.  

. Manque de motivation de l a  par t  de 1 'étudiante de ze année. 

. Rencontres t rop brsves. 

. Le manque de communication de l a  par t  du chef de service.  



Q U E S T I O N  5 7  ( N = 2 1 )  
'tFone de rencontre avec les étudiants de 2e année" 

O . Oui, s i  l e s  f i l l e s  de 2e croient en avoir l e  besoin. 

. J e  n ' a i  pas d'idée mais chaque année c 'es t  un échec l a  communication ent re  
l e s  2 années. 

. Genre lunch, mais une rencontre d'amis, pour se  connaître pas pour par le r  
seulement de notre expérience de l 'an passé sur  l e  cours. 

. Les rencontres devraient ê t r e  plus amicales e t  l a  par t ic ipat ion des professeurs 
s e r a i t  infbressante. 

. De l a  même manière. 

. Plus sympatiquement; non pas en restant  plant6 debout. 

. De l a  même façon que l 'on a eu. 

. Rencontre-café, avec l e  goQt de rencontrer d'autres f i l l e s  ayant au moins 
un in t é rê t  en commun. Y mettre de l a  bonne volonté. Faire des présentations 
de personne à personne e t  non en indiquant l e  nom su r  un papier. Cela per- 
mettrai t  aux f i l l e s  de communiquer. 

. Peut-être sous forme de buffet. 

e e . Sous forme de réunion mais préciser l'importance de l a  r e l a t ion  2 -3 année 
au cours de la  session. 

. De l a  même façon qu 'e l le  a eu l ieu.  

. Pour que les  deux groupes se  mêlent plus ensembles. 

. Une rencontre qui indiquerait  ce que l e  chef de cuisine attend du chef de 
service e t  vice-versa. 

. En faisant  une p e t i t e  rencontre comme pour l e  dîner.  

. Le professeur devrait  commencer un su je t  pour que l e  groupe part ic ipe.  

. Qu'on prenne une heure de cours pourepouvoir giscuter  de chacun des rdles  
que les  f i l l e s  ont à f a i r e  tant en 2 qu'en 3 année. Essayer de s e  connaître 
davantage. 



Q U E S T I O N  5 7  

O . Genre 'pause ~afé",~rnais il Oevrait y avoir beaucoup plus d'échange entre 
les étudiantes de 2 et de 3 année. 

. Devrait avoir lieu au début de la session, non pas B l'intérieur d'un cours, 
mais B une heure libre. Ex: mardi à 12h30. 

. Sous un 5 i4 7, ou autre. Pas pendant les heures de cours. 

. Café-rencontre comme cette année ou bien une discussion avec les élsves. 

. Un dîner causerie. 



Q U E S T I O N  . 6 1  ( N = 6 )  
itResponsabi lit6 de 1 évaluation de 1 '6tudiantW 

. Et de l'étudiant lui-même. 

. Du chef d'équipe mais en présence des autres btudiantes ; 

. Auto-Gvaluation. 

. Chef et professeur. 

. Et de l'assistant chef. 



Q U E S T I O N  6 9  [ N = 3 )  
"Ce que le chef d équipe devrait évaluerut 

. 11 devrait tout évaluer. Le professeur aussi. Après se rencontrer pour en 
discuter. 

. La débrouillardise. 

. La ponctualité, 



Q U E S T I O N  8 6  C N = 2 )  
de l'échange portant sur le déroulement des laboratoirest~ 

Q . Etudiant et professeur. 

. Une rencontre-discussion avec le professeur et toute lt6quipe d'étudiantes. 



Q U E S T I O N  9 1  ( N = 5 )  
"Responsabilité de produire l e  rapport de laboratoirev 

O . Chaque f i l l e  devrait  f a i r e  un rapport sur  s a  charge e t  l e  remettre au chef 
d'équipe qui à l ' a ide  de l ' a s s i s t an t  chef, s'occupera de présenter oralement 
e t  sous forme de synthtse,  l e  déroulement du laboratoire ,  avec l'auto-évalua- 
t ion  de chaque étudiante du professeur aidé du chef d'équipe qui se ra  f a i t e  
oralement, 

, Le chef d'équipe e t  l ' a s s i s t an t  chef dléquipe avec l e s  impressions des autres 
étudiantes. 

. Le groupe. 

. Membres de 1 'équipe. 

. Ceux qui ont par t ic ipés  à l a  préparation du laboratoire à par t  l e  professeur. 



Q U E S T I O N  1 0 1  ( N = 5 )  
?%léments du rapport de laboratoireVI 

a A ce moment 18, c'est le professeur qui devra faire un questionnaire et 
poser des questions aux étudiants (chef d 'équipe) . 
L9Bvaluation des Btudiants sans porter de notes seulement dire ce qui a bien 
fonctionné ou qui n'a pas fonctionné pour l'étudiant. 

. Evaluation du professeur durant le laboratoire. 
Remarques personnelles. 

. Evaluation écrite des mets par la responsable du service. 



QUESTIONNAIRE SUR LES LABORATOIRES 
de SERVICE DES REPAS AUX COLLECTlVlTES 

( ~ é s u l  ta ts)  

But de ce questionnai r e  

Déterminer ton degr6 de sa t i s f ac t i on  face aux laborato i res  de 
serv ice des repas aux c o l l e c t i v i t é s .  Tes réponses nous permettront 
d'amél i o r e r  ces laboratoi res.  

Comment y répondre 

Comme tes réponses sont anonymes, t u  peux exprimer t a  sa t i s f ac t i on  
de façon personnel l e  e t  franche. 

INDIQUE t a  réponse par une c r o i x  (x) dans l a  case appropriée. 

Note: - 22 etudiants ont répondu à ce questionnaire. - 
- On indique l e  nombre d 'é tud iants  qui ont répondu à chaque 

réponse a i n s i  que l e  pourcentage; c e l u i - c i  apparaît ent re  
parenthèses. 

2) Je réside .avec mes parents 
.en chambre 
.en appartement 

3) Est-ce que t u  as un emploi 
( l e  so i r ,  l es  f i n s  de semaine ...) 

4) S i  ou i ,  décr is  l e  type de t r a v a i l  que t u  f a i s  
dans l e  cadre de cet emploi 



i lbb. , , 

i 

5 )  Est-ce que t u  trouves que les object  1 f s  de laborato i  re 
t ' o n t  é té  u t i l e s  .ou i O 1 

.non O 2 

.sans opinion 3 

S i  non, indique parmi les  raisons suivantes ce pourquoi t u  ne 
les  trouves pas u t i l e s  ( t u  peux cocher plus d'une case) 

6) l e  professeur ne s ' y  réfère pas O 1 
7) j e n e  l e s c o n n a i s p a s  D 1 

8) j e  ne connais pas quel le  est  leu r  
r e l a t i o n  avec les  laboratoires O 1 

9 )  j e  n ' a i  pas l e  temps de m'y re ferer  1 

10) autres (precise) O 1 

Indique, par ordre décroissant, l ' importance que t u  accordes 8 
chacun des laborato i  res suivants ( indique cet  ordre par un nurnero 
de 1 3 6 dans l a  case appropriée; 1 correspond à c e l u i  que t u  
juges l e  plus important, etc.) 

11) l a  p u b l i c i t é  • 
12) l a  v i s i t e  au marché • 
13) l e  plan d e s c r i p t i f  de l a  cu is ine 0 
14) l a  s imulat ion d'un laborato i re  LI 
15) l ' e x p l i c a t i o n  des postes • 
16) l ' e x p l i c a t i o n  du poste de ca iss ière 

e t  de l a  f e u i l l e  de production 0 



En fa isant  référence b ton vécu, classe par ordre décroissant 
les  postes suivants selon l a  somme de t r a v a i l  exigée pour l es  
rempl i r  ( indique cet  ordre par un numéro de 1 a 6 dans l a  case 
appropriée; 1 correspond au poste qui a exigé l e  p lus  de t ra -  
va l  1, etc.) 

17) l a  responsable de l a  production 0. 
18) l e  préposé au serv ice des mets pr incipaux , 

19) l e  préposé à l a  soupe 

20) l e  préposé au comptoir f r o i d  

21) l e  préposé à l ' e n t r e t i e n  • 
22)  1 e préposé 2i 1 a caisse Ü 

23) Est-ce q u ' i l  y a un ou p lus ieurs  des postes qu i  exigent 
t r op  de t rava i 1 

.oui 

.non 
O 1 
fi 2 



24) S i  ou i ,  indique d'abord ce ou ces poste(s), pu is  l e s  tSches qul rendent ce ou ces poste(s) trop exlgeant(s); 
ind ique ,  I ' endro i t  approprie, qui on devra i t  rattacher ces tâches a f i n  que les postes soient mieux 
equiltbres quant a l a  somme de t r a v a i l  exigee ( s i  t u  n 'as  pas assez d'espace, u t i l i s e  l e  verso) 

POSTES TACHES qui rendent 
ces postes trop exigeants 

POSTES auxquels on 
devrait  rat tacher ces tâche,- - 
a f i n  que les  postes sotent - 
mieux 4quilibrés quant d l a  1 



25) Indique, en marquant d'une cro ix (x)  l e  c h i f f r e  correspondant 
a t a  reponse, quel es t ,  globalement, ton degré de sa t i s f ac t i on  
face à 1 a rencontre avec l a  responsable de 1 a production 

t rès  
i n s a t i s f a i t  

t r è s  1) -- 
s a t i s f a i t  2) 4 (18.2) 

S i  t u  as des mot i f s  d ' i nsa t i s f ac t i on ,  coche, ci-dessous,ce qui  
correspond a ton i nsa t i s f ac t i on  ( t u  peux cocher p lus  d'une case) 

26) 1 'heure à laque l le  l a  rencontre a 1 i eu  O "1  -- 
27) l a  disponi b i  1 i t é  de l a  responsable de l a  productionn 1 6 (27.3) 

28) 1 ' informat ion donnee par l a  responsable de l a  
production q 1 8 (36.4) 

29) autres (preci  se) 1 6 (27.3) 

30) Qu'est-ce que l e  professeur devra i t  f a i r e  durant les  
laborato i  res de serv ice 

31) indique, en marquant d'une cro ix (x)  l e  c h i f f r e  correspondant 
a t a  réponse, quel es t ,  globalement, ton degré de sa t i s f ac t i on  
face au temps a l loué  actuellement pour l es  laborato i res  de 
serv i  ce ( s o i t  2 heures/semaine) 

t r ès  
i n s a t i s f a i t  

t r ès  1) -- 
s a t i s f a i t  2) 1 ( 4 . 5 )  



25) Indique, en marquant d'une cro ix (x)  l e  c h i f f r e  correspondant 
a t a  réponse, quel es t ,  globalement, ton degre de sa t i s fac t ion  
face a l a  rencontre avec 18 responsable de 1 a production 

t rès  
i n s a t i s f a i  t 

t r è s  1) -- 
s a t i s f a i  t 2)  4 

S i  t u  as des mo t i f s  d ' i nsa t i s fac t ion ,  coche, ci-dessous,ce qu i  
correspond à ton i nsa t i s f ac t i on  ( t u  peux cocher p lus  d'une case) 

26) l 'heure a l aque l le  l a  rencontre a l i e u  O " 1  -- 
27) l a  d i spon ib i l  i t é  de l a  responsable de l a  productiong 1 6 

28) 1 ' in format ion donnee par l a  responsable de l a  
production 0 I 8 

29) autres (préc i se) O 1 

30) Qu'est-ce que l e  professeur devra i t  f a i r e  durant les  
laborato i res  de serv ice 

31) indique, en marquant d'une c ro ix (x )  l e  c h i f f r e  correspondant 
B t a  rdponse, quel est ,  globalement, ton degr6 de sa t i s f ac t i on  
face au temps a l lou6  actuellement pour l es  laborato i res  de 
serv i ce ( s o i t  2 heures/sema l ne) 

t rOs 
i n s a t i s f a i t  

t r ès  1 )  -- 
s a t i s f a i t  21 1 (4.5) 



De qui devrait relever la responsabilité de faire 1 'évaluation 
d'un étudiant .(tu peux cocher plus d'une case) 

32) le professeur O 1 19 (86.41 

33) la responsable de la production 1 1 1  (50.01 

34) les autres étudiants O 1 2 (9.1) 

35) autres (précise) O 1 4 (18.2) 

Si tu as coché la responsable de la production, indique ce qu'elle 
devrait évaluer (tu peux cocher plus d 'une case) 

36) 1 a tenue vest imenta i re O 1 5 (22.7) 

37) le montage des comptoirs 0 1 7 (31.8) 

38) le service O 1 

39) les tâches 3 executer par chaque 
responsable d'un poste O 1 

40) l'entretien 1 
41) autres (precise) O 1 

Si tu as coché le professeur, indique ce qu'il devrait évaluer 
(tu peux cocher pl us d 'une case) 

42) la tenue vestimentai re O 1 
43) le montage des comptoirs O ? 
44) le service 0 1 

45) les tâches a exécuter par chaque 
responsable d'un poste 1 

46) l'entretien O 1 
47) autres (précise) O 1 



Attent ion!  t u  repends aux questions 48 B 57 en t e  s i  tuant dans l e  
contexte où ON NE TIENT PAS COMPTE des résu l ta ts  de ces échanges 
pour t ' a t t r i b u e r  une note - 

48) Est-ce que t u  aimerais avo i r  un échange sur l e  déroulement 
des laborato i  res .oui O 7 20 (90.9) 

.non a 2 1 ( 4.5) 

.sans opinion 3 1 ( 4.5) 

S i  oui ,  sur quel aspect devra i t  por ter  cet  echange ( t u  peux cocher 
plus d'une case) 

49) ton fonctionnement ind iv idue l  a 1 2 9.11 

50) l e  fonctionnement de 1 'Cquipe 1 6 (27.3) 

51) ton fonctionnement ind iv idue l  e t  ce lu i  de I 'équipe O 1 16 (72.7) 

52) autres (préc i  se) O 1 1 ( 4.5) 

S i  oui ,  sous que l le  forme devra i t  avo i r  l i e u  ce t  échange 
( t u  peux cocher p lus d'une case) 

53) une rencontre-discussion i nd i v i due l l e  avec l e  professeur 1 2 ( 9.1) 

54) une rencontre-d i scuss ion ind iv idue l  l e  avec 1 a responsable 
de service e t  l e  professeur 2 ( 9 . 1 )  

55) une rencont re-d i scuss ion avec 1 e groupe d 'etud ian ts  O 1 18 (81.9) 

56) autres (précise) 0 1 3 (13.6) 

57) S i  t u  as coche une rencontre-discuss ion avec l e  groupe, 
indiaue 3 quel moment devra i t  avo i r  l i e u  ce t t e  rencontre 
( t u  ne peux cocher qu'une case) 

. immédiatement apr&s chaque laborato i  re 0 1 12 (54.5) 

,durant l e  cours thCor ique 2 3 t13.6) 

.au début du prochain laborato i re  3 2 ( 9.1) 

.autres (préci  se) 0 4 3 (13.6) 

58) Est-ce que t u  aimerais avo i r  l a  p o s s i b i l i t d  de p a r t i c i p e r  
3 l ' éva lua t ion  qui  a pour but de t e  donner une note 

.ou i cl 1 

.non D 2 

.sans opinion O 3 



59)  Est-ce que la responsable de serv ice devra i t  f a i r e  un 
rapport des 1 aboratoi res au professeur 

.oui 

.non 
i l  1 
a 2 

.sans opinion O 3 

60) S i  oui,  sous que l le  forme la  responsable de serv ice 
devra i t  présenter ce rapport 

.forme o ra l e  7 

. f o rmeéc r i t e  2 

S i  oui ,  qu'est-ce que devra i t  comporter l e  rapport  de labora to i re  
f a i t  par l a  responsable de serv ice ( t u  peux cocher p lus  d'une case) 

61) des comenta i res  sur l e  déroulement du labora to i re  1 20 (90.9) 

62) des commentaires de l a  f e u i l  l e  de production O 1 il (50.0) 

63) des commentai res sur tes responsabi 1 i tés  0 1 8 (36.4) 

64) une 6valuat ion du rendement des étudiants de 1 'équipe t] 1 14 (63.6) 

65) dans que l l e  mesure l 'équ ipe a a t t e i n t  l es  o b j e c t i f s  du 
laborato i  r e  7 (31.8) 

66) autres (préc i se) CI 1 3 (13.6) 

67) Indique, en marquant d'une cro ix (x)  l e  ch i  f f r e  correspondant 
B t a  réponse, quel es t ,  globalement, ton degré de sa t i s f ac t i on  
face B l a  rencontre de groupe avec les  é tud iants  de 3e année 
au début de l a  session 1) 5 (22.71 

t r&s t r è s  2) 3 (13.6) 

i n s a t i s f a i t  s a t i s f a i t  3) 3 (13.6) 
41 5 (2/.7) 

1 1 1  2 1 3  1 4  i 5 1 6  I 5 )  2 ( 9-11 
6 )  3 (13.61 

1 ( 4.5) 

68) Est-ce qu 'une t e l  l e  rencontre devra i t  avoi r 1 leu  
.oui 0 1 19 (86.4) 
.non 0 2 2 ( 9.11 
.sans opinion 3 1 ( 4.5) 

69) S i  OUI, dCcris sous que l le  forme e l l e  devra i t  avo i r  l i e u  

MERCT ! 



SOMME DE T R A V A I L  E X I G E E  POUR REMPLIR CHAQUE POSTE 

(no 17) LA RESPONSABLE DE L A  PRODUCTION 

(no 18) L E  PREPOSE AU SERVI  CE 
D t S  METS P R l N C l  PAUX 

(no 19) LE PREPOSE A LA SOUPE 

(no 2 0 )  L E  PREPOSE AU COMPTOIR FROID 

(no 21) L E  PREPOSE A L ' E N T R E T I E N  

(no 22) L E  PREPOSE A LA C A I S S E  



S Y N T H E S E  
(questions 17 à 22) 

Somme de t r a v a i l  exigee pour remplir chaque poste 

. . . . . .  ler Le pr6posé au service des mets principaux (14; 63.6) 

. . . . . . . . . . . .  ze Le préposé au comptoir f r o i d  ( 8 ;  36.4) 

. . . . . . . . . . .  3e Le responsable de l a  production ( 7; 31.8) 

. . . . . . . . . . . . . .  4e Le préposé 2 l ' e n t r e t i e n  ( 7; 31.8) 

. . . . . . . . . . . . . . .  5e Lepréposé 2 l a  caisse ( 7 ;  31.8) 

. . . . . . . . . . . . . . . .  6e Le préposé B 1 a soupe ( 1  2; 54.5) 



S Y N T H E S E  
(questions 1 1  a 16) 

IMPORTANCE ACCORDEE A CHACUN DES LABORATOIRES 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  ler La simulation (10; 45.5) 

2e L 'expl icat ion du poste de caissière e t  de l a  . . . . . . . . . . . . . .  f e u i l l e d e p r o d u c t i o n .  ( 9 ;  40.9) 

. . . . . . . . . . . . . .  3e L 'expl icat ion des postes ( 8; 36.4) 

. . . . . . . . . . . . . . . . .  ke Le plan descr ip t i f  (10; 45.5) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  5e L a p u b l i c i t C  (13 i59 .1 )  



IMPORTANCE ACCORDEE A CHACUN DES LABORATOIRES 

( n o  11 )  LA PUBLIC ITE  (no 14) LA S l MULAT l ON D '  UN LABORATO l RE 

( n o  12) LA V I S I T E  AU MARCHE (no 1 5 )  L 'EXPLICATION DES POSTES 

(no 13)  LE PLAN DESCRI PT1 F (no 16) L I  EXPLI  CATI ON DU POSTE DE CA1 SS I ERE 
ET DE LA F E U I L L E  DE PRODUCTION 



QUESTIONNAI RE SUR LES SERVICES 
DES REPAS AUX COLLECTTVITES 

RGponses aux questions ouvertes 



Q U E S T I O N  I 

ltAge 19 ans e t  plus (précise]tt 

Yoici la  distribution des étudiants à ce choix de réponses 

A g e  Nombre d'étudiants 

19 ans . [sans précision] 

19 ans 

20 ans 

22 ans. 1 

TOTAL : 8 



QUESTION 4 (N = 13) 

. Serveuse aux tables pour un t ra i teur .  

