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AVERTISSEMENT

La présente publication décrit les programmes
d'études déjé existants réaménagés (découpés) en
vue de 1'application, d&sc septembre 1987, du
reégime pédagogique du secondaire pour la Fforma-

tion professionnelle promulgué le 10 décembre
1986.

Ce réaménagement ne change en rien le statut
officiel ou expérimental de ces programmes.

L'appartenance des programmes 3 la filidre menant
au dipldéme d'&tudes professionnelles pourrait
faire 1l'objet d'une r&&valuvation lorsque les
eritéres de classification @ 1'une ou l'autre des
filiéres de formation initiale (CEP, DEP) auront
té détermin&s et auront fait 1'objet de consul-

1
ations. 11 v
-

o

rt

sans dire que les &léves qui ont
udes dans le cadre de 1la filidre

3]

amorcé leurs &

re

menant au DEP pourront les terminer dans cette
filiére.

Dane la présente publication, la féminisation des
titres n'a pas &té effectuée puisque cette opéra-
tion gera amorcée prochainement.




PRESENTATION

au

Le présent document présente les programmes de 1'annuaire 02

ceux dits "version am&liorée” appartenant 3 la filidre menant ao

-1 H
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diplome d'études professionnelles. Seuls les programmes actifs ont
fait 1'objet d'un réaménagement.

qu’

ol

le

Ces programmes ont &té “découp&s” en plusieurs cours sans
on en modifie les contenus ou les objectifs, sauf dans quelques cas
des ajustements ont di &tre apportds pour tenir compte de la nouvel-
organisation en formation professicnnelle.

Ce document comprend trois parties:

Modifications au Réglement concernant le Régime pédagogique du
secondalre

Cette partie falt &tat des princilpaux amendements adopt@s par
le Gouvernement du Québec en décembre 1986.

Réaménagement des programmes

Gette section tralte de 1'objectif visé par le réaménagement
des programmes, des caractéristiques des programmes d&coupés et du

modéle général de présentation de ces programmes.

Programmes réaménagés

Cette partie présente, pour chaque secteur professiomnel, la
liste des programmes réaménagés. Elle fait &galement état, le cas

leur présentation, dans leur contemu ou dapns leur wmode d'organi-
sation. Enfin, elle comprend les programmes r&aménagés proprement



1. MODIFICATIONS AU REGLEMENT CONCERNANT LE REGIME PEDAGOGIQUE DU

SECONDAIRE

Le Réglement a &t& amendd par le Gouvernement en dJdécembre
1986. Les amendements adoptés ont pour effet de déterminer les
conditions d'admission 3 des programmes de formation professionnel-
le, de modifier sensiblement le cadre d'organisation de la formation
professionnelle et les rd3gles de sanction des &tudes.

Sur le plan de 1'organisation, le Réglement introduit deux
filidres de formation initiale: 1'une menant au dipléme d'études
professiopnelles (DEP), l'autre menant au certificat d'études pro-
fessionnalles (CEP). I1  introduit &galement wune £ilidre de
formation complémentalire menant & 1'attestation de spécialisation
professionnelle (ASP). La fllié&re menant au dlpldme d'Gtudes
professlonnelles sera ouverte aux &léves 3 compter de septembre
1987. Les deux autres le seront & partir de septembre 1988.

Les programmes de formation de la f£llidre menant au DEP sont
des programmes de formation 3 temps plein dont la durée peut &tre de
900, 1 350 ou 1 800 heures. Lez programmes de cette filidre ne
comprennent pas de courg de formation générale, comme c'était le cas
au professionnel long.

Les regles de sanction des &tudes professionnelles sont modi-
fiées de telle sorte que l'él&ve doit obtenlr les criédlis rattachés
& chaque cours d'un programme pour cbtenir 1'un ou 1'autre des docu-—
ments de sanction des &tudes professionnelles. Elles impliquent une
&valuation des apprentissages de 1'&12ve pour chacun des cours d'un

PLOEraMmme »

REAMENAGEMENT DES PROGRAMMES

- 2.1 Obiectif

Les nouvelles réglea de sanction des &tudes professlonnelles
exigent que tous les programmes soient présent&s par cours. Pour
les programmes de la filidre menant au dipldme d'études profession-
nelles, ces ré&gles de sanction des &tudes seront appliquies das
septembre 1987.