. Caiss ihe ,  table chaude e t  débarrasser les  cabarets dans une cafétéria  
commerciale. 

. Radio-Canada (dans l a  cafétéria) f a i s  des clubs, des sandwichs, se r s  
des repas principaux, hot dog , hamburgers, patates, etc .  (Short-order) . 

, Préposée aux mets chauds ou préposbe au comptoir f ro id  (pât isseries ,  
salades e t  sandwichs) dans un restaurant so i t  une cafétéria.  

. Je t ravai l le  si l a  préparation des aliments, ou à l a  finissicm des 
desserts pour une cafétéria  conmerciale. 

. Vendeuse-caissibre dans un grand magasin. 

. Je  suis  vendeuse dans un grand magasin. Je vends des vêtements. 

. Je sers  du mars soufflé,  des liqueurs douces, e tc . ,  dans un cinéma sur  
l a  rive-sud. 

. Serveuse dans un restaurant. 

. Je  sers  l e s  mets principaux e t  aide aux desserts chez La Baie. 

. Caissière dans un magasin d' alimentation. 

. Serveuse au comptoir, B La Soupière - sers  soupe, dessert,  breuvage. 

. Aide en alimentation (hôpital). Prgparation des cabarets, des 
desserts-collations, vaisselle,  cafétéria; opération de machine, 
service (caf) , caisse (caf) . 



3 Q U E S T I O N  1 0  ( N x 2 1  
"Utilité des objectifs de laboratoiren 

9 . Je ne m1en souviens pas. 

. Je n'ai pas pris  le soin de m'en occuper, 



Q U E S T I O N  2 4  [ N = l 4 )  

POSTES TACHES qui rendent 
ces postes trop exigeants. 

POSTES auxquels on 
devrait rattacher ces taches 
afin que les postes soient 
mieux équilibrés quant B l a  
somme de travail exigée. 

. Le préposé au service des Remplir l'eau dans les cruches, stoccuper de l a  Préposé au comptoir froid. 
mets chauds. cafetie're ou de l'urne à caf6. 

. Comptoir des mets princi-  Sloccuper du chariot de service e t  de l'urne à Soupe. 
paux. caf6. 

Comptoir froid. 

, Caisse, 

. Comptoir mets principaux. 

. Préposé au mets chauds. 

. Mets principaux. 

. Préposé au mets principaux. 

. Mets principaux e t  
légumes. 

Fournir verre dans urne à café et entretien 
du chariot à condiments. 

Responsable. 

Calculer le montant plus donner le change est Comptoir froid pour calculer 
trop. le  montant. 

Vers l l h 3 5 ,  c ' e s t  jus te  si on a finit de On devrait diviser l e  travail 
monter e t  de faire les diffgrentes tâches en ce qui concerne le trans- 
qu ' i l  faut se dépêcher pour apporter toutes port des canerdes de l a  pro- 
les  canerdes. duction au service. 
N . B . :  Les canerdes mono usages ont Pté une 

excellente idée pour sauver du travail 
à 1 'entretien.  

Aller chercher les jarres d'eau. 
Préparer les condiments. 

S'occuper de l a  table  à condiments et 
aider à l'urne à café. 

Préparer le p l a t  3 condiments. 

Le chariot à ustensiles. 
L'urne à café. 

Comptoir froid. 

Comptoir froid. 

Préposé à l a  soupe. 

PrCposé à l a  soupe. 



Q U E S T I O N  2 4  

POSTES TACllES qui rendent 
ces postes t rop  exigeants. 

POSTES auxquels on 
devrai t  r a t t ache r  ces tgches 
a f i n  que l e s  postes  soient 
mieux équilibrés quant a la 
somme de travail  exigge. 

. Comptoir chaud. Aller  chercher l ' eau  et  remplir l e  comptoir Soupe. 
urne à caf6. 

. Préposé des mets principaux. Aller  chercher l 'eau. Comptoir froid. 

. Entretien. 

. L'entretien, 

Responsable 

. Soupe. 

Comptoir froid. 

Casseroles à net toyer ,  plateau à vider, vais-  Comptoir froid. Elle a l e  
selle à t r i e r ,  2 r ince r ,  laver  e t  ranger. temps de veni r  même s ' i l  
Toutes ces opérations doivent ê t r e  f a i t e s  r e s t e  des choses qui  ne 
en un temps t r P s  court ,  sur tout  lorsque l e s  sont pas plac6es sur son comp- 
portes  sont ouvertes en re ta rd ,  e t  on d o i t  toir . 
finir à l'heure quand même. On passe 
notre  temps à cour i r  d'un bord à 1 'autre.  

Laver les plateaux lorsqutil nty a qu'une 
fille à 1 ' en t re t ien .  

Amener l e s  casseroles au comptoir chaud. 
La responsable ne peut pas s u r v e i l l e r  les 
autres f i l l e s  durant l e  service.  

Une seule  chose à servir. 

Pas de service comme te l .  
A mon avis,  l e  problème est  p lu tô t  que cer- 
tains postes non pas assez de charge, 
t e l :  soupe, comptoir f r o i d  (les cours 
devraient se rapprocher l e  plus possible  du 
réel milieu de t r a v a i l  où rapiditC e t  effica- 
c i t é  sont demand6es). 

A la  f i l l e  de l t e n t r e t i e n ,  s i  
e l l e s  sont deux e t  s i  e l les  
n'ont pas à l a v e r  l e s  pla- 
teaux, 

Comptoir chaud ou comptoir 
froid, 



Q U E S T I O N  29 ( N = 6 )  
"Rencontres avec l a  responsable de product iongt 

O . Ce n'btai t  pas e l l e  qui me renseignait mais une autre f i l l e  du laboratoire. 

. La dégustation au début du laboratoire, avant l e  service. 

. L'information a é té  bréve e t  rapide parce qu'elle avait hâte de f i n i r  son 
cours, e l l e  é t a i t  pressée de s'en a l l e r ,  

. La non collaboration entre les  f i l l e s  de service e t  de production. 

. La responsable semblait se sauver pour éviter certaines de mes questions. 
Ex: sur l 'endroit oa étaient les  mets. 

. Elle agit  parei l le  comme si  e l l e  ne voulait pas parler. 



Q U E S T I O N  3 0  . ( N = 2 2 )  
"Ce que l e  professeur devrait f a i r e  durant l e s  laboratoiresff 

. Vérif ier  nos coOts sur  l a  f e u i l l e  de production avant qu'on l e s  in sc r ive  
sur  l e  tableau, par l a  s u i t e ,  q u ' i l  s 'efface de notre champ de vision. 
(ex: ê t r e  c l ien t .  Quand il e s t  placé dos à nous, il nous énerve plus q u ' i l  
nous aide). 

. Surveillance discrQte e t  intervenir  au moment de 1 'erreur,  ne pas attendre 
B l a  f in .  

. Corriger ou f a i r e  un autre  t r ava i l  tout  en survei l lant  un peu. 

. Survei l ler  discrètement l e  dgroulement du laboratoire.  
Laisser l 'étudiante f a i r e  ses  erreurs e t ,  apre's l e  laboratoire,  l u i  f a i r e  
remarquer. 

. Survei l ler  l e s  étudiants sans trop l e s  énerver ( les  mettre mal B l ' a i se )  
dans l e s  deux premiers laboratoires pratiques. 

. Survei l ler  l e  déroulement mais sans par t ic iper  activement. Evidemment, 
e l l e  conseille e t  souligne l e s  erreurs q u t e l l e  vo i t  durant l e s  premiers 
laboratoires. 

. Ne pas t rop chia le r  apre's les  étudiants. Ne pas ê t r e  tout  l e  temps dans leur  
dos car ça 6nerve e t  l 'on f a i t  des gaffes dans ce temps-là. Ils peuvent 
quand même nous aider  à résoudre des proble'mes lorsque nous ne sommes pas 
capables. 

. Observer de lo in  pour évaluer une étudiante ca r  c ' e s t  s t ressant  de savoir 
que l e  professeur nous survei l le  avec attention. 

. Etre l e  plus object i f  possible. Ne pas s t r e s se r  l e s  f i l l e s  en l e s  analysant 
pendant l e s  laboratoires. Etre l e  plus neutre possible. 

. Il s e r a i t  bon que l e  professeur res te  l e  plus à l ' é ca r t  possible,  ce qui 
nous permettrait d ' ê t r e  bien plus à l ' a i se .  

. Nous aider  e t  nous transmettre son savoir. Qu'elle s e  s i t u e  comme amie e t  
non comme supérieure. 

. Nous a ider  dans nos laboratoires s i  on a besoin d'aide e t  non pas nous sur- 
v e i l l e r  pas à pas. 

.) . Le professeur ne devrait  pas juste regarder mais aussi  a ider  l e s  Gtudiantes, 
s'il arr ive quelque chose. 



O 

Q U E S T I O N  3 0  

3 . Les premiers laboratoires, essayer de nous aider. Ensuite vers la fin, 
seulement prendre un poste d'observateur. 

. Etre disponible en cas d'imprévu. 

Elle devrait se promener derrière la ligne de service et dans la cour 
parmi les clients (elle pourrait manger avec eux). 

. Surveiller la bonne marche du service. 

. Nous observer a distance, trgs discrdtement. Ne pas être trop sur nos 
talons. 

. Nous surveiller tout en nous aidant, mais sans toujours être derrigre nous 
car nous sommes plus énervées quand, il nous regarde. 

. Surveiller les étudiantes et leur donner des conseils. 

' . Aider un peu tout le monde, en leur expliquant ce qui est bien ou mal. 
Aider une étudiante si elle est malprise. Ne pas faire tout le travail de 
l'étudiante, mais ne pas non plus la regarder faire ses bêtises et lui 
crier par la tête. Simplement, lui indiquer la bonne chose à faire. 

. Se joindre plus à nous. 



Q U E S T I O N  3 5  ( N = 4 )  
"Responsabilité de faire 1 ' bvaluationfl 

3 . Tous ensembles et en prgsence de ltQtudiant pour savoir ce qu'elle a bien 
fait et ce qu'elle devra améliorer. Ainsi, elle comprendra pourquoi elle a 
telle ou telle note. 

. L'étudiante elle-même. 

. Le professeur, la responsable du service, les autres étudiants et lui-même. 

. L'étudiante en question. 



Q U  E S T  1 O N  4 1 (N.= 2)' 
"Ce que le responsable de service devrait évaluertt 

. La débrouillardise s'il arrivait un imprévu. 

. Participation au bon fonctionnement. 



Q U E S T I O N  4 7  ( N = 4 )  
"Ce que le professeur devrait bvaluer" 

8 . La débrouillardise s'il arrivait un imprévu. 

. La préparation apportée par 11é18ve avant le laboratoire. Si elle sait ce 
qu'elle a B faire ou pas. 

. L'attitude envers le client. 

. Vous devriez remarquer plus les personnes qui travaillent B l'entretien et 
si la personne au comptoir froid vient aider à midi et être sbvère là- 
dessus, car à midi, il y a beaucoup de choses à faire à 1 'entretien, surtout 
quand on est seul pour le faire. 



Q U E S T I O N  5 2  [ N = 1 )  
"Aspects abordés durant 1 'échangeM 

s . Ce qu'on a aimé et ce qui nous a deplu. 



S 

Q U E S T * I O N  5 6  ( N = 3 )  
llForme de 1 Gchange" 

. Groupe dlétudiants et professeur. 

. Groupe d'étudiants et le professeur. 

. Une rencontre-discussion avec le groupe dlGtudiantes et le professeur. 



Q U E S T I O N  5 7  (N - 3) 
"Moment de l a  rencontre - discussion avec l e  groupew 

D . Se trouver une période pour se  rassembler pour discuter du laboratoire, 
s o i t  l e  lendemain ou l e  surlendemain car plus on attend, plus on oublie 
des choses. 

. A l a  f i n  de tous les laboratoires. 

. Une rencontre à l a  f i n  des laboratoires. Opinion du cours en général. 



Q U E S T I O N  6 6  (N = 3) 
"Elhents  du rapport de laboratoire f a i t  par  l a  responsable de senrice" 

. S ' i l  y a un ddf i c i t  ou un p ro f i t ,  s i  l a  caisse balance e t  pourquoi? 

. Tout ce qui l u i  semble pertinent.  

. Le rapport devrai t  s e  f a i r e  s u r  l e  laboratoire au complet, mais j e  c ro is ,  
q u ' i l  ne revient pas à l a  f i l l e  du service à f a i r e  l t6valuat ion de ses  
coéquipières. 



Q U E S T I O N  6 9  (N = 19) 
"Forme de rencontre avec les  étudiants de 3e annéet' 

O 

Que les deux groupes d'étudiantes soient ouverts. Que ce l l e s  qui l eu r  
sont a r r ivés  des imprgvus à c e t t e  session de laboratoires ,  nous en fassent 
par t .  

Causeries permettant aux f i l l e s  de 3e année de décrire  l e  t r a v a i l  qui do i t  
ê t r e  f a i t .  

Pendant oii l e s  f i l l e s  seraient  disponibles pendant une heure au moins. Elles 
pourraient, en même temps, nous par le r  de ce que l 'on f e r a  au laboratoire ,  

Rencontre au jardin - th6, café, l a i t  avec un p e t i t  spécial  (biscui ts ,  f r u i t s ) .  

. Discuter tous ensembles avec l e s  deux professeurs. E t  mieux s e  connaftre. 

. Avoir un genre de cours ou de discussions sur  l e  déroulement des laboratoires 
à venir. 

Orale e t  discussion. 

Pendant un des laboratoire au début. 

. Sans motif. Simplement, une rencontre pour mieux s e  connaître. 

Comme on a f a i t  au début de l a  session, mais il s e r a i t  préférable q u ' i l  y 
a i t  plus de discussion ent re  éléves qu'avec l e  professeur. 

Une rencontre 03 ceux qui font l e  laboratoire en même temps. Ex: lundi: 
f i l l e  de production e t  de service se  rencontre. 

Allouer une période oii toutes l e s  étudiantes vont s e  rencontrer obligatoire- 
ment, pour s e  connaître e t  dialoguer, 

. Lors d'un dfner communautaire ou quelque chose du genre pour permettre une 
meilleure communication. 

Non pas sous forme de clans comme ça c 'es t  produit, mais sous forme de discus- 
sion; 

Café-rencontre 03 l e s  étudiantes pourraient jaser  assez longtemps pour qu'elles 
puissent s e  connaftre mieux. 

. L'atmosphére é t a i t  froide.  



3 Q U E S T I O N  6 9  

. Rencontre avec les  étudiantes de se année pour que celles-ci puissant . 
échanger leurs expériences. 

. Connne nous 1 'avons f a i t ,  c 'est-a-dire une rencontre amicale en prenant un 
café dans l e  jardin de l a  cour intérieure. 

. I l  faudrait peut-être parler plus aux deux groupes en leur disant que c 'est  . 

important ce t te  rencontre. Ne pas ê t re  séparées en deux groupes. Connne 
d'habitude, en servant du café. 



A N N ' E  X E 1 1  

FORMULA l RES D ' EVALUAT I ON 



Poste occup4: 

Nom de I'dtudiant: 

CUISINE 1 (120-531) 
EVALUATlON DES ETUDIANTS 
PAR LE CHEF D'EQUIPE 

Direetive: Remplir la huille de producdm, en observant I3tvdiant B diN~entws dtapes de la pdpamtion et/ou ck la cuisson de chaque me@ qu'il a B pdparer, 
en cochant les cares eppropnk 

Oui Non Remarques 

L'dtudiant évalue, en coun de prdparation &/ou de cuisson, les mets dont il 
est responsable, selon les critares de qualit6 d'un produit standard 

- - - - 

r i 1  y a des modifications B eppomr aux recetaes: 
I I l 

L'htudiant apporte les modifications appropriées aux mets, en coun de 
préparation et/ou de cuisson, pour atteindre les criteres de qualité d'un 
produit standard 

L'btudiant inscrit sur la(1es) recette(s1 toutes les modifications apportées 
au cours du laboratoire 

L'dtudiant communique ces modifications au chef d'équipe 

! Wlecdve: Remplir la leuille d'6veluation durant le laboretoire, en cochant les cases 8pprq~riées. 

I 

L'étudiant exécute toutes les opérations inscrites à son plan de travail 

L'btudiant a exécuté toutes les opérations inscrites 4 son plan de 
travail sans recevoir d'aide 

Tous les mets prbpards par l'étudiant sont prêts à l'heure prdvue pour le 
service 

Nom du chef d'équipe: 

Date: 



Poste: CUISINE DES COLLECTIVITES 1 (120-531) 
EVALUATlON DES EXECUTANTS 

Nom de l'étudiant: PAR LE PROFESSEUR 

Dirocth: Le profttswr Bvalue /%ludiant B partir du 38 laboretoire. II remplit la feuiile d'8iieluation durent le laboratoire, 
en c d a n t  les cases apptvprkfes 

1 OUI 1 NONI REMARQURS 

A) TECHNIQUES 
L'étudiant applique, selon les recettes qu'on lui demande d'exécuter, quelques techniques parmi les suivantes, pour la 
préparation d o u  la cuirton en grande quantitd. EVALUER si l'étudiant applique ces techniques selon la mdthode enseignée. 

Préparation de la soupe crbme 

Pdparation des sauces 

Préparations préliminaires des légumes 

Coupe des légumes 

Cuisson des légumes (frais, en conserve, congelbs) 

Cuisson des pâtes alimentaires 

Cuisson des viandes, volailles, poissons 'Sauter 

A découvert, au four 

A braiser 

Sous le grill 

Prdparation des salades 

Préparation des gilteaux 

Préparation des glaces 

Glaçage des gâteaux 

Prdparation de la p8te B tarte 

Montage des tartes Abaisser la ptlte 

Mise en place des tartes 

P&adin cbr desserts B base de lait 

Pdparation des desserts B base de @latine 

i 
1 

B) CHOIX DE L'EQUIPEMENT 
L'étudiant choisit la pièce d'bui~ement adderuate Daur 

La prdparation de tous les mets 

La cuisson de tous les mets 

La présentation de tous les mets I I I 
Cl MISE EN PORTIONS 

" 

L'étudiant ddtermine la grossaur d'une portion, selon les standards 
du laboratoire pour chaque mets qu'il a prdpard 

L'étudiant applique la ou les techniques appropriées pour 
déterminer le nombre total de portions pour chaque mets qu'il a 
prepad 

Dl EVALUATlON DU PRODUIT FINI 

L'étudiant, en pr6wtnce.d~ professaur, évalue le ou les produits qu'il 
a p d m ,  en complétant le verso dechaque recette 1 1  1 

Professeur: TOTAL: Date: 
Compilation de, poina: Additionner les crochets et multiplier le  total par trois pour obmnir le dbnominateur ( l x )  

Additionner les oui et multiplier le total par trois pour obtenir le numdrateur (x/ ) 
F2 



POSTE: 

Chef d'ikpipe . PAR LE PROFESSEUR " - " 

Nom du chef d'dquipe: Date du laboratoire: 

Direcîive: RempIir lu euille d'évafu~tim /ors aile la rirncontrre avec le chef d'dqu/'pe dans le bumuu du pmhseur. 
Encercler le chiffre approprie. 