Les programmes de l'annuaire 02 (1977-1979), de 1'annuaire 04
{1977-1979) et les programmes dits “version amdliorée” ne répondent
pas aunx exigencas dag nouy lon des &tudes puis=
qu'ils ne comprennent pas de cours. Le réaménagement des programmes
vise donc A rendfe ces programmes conformee aux nouvelles rigles de

sanction des &tudes en gépartiﬂgant les unltés constituantaes d'un

gL Llssant Lleg unice congtitaantas S un

programme s&us plusleurs cours. Un certain nombre de crédits est

rattaché 3 chaque cours en fonction de sa durée et de sa com
plexité.

2.2 Caractéristiques des programmes réaménagés

a) L'enselgnement dispensé dans le cadre d'un programme réaména-
gé est un enseignement professionnel 3 temps plein qui exclut
tout cours de formation générale et dont la durée correspond
i la durée prévue du programme.

b) Les programmes réaménagés Intégrent le tromc commun et la
concentration des programmes actuels. Chaque programme réa-
ménagé prend le titre de la concentration et re¢olt un nou-
veau code de 4 chiffres.

¢) La ducrée des programmes rdaménagés est de 900, 1 350 ou 1 800
heures; la plupart sont des progremmes de 1 350 heures.
Tenant compte des programmes existants, la majorité des pro—
grammes réaménagfs (découpds) passent de 1 200 heures 3 1 350
heures. Quelques—uns ont &té rédutts 3 90 heures lorsque la
contenu actuel ne justifiait pas un allongement de la durée.

d) La plupart des programmes portés 3 1 350 heures ne compren—
nent pas J'objectifs nl de contenus addicionnels. Leg 150
heures ajoutfes 3 ces programmes ont &té réparties sur 1'en~
settble des cours en vue de faciliter 1'&valuation des appren-

tissages qui doit 8tre faite pour chaque cours.

e) Les crédits rattach&s 3 chaque cours correspondent 3 une
définition du cré&dit basfe sur 15 heures d'activit&s et non
sur 25 heures. Ainsi, un cours peut avolr une durée de 15

heures ou d'un de ses multiples jusqu'da un maximum de 120
heures.



£)

g)

Les cours sont dispens&s sur une base semestrielle, chaque
gemestre comprenant 450 heures de cours. Cet agencement n'est
pas obligatoire, mais {1 peut, dans plusieurs cas, faciliter
l'organisation pédagogique.

Certains cours chevaucheront plus d'un semestre. Ce n'est
qu'av terme d'un cours que 1'Evaluatlon des apprentiszsages a

T1
L4

- st ronondan o O T n An 1'amnBa
lieu., faut cependant te compte de la fin de l'anné
t

a
scolaire dans la ré&partition des apprentissages.

1l 2.3 Mod&le géngral

modéle

a)

b)

c)

d)

Tous les programmes réaménagfs sont présentés selon le méme
général.

L'ensemble des programmes raaménagés d'un méme secteur sont
regroupés dans un méme document.

Au début de chaque programme réaménagé, se trouve la liste
compléte des cours du programme répartls par semestre de
450 heures. Cette liste Iindigue:

= le nouveau code du programme;

— gon tltre;
= sa durée en heures;

- le nombre de crédits qui y sont rattachés.

Elle indique &galement, pour chague cours:

= le nouveau code (dans la plupart des eas)
- le titre du cours;

= sa durée en heures;

= le nombre de crédits qul y sont rattachés;

semestre au couts duquel 11 est
solt dispensé.

suggEré que la cours

Les programmes euXx-mémes sont présent&s par cours, salonm un
modéle d deux entrées, c'est—d-dire un tableau divisé en deux
partles. Ce tableau est chapeauté du titre du cours et de la

durée en heures de ce dernier.