1) RECETTES Ecblle d'6valuatian Remarques 

Toutes les recettes des mets au menu du jour sont r6di@ss I Ne manque 
aucune 

1 Aucune 

Toutes les quantites d'ingrédients sont exactes Aucune 
erreur 

5 

Toutes les méthodes des recettes correspondent à une methode 
de préparation et/ou de cuisson pour collectivité 

Auwna 
erreur 

8 

Manque 
1 recette 

1 à 3  
erreurs 

3 
- 

1 à 4  
erreurs 

3 

l m 2  
erreurs 

6 

Manque 
2 recettes 

496 
erreurs 

1 
-- 

5% 8 
erreurs 

3 ou 4 
erreurs 

4 

Manque 3 
1 recettes 

et  plus 

, 7 erreurs 
e t  plus 

O 

9 erreurs 
et  plus l 
5 erreurs 
et plus l 

- 

2) COMMANDES 

Tous tes aliments nhssaires pour produire les mets au menu 
sont commandes 

Les quantites d'aliments command&s correspondent aux 
besoins du laboratoire 

L'étudiant a suivi toutes les directives et toutes les spécifications 
du laboratoire pour rddiger la commande 

r 

Aucune 
erreur 

6 

Aucune 
erreur 

5 

Aucune 
ererur 

5 

1 erreur 

4 

1 erreur 

3 

1 erreur 

3 

2 erreurs 

2 

2 erreurs 

1 

2 erreurs 

1 

3 erreurs 
et plus 

O 

3 erreurs 
et plus 

O 

3 erreurs 
et plus 

O 

2 



POSTE: CUISINE DES COLLECTIVITES (120-531) 
EVALUATION W GHH.B(oQt))PE 2 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom du drsf d'équiw: Date du laboratoire: 

3) FICHE D'üTILl$ATlOII DU QROI EQUIPEMENT Eohalle dP&valuation Remarquer 

- 

41 PLANS DE TRAVAIL 

Pour chaque laboratoire, le choix de l'équipement est adéquat 

Le m n t  choisi pour l'utilisation de chaque pièce 
d'épuipement nhssa i re  est approprie 

La dude da temps allouée pour l'utilisation de chaque pièce 
d'4quigement &essaire est rdaliste 

Aucune 
erreur 

4 

Aucune 
erreur 

4 

Aucune 
erreur - 

4 

Un plan de travail pour chaque poste est rédi# selon la 
m M e  enseignée 

Toutes les taches prévues pour l'exécution du laboratoire 
sont i n c b  B i'interieur de l'ensemble des plans de travail 

Le moment choisi, dans t'horaire prkru, pour exécuter 
d m p  tWw dam les plans de travail est approprie 

La durée de temps allouée pour l'exécution de chaque 
t M e  est réaliste 

30114 
erreurs 

2 

v 

1 ou  2 
erreurs 

3 

1ou2 
erreurs 

3 

t ou 2 
erreurs 

3 

7' 

Aucune 
erreur 

4 

Aucune 
erreur 

4 

Aucune 
erreur 

8 

Aucune 
erreur 

8 

1 9 5  
erreurs 

3 

1 ou  2 
erreurs 

3 

1ou2 
erreurs 

6 

1 ou 2 
erreurs 

4 

5 erreurs 
e t  plus 

O 

69  10 
erreurs 

1 

3 ou 4 
e r r a  rs 

1 

3ou4 
erreurs 

4 

3 ou 4 
erreurs 

2 

30u4 
erreurs 

2 

3 ou 4 
erreurs 

2 

7 

I l  erreurs 
et plus 

O 

5 erreun 
et plus 

O 

5 erreurs 
et plus 

O 

S erreurs 
et plus 

O 

5 erreurs 
e t  plus 

O 

5 erreurs 
e t  plus 

O 



POSTE: CUISINE DES COLLECTIVITES (120-531) 

' Chef d'6guiP EVALUATION W 3 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom du chef d'équipe: Date du laboratoire: 

Tous lm documents remis sont completes 

6) RAPPORT DE LABORATOIRE Echalls d'évaluation 

Aucune / ermr 1 1 erreur 

Tous les documents demandes par le professeur sont annexes 

Tous les aspects importants du deroulement du laboratoire 
sont commenths 

Ne manque 
aucun 
document 

Manque 1 
document 

Traite de 
tous les 
aspects 

w : ~ e  t o d  de I'évaIuation est sur 90 points. 
La note est ramenée sur 30 poins. 

Manque 
1 aspect 

Le français utilisé pour ce compte-rendu est correct (orthographe 
et syntaxe) 

Manque 2 
documents 

2 erreurs 

1 

Aucune 
erreur 

Manque 
2 arpects 

l à 3  
erreurs 

4 à 6  
erreurs 

Manque 3 
documents 
et plus 

O 

3 erreurs 
et plus 

O 

7 erreurs 1 

Manque 
3 aspects 
et plus 

et plus I 

-- -- 

Professeur: 



POSTE: 

Directives: Le professeur dwlue Mtudiant B partir du 3e laboratoire de production. 
II remplit le feuille d'Bvaluation durant le labomtoim, en encerclent le 
chiffre epproprid 

CUISINE DES COLLECTIVITES 1 (120-531 ) 
EVALUATION DU RESPONSABLE DES COUTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de l'étudiant: 

Oui Non Remaquss 

T O T A L  110 

Le coOt de revient par portion de chaque mets au menu du jour est exact (à deux erreurs prh) 

Le coOt "total-aliment" du laboratoire correspond, à $2 prés, à celui calcul6 par le technicien 

La feuille de production contient tous les renseignements vus en classe 

La feuille de production est compl6tée pour l'heure demandée: 

Professeur: 

Date: 

3 

2 

2 

3 

0 

0 

0 

0 



CUISINE DES COLLECTIVITES 1 (120-531) 
COMPILATION DES POINTS 

Nom de l'étudiant: 

C 
Assistant- Assistant Entre- Resp. des A 6 Chef 6+ c 

Cuisinier cuisinier Légumier Pâtissier dtissier métier coots Total Total d'équipe Total 

Note: TOTAL A: La somme des numdrateurs sur la somme des ddnominateurs de chacun des postes. 
TOTAL 8: Le total A rament! sur 70 points. 
TOTAL C: La note totale de l'évaluation du chef d'équipe par le professeur. 



Nom de I'étudiant responsable: 

Directive: Remplir 18 feuile dBvaIuution durant le laboraroilip, en cochant la case apprapdée. 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTlVlTES (120-321) 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR L'ETUDIANT RESPONSABLE 1 

Auoune 3 erreun 
POSTE AVANT LE SERVICE ermr  rl erreur 2erreun et pius Remarques 

PREPOSE AU Dispose sur son ou ses comptoirs tous les 
WMPTO I R aliments selon l'agencement enseigné 

FROID 
Place sur son ou ses comptoirs tout 

Nom de l'équipement nécessaire pour le  service 
l'étudiant: 

PENDANT LE SERVICE Oui Non Remarques 

Fournit des réponses pertinentes aux 
questions des clients 

S'adresse aux clients poliment 

ER à I'aise avec la clientele 
1 I 1 

APRES LE SERVICE Oui Non Remarques 

Range et nettoie son ou ses comptoirs 1 1 1 
Aucune 3 erreun 

POSTE AVANT LE SERVICE erreur 1 erreur 2erreurs et plut Remarques 

PREPOSE AU Dispose sur son ou ses comptoirs tous les 
SERVICE DE aliments selon l'agencement enseigné 
LA SOUPE 

Place sur son ou ses comptoirs tout 
Nom de l'équipement nécessaire pour le service 
l'étudiant: 

PENDANT LE SERVICE Oui Non Remarques 

- - 

APRES LE SERVICE Oui Non ~mnarquœ 
I 

Fournit des rdponses pertinentes aux 
questions des clients 

sadresse aux clients poliment 

Est à I'aise avec la clianttlle 

R a w  et nettoie son ou ses comptoirs 1 I I Iu 
I 

O 
W 
* 

_I 



Date: SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-3211- 

Nom de l'étudiant responsable: 
: EVALUATION DES ETUD~ANTS 
PAR L'ETUDIANT ~ESMNSABLE 

Mriective: Remp/ir 18 &uile d'hluatim &tant le labotato;m, en cochant la cclsie epproprlée. 

POSTE AVANT LE SERVICE 
Aucune 3 ermurs 
erreur 1 erreur 2 erreurs et plus Remarquitr 

Fournit, des iëponm pertinentes aux 
questions des clients 

S'adresse aux clients poliment 

Est à l'aise avec la clientèle 

PREPOSE AU Dispose sur son ou ses comptoirs tous les 
SERVICE DES aliments seion l'agencement enseigné 

METS CHAUDS place sur son ou ses comptoirs tout 
Nom de l'équipement nécessaire pour le service 

POSTE Oui Non Remaques 

t 

PREPOSE A Range et nettoie le centre de lava* 
L'E NTR ET1 EN à fa fin du laboratoire 

Nom de 
l'étudiant: 

i 

l'étudiant: 
PENDANT LE SERVICE . Oui Non f emarques 

- 

APRES LE SERVICE Oui Non Remarques 

Range et nettoie son ou ses comptoirs I I 



POSTE: 

Responsable 

t 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321) 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Directive: Evaiuer lYtudi~n t responsable, durant le laboretoim, et encercler le chiffm approprld. Nom de I'Btudiant: 

AVANT LE SERVICE Echelte d'8valuaüon Remarques 

Directive: Remplir cette pa& de l%valuation une semaine ~ p d s  /e laboratoire, au moment de la mncontre avec IVtvdiént responsable. 

Compléte la feuille de production en respectant 
la méthode enseignés . 

S'assure, vers la fin du montage de la ligne de service, 
que tous les aliments au menu sont disposés selon 
l'agencement approprié 

S'assure, vers la fin du montage de la ligne de service, 
que tout l'équipement nécessaire au service est en place 

S'assure, avant d'ouvrir les portes de la cafdtéria, que tous 
les étudiants sont à leur poste, pri&ts à servir 

TOTAL /18 

Aucune 
erreur 

3 

Aucune 
erreur 

3 

Aucune 
erreur . 

3 

Oui 

2 

Présente au professeur un rapport oral 
* 

,Fait des commentaires appropries sur tous les 
aspects demandés par l e  professeur 

..Fournit des exemples, tirés du laboratoire vécu, sur 
tous les aspects demandés par le professeur 

Professeur: m 
O 
Vi 

1-2 
erreurs 

2 

1-2 
erreurs 

2 

1-2 
erreurs 

2 

Non 

O 

Aborde 
tous les 
aspects 

4 

Fournit 
tous les 
exemples 

3 

3-4 
erreurs 

1 a 

3-4 
erreurs 

1 

3-4 
erreurs 

1 

Manque 
1 aspect 

3 

Manque 
1 exemple 

2 

5 
erreurs 
et plus 

O 

5 
erreurs 
et  plus 

O 

5 
erreurs 
e t  plus 

O 

Manque 
2 aspects 

2 

Manque 
2 exemples 

1 

Manque 
3 aspects 
et plus 

O 

Manque 
3 exemples 
et plus 

O 



POSTE: 

~tporé au comptoir froid 
Directive: Evaluer l'd'étudiant prépod au comptoir froid durant le lsborti tuin 

et encercIer fe chiffm appropdb. 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTlVlTES (120-321 ) 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de l'étudiant: 

AVANT LE SERVlCE Oui Non Remarques 

PENDANT LE SERVICE 

Aligne les comptoirs de service 

Comptoir froid 

Chariot à ustensiles 

Chariot de l'urne à café . 
Ouvre les pare-éclabou ssures 

APRES LE SERVICE 

Réapprovisionne les comptoirs dont il est responsable 
de façon continue 

Comptoir froid 

1 

1 

1 

1 

-- -- 
Chariot à ustensiles - 
Chariot de l'urne café 

Réorganise la disposition des aliments sur le comptoir 
froid selon la  méthode enseignée 

Professeur: 

Date: 

0 

0 

O 

0 

2 

2 

3 

0 
Détermine lé nombre de portions vendues de tous les 
aliments qu'il a servis 3 

O 

0 

0 

2 

- - 



POSTE: 

*osé au service de la soupe 
Directive: Ev81~er l'étudiant p d p d  au service de la soupe dumn t le laboratoire 

et encetrier le chiffe 8ppropriB. 

AVANT LE SERVICE Oui Non 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-3; 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de I'étudiant: 

Remarques 

PENDANT LE SERVICE 

Aligne les comptoirs de service 

APRES LE SERVlCE 

O 

0 

0 

O 

Comptoir tout-usage 

Chariot à condiments 

Installe le réchaud à soupe 

Nettoie les tables dans le jardin interieur 

Evalue le nombre de portions vendues I 3 I O I I 

1 

1 

1 

1 

"Sert la soope de façon hygiénique 

Sert des portions de soupe de consistance égale, du début 
à la fin du service 

Réapprovisionne son comptoir 

*Evaluer IVtudiant en ohenfant son travail 
au passa# d'au moins dix clients. 

Aucune 
erreur 

3 

Oui 

1 

1 

1-2 
erreurs 

2 

Non 

O 

O 

TOTAL 11 2 Professeur: 

Date: 

t 

3-4 
erreurs 

1 

5 erreurs 
et plus 

O 



POSTE : 

Mpos6 au service des mots chauds 
Direcîive: Evaluer l'étudian t pdposé 8u service des mets chauds, durant le 

laboratoiris, et encercler le chiffie approprié. 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-3; 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de l'étudiant: 

AVANT L E  SERVICE Oui  N o n  Remarques 

Aligne la table chaude 

Préchauffe la table chaude selon la méthode enseignée 

PENDANT LE SERVICE Aucune erreur 1-2 erreurs 3-4 erreurs 5 erreurs et+ Remarques 

"Sert des portions standard 

"Dispose les aliments dans l'assiette selon la méthode enseignbe 

"Manipule les assiettes de façon hygibnique 

*Manipule les ustensiles de service avec dexthrité 

Demande le renouvellement des casseroles au moment 
opportun à l'étudiant responsable d u  rbapprovisionnement 
de la table chaude 

.Evaluer l'étudiant en obsetvant son travail au 
passage d'au moins dix clients. 

1 

2 

- 

Evalue le nombre de portions vendues de chaque mets qu'il 
a servi. 

Professeur: 

Date: 

0 

0 

3 

3 

3 

3 

APRES LE SERVICE Oui  N o n  Remarques 

3 

3 

2 

2 

2 

2 

2 

-- 

O 

1 

1 

1 

1 

1 

- 

O 

0 

0 

0 

O 



POSTE : 

Caiui&re 
Directive: EvaIu~r la caissidre, durant le labomtoim, et encercler le cbiffm approprid. 

AVANT LE SERVICE Echalle d86valuation 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (1 20-32 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de l'étudiant: 

Remarques 

PENDANT LE SERVICE 

Détermine le  prix de vente des aliments au 
menu du jour, en appliquant la méthode enseignée . 

pour le  calcul des prix de vente 

APRES LE SERVICE 

Aucune 
erreur 

3 

'Calcule exactement le coOt total du repas de 
chaque client 

*Perçoit l'argent et  remet la monnaie exacte s'il 
y a lieu 

&Place l'argent dans le tiroir de la caisse de façon 
ordonnde 

Professeur: d 

1 erreur 

2 

3-4 
erreurs 

1 

3-4 
erreurs 

1 

*Evaluer la caissidm en o&mn t son tami/ 
au pasam d'au moins 10 clients. 

5 erreurs 
et plus 

O 

5 erreurs 
et plus 

O 

Aucune 
erreur 

3 

Aucune 
erreur 

3 

Oui 

1 

3 erreurs 
et plus 

O 

Produit un rapport de caisse selon la méthode 
enseignde 

2 erreurs 

1 

1-2 
erreurs 

2 

1-2 
erreurs 

2 

Non 

O 

3 erreurs 
et plus 

O 

Aucu ne 
erreur 

3 

1 erreur 

2 

2 erreurs 

1 



POSTE: 

hSpos6 à l'entretien 
Directive: Evaluer I'étudian t préposé i# /'enta tien, durant Je Iaboratoim, et 

encercler le ch if f a  appraprid. 

Oui Non 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-321) 
EVALUATION DES ETUDIANTS 
PAR LE PROFESSEUR 

Nom de 186tudiant: 

Remarques 

Professeur: 

Date: 

Organise son aire de travail en respectant l'agencement enseigné I 3 I O 
Débarrasse tous les plateaux des clients en appliquant toutes 
les techniques enseignbes: 

Faire tremper les ustensiles 

Classer la vaisselle dans les paniers de lavage appropriés 

Rincer la vaisselle avec le gicleur 

2 

2 

2 

0 

0 

0 



SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES (120-3211 
COMPILATION DES POINTS 

Nom de l'étudiant 

Prdposé au Prdposd au 
Prdposh au servlce de service des Prbposé à 
comptoir froid la soupe mets chauds , l'entretien Caissière Responsable Total Total' 

*Le total de IVvaIuatiun se f i t  sur 90points; 
la note est ramenée sur 40 poin &. 

Professeur: 
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PLAN D ' ETUDE ( 1  aboratol re) 

SERVICE DES REPAS AUX COLLECTIVITES 



S E R V I C E  DES REPAS AUX C O L L E C T l V l T E S  

120 - 321 

PLAN D ' E T U D E  

SUGGESTIONS POUR L E S  LABORATOIRES 



30 heures 
L A B O R A T O I  R E S  

PERl ODE 

l è r e  semaine 

2 heures. 

2e semaine 

2 heures. 

METHODE 

1. E laborat ion d 'un p lan  
d e s c r i p t i f  du contenu des 
l i e u x  de rangement dans 
cu i s i ne  des c o l l e c t i v i t é s ,  
( S i  i 19). 

2. Présentat ion des étudiantc2. 
e t  des professeurs des 2 
groupes autour d 'un ca fé  
dans l e  j a r d i n  i n t e r i e u r :  
an imat ionde  la rencontre 
par les professeurs. 

V i s i t e s  d 'observat ion avec 
quest ionnaires.  

3e semaine 

l i b r e ,  

EVALUATION 

1 .  V é r i f i c a t i o n  du 
t r a v a i  1 par l e  
professeur. 

A l a  f i n  de l a  
session, c r i t i q u e  
de ce t t e  rencontr  
par l es  e tud iants  
e t  l e s  professeur 

Correc t ion des ques- 
t i onna i res  par l e  
professeur - 20% 
de l a  note  f i n a l e .  

OBJECTI FS 

L 'é tud iant  sera capable su i -  
t e  a ce laborato i re :  

1. D e  déterminer les  l i e u x  
de rangement dans l e  l o -  
ca l  B l l l g  de l'equipement 
nécessaire à l a  r éa l i sa -  
t i o n  des laborato i res  de 
serv i  ce. 

2, D ' é t a b l i r  un premier con- 
t a c t  en t re  l es  é tud iants  
de 2e annee (équipe de d i s -  
t r i b u t i o n )  e t  les  é tud iants  
de 3e annee (equipe de pro- 
duction. 

L 'é tud iant  sera capable s u i t e  
' à ce labota to i  r e  de: 

Decr i re les ca rac té r i s t i ques  
propres au fonctionnement de 
d i f f é r e n t s  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 -  
tés. 

COMPENSATION D'HEURES POUR LE TEMPS SUPPLEMENTAIRE REQUIS POUR EFFECTUER LES LABORATOIRES 7 3 14 A CAUSE 

DE LA METHODOLOGIE.  

CONTENU 

1 .  V i s i t e  de l a  cu i s i ne  de 
c o l l e c t i v i t é  (81119) avec 
l e  professeur* 

2. Rencontre en t re  les  deux 
groupes d ie tud iants  e t  l es  
professeurs impl iqués. 

Choix des v i s i t e s  parmi les 
mi l i eux  suivants:  

- ca fé te r ia  i n d u s t r i e l  l e  
c a f e t e r i a  commerciale 
c a f é t é r i a  sco la i r e .  

-casse-croQte. 

-restaurants. 

-m i l i eu  h o s p i t a l i e r .  



L A B O R A T O I  R E S  
10 heures 

- - -  - - - -  - 

PERl ODE 

4e semaine 

2 heures 

l 

Se semaine 

2 heures 

OBJECTIFS 

L 'e tud iant  sera capable s u i t e  
a ce laborato i re :  

-D'énumérer e t  dlexp 1 iquer 
toutes les opérations du pos- 
t e  de ca iss iè re  e t  du poste 
de responsable. 