Selon les programmes, le contenu des cours peut prendre dif-
L'enseignant ou l'enseignante trouvera

1'une ou l'autre des formes sulvantes dans le programme qu'll
ou qu'elle dispense.

férentes formes.



SYSTEME DE REFROIDISSEMENT 30 heures (1)

Contenu Principaux objets d'&valuation (4)

(2) Entretien du systdme de refroidissement Dépose et repose d'un thermostat.

(3) (341-118) Dépose et repose d'une pompe A eau.
Systéme de refroidissement du moteur
{347-111)

(1) Ticre du cours et durée en heures.

(2) Titres des modules des programmes de 1'annuaire 02 ou de la “"ver—
slon apéliorée”, selon le cas.

(3) Codes des modules des programmes de 1'annuaire 02 ou de la "version
améliorée™, selon le cas.

(4) Indications sur les objets d'&valuation. Dans certains programmes,
cet esgpace est vide. L'enselgnant ou 1l'enseignante pourra vy
inscrire ses propres notes sur les objets d'&valuation.

ETHIQUE PROFESSIONNELLE 15 heures (1)

Contenu (Version améliorée) Contenu (Annuaire 02)%*

(2) Exigences et gualités inhérentes i la ﬁthique professionnelle (420-410)
profession (415-018) (3) Communication avec 1a clientdle (4)
(420-427) (5)

(1) Titre du cours et durSe en heures.

(2) Titre des modules du programme en version améliorée.
(3) Code des modules du programme en version améligrde.
(4) Titre des modules du programme de 1'annuaire 02.

(3) Code des modules du programme de 1'annuaire 02.

* Selon les programmes, 1'ordre de présentation des contenus peut Etre
inversé. Dans certains cas, les contenus de droite renvolent & des
programmes de l1'&ducation des adultes.



MACHINE A COUDRE REGULIERE

75 heureas (1)

Objectifs du cours (2)

Contenu {doc. 16-4142 et 16-4152)

Utiliser la nomenclature propre 4 la
machine & coudre réguliére.

Actlionner, contrdler et préparer 1la
machine & coudre réguliére.

Observer les ré&gles de z&curité et la
position requise.

Utiliser de fagon ad&quate l'outillage
requlie pour le travail 32 la machine.

- . " .
d Coudre regud
2 du zsecteur

uli
(4

2

a
3

T
0~

{1) Titre du cours et durée en heures.

(2) Objectiis du cours, dé&terminés 3 partir du contenu du programme de

1'annouaire 02.

(3) Titre des modules du programme de 1'annuaire 02.
{4) Code des modules du programme de 1'annuaire 02.

3.0 PROGRAMMES REAMENAGES (DECOUPES) PAR COURS

3.1 Liste des programmes d&coupés

Le secteur Alimenration comprend 4 programmes dicoupés

1274 Culsine professionnelle (anclens codes 403-400/403-500)

1 380 heureas, 90 eredits

4 wrarw DML NS LRI

1275 Coupe de viande (anclens codes 405-400/405-500) 900

heures, 60 crédits

1276 Service de table (anciens codes 406-400/406-500) 2900

heures, 60 crédits

1277 PAtiaserle (anciens codes 407-400/407-500) 1 350 heures,

90 crédirs

3.2 Particularités

Aucune



FROGRAMME: CUISINE PROFESSIONNELLE IX

D.E.P. 90 crédits

LISTE DES COQURS

CODE DU PROGRAMME: 1274

Premier semestre: 30 crédits Heures Cradits
403-012 Milieu de travail I 30 2
403-022  Aromates et terminologie 30 2
403-032 Service raplde 30 2
403-042 Les modes de cuissen I 30 2
403-054 Les fonds et les sauces I 60 4
403064  Les portages 60 4
403-071 Conservation des viandes 15 1
403-081 Les salades 15 1
403-093  Les légumes I 45 3
403~102 Lesz paAtes alimentaires 30 2
403~113 Les déjeuners 45 3
403-123 Les pdtes de base 45 3
403-131 Synthége d'apprentissage I 15 1
Deuxidéme semestre: 30 crédits Heures Crédits
403-142 Les menus 30 2
403-152 Lesg hors-d'oeuvre 30 2
403~161 Milieu de travail IT 15 1
403-171 Les modes de culgssens I 15 1
403-182 Les fonds et les sauces II 30 2
403-192  Les volailles et le gibler 30 2
403-204 Les viandes 60 4
403-211 Les panades et lea farces 13 1
403=-221 Les ving et les spiritueux 15 1
403-232 Les poissons 30 2
403-241 Les fruits de mer 15 1
403=-251 Les fromages 15 1
403-262 Les pléces montées 1 30 2
403-271 Les lédgumes LI 15 1
403-282 Garnitures et décoration 30 2
403-291 Les entremets 15 1
403-304  Synthése d'apprentissage II 60 4
BiRECTION
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LISTE DES COURS

Troigiéme gamestre: 30 crédits Heures Crédits
403-312 Le boeuf 30 2
403-321 Le vezu 15 1
403-331 Le pore 15 1
403-341  L'agneau 15 1
403-351 Hors—-d'eeuvre et entrées 15 1
403-361 Les corps grag 15 1
403-371 Législation ouvriére 15 1
403-382 Alimentation rationnelle 30 2
403-391 Pates d giteaux et 3 biscuits 15 1
403-402 Polssons et fruits de pmer 30 2
403-411  Abats et abatris 15 1
403-422 Charcuterie 30 2
403-438  Stage en milieu de travail 120 8
403-442 Gegtlon de cuisine 30 2
403-452 Banquets et bruach 30 2
403-472 Les pidces monr&es I] 30 2



SECTEUR: ALIMENTATION

PROGRAMME : CUISINE PROFESSIONNELLE
PROGRAMME MENANT AU DIPLGME D'ETUDES
TEMPS DE FORMATION: 1 350 heures

. o
J

I1
FROFESSIONNELLES (DEF)

MILIEU DE TRAVAIL 1

30 heures

Contenu

Contenu (doc. 16—4140-02—-03-04)

Milieu de travaii 1

Milieu de travail (403-018)
Hygiéne, entretien et sd@curité
(403-021)

AROMATES ET TERMIKOLOGIE

30 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Aromates et terminglogie

Aromates et condiments (403=-038)
Vocabulaire du cuisinier (403-048)

SERVICE RAFPIDE

30 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Service rapide

Aldments minutes et gerviece rapide
(403-068)
Les sandwichs (403-168)

i

LES MODES DE CUISSON 1

30 heures

Contenn

Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Les modes de cuisson 1

Les modes de cuisson =-I- (403-158)




LES FONDS ET LES SAUCES 1

60 heures

Contenu

Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Les fondz et les sauces 1

Les fonds et les sauces -I- (403-149)

LES POTAGES

60 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les potages

Notions préliminaires des potages
(403~131)
Les potages (403-649)

CONSERVATION DES VIANDES

15 heures

Contenu

Conteny (doc. 16—4140-02-03-04)

Congervation des viandes

Hygigéne et congervation des viandes
(403-078)

LES SALADES

15 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les salades

Les salades et les sauces 2 salades

-1- (403-6238)

LES LEGUMES 1

45 heures

Contenn

Contenu (doc. l6=4140=02=03=04)

Les légumes 1

Les légumes —I- (403-171)




LES PATES ALIMENTAIRES 30 heures

Contenu Contenu (doec. 16-4140=02-03-04)

Les pi8tes alimentaires Les

s alimentaires iIndustrielles

i
J
Les eg alimentaires industrielles
11 (403-658)