L 'e tud iant  sera capable s u i t e  
3 ce laborato i re :  

-dfbnurnérer e t  d 'exp l iquer  
toutes les opérations des 
postes suivants: 
-préposé au serv ice de l a  
soupe. 

-préposé au serv ice des mets 
principaux. 

-pr&pos4 au comptoir f r o i d .  
-pr&posé Zi l ' e n t r e t i e n  No I .  
-prépose 3 I ' en t r e t i en  No 2. 
-pr6posé au reapprovisionne- 
ment. 

CONTENU 

-Tâches du poste de ca iss iè re .  

-TBches du poste de responsa- 
b le.  

METHODE 

-Lecture e t  exp l i ca t i on  des 
opérations des postes de 
ca iss iè re  e t  de responsa- 
b le ,  selon l a  descr ip t ion  
contenue dans l e  p lan  de 
cours. 

8 -Exp l ica t ion de l a  méthode 

EVALUAT l ON 

V é r i f i c a t i o n  des 
exercices par le 
professeur. 

' 

Tâches des d i f f e r e n t s  postes 
énumérés dans les  o b j e c t i f s ,  

de ca lcu l  pou'r établ  i r 
les p r i x  de vente des a l i -  
ments au menu: exemples e t  
exerc i ces. 

-Exp l ica t ion de l a  f e u i l l e  
de caisse: exemples e t  
exe r c  i ces. 

-Exp l ica t ion de la f e u i l l e  
de production: exemples e t  
exe r c  i ces. 

-Lecture e t  exp l i ca t i on  des 
opérations des postes men- 
t ionnés dans les o b j e c t i f s ,  
selon l a  descr ip t ion  con- 
tenue dans l e  p lan  de caisse 

-Exp l ica t ion de l a  d ispos i -  
t i o n  des al iments e t  de 
l'équipement sur l es  d i f f é -  
rents comptoirs de service. 

-Méthodes de r6approvision- 
nement e t  reorganisat ion 
des al iments sur l es  comp- 
t o i r s  durant le service.  

h, 
d 

vi 
# 



0 1 

30 heures 
L A B O R A T O I  R E S  

PERl ODE OBJECTI FS 

1 

CONTENU 

I 

6e semaine 

2 heures 

-Di f férentes techniques de 
service. 

-Simulat ion d'un labora to i -  
r e  de service. 

L 'e tud iant  sera capable s u i t e  
a ce laborato i re :  

-de décr i re  les d i f f é ren tes  
techniques de service. 

-de simuler l e  poste q u ' i  1 
. occupera l o r s  du premier la -  

bo ra to i re  de service. 

* 

METHODE 

-Methodes de ca lcu l  pour 
déterminer l e  nombre de 
por t ions vendues. 

-organisat ion de l ' a i r e  de 
t r a v a i l  du cent re  de l a -  
vage . 

-techniques pour debaras- 
ser les  plateaux e t  pour 
laver la va isse l le .  

EVALUATION 

-Présentat ion de ft lms 
appropries e t  d i  scus- 
s ion d i r igees  par l e  
professeur. 

-Montage de l a  l i g n e  de 
service. 

-Chaque étud iant  e f fec tue  
les opérations du poste 
q u ' i l  occupe, en u t i l i -  
sant I'equipement de 
serv ice e t  de l a  va isse l -  
l e  mono-usage. 

7e a l a  
14e semaine. 

20 heures 

Le professeur v é r i  - 
f i e  l e  t r a v a i l ,  cor-  
r i g e  au besoin e t  
apporte des commen- 
t a i  res. 

-Les labora to i res  sont 
dlune dur& de 2h30 minu- 
tes. 

- ~ ~ é ~ ~ i ~ ~  8 et"m 
diants.  

-Le 30 minutes sup- 
pl4mentaires e s t  1 
réservé pour effec- / 
t ue r  un re tour  sur 
le l abora to i re  vé- 
CU (discussion, 
professeurs-étu- 
d i a n t s .  

w - 
(r 

L 'é tud iant  sera capable s u i t e  
à ce laborato i re :  

-de monter une l i gne  de café- 
t é r i a  fonct ionnel  le e t  a t -  
t rayante dans l e  j a r d i n  i n -  
t é r i eu r .  

-de s e r v i r  e t  vendre des a l  i- 
I ments à des c l i e n t s .  

-Hui t  séances de labora to i re  
consacrées au serv ice e t  
l a  vente des repas pr6pares 
par les dtudiants du cours 
(120-531) cu is ine  1 .  



w .b 

L A B O R A T O I  R E S  
30 heures 

PERl ODE OBJECTI FS 

-daassurer l ' e n t r e t i e n  appro- 
p r i e  a ce type de service. 

CONTENU 

-ce serv ice  es t  e f fec tue  dans 
l e  j a r d i n  i n t e r i e u r  adjacent 
au labora to i re  de cu is ine  
de co l  l e c t i v i  tés. , 

Une l i gne  de ca fé té r i a  mobi- 

h 

-preposé à 1 ' en t re t i en  
No 1 .  

-préposé à I ' en t re t ien  
No 2. 

Annexe I : o b j e c t i f s  pour 
chacun de ces 
postes. 

Annexe II: l i s t e  des ope- 
ra t ions  pour 
chacun de ces 
postes. 

N.B. Le chef d'dquipe pre- - 
sente au professeur, 
dans son bureau, une 
semaine après le la-  
borato i  re, un rap-port 
o r a l .  

1 

F6a, 6b. 
NeB.Le poste de pré- - posé au reappro- 

visionnernent 
n ' es t  pas évalué 

h, 
ii 

-4 . 

METHODE 

f 

-Chaque étud iant  occupe de 
façon ro ta t i ve ,  pendant 
h u i t  seances de labarato i -  
r e  de serv ice,  les postes 
suivants:  

I 

EVALUAT 1 ON 

-Les etudiants sont 
evalués par l e  pro- 
fesseur a l ' a i d e  
des formulaires Nos 
F7 B 12. La somme 

-responsable de l a  d i s t r i -  
but ion.  

-preposé au serv i  ce de l a  
soupe. 

-prépose au serv ice des 
mets chauds. 

-prepos6 a l a  caisse. 
-preposb au r e a ~ ~ r o v i  ion- 
nernen t . 

le es t  u t i l i s e e .  Les repas 
sont vendus 3 une c l i e n t è l e  
composée d 'étudiants,  de 
professeur e t  du personnel 
du col lage.  

de ces laborato i res  
pour 4u% de 

i a  note f l n a l e .  

-Une évaluat ion f o r -  
mative des étudiant :  
es t  f a i t e  par l e  
responsable a l ' a i d i  
des formul a res w~~ 



L A B O R A T O I R E S  
30 heures 

CONTENU 

1 - 

METHOOE 

*S i  l e  groupe comprend 7 étu- 
diants,  l e  professeur joue 
l e  rô le  de responsable a l a  
premlére seance de laboratoi- 
re  de service. Les é tudiants  
ne sont pas &valuCs. Le pos- 
te de preposé a l ' e n t r e t i e n  2 
est  elimlné pour l e  reste de 
l a  session. 

* S i  le groupe comprend 6 etu- 
diants,  le professeur joue 
l e  r61e de responsable pour 
l e s  deux premières séances de 
laboratoi t e  de  service. Les 
postes de préposé b 1 'entre- 
t i e n  2 e t  de preposé au réap- 
provisionnernent sont éliminés 
pour le reste de l a  session. 

1 

PERl ODE EVALUATION 

L 

OBJECTI FS 
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PLAN D ' ETUDE (1  aboratoi re) 

CUISINE. 1 



CUISINE I 

(120-531) 

P U N  D'ETUDE. 

SUGGESTIONS POUR LES LABORATOIRES. 



O t 

IS heures LABORATOIRES: CUISINE I 

CONTENU 

-Technfques de preparat ion 
e t  de cuisson en grande 
quant i  te .  

- l e  cho ix  des casseroles ap- 
propr iees pour l a  cuisson 
e t  l e  serv ice.  

-choix de l a  po r t i on  stan- 
dard. 

-techniques de mise en por- 
t i o n s  de d i f f é r e n t s  a t i -  
ments. 

-techniques pour determiner 
l e  rendement des recet tes ,  

-Exp l i ca t ion  du menu-type. 

-Nombre de por t ions  pour 
chaque al iment au menu. 

-Méthode de réduct ion de re-  
ce t tes  pour c o l l e c t i v i t é s ,  

-Recherche de recet tes  pour 
le menu du j ou r .  

METHODE 

-Démonstration par l e  pro- 
fesseur a l'aide d'a l iment 
dans le l abo ra to i r e  0-1119 
(cu is ine  pour co l  l e c t i v i  te)  

-Prat ique par l es  étudt ants 
de cer ta ines techniques. 

-Cours thèor ique sur le 
menu-type e t  l e  nombre de 
por t ions  e t  rédact ion de 
recet tes.  

-chaque é tud ian t  es t  res- 
ponsable de rediger les 
recet tes  pour l e  menu 
du j ou r  oh i 1 sera chef 
d'equipe, 

-Un f i c h i e r  de recet tes,  
e t  des l i v r e s  de recet-  
tes pour c o l l e c t i v i t é s  
sont mis à l a  d ispos i -  
t i on  des e tud ian ts *  

-Le professeur es t  dispo- 
n i b l e  au l abo ra to i r e  com- 
me personne ressource. 

1 

PERl ODE 

l é r e  e t  2e 
semai ne. 

6 heures 

3e semaine 

3 heures 

EVALUAT l ON 

V é r i f i c a t i o n  de I 'ap- 
p l i c a t i o n  des tech-  
niques. 

N 
h) - 

OBJECTI FS 

L 'é tud iant  sera capable s u i -  
t e  à ces laborato i res :  

-d8appl iquer l es  techniques 
appropr i ees pour 1 a prbpa ra-  
t i o n  e t  l a  cuisson en grande 
quant i  té. 

-de c h o i s i r  e t  d ' u t i l i s e r  l e s  
casser01 es appropr i ées pour 
l a  cuisson e t  le serv ice.  

-de déterminer l a  grosseur 
d'une por t ion  standard. 

-de met t re  en por t ions  d i f f g -  
rents  aliments. 

-de determiner le rendement 
de recet tes.  

Lo t i tud ian t  sera capable, su i -  
t e  a ce laborato i re :  

-de réd iger  toutes les recet -  
tes du menu du j o u r  oh i 1 
sera chef d'&qui pe. 
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: hsi I rac  

LABORATOIRES: C U I S I N E  1 

METHODE CONTENU 

C "-Y'-d 

PERl ODE EVALUAT l ON OBJECTI FS 

V e r i f i c a t i o n  durant 
l e  labora to i re  de l a  
commande d'al iments. 

V é r i f i c a t i o n  durant 
l e  labora to i re  des 
documents produi ts .  

4e semaine 

2 heures 

5e semaine 

3 heures 

L 'étudiant  sera capable su i -  
t e  a ce laborato i re :  

-de commander les  va r ié tes  e t  
l es  quant i tés d 'a l iments ne- 
cessaires pour produi re  les  
mets au menu du jour ,  00 i l  
sera chef d'équipe. 

LB6tud ian t  sera capable, su i -  
t e  B ce laborato i re :  

-de rgdiger une f i c h e  d ' u t i -  
l i s a t i o n  du gros équipement. 

-de rédiger un plan de t r a -  
v a i l  pour chacun des postes 
du labora to i re  où i 1 sera 
chef d'equipe. 

I 

Rédaction de l a  commande 
d 'a l iments.  

-Rédaction de l a  f i che .  
d ' u t i l i s a t i o n  du gros 
equipement. 

wredaction des plans de 
t r a v a i l .  

- rédact ion du schéma de l a  
t ab le  chaude. 

-Trava i l  i nd iv idue l  au 
laborato i  re. 

Chaque étud iant  es t  res- 
ponsable de rédiger l a  
commande d'al iments pour l e  
menu du jou r  où i l sera 
chef d'équipe. 

t e  professeur es t  d isponi-  
b l e  au labora to i re  comme 
personne-ressource. 

- 

-Travai l  i nd iv idue l  au 
laborato i  re. 

Chaque étud iant  es t  res- 
ponsable de rediger l a  f i -  
che d ' u t i l i s a t i o n  du gros 
équipement, les plans de 
t r a v a i l  e t  l e  schéma de 
l a  t ab le  chaude pour l e  
labora to i re  ob il sera 

, chef d'equipe. 

Le professeur est  d isponi-  
b l e  au labora to i re  comme 
personne- ressou rce . 



45 heures 
LABORATOIRES: CUISINE I 

EVALUAT 1 ON 

30% de l a  note f i -  
nale. 

Le professeur corn- 
p l è t e  les  formulai res 
Nos F3a, b, c. 

Les 30 minutes sup- 
plémentaires sont 
réservées pour un 
re tour  sur l e  labo- 
r a t o i r e  vécu (d i s -  
cuss ion professeur- 
etudiants)  

-Les executants sont  
evalués de l a  9e a 
l a  14e semaine de 
laborato i  re. 

-Les exécutants sont 
évalués par l e  pro- 
fesseur a l ' a i d e  de 
formulai res Nos' 
F2, F4. 
La somme de ces &a* 
luat ions compte pou1 
70%de  l a n o t e  f i -  
nale. 

-Une éval uat ion formi 
t i v e  es t  f a i t e  p a r b  h 

l e  chef d'équipe 3: 

PERl ODE OBJECTI FS 

- r 

CONTENU 

Correct ion e t  éva luat ion des 
documents suivants:  

- recet tes  
-commande 
- f i che  d ' u t i l i s a t i o n  du gros 
equipement , 

-plans de t r a v a i l  

-Hui t seances de labora to i  r e  
consacrees à l a  product ion 
d'un repas pour environ 65 
personnes, vendu e t  se rv i  
par l es  é tud iants  du cours 
(120-321) serv ice  des re- 
pas pour c o l l e c t i v i t C s .  

-Ces repas sont p rodu i t s  dans 
un l abo ra to i r e  de cu i s i ne  
pour c o l l e c t i v i t é s ,  s i t u e  au 
département de techniques 
de d i é té t i que  au co l lège  
même. 

6e semaine 

3 heures 

7e à 14e 
sema i ne. 

METHODE 

-Chaque e tud iant  rencon- 
t r e  ind iv idue l lement  l e  
professeur dans son bu- 
reau . 

-a l a  f i n  du l abo ra to i r e  
dont il e s t  responsable, 
l ' e t u d i a n t  d o i t  p rodu i re  
un rappor t  selon l a  métho- 
de enseignée. 

-Les labora to i  res sont 
d'une durée de 3h30 minu- 
tes.  

-L 'equ i pe comprend un maxi - 
mum de h u i t  e tud iants .  

*Chaque é tud iant  occupe, de 
façon ro ta t i ve ,  pendant 8 
seances de labora to i re ,  l e s  
postes suivants: 

-chef d4&quipe 
- c u i s i n i e r  
-ass is tan t -cu is in ie r  
-1bgumier 
- pâ t i s s i e r  
-ass is tan t -pâ t i ss ie r  
-entremet i e r  
-responsable des co0ts. 

ANNEXE I : o b j e c t i f s  pour 
chacun des postes 

ANNEXE I I : 1 i s te  des opéra- 
t i ons  pour chacun 
des postes. 

L 'é tud ian t  sera capable,sui- 
t e  a c e t t e  rencontre: 

-de remettre à l a  technic ien- 
ne e t  B 1 'équipe de produc- 
t i o n  tous les  documents 
cor r iges necessaires pour 
la r é a l i s a t i o n  du labora- 
t o i  re dont i 1 e s t  respon- 
sable. 

-exécuter toutes l e s  tâches 
inhérentes à la  product ion 
d'un repas pour c o l l e c t i v i -  
tés. 

+val uer les  mets prépares 
durant les  laborato i res .  

-assurer l ' e n t r e t i e n  appro- 
p r i ee  a ce labora to i re .  



LABORATOIRE: CUIS INE 1 
45 heures 

PERl ODE 

- 

OB JECT l FS 

f Les autres 6 t u d i a n t s  de 
1 ' équ i pe sont responsab 1 es 
de l a  production de repas 
e t  de l ' e n t r e t i e n  du labora- 
t o i  re. 

Le chef d86quipe p l a n i f i e  
e t  coordonne l es  a c t i v i t é s  
du labora to i re  dont il' e s t  
responsable. 

* S i  l e  groupe comprend 7 étu- 
d iants ,  l e  professeur p l an i -  
f i e  e t  coordonne l a  première 
seance de labora to i re  de 
production. Le poste d'en- 
t reniet ier  es t  é l imine pour 
l e  reste  de l a  session. 

CONTENU 

1 'a ide du formulai - 
re No F * I *  

* S i  le groupe comprend 6 étu- 
d iants,  le professeur p l a n i -  
f i e  e t  coordonne les  deux 
premières seances de labora- 
t o i r e  de production. Les 
postes d lent remet ier  e t  
d 'ass is tan t -pa t i ss ie r  sont 
éI i m i  nés pour le res te  de l a  
session. 

METHODE EVALUATION 



A N N E X E  14 

LISTE REVISEE DES OPERATIONS 



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

L 

1 . Rencontrer 1 e chef 
dl&quipe de l a  pro- 
duction. 

2. Completer l a  f e u i l l e  
de production. 

1.1 LI  r e  l a  feui  l l e  de 
production. 

1.2 S'informer du contenu des 
recettes. 

1.3 Se renseigner 00 sont 
entreposes tous les mets. 

2.1 Avant l e  service: 
Choisir  e t  i n s c r i r e  les 
ustensi les & service 
appropr i ése 

2.2 I nsc r i re  les aliments 
standard. 

2.3 V é r i f i e r  les p r i x  de 
vente des aliments calcules 
par l a  caissiere.  

2.4 Après le service: 
I nsc r i re  les restes e t  l e  
nombre de port ions vendues. 

2,s Calculer les recettes selon 
l e  nombre de po r t  ions 
vendues. 

4 10:45 hres 

CONNAISSANCES 

In te rpré ta t ion  de l a  
f e u i l l e  de production. 

Presentatian e t  service des 
mets. 

Presentation e t  service des 
mets. 
Techniques de degustation. 
Conservation des mets pré- 
parés. 

Service des mets e t  p e t i t  
équipement approprié. 

L i s t e  des aliments standard. 

Etabl issement des p r i x  de 
vente. 

Redact i on  de l a feu-l 1 le de 
production. 

C W RS 1 EVALUAT I ON 
-- 

Servi ce 
des 1 

Service 
des 

repas 

: Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 
Aménage- 
ment 

Service 1 des 
repas 

Par le pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F7 

Par l e  pro 
fesseur 
Formulaire 
No F7 



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

I 

CONNAISSANCES 

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

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

Evaluation des restes. 

Règlement du département 
pour les laboratoires.  

Postes de service. 

Postes de service. 

OPERAT l ONS 

3 ,  V é r i f i e r  l a  présence 
e t  l a  tenue ves t i -  
mentaire des étudiants 
aux laboratoires. 

EVALUATION 

4 

i 
i 

SOUS-OPERAT IONS 

2.6 tnscri r e  le revenu de l a  
caisse, 

2.7 I nsc r i r e  les p r o f i t s  ou 
pertes, 

2.8 I nsc r i r e  3 l 'endos de la  
f e u i l l e  de production, les 
commentai res sur l e  retour 
des plateaux. 
Remettre l a  f e u i l l e  de 
production complétée: 
a) a l a  technicienne 
b) au chef d'equipe de 

product ion 
c) garder une copie pour 

l e  rapport o ra l .  

3.1 V e r i f i e r  l a  tenue ves t i -  
mentaire e t  en aviser les  
étudiants au besoin. 

3.2 V g r i f i e r  s i  chaque @tu- 
diant  occupe l e  poste 
assigne. 

3.3  Réaménager les tsches s ' i l  
y a l i eu .  

L 

f 

EQUIPEMENT COURS 

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Tous 

Servi ce 
des 

repas 

Servi ce 
des 

repas 



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

OPERATIONS 

4.  V6rifier la tableau 
du menu du j our. 

- 

5. Indiquer les usten- 
s i les  de service aux 
étudiants concerngs 
et l e  contenu des 
recettes. 

6 .  Vérifier l e  travail 
des gtudiants au 
montage de la ligne 
de mrvlce. 

7. Faire entrer les 
c l i e n t s  3 1 'heure 
prévue. 

8. Superviser Y O service 
a la ligne de servfce. 

Y 

EQUIPEMENT SOUS-OPERATIONS 

4.1 Vdrifier le  menu du jour 
e t  les prix. 

6.1 VBrifier l a d l s p o s t t t o n  
des aliments et de I'éqùi- 
pement'à chaque comptoir 
de service.  

6 . 2  Vérifier si chaque Btu- 
diant est à son poste et 
pr&t a servir. 

7.1 S'assurer que l'horaire 
pr6w est  respecté. 

7 .2  Owrir la porte dîentr6e 
de la aafBt6ria. 

8.1 V6rif ier ss chaque étu- 
diant assure un service 
rapide, continu e t  cour- 
to i s .  

CONNAISSANCES 

Calcul des prix de vente. 

Petit équipement. 

Disposition des altments e t  
de I 'equipement sur les 
comptoi r s .  

Postes de service. 

Délai pour l'heure du ser- 
vice. 

D6lai pour l'heure du ser- 
vice. 

Techniques de service. 

1 

COURS 

Service 
des 

repas 

Aménage- 
ment 

Service 
des 

repas 

.Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

EVALUATION 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire 
No ~7 

- 





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

OPERATIONS 

12. Vérifier la *propret6 
e t  l'ordre du labo- 
ratoire lors du 
depart des étu- 
diants . 

13. Presenter un rapport 
o r a l  au professeur: 
ofal re des commentai- 

res appropries sur  
tous les aspects 
demandés par l e  pro- 
fesseur. 

- fournir  des exemples 
t i rés du 1 aboratoi r e  
vecus sur tous les 
aspects demandes 
par l e  professeur. 

EQUIPEMENT SOUS-OPERATIONS CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

Présenta t ion  d 'un rapport 
ara 1. 
Evaluation de situation et 
du personnel. 

COURS 

AmBnage- 
ment 

Servi ce 
des 

repas 

Service 
des 
repas 

EVALUATION 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formu lai  re 
No F7. 



r OPERATIONS 

1. Part ic iper  au mon- 
tage de l a  l igne 
de service. 

2. Nettoyer les tab les  
du j ardin i n t é r i e u r  . 

3. Dresser l e  comptoir 
tout-usage selon l a  
disposition gtablie. 

P R E P O S E  A L A  S O U P E  
A r r i v h  a 11 :OO hre 

1 I I 

1.1 Enligner l e  comptoir tout  Montage de lléquipement de Chariot I l Service 
usage. service.  tout  -usage 1 des 

SOUS-OPERATIONS 

1.2 Mettre les f re ins .  I 
1.3 I n s t a l l e r  la  g l i s s i è r e  2 

p l a t e a u .  

CONNAISSANCES 

1 .4  Nettoyer le comptoir tou t -  
usage. I 

1.5 I n s t a l l e r  l e  r6chaud à 
soupe sur  l e  comptoir 
tou t  -usage,. 

EQUIPEMENT 

I Réchaud 3 
soupe I 

COURS 

1.6 Verser dans l e  réchaud à 1 1 1 
soupe une p e t i t e  quant i té  
d'eau. I 

1 .7  Brancher le  réchaud à I 
soupe. 

Techniques d'entret ien.  Service 
des 

repas 

3.1 Compter les p e t i t s  pains 
e t  l e s  bols à soupe. I Arithmétique. I Mathéma- 

t iques 
3.2 Disposer les p e t i t s  pains, 

des a s s i e t t e s  2 pains e t  
des bols soupe s u r  le  
comptoir tout-usage et  l e  
contenant à croQtons s'il 

Service 
des 
repas. 

'Méthode pour disposer les 
mets sur les comptoirs. 

y a l ieu .  

EVALUATI ON 

Par le pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F9 

Par l'étu- 
diant  res- 
ponsable de 
l a  d i s t r i -  
but ion. 
Formulai re 
No ~ 6 a )  



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

OPERATIONS 

4. Dresser le comp- 
toir de Ilurne à 
café. 

5. Mettre le contenant 
à soupe dans le 
réchaud à soupe. 

6. S e r v i r  la soupe. 

SOUS-OPERATIONS 

3.3 Déposer sous le chariot 
tout-usage le surplus de 
petits pains. 

4 . 1  Compter les sachets de th& 
et les godets de lait. 

4 . 2  D6poser sur le comptoir de 
l'urne 3 café, les sachets 
de sucre et de th& les 
godets de lait, les verres 
mono-usage. 

4.3 Placer le comptoir de 
. l'urne il café à la ligne 

de service. 

5.1 Se procurer les ustensiles 
de service appropriés. 

6.1 Servi r selon 1.a demande une 
port  Ion standard de soupe ei 
respectant les régles d'hy- 
i &ne. 

6.2 Ijouter à la soupe des 
croQtons s'il y a lieu. 

6.3 R6approvisionner le comp- 
toir en pain. 

6.4 Brasser la soupe. 

CONNAISSANCES 

Montage du comptoir de 
lturne à caf6. 

Montage de la ligne de 
service. 

Montage de la ligne de 
cafgtgria. 

Identification de l'équipe- 
ment. 

Techniques de service. 

EQUI PEMENT 

- - - -- 

Réchaud 2 
soupe. 

COURS 

Mathéma 
tiques 

Servi ce 
des 
repas 

Service 
des 

repas 

Aménage 
ment 

Service 
des 

repas 

EVAWATION 

Par J'étu- 
d i a n t  res- 
ponsable d4 
la  d i s t r i -  
butlon. 
Formu 1 a i re 
No ~ 6 a )  

Par l e  pro- 
fesseur 



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

OPERATIONS 

7. Promouvoir les 
ventes. 

8. Participer à 
l'entretien. 

9. Compter les por- 
tions non-vendues. 

L- 

SOUS -OPERATIONS 

7.1 Maintenir le comptoir tout- 
usage attrayant et propre. 

7.2 Offrir au client la  soupe 
du j our . 

7.3 Etre courtois et répondre 
aux questions des clients. 

8.1 Exgcuter les tsches à 
1 entretien selon les 
directives du professeur 
(Cf,: Poste de l'entre- '* 

tien). 

9.1 Compter les sachets de thé, 
les godets de lait, les 
petits pains et les bols à 
soupe. 

9.2 Mesurer la quantité de café 
et de soupe qui restent pour 
en determiner le nombre de 
portions non-vendues. 

9.3 Transmettre les rgsultats à 
la responsable du service. 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

Mani &es de s 'adresser aux 
cl lents.  

Techniques d'entretien. 

Arithmétique. 

Techniques de mesure. 

EQUI PEMENT 

Lave- 
vaisselle 

COURS 

h6nage- 
ment 

Service 
des 

repas 

Aménage- 
ment 
Service 
des 
repas 

Mathéma- 
tiques 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

l 

I 

EVALUATTON 

Par 1 '8tu- 
d ian t  res- 
ponsable de 
l a  distri- 
bution. 
Formu 1 a i re 
No ~ 6 a )  

Par 1 e pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F9 



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

OPERATIONS 

10. Garder ou jeter 
les restes selon 
les directives du 
professeur. 

11. Participer au ran- 
gement des chariots. 

SOUS -0PERATI ONS 

10.1 Transfgrer dans un conte- 
nant approprie s'il y a ' 

lieu. 

10.2 Identifier le contenant. 

10.4 Entreposer aux endroits 
appropriés. 

11.1 Débrancher le réchaud à 
soupe. 

11.2 Nettoyer et ranger le 
réchaud à soupe. 

11.3 Enlever la glissière à 
plateau. 

11.4 Entrer les chariots dans 
la cuisine :-comptol r tout 

usage. 
-chariot de 1 'ur- 
ne à café. ' 

11.5 Ranger les chariots a 
l'endroit prevu dans la 
cuisine. 

11.6 Nettoyer les chariots.  

11.7 tiettoyer 1 'urne 3 café. 

CONNAISSANCES 

Manipulation d'aliments, 

Etiquetage . 

Lieux d'entreposage. 

Techniques d'entretien. 

EQUI PEMENT 

Chariot 
tout -usage 

RBchaud 3 
soupe 

Ume 2 
, ca£$. 

C W RS 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

Service 
des 

repas 

Service 
des 
repas 

Ambnage- 
ment 

Aménage- 
ment 

EVALUATION 

Par 1 létu- 
d iant  res- 
ponsable de 
la d is t r ibu -  
t ion 
Formulai re 
No ~ 6 a )  

, 
l 



PREPOSE AU SERVICE DES METS CHAUDS 
Ar r i vée  à 11 :O0 hres 

OPERAT l ONS 
t 

SOUS-OPERATIONS EQUIPEMENT CONNAISSANCES 

Char iot  à 
condiments. 

Table 
chaude 

P e t i t  équi- 
pement de 
serv ice.  
Chariot a 
condiments 

Montage d e  l 'gquipement de 
serv ice.  

Montage d e  l'equipement de 
serv ice,  

.- 

1. Pa r t i c i pe r  au mon- 
tage de l a  l i g n e  
d e  service. 

- - - - - -- 

2. Dresser l e  cha r i o t  
a condiments. 

COURS 

1.1 En l igner  l es  comptoirs de 
serv ice:-char iot  a condi- 

ments. 
- tab le  chaude. 

1.2 Mettre les f r e i ns .  

1.3 I n s t a l l e r  l a  g l i s s i è r e  à 
plateaux. 

1.4 Nettoyer l a  tab le  chaude. 

1.5 Met t re  envi r o n  2 pouces 
d 'eau dans l es  pu i t s .  

1.6 Brancher l a  t ab l e  chaude. 

1.7 Ouvr i r 1 es commutateurs 
des putts au degré de 
chaleur l e  p lus  élevé. 

2.1 Remplir l e s  pots a eau de 
glace e t  d'eau. 

2.2 Remplir le p l a t  à condi- 
ments selon le menu. 

2.3  Disposer les pots a eau, 
les condiments e t  des 
se rv i e t t es  de tab le  su r  l e  
cha r i o t  appropr i 6 .  

EVACUAT l ON 

Aménage- 
ment 
Serv i  ce 
des 

repas 

. 

Aménage- 
ment 
Serv ice 

des 
repas 

P a r  l e  proa 
fesseur 
 orm mu 1 a.i r e  
No F10. 

Par 1 ' é tu-  
diant  res- 
ponsable de 
la d i s t r i -  
bu t ion  
Formulaire 
No ~ 6 b )  



PREPOSE AU SERVI CE DES METS CHAUDS 

CONNAISSANCES 

Preparat ions cu l  i na i res  
var Mes. 
P e t i t  Bquipement. 

P e t i t  équipement. 

Ar1 thmet ique. 

Montage de l a  t ab l e  chaude. 

Techniques de serv ice.  

Techniques de serv ice.  

EQUIPEMENT 

P e t i t  
equ i pemen t . 

Table 
chaude. 

Ustensi l e s  
de 

serv i  ce. 

OPERAT l ONS 

3. Demander à l ' d t u -  
d lan t  responsable 
du service: l e s  
mets a s e r v i r  e t  où 
les placer,  la gros- 
seur des por t i ons  e t  
l e s  us tens i les  de 
service. 

4. Dresser l a  table  
chaude. 

5. Serv i r  l ' a s s i e t t e  
pr inc ipa le .  

, 

I 

SOUS-OPERATI ONS 

4:1 S o r t i r  l e s  us tens i les  
nécessaires pour l e  
se rv i  ce. 

4.2 Sorti r e t  compter -lies 
ass ie t tes .  

4.3-  Placer les casseroles de 
se rv i ce  dans les p u i t s  de 
l a  t a b l e  chaude. 

5.1 Preparer l ' a s s i e t t e  en com- 
mençant par l e  mets p r i n -  
c i p a l  s u i v i  du féculent 
et des. légumes. 

5.2 Respecter les por t ions  
standards . 

4 

5.3 Manipuler les a s s i e t t e s  de 
fason hygi&hique. 

COURS 

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

Adna-  
gemen t 

Amena- 
gemnt 

Mathéma- 

EVALUATION 

Par 1 %tu- 
d ian t  res- 
ponsabl e 

8 s e l o n  l a  
d i s t r i bu -  

tiques. 

Service 
des 

repas 

Service 
des 

repas 

tien 
Formulaire 
NoF6b) 

Par te pro- 
fesseur 
f ormu 1 a i re 
No F10, 

r*, 1 
Z i 



PREPOSE AU SERVICE DES METS CHAUDS 

OPERATIONS 
- 
6, Promouvoir l e s  

ventes. 

7 ,  Compter les por- 
t ions non-vendues. 

8. Garder ou je te r  
l e s  res tes  selon 
les direct ives  -du 
professeut. -- 

- * 

9. Participer au ran- 
gement des chariots.  

SOUS-OPERATIONS 

6.1 Demander au c l i e n t  ce q u ' i l  
desire. ' 

6.2 Maintenir l a  table  chaude 
propre e t  attrayante.  

6.3 Etre courtois e t  rependre 
aux questions des clients. 

7.1 Compter l e  nombre de por- 
t i ons  non-vendues de 
chaque mets servi .  

7.2 Transmettre les rgsu l t a t s  
à l a  responsable d.u ser -  
v ice ,  

8.1 Transférer dans un con- 
tenant approprié s i l  y 
a l ieu .  

8.2 Iden t i f i e r  le  contenant. 

8.3 Dater l e  contenant. 

8.4 Entreposer aux endroits 
appropriés. 

9.1 Débrancher l a  table chaude. 

CONNAISSANCES 

Techniques d 'entret ien.  

Manieres de s 'adresser  aux 
cl ients. 

Arithmétique. 

Manipulation dfaliments.  

Etiquetage. 

LieuX d'entreposage. 

Techniques d 'entret ien.  

EQUIPEMENT 

Table 
chaude. 

d 

COURS 

Amenam 
gemnt 

- 
Service . 

des - 
repas 

Mathéma- 
tiques. 

Techn i - 
ques cu- 
l inai res 

C 

Aména- 
gemen t 

EVALUATION 

Par 1 létu- 
d ian t  res- 
ponsable d e  
la d i s t r i -  
bution 
Formu 1 a 1 re 
No ~ 6 b )  - 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire i 
No F10. 

l 

I 

! 

1 
1 

1 

I 





OPERATIONS r 
1. Participer au mon- 

tage de l a  l i g n e  de 
service 

2. Dresser les comptoirs 
f r o i d s  e t  l e  char io t  
à ustens i les  selon 
l a  d ispos i t i on  &ta-  

Compter le nombre 1 3* t o t a l  de portions 1 de chaque item pour 
le comptoir froid. 

P R E P - O S E  A U  
Ar r i vée  

1.1 Enl lgner les comptoirs de 
service:-comptoir f r o i d .  

-char io t  -8 ustensi-  
les.  

-char io t  de I!urne 
. à cafe. 

1 1.2 Mettre les f r e i n s  e t  l es  
pare -~c laboussures .  

1 . 3  Met t re  l a  c l i s s i g r e  a 
plateaux. 

1.4 V é r i f i e r  s i  l e  comptoir 
f r o i d  est  branché.' 

1.5 Nettoyer l es  comptoirs. 

2.1 Disposer des berlingots de 
l a i t ,  des jus, des fruits 
frais, des desserts, des 
salades e t  du beurre sur  
le  comptoir f r o i d .  

2.2 Déposer sous l e  comptoir 
tout-usage des plateaux 
contenant des desserts e t  
des salades pour accél8- 
rer l e  r6approvisionnement 
du comptoir froid. 

: O M P T O I R  F R O I D  
11:OO hres . 

I i 
CONNAISSANCES 

Montage de Itéquipement de 
service. I 

Comptoir 
f r o i d  pour 
le service 

Techniques d 'ent re t ien.  

EQUIPEMENT 

Aménage - 
ment 

Service 1 des 

COURS 

repas 

Methodes pour disposer l e s  
a l  iments sur les  comptoirs 
de serv ice.  

Service 
des 

repas 

1 EVALUATION 
Par l e  prob 
fesseur 
Formulaire 
No F8 

Arithmi5tique. 

Par 1 le tu-  
d ian t  res-  
ponsable de 
l a  d i s t r i -  
but ion 
Formu a i re  

No F6a \ 

Mathema- 
tiques. 

Par le pro 1 
fesseur 
Formu 1 a i r e  
No F8 



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

+ 

OPERATI ONS 

4. Assurer un serv ice 
cont inu e t  rapide a 
la  c l  ien tè le .  

5. Promouvoir les 
ventes. 

6. Pa r t i c i pe r  a 
l ' en t r e t i en .  

7. Compter  l es  por- 
t i ons  non-vendues 
pour chaqae i tem 
au comptoir f r o i d .  

CONNAISSANCES 

Mani4res de rdpandre aux 
cl l en ts  

Méthodes de disposer les 
al iments sur l es  comp- 
t o i  r s  de serv ice.  

Techniques d 'en t re t ien .  

Ari thmétique. 

SOUS-OPERATIONS 

4.1 E t r e  cou r t o i s  e t  répondre 
aux questions des c l i e n t s .  

5.1 Main ten i r  l es  comptoirs 
a t t rayan ts  e t  propres. 

5 . 2  Réorgan i ser  , pendant 1 e 
serv ice,  l a  d i spos i t i on  des 
al iments sur le comptoir 
f r o i d .  

5.3 Réapprovisionner l e  comptoir 
f r o i d  de façon à f a c i l i t e r  
le service. 

5.4 Reapprovisionner l e  comptoir 
de 1 'urne à café  e t  l e  cha- 
r i o t  3 ustens i les .  

6 .  1 Exécuter les tbches 3 
l ' e n t r e t i e n  selon l e s  d i -  
r ec t i ves  du professeur 
( C f . :  Poste d 'en t re t i en ) .  

7.1 Transmettre les  résul  t a t s  
a l a  responsable du ser- 
v ice .  

EQUIPEMENT COURS 

Service 

EVALUATION 

Par 1 lé tu-  
d ian t  res- ,:;as pansa,, de 
l a  d i s t r i -  

j bu t ion  
î Formulaire 
j No ~ 6 a )  

Service 
des , 

repas 

Aménage- 
men t. 
Servi ce 

des 
repas 

Mathema- 
t iques.  

I 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F8 

1 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulai r e  
No ~ 8 . .  

- 



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

OPERATIONS 

8. Garder ou jeter 
les restes selon les 
directives de la 
responsable. 

9. Participer au ran- 
gement des chariots. 

4 

\ 

SOUS-OPERATION S 

8.1 Transférer dans un contenant 
approprie s'il y a lieu. 

8.2 Identifier le contenant. 

8.3 Dater le contenant. 

8.4 Entreposer aux endroits 
appropriés. 

9.1 Débrancher le chariot f r o i d  
dans le Jardin intérieur.  

9.2 ~nlevei la glissisre à 
plateaux. 

9.3 Entrer le chariot dans la 
cuisine:-chariot froid. 

-chariot 3 ~stensile!~ 

9.4 Ranger les chariots l'en- 
droit prévu dans la cuisine. 

9.5 Nettoyer le chariot froid et 
le chariot à ustensiles. 

9.6 Bra-her dans la cuis ine  
le chariot froid. 

CONNAIS SANCES 

Manipulation d'aliments. 

Etiquetage. 

Etiquetage. 

Lieux d l entreposage . 

Techniques dlentretien. 

EQUIPEMENT 

- 

Chariot 
froid. 

t 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
linaires 

Service 
des 

repas 

Service 
des 
repas 

Amsnage- 
ment 

. 