Les pites alimentaires fralches

{404=-298)
LES DEJEUNERS 45 heures
Contenu Contenu (doc. 16—4140-02~03-04)
Les d&jeuners Les cé&réales et les oeufs (403-218)

Les d&jeuners (403-222)

LES PATES DE BASE 45 heures
Contenu Contenu (doc. 16=4140-02-03-04)
Les pdtes de base Les matidres premidres et les pites de

base (403-191)
Les pites de hase (403-661)

SYNTHESE D'APPRENTISSAGE 1 15 heures
Contenu Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)
SBynthése d'apprentissage 1 Synthése d'apprentissage —I-

(403-051)

1]



LES MENUS 30 heures

Contenu Contenu (doc. 16=4140-02-03-04)
Les menus Les menus (403=-421)
LES HORS-D'OEUVRE 30 heures
Contenu Contenu (doc. 16=4140-02-03-04)
Les hors-d'oeuvre Les hors—=d'oeuvre (403-258)
MILIEU DE TRAVAIL 2 15 heures
Contenu Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)
Milieu de travaill 2 | Hygiéne, entretien, sécurité et fin de

service -I- (403-419)

LES MODES DE CUISSON 2 15 heures
Contenu Contenu (doc. 16—4)40-02-03-04)
Les modes de cuisson 2 Las modes de cuisson —I[- (403=588)

LES FONDS ET LES SAUCES 2 30 heures
Contenu Contepu (doc. 16-4140-02-03-04)

Leg fonds et les zauces 2 Les fonds et les sauces —LIL-(403-5379)




LES VOLAILLES ET LE GIBIER 30heures

Contenu Contenu (doc. 16=4140-02-03-04)
Les volailles et le gibier Les volailles et les giblers -I-
(403-128)
Les volallles et leg gibiers —-1I-
(403-532)
LES VIANDES 60 heureas
Contenu Contenu {(doc. 16—4140-02-03-04)
Les viaundes Les viandes (403-088)

Le boeuf -I- (403-091)
Le porc —I- (403-111)

LES PANADES ET LES FARCES 15heures
Contenn Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)
Les panades et les farces Les panades et les farces (404-261)

LES VINS ET LES SPIRITUEDX 15 heures

Contenu Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Les vins et les spiritueux Ving et spiritueux (404-068)




LES POISSONS

30 heures

Conteann

Contenu (doc. lo-4140-02-03-04)

Les polssons

Les poissons —I- (403-138)

LEE FRUITS DE MER

15 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les frults de mer

Les fruits de mer =-I- (403-248)

LES FROMAGES

15 heures

Contenn

Contenu (doc. 16~4140-02-03-04)

Leg fromages

Les fromages (403-438)

LES PIECES MONTEES 1

30 heures

Contaenn

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les piféces montées 1

Les pieces montées (404-254)

15

Conteny (dog. 16-4140-02-03-04)

Leg lagumes 2

Tes légumes -II- (403-639)




GARNITURES ET DECORATION

30 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02=03-04)

Garnitures et décoration

Les apparc=ils 3 remplissage et 3
décoration -I- (403-681)
Décoration de pitisserie -I-
(403-6298)

LES ENTREMETS

15 heures

Contenua

Contenu {doc. le—=4140-02-03-04)

Les entremets

Les entremets (404-219)

SYNTHESE D'APPRENTISSAGE 2

60 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Synthégse 4'apprentissage

Synthése d'apprentissage ~II-
(403-462)

LE BOEUF 30 heures
Contenu i Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)
Le boeuf I Le boeuf -IX- (403=-433)
B B
LE VEAO l5heures
Contenu Contenu (doc. 16-4140-02-03=04)
Le veau

Le vean (403-491)




LE PORC 15 heures
Contenu Contenu (doc. 16—-4140-02-03-04)
Le pore Le pore =II- {403-511)

L'AGNEAD 15 heures
Contenu Contenu (doe. 16=4140-02-03-04)
L"agnean L'agneau (403-528)