EVALUATION 

Par 1 'étu- 
diant res- 
ponsable de 
la distri- 
bution. 
Formu 1 a i re 
No ~ 6 a )  



OPERATIONS 

1. Organiser l'aire de 
travail. 

2. Cuire les pommes de 
terre frites s'il y 
a lieu. 

3. Aller chercher les 
plateaux sales. 

4. Nettoyer les plateai 
sales. 

P R E P O S E  A 
Arr ivee  B 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Préparer les Chiers et un 
bain de trempage pour les 
ustensiles. 

1 . 2  Dresser un chariot pras 
des kiers pour débarrasser 
les plateaux sales. 

2.1 Cuire les pommes de t e r r e  
au moment approprié pour 
assurer un service continu 
B la ligne de cafgtéria. 

2.2 Eteindre et nettoyer la 
surface de la frfteuse. 

3.1 Retirer les plateaux sales 
du chariot placé dans le 
jardin interieur. 

3.2 Ramasser les plateaux sales 
sur les tables s'il y a 
lieu. 

- 4.1 ' Vider les plateaux. 
4.2 b i l e r  la vaisselle sale 

dans les paniers appropr i 6s. 

4 .3  Rincer avec le gicleur. 

4.4 Tremper les ustensiles. 

4.5 Laver les plateaux. 

L t E N T R E T I E N  
1 1  :30 hres 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

Friture. 

Techniques dtentretien. 

Techniques pour debarrasser 
les plateaux* 

EQUIPEMENT 

Chariot, 

Friteuse. 

Friteuse. 

COURS 

Aména- 
gement 

Arnéna- 
gemen t 

Amena- 
gernent 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formul a i  r e  
No F 12. 

Amena- 
9emnt 

service 
des 

&ER:: 
gemen t 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire 
NO F12. 
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P R E P O S E  A L ' E N T R E T I E N  

- 

6. Nettoyer les casse- 
roles e t  ustensiles 
de service. 

7. Nettoyer l'aire de 
travail. 

SOUS-OPERATIONS 

4.6 bpiler sur le distribu- 
teur iî plateaux. 

5.1 Passer les paniers au 
lave-vaisselle. 

5.2 Vider les paniers après 
le lavage. 

5.3 Empiler et ranger vaissel- 
le et ustensiles propres 
aux endroits appropriés. 

- 

6.1 Laver les casseroles e t  
ustensiles dans 1 ' Qvier. 

6.2 Rincer $ 1 'eau chaude à 
l'aide du g i c l e u r .  

6.3 Essuyer. 

6.4 Ranger aux endroits appro- 
priés. 

7.1 Vider et nettoyer les 
éviers. 

7.2 Nettoyer le lave-vaisselle, 

CONNAISSANCES 

Techniques de lavage de l a  
vaisselle. 

Techniques de lavage. 

Techniqùes d'entretien. 

EQU TP EMENT 

Charlot B 
plateaux. 

Lave- 
vaisselle. 

Lave- 
va5sselle. 

COURS 

Adna- 
gemen t 

Aména- 
gemen t 

Amena- 
gemen t 

Aména- 
gemen t 

l 
I 

Par 1 létu- 
diant res- 
ponsable de 
la distr ibu-  
t ion. Formu- 
l a i r e  No F6b, 



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

OPERATIONS 

P 

COURS 

Aména- 
gemen t 

Aména- 
gemen t 

EVAWATION 

I 

EQUI PEMENT 

Chariot . 

Chariot. 

SOUS-OPERATIONS 

7.3 Nettoyer le chariot uti- 
l i s6  pour dgbarrasser les 
plateaux. 

7.4 Entrer et ranger dans la 
cuisine l e  chariot à 
plateaux sales. 

CONNAISSANCES 

-. 



OPERATIONS 

1. Etab l i r  l e  pr ix  de 
vente des aliments 
au menu. 

2. Vér i f ie r  le fond de 
ca i sse  en présence 
du professeur. 

3. Placer l e  tableau 
du menu du jour à 
l ' en t rée  de l a  café- 
t é r i a .  

I SOUS -OPERATIONS 

1.1 Calculer les pr ix  de vente 
des aliments à p a r t i r  du 
p r ix  de revient  i n s c r i t  su r  

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

1.2 In sc r i r e  s u r  l a  feu i l l e  de 
production les p r i x  de 
vente de tous l e s  aliments 
au menu. 

Faire approuver l e s  p r ix  de 
vente par l ' é tud ian t  respon- 
sable  du se rv ice  e t  par l e  
professeur. 

1.3 Inscrire l e s  pr ix  de vente 
su r  l e  tableau du menu du 
jour, 

- 

2.1 Compter l e  fond de caisse. 

2.2 Remplir l e  bordereau de 
l a  f e u i l l e  de caisse .  

i S I E R E  
i 11:00 hres, 

l CONNAISSANCES 

Calcul des prix de vente. 
Arithmétique . 

hi thmgt ique .  

Rédaction d'un bordereau. 

COURS 

Mathéma- 
t iques  
Service 

des 
repas 

Mathéma- 
t iques  

Service 
des 

repas 

Par le pro- 
fesseur 
Formu l a i  r e  
No F11. 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F11. 



C A I S S f  E R E  

OPERATIONS 

4. Dresser l e  comptoir 
de la caisse. 

S. Associer les prix 
de vente aux ali- 
ments. 

6. Assurer un service 
continu et rapide 2 
la clientéle. 

7. Entrer le comptoir 
de la caisse dans la  
cuisine 

-- - - - - 

SOUS-OPERATIONS 

4.1 Amener le comptoir de la  
caisse B la ligne de café- 
téria. 

4.2 Installer la calculatrice. 

5.1 Identifier les aliments 
étalés à la ligne de 
caf 6t  6ria. 

5.2 Apprendre par coeur le 
prix de chaque aliment. 

6.1 Calculer le montant total 
de chaque plateau. 

6.2  Indiquer l e  prix total au 
client. 

6.3 Percevoir l'argent. 

6.4 Remettre la monnaie s'il 
y a lieu. 

6.5 Quitter son poste lorsque 
tous les comptoirs de 
service sont vides et que 
l'urne à café est entr6e 
dans la cuis ine .  

CONNAISSANCES 

Montage de la ligne de 
service. 

Prgparations culinaires 
varises. 

Arithmétique. 

Arithmgtique . 

Comptoir 
de caisse. 

Calcula- l trice. 

Calcula- 
trice. 



C A I S S I E R E  

EQUI PEMENT 

Calcula- 
trice. 

CONNAI SSANCES - 

Arithmétique. 

Arithmgtique. 

C 

OPERATIONS 

8. Faire le rapport de 
caisse en présence 
du professeur. 

I 

SOUS-OPERATIONS 

8.1 Compter l'argent en 
caisse. 

8.2 Remplir la feuille de 
caisse. 

8.3 Remettre la feuille de 
caisse à 1 ' étudiant respon- 
sable du service. 

8.4 Remettre l'argent au 
professeur. 

COURS 

Mathgrna- 
tiques 

Mathéma- 
tiques 

EVALUATI ON 
! 

par le pro-, 
fesseur 
Formu 1 a i re ,,,, . 

Aménage - 
ment 

Service 
des 
repas 

Aménage- 
ment 

9. Participer à 
l'entretien. 

10. Ranger le tableau 
du menu du jour. 

11. Nettoyer le comp- 
toir de la caisse. 

1 

9.1 Exgcuter les taches de 
l'entretien selon les 
directives du professeur. 

10.1 Enlever et ranger les 
lettres et chiffres du 
menu du j Our. 

Techniques d'entretien. 

Techniques d 'entretien. 

Lave - 
vaisselle. 

Comptoir 
de la . 
caisse. 



PREPOSE AU REAPPROVISIONNEMENT DE LA TABLE CHAUDE 
Ar r l vee  B 11:15 hres 

L 

OPERATI ONS 

1. VBr i f i e r  oh sont entre- 
poser les  casseroles 
pour l e  serv ice à l a  
tab le  chaude. 

2. Associer les  p r i x  de 
vente aux aliments. 

3.  Aider l a  caissiere.  

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Se renseigner auprès de 
1 l e tud ian t  responsable de 
l a  d i s t r i b u t i o n .  

1.2 Compter l e  nombre de casse- 
ro les  pour chaque mets. 

2.1 I d e n t i f i e r  les  al iments 3 
l a  l i g n e  de ca fé te r ia .  

2.2 Apprendre par coeur l e  
p r i x  de chaque al iment.  

Servi ce 
des 

repas. 

l 

Servl ce 
des 

repas. 

CONNAISSANCES 

Les pigces d16quipement 
u t i l i s e e s  comme réchaud. 

l d e n t i f i c a t i o n  de prépa- 
r a t i ons  cu l i na i r es  va- 
r iees.  

I d e n t i f i c a t i o n  des pré- 
parat ions cu l i na i r es  
var i ees . 
Techniques de changement 
des casseroles. 

4. Reapprovisionner l a  
tab le  chaude. 

EQUIPEMENT 

Fours I 

3.1 Calculer  l e  montant t o t a l  
de chaque plateau. 

3.2 Indiquer l e  p r i x  t o t a l  à 
l a  ca iss i&re  e t  au c l i e n t .  

B 

4.1 Sur demande du prdpose aux 
mets chauds, q u t t t e r  l a  
caisse e t  apporter l e s  
casseroles demandees. 

4.2 Fa i r e  l e  changement de 
casseroles B t a  t ab le  
chaude. 

Ari thmétique. Calcula- 
t r i c e .  

I 

COURS 

Aménage- 
ment 

Techn i - 
ques cu- 
l ina i r es  

Mathéma- 
t iques. 

EVALUATION 
1 



pREPOSE AU REAPQROVtSIONNEMENT DE LA TABLE CHAUDE 

4 

OPERATI ONS 

S. P a r t i c i p e r  au range- 
ment des chariots. 

l 

J 

SOUS-OPERATIONS 

4 . 3  Apporter au centre de la-  
vage tes casseroles sales. 

4 .4  Retourner aider l a  c a i s -  
sière. 

5 .1  Aider les pr6poses a ren- 
t r e r  les chariots dans 
l a  c u i s i n e .  

5 . 2  A ider  a ranger e t  n e t t o y e r  
l e s  d i f férents chariots. 

5.3 A ider  au lavage de v a i s s e l -  
le. 

CONNAISSANCES 

Techniques dtentret ien 

EQU l PEMENT 

- 

COURS 

AmCnage- 
ment. 

EVALUAT l O 



1 

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

OPERATIONS 

1. Analyser le menu du 
j our . 

2. Choisir des recettes 
selon le menu du 
j our . 

SOUS-OPERATI ON S 

1.1 Lire le menu du jour. 

1.2 Vérifier l'agencement des 
couleurs, saveurs, formes, 
textures. 

1.3 Vgrifiur la  = i g i t i o n  
bes modes de cuisson, 

1.4 Faire les rectifications 
appropriées en tenant 
compte du c$jAe de men.v. 1 

1.5 Faire approuver par le 
professeur. 

2.1 Chercher des recettes dans 
les livres de cuisine de 
collectivités, les ficher. 

2.2 Sélectionner les recettes 
du menu du jour selon les 
ingrédients, la méthode, 
le codt et l'équipement 
disponible. 

2.3 Déterminer le nombre de 
portions pour chaque item 
au menu du jour. 

CONNAISSANCES 

Techniques de correction.de 
menu. 

Techniques dl&valuation de 
recettes. 

Techniques culinaires va- 
riees, 

Guide du mntbre de pqrtions. 
r . . .-. - . 

EQUI PEMENT COURS 

Service 
des 

re+ 

'Pochrii- 

EVALUAl 

1 

ques cu- 
linaires 

Cuisine 
1 



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

3. Rédiger les recettes 
du menu & jour. 

4. kgsenter les recet- 
tes au professeur 
pour fin de discus- 
sions. 

5. Rédiger les recettes 
corrigQes en 2 
copies. 

SOUS-OPERATION S' 

3.1 Utiliser la fiche standard 
de recettes. 

3.2 Inscrire les quantités et 
les ingrédients par ordre 
dtutilisation, 

3.3 Dgtailler la méthode en 
relation avec les ingré- 
dient S. 

O 

3.4 Compléter l'en-t8te de la 
Secette. 

4.1 Discuter et justifier les 
recettes. 

4 .2  Faire les ajustements 
nécessaires au ingrédients, 
al la méthode et b 1 'en- 
tete. 

5.1 Remettre une.sernainé avant 1 
laboratoire, les recettes 

l appropriées aux executants. 

5.2 Déposer la vei l le  du labo- 
I ratoire, la serie de recet- 
l 

tes dans la cuisine des 
collectivitGs, 

-- 

CONNAISSANCES 

Techniques de rddaction de 
recettes pour cuisine de 
collectivitbs, 

Techniques de rédaction de 
recettes pour cuisine de 
collectivités. 

EQUI PEMENT 

- - .  

COURS 

Cuisine 
I 

Cuisine 
1 

EVALUATIC . 

Par le pr. 
fesseur 
Formulai rt 
No 3a. 



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

6. Faire la commande 
d'aliments et 
d'équipement par- 
ticulier. 

7. Rédiger la fiche 
d'utilisation du 
gros équipement. 

8. Rédiger les plans 
de travai 1 pour 
tous les postes de 
production ainsi que 
celui du chef d'équi 

. pe et de son assis- 
tant. 

SOUS-OPERATIONS I CONNAISSANCES 

6.1 Faire la compilation des 
ingrédients des recettes. 

6.2 Transformer les totaux 
de chaque ingrédient en 
unité d'achat, 

6.3 Rsdiger la commande sur 
les feuilles appropriées. 

Procédures pour la compi- 
lation, 

Rgdaction de commande. 

7.1 Déterminer l'utilisation 
des pièces dt6quipement 
selon les recettes. 

7.2 Coordonner le temps 
d'utilisation de chaque 
pièce d ' équipement. 

7.3 Rectifier: s 'il y a' lieu 
sur les fiches 'de' recettes, 
1 'éqhipement ii .utiliser. 

I 
Identification et fonction- 
nement du gros Oquipement. 

8.1 Déterminer pour chaque 
poste, les opdrations à 
exécuter et le temps 
alloué a chacune de ces 
opérations, 

8.2 Remettre le matin du labo- 
ratoire, le plan de tra- 
vail 3 chaque exécutant. 

' Rédaction de plans de tra- 
vail. 

EQUIPEMENT COURS 

Cui sine 
1 

Cuisine 
I 

Cuisine 
1 

Service 
des 
repas 

EVALUATIC 

Par l e  pr, 
fesseur 
Formulai r 

, No F..3a 

1 

. 

Par l e  prt 
fesseur 
Formulai ra 
No F.3b 

Par le pr< 
fesseur 
Fdrmulai rc 
No F.3b 



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

OPERATIONS 

9. Faire le schéma de 
la table chaude. 

10. Présenter au profes- 
seur la commande, l a  
fiche d'utilisation 
du gros équipement, 
les plans de tra- 
vail et le schéma 
de la table chaude, 
pour fin de dis- 
cussions. 

- 

11. Vérifier la commande 
la veille du labo- 
ratoire. 

12. Assurer la coordi- 
nation du labora- 
toire. 

t 

SOUS-OPERATIONS 

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

10.1 Discuter et justifier les 
documents présentés. 

10.2 Faire les ajustements 
nécessaires. 

11.1 Mesurer, peser, compter 
tous les ingrédients 
commandés pour le labo- 
ratoire. 

11.2 Déposer sur un chariot 
les aliments non psris- 
sables et placer au 
réfrigérateur ou au con- 

' gélateur selon le cas les 
aliments périssables. 

12.1 Observer le travail des 
Gtudiants. 

: 
i 

CONNAISSANCES 

Prgsentation et service des 
mets. 

Techniques de poids et de 
mesure, 

Techniques culinaires 
variées, adoptées à la 
collectivité, 

Fonctionnement des appa- 
reils. 

1 

COURS 

Service 
des 

repas 

- - -  

Techni- 
ques cu- 
1 inaires 

Cuisine 
1 

Aménage - 
ment 

4 

1 
EQUI PEMENT 

Balance. 

EVALUATION 



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

OPERATIONS SOUS-OPERATIONS 

12.2 S'assurer que l e s  plans 
de t r a v a i l  e t  l e s  recet tes  
so ient  respectés. 

12.3 Mod i f i e r  au besoin l es  
plans de t rava7 l  e t  l e s  
recet tes .  

12.4 RÇpondre aux questions 

CONNAISSANCES 

Techniques c u l i n a i r e s  va- 
r i ees ,  adaptées 3 l a  c o l -  
l e c t i v i t e .  

Redact ion  e t  compréhension 
de l a  f e u i l l e  de product ion.  

Techniques de degustat ion 
e t  d 'éva luat ion.  

Lieux d'entreposage. 

Techniques d 'en t re t ien .  

des étudiants.  

EVALUAT 1 O EQU l PEMENT 

13. Rencontrer 1 l e tu -  
d iante responsable 
du service. 

14. V é r i f i e r  l a  pro- 
p re té  génerale du 
laborato i  re. 

COURS 

Techn i - 
ques cu- 
l i n a i  res 

Cuisine 
I 

Servi ce 
des 

repas 
Techn i - 
ques cu- 
na i res. 
Sa1 u- 
b r i  té. 

12.5 Corr iger  l es  mauvaises 
techniques de t r a v a i l  des 
é tud iants .  

12.6 Reajuster l es  temps 
d ' u t i l i s a t i o n  au besoin. 

13.1 Remettre e t  expl  iquer la  
f e u i l l e  de production. 

13.2 Déguster l es  mets. 

13.3 Indiquer 00 sont entreposés 
tous l es  mets à s e r v i r .  

14.1 V e r i f i e r  l a  proprete  des 
places de t r a v a i l .  

14.2 V e r i f i e r  l a  propretd  du 
gros équipement. 

t . 

1 

Aménage- 
ment. 



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

6 

OPERATIONS 

15. Evaluer avec 
l ' b t ud i an t  respon- 
sable du service, l a  
popu la r i té  des mets 
serv is.  

16. Rediger l e  rapport 
de labora to i re  e t  
l e  remettre au 
professeur. 

I 
SOUS-OPERAT l ONS 

15.1 Récuperer e t  analyser l a  
f e u i l l e  de production. 

15.2 Discuter  des re tours  de 
plateaux. 

1 6 .  I nc l u re  l es  documents de- 
mandés par l e  professeur. 

16.2 Fai r e  des commentai res sur 
tous les  aspects importants 
du labora to i  re. 

EQUIPEMENT 1 CONNAISSANCES 

Analyse des commentaires 
i n s c r i t s  sur l a  f e u i l l e  de 
product ion.  

i 

Rédaction de rapport .  

Rbdact ion  d 'un compte-rendu 

- 

COURS 

Service 
des 

repas 
Cul s ine 

I 

Cuisine 
I 

; 

EVALUATI Ot 

Par l e  pro*  
fesseur 
Formulai r e  
No F3c 

Par l e  pro. 
fesseur 

, l 
Formulai r e  
No F3c 



ITEMS AU MENU PREPARES PAR LE PATISSIER 

OPERATIONS 

A. Dessert genre pâtis-  
se r i e .  - 

1. Aller chercher les 
ingrédients. 

2. Préparer l a  base de 
l a  pâ t i sser ie .  

3. Préparer l a  garni- 
t u re  . 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques de préparation 
des pPt i sser ie  pour collec- 
t i v i t é s .  

Techniques de préparation 
des pgt i sser ie  pour collec- 
t i v i t g s .  

Techniques de pâ t i s se r i e  -- : 

et/ou techniques de prépara- 
t i on  des fruits pour collec- 
t i v i tBs .  

SOUS-OPERATIONS 

1.1 S o r t i r  l e  p e t i t  équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser e t  mesurer l e s  
ingrgdients. 

2.1 Préparer la  pâte  3 t a r t e  
ou le  gâteau ou l a  base 
de b iscu i t s .  

2.2 Evaluer l a  consistance du 
produit e t  rga jus te r  au 
besoin. 

2.3 Diviser dans les moules 
appropriés. 

2.4 Cuire au four s ' i l  y a 
l i eu .  

2 . 5  Etendre l a  pâte a t a r t e .  

3.1 Préparer l a  garniture à 
tarte ou l a  crème pâtis- 
sigre ou l e s  f r u i t s .  

I 

I 

EQUI PEMENT 

Balance . 

Malaxeur. 

Four à 
convection. 

' C . C . V .  
MiilaxeG.. 
~ o n d s  tubu- 
l a i r e s  . 
Plaques. 

COURS 

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

Techni- 
ques Cu- 
linaires. 
Cuisine 

1. 
Aménage- 
ment. 

Techni- 
ques CU- . 
l i na i r e s .  
hsnage- 
ment. 
Cuisine 

1. 

" .  

EVALUATI ON 

par le pro- 
fesseur 
Formulai re 

~2 

Par le 
chef d16-  
quipe 
~6rrnu la i re 
No F I  
Par le pro 
fesseur 
Formulaire 
No F2 

Par le pro 
f esseur 
Formulai re 
NO F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE PATISSIER 

CONNAISSANCES 

Techniques dTévaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques de .pr.é~a?gt i o n  
des pâtisseries pour collec- 
t i v i t é s .  

. 

Techniques de d s e  en par- 
tions, 

I 

EQUTPEMENT 

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

Four à 
-. w e c t i a n m  

OPERATTONS 
L 

4. Préparer l-lace .ou 
la dgcoration. 

5. Diviser en portions. 

6 ,  Calculer le rende- 
ment. 

SOUS-OPERATIONS 

3.2 Evaluer le produit et 
réajuster au besoin. 

3.3 Déposer sur la base dBjà 
cuite ou non cuite. 

3.4 Cuire au four s'il y a 
lieu. 

4 . 1  Faire le glaçage ou ,glace 
ou dgcoration (meringue, 
sirop). 

4.2 Etendre sur la base de 
garniture . 

4.3 Décorer. 

4.4 Cuire s'il y a lieu. 

1 

5.1 Mettre en portions indi- 
viduelles dans les plats 
indiqugs sur la recette. 

6.1 Compter le nombre de por- 
tions. 

6.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement &el. 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
l ina ires  

Techni- 

EVALUATION 

Par l e  chef 
d léqui pe 
Formu 1 a i re 
No F I  

Par le pro- 
ques C U  

linaires 
hénage- 
ment. 
Cuisine 

I . 

Cuisine, 
1 . 

Cuisine 
1. . 

fesseur 
Formu 1 a i re 
Mo F2 

Par le pro 
fesseur 
Formu 1 a i re 
No F2 

Par le pro 
f esseu r 
Formu 1 a-i re  

F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE PATISSIER 

COURS 

Techni- 
ques eu- 
linaires, 

Techni - 
ques cu- 
l inaires,  

Mnage-  
ment. 

l - -  

EQUI PEMENT 

Lave 
vaisselle. 

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

EVAWATlON 

Par le pro- 
fesseur 

Fbrmul2 i re 
No F2 . 

1 - - .. 

CONNAI SSANCES 

Techniques de mise en por- 
t ions. 

Techniques dfévaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques d'entretien. 

" 

OPERATIONS 

7. Evaluer le produit 
fini. 

8. Nettoyer la place 
de travail et 
llGquipement. 

SOUS-OPERATIONS 

6.3 Transmettre les modifica- 
tions de rendement à 
lfassistant chef d'équipe. 

7.1 Déguster le produit fini. 

7.2 ' ~ n s c r i r e  les commentaires 
au verso de la recette. 

8.1 Nettoyer l a  place de tra- 
vail. 

8.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

8.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 



ITEMS AU MENU PREPARES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 
- 

EVALUATION 

Par 1 e pros 
fesseur 

re 

EQUIPEMENT 

Balance. 

C.C.V. 
Malaxeur. 
Plaques. 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

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

I 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires. 

Techni- 
ques 
1inaires.Formulai 

2.2 Fouetter la crème ou les 
blancs d'oeufs stil y a 
lieu. 

2.3 Incorporer au melange de 
base. 

, 2.4 Evaluer le produit e t  réajus  

1 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir le petit équipement 
necessaire. 

1.2 Peser et mesurer les 
ingrgdients . 

2.1 Faire la préparation de 
base. 

t 

Couteau 
du chef. 

ûuvre- 
boîte. 

- - 

Techniques d 'evaluation 

OPERATIONS 

A. Dessert: 
(pouding, creme , 
gelge, salade de 
fruits) . 

1. Aller chercher les 
ingrgdients. 

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

Techni - 
ques cu- 
linaires. 
Cuisine , 

1 . 
Amsnage 7 

ment. 

- 
. - 

~3 
ul w . 

OU 

3. Préparer le dessert 
3â base de fruits. 

- - - -  . - - - -  

ter  au besoin 

3.1 ~ a v e r  et couper les fruits. 

3.2 Ouvrir les boîtes de con- 
I 

serve s'il y a lieu. 

3.3 Préparer le dessert 3 : 
base de fruits. 

.. . * - - - -  .- . > - - 

Techniques de préparation 
des fruits. 

Techniques de préparation 
des fruits . 

+- - - - +. - .. .- . - - 



ITEMS AU MENU PREPARES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 
w 

OPERATIONS 

4. Evaluer pb produit 
f i n i .  

S. Mettre en portions 
et dscorer. 

-- 

6. Calculer le rende- 
ment. 

' 

7. Nettoyer la place 
de travail et 
lfQquipement uti- 
lisé. 

SOUS-OPERATIONS 

4.1 Juger de la qualité du 
dessert par rapport au 
standard 6tabli. 

4.2 Inscr i re  les commentaires 
au verso de la  recette. 

5.1 Diviser en portions indi- 
viduelles dans B plat 
indiquk sur la recette. 

5.2 Décorer individuellement. 

6.1 Compter le nombre de por- 
tions. 

6.2 Comparer le rendement 
prBvu au rendement réel. 

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

7.1 Nettoyer la place de 
travail. 

7.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

7.3 Nettoyer le gros 6quipe- 
ment. 

CONNAISSANCES 

Techniques d'Evaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques culinaires 
varises. 

Techniques de mise en por- 
tions . 

Techniques culinaires. 

-- - -- 

Techniques de mise en por- 
tions . 

Techniques d'entretien. 

t 
EQUIPEMENT COURS EVALUATION 

1 . fesseur 
Formu 1 a i re 
O F2 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

-- 

>ar le pro- 
fesseur 
~F6rmül3'l re y, F2 Cuisine 

1. 

Lave - 
vaisselle. , 

C.C.V. 
Ma1 axeur . 
Plaques. 

- 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Ambage- 
ment. 



ITEMS AU MENU PREPARES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de prgparation 
des patisseries pour 
collectivitEis. 

Techniques de mise en por- 
tions. 

Techniques de cuisson des 
p%tisseries pour collectir - 

vit&. 
, 

Techniques de mise en por- 
tions. 

I 

Techniques de degustation. 
Techniques d'évaluation. 

EQUIPEMENT 

Balance. 

Malaxeur. 

Etour à 
- convection. 

OPERATIONS 

B. Biscuits 

1. Allerchercher les 
ingrédients. 

f 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir lepetit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les 
ingrédients. 

I 

COURS 

Techni- 
ques cu- 
linaires, 

Techni- 
ques cu- 

EVALUATION, 

2. Faire la pâte a 
biscuits. 

3. Cuire les biscuits. 

4. Calculer le rende- 
ment. 

, 

2.1 Faire la prsparation de 
base. 

2 .2  Réfriggrer s'il y a lieu. 

3.1 Mettre en portions. 

3 . 2  Cuire. 

3.3 Servir avec les desserts 
types crDme, gelée ou 
fruits. 

4.1  Compter le nombre de 
portions. 

4.2 Comparer le rendement 
pr6vu au rendement réel. 

4.3 Transmettre les modifica- 
tions de rendement B 
1' assistant chef dléquipe. 

l 5. Evaluer le produit  f i  5.1 DBguster le produi t .  t n i .  5.2 I n s c r i r e  les commentaires 
au verso de la recette. 

1 inaires 1 
Cuisine 

1. 

Cuisine 
1. 

Cuisine 
1. 

Par le pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F2 

Par le pro- 
fesseur 
Foriiiulai re 
N, F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT PATISSIER 

OPERATIONS 

6, Nettoyer la place 
de travail et 
l'équipement. 

+ 

I 

SOUS-OPERATION S 

6.1 Nettoyer la place de 
travail. 

6.2  Nettoyer l e  p e t i t  équipe- 
ment. 

6.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

EQUI PEMENT 

Lave- 
vaisselle. 

Malaxeur . 
Four à 
convection. 

1 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires. 

Amgnage - 
ment. 

EVAUATION 





ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ENTREMETIER 

t 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques de préparations 
préliminaires des légumes 
pour co l l ec t iv i t é s .  

' 

Techniques de poids et 
mesure. . .- . . .. . 

- _ *  - 
Techniques de p d p a r a t  ions. 
prbliiinaires des légumes 
pour co l l ec t iv i t é s .  

OPERATIONS 

. c . Soupe: 
(bouillon, consomm6, 
soupe bouillon e t  
pste, bouillon et  
l é m e ,  soupe crame). 

1. Aller chercher l e s  
ingrédients. 

2. P r s p a r e r  les ingré- 
dients qui entrent 
dans l a  r ece t t e  
s ' i l  y a l ieu .  

1 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formu 1 a i re 
No F2 

4 

EQUIPEMENT 

/ 

Balance. 

Coupe - 
ldgumes . 

' Couteau 
du chef. 

Balance. 

Mi51 angeur . 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 S o r t i r  l e  p e t i t  équipement 
nécessaire. 

1 .2  Peser et mesurer les ingrg- 
dients  . 

2.1 L a v e r  et peler  l e s  légumes. 

2.2  Couper les  légumes. 

1 

2 .3  Peser l e s  l?5gumes. 

2.4 Mettre  en purée. 

I 

Cuisinière. 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
l i na i r e s .  

Techni- 
ques cu- 
l inaires .  
Cuisine 

1. 

Amgnage- 
ment. 

2.5 (Faire les crofltons s ' i l  
y a l i eu ) .  

a 

1 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ENTREMET1 ER 

4 

CONNAISSANCES 

Techniques de fonds de 
cuisson pour collectivitBs. 

Techniques de cuisson des 
pgtes pour collectivitbs. 
Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

Techniques dV6valuation. 
Techniques de dégustation. l 

Techniques culinaires 
variées. 

, 

Techniques de mise en por- 
tions. 

Techniques de mise en por- 
tions. 

EVALUATION 

par le pro- 
fesseur 

Forrnu l a i re 
No F2 

Par le pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F2 

par 1, pro- 

EQUIPEMENT 

C . C . V .  

Idem. 

Idem. 

. 

SOUS -OPERATIONS 

3.1 Préparer le bouillon ou la 
sauce. 

3.2 Ajouter les pâtes alimen- 
taires ou les légumes. 

3.3 Cuire la soupe. 

4.1 Juger de la qualit6 de la 
soupe selon les standards 
établis. 

4.2 Rectifier au besoin. 

4.3 Evaluer e t  inscr i re  les com- 
mentaires au verso de ] a  re- 
cet te  

3.1 Uiviser en parties Qgales 
la soupe Qatis. les deux 
réchauds. 

5.2 Mettre les crodtons dans 
un bol s'il y a lieu. 

6.1 Compter le nombre de 
portions. 

6.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement réel. 

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

. 
COURS 

Cuisine 
1 . 

hBnage- ment. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

rn 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 

Cuisine 

OPERATIONS 

3. Faire la soupe. 

4. Evaluer la soupe. 

s. ~ettre en portions 
la soupe. 

6. Calculer le rende- 
ment. 

1. 

Cuisine 
1. 

4 

fesseur 
Formu l a i  re 
No F2 

Par le pro- 
fesseur 
Fo rmu 1 a i re 
No F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ENTREMETIER 

OPERATIONS 

7. Nettoyer la place 
de travail et 
l'équipement uti- 
lise. 

SOUS-OPERATIONS 

7.1 Nettoyer la place de tra- 
vail . 

7.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

7.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

Techniques d'entretien. 

EQUI PEMENT 

Lave- 
vaisselle. 

Coupe - 
légumes. 
C . C . V .  
Aut oc 1 ave . 

COURS 

Techni- , 
ques cu- 
linaires, 

Aménage - 
ment. 

EVALUATI ON 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L1Et:TREMET1ER 

OPERATI ONS 

O.  Fgculent: 

1. Aller chercher les 
ingrédients. 

4. Evaluer le féculent. 

1 SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir le petit équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et mesurer les ingrg- 
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 adgquat. 

3.2 Assaisonner. 
I 

-- - 

4 . 1  Juger de la qualit6 du 
féculent selon ies stan- 

~ dards établis. 

- - - .- - - - . - -- 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques de préparation 
préliminaire des 1Ggumes 
pour collectivités. 

Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivités. 

Techniques de dggustation. 

EQUIPEMENT 

Balance. 

Coupe- 
frites. 

Coupe - 
légumes. 

Autoclave. 
Plaques 
chauffantes 
Friteuse. 

C . C . V .  

A 

COURS EVALUATION 

Techni - 
ques cu- 
linaires 1 
Techni- Par le pro- 
ques CU- fesseur 
linaires Formu 1 a i re 
Cuisine 1 No F2 

Aménage - 
ment. 
Techni- 
ques cu- 
linaires 
Cuisine 

Par le pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F2 

Techni - 
ques cu- 
linaires. 
Aménage- 

1 

ment. 
Cuisine 

1. 

ques cu- 
linaires. 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ENTREMETIER 

OPERATIONS COURS s SOUS -0PERATI ONS 

4 . 2  Rectifier au besoin. 
4 . 3  Evaluer et i n s c r i r e  les com- 

mentaires au verso de la re- 

b 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F2. 

CONNAISSANCES 

5. Mettreenportions 
le féculent. 

6 .  Calculer le  rende- 
ment. 

7. Nettoyer la  place 
de travail et  
l'équipement uti- 
l i sé .  

t 

EQUIPEMENT 

cette. 
3.1 u r v i s e r a a n s i e s  casse- 

roles de table chaude. 

5 . 2  Indiquer l a  grosseur de 
la  portion par l 'ustensi le  
de service.  

5 . 3  Peser une portion. 

5 .4  Peser la casserole. 
5 . 5 ,  Calculer l e  nombre de 

port ions.  

6.1 Compter ou peser le  nombre 
de portions. 

6 . 2  Comparer l e  rendement 
prévu au rendement réel. 

6 . 3  Transmettre les modifica- 
tions a l'assistant-chef 
d ' équipe. 

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

lecnnlques rie mme mi pur 
tions . 

Techniqaes de mise en por- 
t ions.  

Techniques d'entretien. 

- 

Cuisine 
1 .  

1. 

Techni - 
, ques cu- 
linaires 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F2. 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulai re 

No F2. . 

, 



ITEMS AU MENU sEXECUTES PAR L ' ENTREMET I ER ,. 

OPERATIONS SOUS-OPERATIONS 

7 . 2  Nettoyer l e  pe t i t  6quipe- 
ment . 

7 . 3  Nettoyer l e  gros équipe- 
ment. 

CONNAISSANCES COURS 

Aménage- 
ment. 

Aménage- 
ment . 

EQUI PEMENT EVALUATI ON 

t 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 
r 

1 

OPERATI ONS 

A.  Salade-vinaigrette: 
Salade de feui l lus  
et  lQgumes et salade 
de chou. 

1.  Aller chercher les 
ingrédients. 

2 .  Préparer l e s  16gumes 
pour l a  salade. 

SOUS-OPERATION S 

1 .1  Sortir l e  pe t i t  équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser et  mesurer l e s  in- 
grédients. 

2 .1  Nettoyer les 16gumes (laver, 
tremper, ggoutter) . 

2 . 2  Couper, déchiqueter, tran- 
cher, effi locher,  râper 
l e s  légumes. 

2.3 Evaluer le produit en cours 
de préparation et rec t i f i e r  
au besoin. 

CONNAISSANCES 

Technipas de poids et  
mesu- - 

Techniques de préparation 
des légumes-pour co l l ec t i -  
vtités. 

Techniques dD4valuation 

grette. 

4.  Assembler la  salade. 

mesure. - 
Techniques des corps gras. 

Techniques des salades pour 
col l e c t i v i t  6s. 

3.2 Faire l î 6 m ~ s i o n .  

3.3 Réfrigérer. 

4.1 Mêler les ingrgdients. 

4 - 2  Ajouter l a  vinaigrette 
s'il y a lieu. 

-ques cu- 
linaires 

'Yo F2 
! 

EQUIPEMENT 

Balance. 

Coupe - 
frites. 

Couteau 
du chef. 
Coupe- 
légumes, 

I 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
l ina ires .  

'Techni- 
ques cu- 
1 inaires 
Cuisine 

1. 
Aménage- 
ment. 

Technl='- 

EVALUATION 

>ar 1 e pro- 
fesseur 
'ormu 1 a i re 
qo F2 

=a r 1 e chef 
d 'équi pe 
'ormu lai re 
qo‘ FI  

' - 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 

l 

I 

OPERATIONS 

5. Evaluerle produit  
f i n i ,  

6 .  Mettre en portions 
la salade et la 
vinaigrette. 

7. Nettoyer la place 
de travail et 
l'équipement utilisé. 

, 

EQUI PEMENT 

Coupe - 
frites. 

Coupe- 
lggumeç . 

1 

SOUS-OPERATIONS 

5.1 Déguster le produit .  

5 .2  l nsdr i re  1 e; commenta i res au 
verso de la recette. 

6.1 Décider avec le chef 
dléquipe du contenant 
appropri 6 .  

6.2 Mettre en portions indi- 
viduelles selon la grosseur 
indiquée sur la recette. 

6 . 3  Mettre la vinaigrette 
dans le contenant à condi- 
ments. 

7.1 Nettoyer la place de tra- 
vai 1. 

# 

COURS .' 

Techni- 
ques CU- 
linaires 

Cuisine 
1. 

Cui sine 
I 

CONNAISSANCES 

Techniques dlBvaluation. 
Techniques de dggustation. 

Techniques de prgsentation 
des met S .  

Techniques de mise en por- 
tions. 

- 

Techniques dlentretien. 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formu 1 a T re 
No F2 

Par 1 e pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F2 

7.2 Nettoyer le petit Bquipe- 
ment. 

7 . 3  Nettoyer le gros équipe- 
ment . 

( .  

Techni- 
ques cu- 
linaires 

Aménage- 
ment. 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 

OPERATIONS 

B. Légumes chauds cuisi- 
nés (légumes en sauce, - 
légumes gratinls, 1é- 
gumes en purée, 16- 
m e s  assaisonnés). 

1. Aller chercher les 
ingrédients, 

2. Préparer les légumes. 

. .. . ... 

3. Cuire les légumes. 

' 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir lepetit Gquipement 
ngcessaire. 

1.2 Peser et mesurer les in- 
grédients. 

2.1 Nettoyer les lLgumes frais. 

2.2 Couper les lggumes frais. 

, 

2.3 Décongeler partiellement 
les lggumes congelés. 

2.4 Ouvrir les boîtes des 
lBgumes en conserve. 

3.1 Choisir les casseroles 
appropriées. 

3.2 Cuire les légumes frais. 

\ 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de préparation 
des 1Ggumes pour collec- 
tivités. 

! 

l 

Techniques de collectivités. 

Techniques de cuisson des 
lSgumes. 

EQUIPEMENT 

Balance. 

Couteau 
du chef. 
Coupe - 
légumes . 

' 

Ouvre- 
bofte 
commercial. 