HORS—D'OEUVRE ET ENTREES 15heures
Contenu Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Hors=-d'oeuvre et entrées

Les hors—d'eeuvre et entrées —I-
(403-618)

LES CORPS GRAS

15heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les corps gras

Les corps gras et les beurres composés

(403-238)

o e am o
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Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Légizlation ouvrigre

Lagislation ouvridre (404-048)




ALIMENTATION RATIONNELLE

30 heures

Contenu

Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Alimentacion racicnnelle

Alimentation ratiounelle -I-
(403-441)

PATES A GATEAUX ET A BISCUITS

'15 heures

Contenu

Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Pites 4 giteaux et 3 biscuits

Les pidtes d gdteaux (403-678)
Confection des pites de base, &
gAteaux et 3 biscuits (404-188)

FOISSORS ET FRUITS DE MER

30 heures

Contenu

Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)

Foissons et fruits de mer

Les poissons -II- (403-539)
Les fruits de mer —II- (403-568)

ABATS ET ABATTIS

15 heures

Contenu

Contenu (doc. 16—4140-02-03-04)

Abats er abattis

Les abats et les abartis =-I-
(403-548)

CHARCUTERIE 30 heures
Contenu Contenu {(doc. 16—4140-02-03-04)
Charcuterie Les charcutarias =I= (403=391)




STAGE EN MILIEU DE TRAVAIL 120 heures

Contenu Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)
Stage en milieu de travail Stage -I- (403-473)

GESTION DE CULSINE 30 heures
Contenu Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)
Gastion de culgine Gestion de culsine -I- (403-438)

BANQUETS ET BRUNCH 30 heures
Contenu Contenu (doe. l6-4140-02-~03-04)
Banquets et brunch Le service des banquets et du brunech

(404-273)

Le brunch (404-231)

1

LES PIECES MONTEES 2 30 heures

Contenu Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Les pigces montées 2 Les pidces montées (404-254)




PROGRAMME: COQUPE DE VIANDE
D.E.P. 60 ecrédits

Premier semestre: 30 crédits Heures Crédits
405-013 Le milieu de travail 45 3
405-022 Les viandes de boucherie 30 2
405-031  Conservation et entreposage 15 1
405-042 Anatomie et physiologie 30 2
405-054  Les coupes primaires du boeuf 60 4
405-062  Coupe de détail de l'avant I 30 2
405-078 Coupe de d&tail de 1'avant IT 120 8
405=085 Coupe de d&taill de 1'arridre T 75 5
405-093  Coupe du pore 45 3
Deuxigéme semestre; 30 crédits Haures Crédits
405-102 Coupe frangaise de l'avant 30 2
405-112  Coupe francalse de 1'arri2re 30 2
400-125 Coupe de détail de 1'arridrpe II 75 5
405-133  Coupe du veau 45 3
405-142  Coupe de l'agneau 30 2
405-154 Gestion d'une boucherie 60 4
405-162  Volailles et autres prodults 30 2
405-177 La charcuterie 105 7
405-182 Stage en milleu de travail 45 3



SECTEUR: ALIMENTATION
PROGRAMME : COUPE DE VIANDE

PROGRAMME MENANT AU DIPLOME D'ETUDES PROFESSIONNELLES (DEFP)

TEMPS DE FORMATION; 900 heures
NOMBRE TOTAL DE CREDITS: &0 crédits

LE MILIEU DE TRAVAIL

45 heuares

Verglon sm&liorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes AVA-~]141)

Ethique professionnelle (410-383)
Boucherie (410-357)

Qutillage de boucherie {410-559)
Equipement de boucherie (410-560)
Contamination des aliments (410-561)
Entreposage et conservation (410-37Q)
Utilisation des ingtruments de mesure
{410-580)

Entretien de L'2tal (410-590)
Equipement de culsson (410-394)
Equipement de lavage (410-595)

e milieu de travail

LES VIANDES DE BOUCHERIE

30 heures

Version améliorée ou annualre 02

Contenu (Version adultes AVE-141)

Origine et circuit des viandes
(410-558)

Contamination des aliments {410-561)
Anatomile et ostéologle (410-562)
Viandes et abars de boucherie
(410-563)

Fréparations pré&iiminaires des
volailles (410-568)

Equipe et vocabulaire de la boucherie
(410-578)

Préparatlions préliminaires de la
viande de boeuf (410-582)
Préparations pré&liminalres de la
viande de veau (410-584)
Pré&parations préliminnaires de la
viande de porec (410-585)
Préparations préliminaires de la
viande d'agneau (410-586)

Modes de culsson des viandes

(410-607)

Les viandes de boucherie




CONEERVATION ET ENTREFOSAGE

l5heuren

Vergion amélior&e ou annunaire 02

Contenu (Version adultes AVC-141)

Contamination des aliments (410-561)
Entreposage (410-5&69)

Entreposage et conservation (410=-570)
ﬁtalage des viandes et degs volailles
(410-522)

ﬁtalage des produits laitiers
(420=-598)

Poisgsons, mollusques et crustacés
(410-609)

Etalage des charcuteries (410-612)
ﬁtalage des abats et des abattis
(410-613)

Vins et spiritveux (410-615)

Consarvation et entreposage

ANATOMIE ET PHYSIOLOGILE

30 heures

Vergion améliorée ou annuaire 2

Contenu (Version adultes AVD-141)

Lnatomie et ostéologie {(410-562)

Anatomie et physiologie

LES COUFPES PRIMAIRES DU BOEUF

60 heures

Version anmgljorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes AVE=141)

Origine et circuit des viandes
(410=-5581)

Viandes et abats de boucherie
{(410~563)

Coupe de gros du boeuf (410-564)
Coupe frangaise du boeuf (410-604)

Les coupes primaires du boeuf




COUPE DE DETAIL DE L'AVANT 1

30 heurasn

Vergion améliorée ou annuaire 02

Contenu {(Version adultes AVE=154)

Coupe de dé&tail du devant de boeuf

(410-573)

Coupe frangaise du boeuf (410-604)

Coupe des viandes d'hétel (410-610)

Coupe de d&tail de l'avant 1

COUPE DE DETAIL DE L'AVANT 2

120 heures

Varslion améliorde ou annuailre 02

Contenu (Version adultes AVE-154)

Coupe de d&tail du devant de boeuf

(410=573)

Coupe frangaise du boeuf (410-604)

Coupe des viandes d'hStel (410-610)

Coupe de dé&tail de l'avant 2

COUPE DE DETAIL DE L'ARRIERE 1

75 heures

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes AVE-155)

Coupe de détail du derriére de boeuf
(410-576)
Coupe frangaise du boeuf (410-604)

Coupe des viandes d'hdtel (410-610)

Coupe de détail de l'arrig&re 1

Coupe de gros du porc (410-565)
Coupe de datail du pors (410-574)
Coupe des viandes d'hdtel (410-610)

Coupe du pore




COUPE FRANGAISE DE L'AVANT

30 heuros

Version am@liorée ou annuaiye 02

Contenu (Verslon adultes AVE=142)

Coupe frangaise du hoeuf (410-804)

Coupe frangaise de l'avant

COUPE FRARCAISE DE L’ARRIERE

30heureas

Version améliorée ou annuajire 02

Contenu {(Vergicon adultes AVE-143)

Coupe frang¢aise du boeuf (410-604)

Coupe frangaise de lfarridre

COUPE DE DETAIL DE L'ARRIERE 2

7% heuresn

Version améliorée ou annuaire (2

Contenu (Version adultes AVE=155)

Coupe de détail du derridre de boeuf
{(410-578)

Coupe frangaisze du boeuf (410-604)
Coupe des viandes d'hétel (410-610)

Coupe de détail de l'arriére 2

i

COUPE DU VEAU

45 heureszn

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Veraion adultes AVE=-141)