Autoclave. 
Plaques. 

A 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
l inaires, 

Cuisine 
1. 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 
Aménage- 

" ment . 

Aménage- 
ment. 
Cuisine 

1. 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formulai re 
No F2 

Par le prom 
fesseur 
Formw 11a i re 
No F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 

OPERATIONS 

4. Prgparer la garni- 
ture. 

5 .  Assembler et cuire 
le légume appraté. 

SOUS-OPERATIONS 

3.3 Cuire les légumes congelés. 

3.4 Réchauffer les légumes 
en conserve. 

4.1 Préparer la sauce ou le 
bouillon . 

4 . 2  Préparer les assaisonne- 
ments. 

4.3 Prgparer le gratin. 

, -. 
5 . 1  Choisir l a  casserole appm- 

pride de service. 

5.2  Ajouter la garni ture  aux 
1 egymes 

5..3 Evaluer le produit et 
&ajuster au besoin. 

5.4 Cuire le iegume appréte. 

5.5 Mettre en puree. 

CONNAISSANCES 

Techniques de cuisson des 
légumes pour collectivit6s. 

Techniques de préparation 
des sauces pour collec- 
tivitgs. 

Techniques de cuisson du 
fromage en collectivités. 

..- -- 
Techniques de collectivités. 

Techniques d'évaluation. 

Techniques de cuisson des 
legunes pour collectivité. 

Techniques de préparation des 
Mgurnes pour collectivités. 

EQUI PEMENT 

Autoclave. 

Ronds tubu- 
laires. 
Plaques. 

Plaques. 

Coupe - 
légumes. 

Friteuse. 
Four de la 
cuisinière. 
Plaques. 

Malaxeur . 

COURS 

Aménage - 
ment. 
Cuisine 

1. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

Cuisine 
1. 

Aménage- 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

Aménage- 
ment, 
Cuisine 

1 . 
Techni - 
ques cu- 
linaires 

EVALUATION 

Par l e  prc 
fesseur 
Formu l a i  r e  
No F2 

Par le pro 
fesseur 
Formulai te 
No F2 

Par le pro 
fesseur 
Formulai ré 
No F2 

Par l e  che 
d06qui pe 
Formulai re 

Mo F1 . 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR LE LEGUMIER 

OPERATIONS 

6.  Evaluer l e  légume 
cuisine , 

7 .  Mettre en portions 
le  légume cuisiné. 

8 .  Nettoyer l a  place 
de travail et  
l'équipement u t i -  
lisé. 

SOUS-OPERATIONS 

6ra1 Deguster le produi t .  

6 , 2  inscr i re  les commentai res 
au verso de la recet te .  

7.1 Indiquer par wi trai t  l e s  
portions d'une casserole. 

7 . 2  Peser une portion. 

7.3 Peser l e s  casseroles. 

7.4 Calculer l e  nombre de  
portions. 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - 

8.1 Nettoyer l a  place de tra- 
vai 1. 

8 . 2  Nettoyer le pet i t  équipe- 
ment. 

8 . 3  Nettoyer l e  gros équipe- 
ment. 

CONNAISSANCES 

Techniques dvQvaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques da mise en por- 
tions. 

Techniques d'entretien. 

EQUIPEMENT COURS 1 
Techni - 
ques cu- 
linaires 

Cuisine 
I 

Lave 
vaissel le .  

Cpupe - 
légumes. 
Ouvre- 
bofte . 
Autoclave. 
Plaques. 
Ronds tubu - 
laires .  
Friteuse; 
Malaxeur. 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 
Aménage - 
ment 

EVALUATI OI 

Par le pro. 
fesseur 
Formu \ a i re 
No F2, 

Par le pro- 
fesseur 
Formul a i  re  
No F2 



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

OPERATI ONS 

C. Légume chaud simple 
(1  egume congel6 ou 
en conserve) 

1 . A l  1 e r  chercher 1 es 
ingrédients. 

2. Préparer l es  légu- 
mes 

3. Cu i re les légumes .  

CONNAI SSANCES 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques de préparat ion.  

P re l im ina i res  des légumes 
pour c o l l e c t i v i t 6 s .  

Techniques de c o l l e c t i v i t ~ s .  

Techniques de cuisson des 
légumes pour c o l l e e t i v i t ~ s .  

I dem. 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sor t i r  l'équipement 
nécessai re. 

1.2 Peser e t  mesurer les 
ingredients.  

2.1 Décongeler pa r t i e l l ement  
les  légumes congelgs. 

2.2 Ouvri r les boî tes  en con- 
serve . 

- 

3.1 Choisir  l e scasse ro l es  
appropr i ées . 

3.2 Cuire l e s  legumes congelés. 

3.3 Rechauffer les légumes 
en conserve. 

EQUIPEMENT 

Ba 1 ance 

Ouvre- 
bo î te .  

: 

Autoclave. 

Plaques. 

COURS 

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

Cuis ine 
1 .  

Arnénage- 
ment. 

Aménage- 
ment. 
Cuisine 

1.  

Arnénage- 
ment. 
Cuisine 

1 ,  

Amgnage- 
ment. 
T e c h  i - 

EVALUATION 

Par le pro- 
fesseur 
Formulai r e  
Na F2 

Par le pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F.2 

ques cu- 
l ina i res .  

b 
4 

u 
s 



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

I 

r 

OPERATIONS 

4.  Assaisonner les  
16gumes. 

5. Evaluer l e  légume 
simple. 

6 .  Déterminer l e  nom- 
bre de por t ions e t  
1 e rendemen t . 

1 7. Nettoyer l a  p lace 
! 
! 

de t r a v a i l  e t  
116quipemnt u t l -  
l i s e .  

SOUS-OPERATI ONS 

4.1 Preparer l e  beurre assai- 
sonne. 

5.1 Juger de l a  q u a l i t d  du 16- 
gume selon les  standards 
etab1 i S .  

5.2 R e c t i f i e r  au besoin. 

5.3 i n s c r i r e  les commentaires 
au verso de l a  recet te .  

6.1 Peser une por t ion.  

6.2 Peser les  casseroles de 
1 égumes . 

l 

6.3 -Ca lcu le r  l e  nombre de por- 
t ions. 

7.1 Nettoyer l a  p lace de t ra -  
v a i l .  

7.2 Nettoyer l e  p e t i t  equipe- 
ment. 

7.3 Nettoyer l e  gros équipe- 
ment. 

CONNAISSANCES 

Techniques cu l i na i r es  

I 

EQU l PEMENT 
- 

P 1 aques . 
Ronds tubu- 
l a i r es .  

Techniques d 'en t re t ien .  

I dem. 

I dem. 

Techniques de ddgustation. 
Techniques d 'évaluat ion.  

Techniques de m i s e  en po r t i on  
Poids e t  mesures. 

Techn i - 
ques cu- 
l ina i  res. 
Aménage- 
ment. 

Aménage- 
ment. 

Lave- 
va isse l  le,  

Autoclave. 
P 1 aques 
chauffantes. 
Ronds tubu- 
l a i r e s .  

N 
w . qr 

COURS 

Techn i - 
ques cu- 
l ina i res .  

EVALUAT l ON 

Techn i - 
ques cu- 
l ina i res .  

Cuisine 
1 . 

l 

Par l e  pro- 
fesseur 
Formulaire 
No F2 

Par le pro- 
fesseur 
Formu 1 a i  r e  
No F2 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT CUISINIER 

OPERATmNS 

A. Mets r i n c i  a l :  
*tes 

alimentaires. 
-à base de viande. 
-à base de poisson. 
-3 base dvoeufs.  

1. Aller chercher les 
ingrédients. 

2. Prgparer l a  viande 
ou l e  poisson. 

. .  

3. Préparer les légumes 
du mets pr inc ipal  
s ' i l  y a l i e u .  

. 

SOUS-OPERATIONS CONNAISSANCES EQUIPEMENT 

1.1 S o r t i r  l e  p e t i t  équipement 
nécessaire. 

1.2 Peser e t  mesurer l e s  
ingrédient S.  

2.1 Parer e t  nettoyer l a  viande. 

2 .2  Mettre en cubes, tranches 
ou morceaux; hacher l a  
viande. 

2 .3  Enfariner, b a t t r e  l a  viande. 

- .  

3.1 Laver e t  peler les l6gumes. 

Balance. 

Couteau 
du chef . 
Hachoir. 

Couteau 

I 

Techniques de poids e t  
mesure. 

Techniques des viandes. 

Techniques de pr lparat ion 

, COURS , EVALUATION 

3.2 Couper l e s  légumes. 

3.3 Peser l e s  l6gumes. 

Techni - 
ques cu- 
l i na i r e s .  

Techni - 
que's cu- 
l i na i r e s ,  

Techni- Par 1 e pro- 
ques cu- 
l i n a i r e s ,  
Ambnage- 
ment. 
Cuisine 

1 

Amgnage: 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 

fesseur 
Formu l a i  re 
NO F2. 

-4 

Y .  

p r l l i a i n a i r e  des légumes 
pour co l lec t iv i t6s .  

Techniques de poids et 
mesure. 

du chef. 

Coupe - 
légumes. 

Balance. 



f 

ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT CUISINIER 

OPERATIONS 

4. Faire le mets prin- 
cipal. 

5. Cuire les pgtes 
alimentaires. 

6. Cuire les mets 
base dv 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 Préparer les oeufs. 

6.2 Ajouter les autres ingré- 
dients et les assaisonnements 

6.3 Cuire. 

CONNAISSANCES 
- - 

Techniques de collectivit6s. 
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. 

Teclmiques de cuisson des 
pates alimentaires pour 
collectivit6s. 

Techniques de cuisson des 
oeufs pour collectivit6s. 

EQU 1 PEMENT 

Plaques 
chauffantes 
C.C.V. 

Autoclave. 

Four cuisi- 
ni8re . 
Four con- 
nection. 
C.C.V. 
Friteuse. 

C.C.V. 
Plaques. 
Autoclave. 

Plaques 
chauffantes 

Four. 

. .. .- - - 

Techni - 
ques cu- 
linaires 
Cui sine 

1 . 
Aménage- 
ment. 

Techni - 
ques cu- 
l inaires 

Cui sine 
1. 

Techni- 
ques cu- 
linaires 
Aménage - 
ment. 
Cuisine 

1 . 
Techni - 
ques cu- 
linaires 

Cuisine 
1. 

, Par le pro 
fesseur 
Formulai re 
No F2. 

Par le pro 
fesseur 
Formulai re 
No F2. 

Par le pro 
fesseur 
Formulai r e  
No Fi. 



ITEMS AU MENU EXECUTES PAR L'ASSISTANT CUISINIER 

EVALüATl 

Par l e  ct 
CU-d4Bquipe 

Formu 1 a i I 
No F I .  

Par l e  
fesseur 
Formula 
No F2 

OPERATIONS 

7. Evaluer le mets 
en cours de pré- 
paration, 

8. Mettre en portions. 

9. Calculer le rende- 
ment. 

I 

CONNAISSANCES 

Techniques d'évaluation. 
Techniques de dégustation. 

Techniques culinaires 
variées. 

Techniques demise en por- 
t ions. 

Techniques deioise en por- . 
tions . 

I 

SOUS -OPERATION s 

7.1 Juger de la qualité des 
mets selon les standards 
etablis. 

7.2 Rectifier au besoin. 

t 

8.1 Diviser en portions égales 
entre les casseroles de 
service. 

8.2 Indiquer par un trait les 
portions d'une casserole. 

8.3 Peser une portion. 

8.4 Peser la casserole. 

8.5 Calculer le nombre de 
port ions. 

9.1 Compter ou peser le nombre 
de portions. 

9.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement réel. 

9.3 Transmettre les modifics+,-' . 
tions de rendement 2 
l'assistant chef dtéquipe. 

10. Evaluer le produit 
f i n i .  

- - - . - *.- 

EQUI PEMENT COURS 

Techni- 
ques 
linaires 

Cuisine 
1 . 

'Techni-  
ques cu- 
linaires 

I 

10.1 Déguster le produit. 

10.2 Inscrire les commentaires 
au verso de l a  recette. 

h 

Techniques d'évaluat ion.  

Cuisine 
1. 

I 



ITEMS AU MENU EXECWES PAR L'ASSISTANT CUISINIER 
.. -- 

I 

COURS 

Techni - 
ques cu- 

k, i@j~ 
ment. 
Techni- 
ques cu- 
linaires 

hgnage- 
ment. . 

EQUI PEMENT 

Lave 
vaisselle. 

Plaques, 
C*C .v. 
Autoclave. 
Ronds tubu- 
laires , 

EVALUATI 0 CONNAISSANCES 

Techniques d'entretien. 

OPERATIONS 

1 1 .  Nettoyer la place 
de service, le 
petit équipement et 
le gros équipement. 

SOUS-OPERATIONS 

1 1 . 1  Nettoyer la place de tra- 
vail. 

11.2 Nettoyer le petit équipe- 
ment. 

11.3 Nettoyer le gros équipe- 
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  

OPERATI ONS 

A. Mets princigal 
(viandes entiares , 
volailles, pois- 
sons) 

1. Allerchercher les 
ingrédients. 

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

3. Cuire les viandes 
entières/poissons. 

CONNAISSANCES 

Techniques de poids et 
mesure. 

Techniques de manipulation 
du gros Lquipement. 

Techniques de préparation 
préliminaires des légumes 
pour collectivités. 

Techniques de prgparation et 
de cuisson des viandes et 
poissons et volailles pour 
c~llectivités. 

Techniques de collectivités. 

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

b 

SOUS-OPERATIONS 

1.1 Sortir lepetit équipement 
ngcessaire . 

1.2 Peser et mesurer les ingré- 
dient S. 

2.1 Allumer l'équipement appro- 
prié. 

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

2.3 faire les préparations 
prgliminaires 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. 

EQUI PEMENT 

Balance. 

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

Plaques 
chauffantes. 
Tranchoir. 
Ronds tubu- 
laires . 

Four de la 
cuisinière. 

3 

i 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
linaires 

Mnage-  
ment 

Techni - 
ques cu- 
linaires 
Cuisine 

1. 

Techni - 
ques cu- 
linaires. 
Cuisine 

1, 

Cuisine 

EVAWATIC 

Par le p 
fesseur 
Formulai 
No F2. 

Par le F 
L 

Techni- 
ques cu- 
linaires, 
Aménage - 
ment- 
Cuisine 

1. 

A 

fesseur 
Formulai 
No F2. 



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  

CONNAISSANCES 

Techniques de cuisson des 
viandes pour collectivités. 

Techniques de fonds de 
cuisson pour collectivit6s. 

Techniques de dégustation. 
Techniques d'évaluation. 

Techniques culinaires 
v ~ ~ .  I 

Techniques de mise en por- 
tions. 

Choix des casseroles de 
service. 

ArithmEtique. 
Poids e t  mesures. 

r 
I 

OPERATIDNS 

4. Preparer la sauce 
ou 1 ' accompagne - 
ment. 

5 .  Evaluer l e  mets e t  
l a  saucaen cours 
de preparat ion.  

6 .  Dgterminer le nom- 
bre de portions. 

7. Calculer le rende- 
ment. 

A 

t. 

EVALUATIi 

, P a r  le p 
fesseur 
Formu 1 a i 1 

No F2. 

Par 1 e c 
d'eauipe 
Formu 1 a i 1 
No P l .  

SOUS -0PERATI ONS 

3.4 Laisser reposer avant de 
dépecer s'il y a lieu. 

4.1 Faire le roux. 

4.2 Ajouter les liquides et 
les épices. 

4.3 Préparer les accompagne- 
ments. 4 

5.1 Juger de la qualité de la 
sauce selon les standards 
établis. 

5.2 Rectifier au besoin. 
., 

6.1 Diviser la viande en por- 
tions dgales dans les 
casseroles de service. 

6.2 Mettre la sauce dans les 
casseroles de service. 

7.1 Compter ou peser le nombre 
de portions. 

7.2 Comparer le rendement 
prévu au rendement r6el. 

, 
4 

EQUI PEMENT 

Plaques 
chauffantes. 

COURS 

Techni - 
ques cu- 
l inaires,  
Cuisine 

I 

Techni- 
ques cu- 
linaires. 
Cuisine 

1 

Techni- 
ques CU- 
linaires. 

' 

Cuisine 
1 

Mathéma- 
tiques. 

Techni- : 
ques cu- 

Par le p 
fesseur 

Formulai r 
No F2. 

Par l e  pt 
fesseur 
Formu'lai r 
No F~ 

t 
linaires. 



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  

L 

OPERATIONS . . 

8. Evaluer l e  produit 
fini. 

SOUS-OPERATIONS 

7.3 Transmettre les modifica- 
t ions de rendement 3 
1 'assistant chef d'Cqu t pe. 

7.4 R e c t l f l e r  l e  rendement de 
la recet te  au besoin. 

8.1 Deguster l e  produit .  

8.2 Inscr i re  les  commentalres 
au verso de la recette.  

CONNAISSANCES 

Techniques d4&valuat ion 

Techniques de dégustation. 

9. Nettoyer l a  place ' 

de t r a v a i l  e t  
ll&quipement utili- 
34. 

w 

EQUIPEMENT COURS 

Techni- 
ques 
cul i n a i -  
res 

I 
9.1 Nettoyer l a  place de t ra -  

v a i l .  

1 9 . 2  Nettoyer le pet t t  équtpe- 
ment. 

9.3 Nettoyer le gros équipe- 
ment. 

1 

' 

P 1 aques 
chauffantes. 
Four cui- 
sinfére, 
Ronds tubu- 
lai res. 

EVALUATION 

Par l e  pro 
fesseur 
Formulai re 
No F2: 

Techniques d 'en t re t ien  

4 

Techn i - 
ques cu- 
l inai  res, 

Amenage- 
ment, 



OPERATI ONS 

1. Ecrire la veil le  du 
laboratoire le  menu 
sur l e  tableau 
di affichage. 

2. Calculer le coQt 
total ttalimentlf 
du laboratoire . 

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

SOUS-OPERATIONS 

2.1 Remplir les fiches appro- 
priées. 

2.2 Calculer l e  coOt de chaque 
ingrédient des recettes. 

2.3  Calculer l e  coOt tota l  de 
la recette et determiner 
le prix de revient par 
portion. 

2 . 4  Additionner l e  coQt de 
chaque recette pour d&ter- 
miner le catît total 
"alimenttt du laboratoire. 

2 ,-5 le e&t total 
"ai imenttl du laboratoire 
avec l e  cofit total 
T1alimentlt du laboratoire 
calcule par le  technicien 
1 partir de l a  cornande. 

Français orthographe. 

Mgthode de calcul du prix 
de revient. 

COURS 

Fran- 
çais 

Mathéma- 
tiques 

Cuisine 
1 

Par  le pr  
fesseur 
Formiil ai  r 
No F4 



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

, 

CONNAISSANCES 

Rédaction de la feuille de 
production. 

Arithmétique. 

Techniques d'entretien. 

Lieux d'entreposage 

1 i 

EQUIPEMENT 

Lave- 
vaiselle. 

Evier . 

- 

OPERATIONS 

3. Rieniplir la feuille 
de production. 

4. Parti~iper à - 
l'entretien du 
laboratoire. 

. 

SOUS-OPERATI ON S 

8.1  Indiquer pour chaque plat  
au menu le  nombre réel de 
portions, la grosseur d'une 
portion et le prix de 
revient par portion. 

3.2 Additionner au coOt total 
"alimentt1 du laboratoire 
le coat des standards et des 
divers pour déterminer le 
coOt total du laboratoire. 

4 . 1  Laver l e  petit équipement. 

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

4.3 Ranger les ingrgdients aux 
. .endroits d'entreposage 

prévus. 

COURS 

Cuisine 
1 

, 

Cuisine 
1 

EVALUATIO 

Par le pr 
fesseur 
formulai r 
No F4 

Mathéma- 
tiques 

Aménage - 
ment 

Aménage- 
ment 

Salu- 
I b i t 6 ;  . & -  - .  