Coupe de gros du veau (410-566)
de d&tail du veau (410-575)
frangaise du veauy (410-605)

des viandes d'hdtel (410-610

Coupe
Coupe
Coupe

Coupe du veau




COUPE DE L'AGNEAU

30 heures

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes AVF=143)

Coupe de gro=s de l'agneau {410-567)
Coupe de détail de Ll'agneau (410-577)
Coupe frangaise de l'agneau (410-606)
Coupe de viandes d'hétel (410-610)

Coupe de 1'agneau

GESTION D'UNE BOUCHERIE

50 heures

Version améliorée ou annnaire 02

Contenu {(Verszsion adultes AVG-141l)

Inventaires (410-571)

Réception des marchandises (410-579)
Prix de revient et prix de vente
(410-588)

Vente et publicitdé (410-589)

ﬁtalage des viandes et des velailles
(410-592)

ﬁtalage des aliments-minute (410-593)
Achats (410-396)

Pacturation (410-597)

Etalage des produits laitiers (410-598)
Matidres grassesz (410-608)

Etalage des charcuteries (410-612)

Gestion d'une boucherie




VOLAILLES ET AUTRES PRODUITS

30 heures

Vergion amélioréea ou annuaire 02

Contenu (Version adultes AVH-141)

Viandes et abats de boucherie
(410-563)

Préparations préliminaires des
volailles (410-568)

Préparation des velailles pour la vente

1410—591)

Etalage des viandes et de volailles
(410-592)

Etalage des produits laitiers
(410=-598)

Préparationg préliminaires des gibiers
{410-602)

Poissons, mollusgues et crustacés
£410—609)

Etalage des abatz et degs abattis
(410-613)

Vins et spiritueux (410-&15)

Volailles et autres produits

LA CHARCUTERILIE

165heures

Vergion améliorée ou ammuaire 02

Contenu (Version adultes AVI-151)

Viandes et abats de boucherie
(410-563)

Coupe de gros du porc (410-565)
Saumures, aromates et condiments
(410-572)

Coupe de détail du porc (410-574)
Equipe et vocabulaire de la boucherie
(410=-578)

- .
+
Préparation r

s pré
de pore (410-58&
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Confection de la charcuterie de base
fATA_EN2Y

1% FRF; L AR )

Modes de culsson des viandes (410-607)
Salaiszon et fumage (410-611)

Etalage des charcuterieg (410-612)
Technigques de galaison (410-614)

La charcuterie

f




LA CHARCUTERIE

105heures

Version amélior&e ou annuaire 02

Contenn (Version adultes AVI-151)

Viandes et abats de boucherie

(410-563)

Coupe du gros du porc (410-565)
Saumures, aromates et condiments
(410-572)

Coupe du détail du pore (410-574)
ﬁquipe et vocabulaire de la boucherie
(410-578)

Préparation préliminaire de 1la viande
de pore (410-585)

ﬁtalage des aliments-minutes (410-593)
Confection de la charcuterie de base
(410-603)

Modes de cuisson des viandes (410-607)
Salaison et fumage (410-611)

Etalage des charcuteries (410-612)
Techniques de salalson (410-614)

La charcuterie

STAGE EN MILIEU DE TRAVAIL

45 heures

Version amélioré&e ou annuaire 02

Contenu {Version adultes )

Stage en milieu de travail
(verzion amélior&e de cuilsine
professionnelle II) (406-299)

o ——————————————— e e———————————————————




PROGRAMME :

SERVICE DE TABLE

D.E.F. 60 cradits

LISTE DES CQURS

CODE DU PROGRAMME: 1276

Premier semestre: 30 crédits Heures Cradits
406-016 Hdtellerie et Restauration 90 )
406-024  La mise en place 60 4
4060-032 Le débarrassage 30 2
406-041 Leg tableaux de service 15 1
406=055 Frize de la commande 75 5
406-064 Gestion 60 4
406-072 Vins et spilritueux I 30 2
406-082 Techmlques culinaires I 30 2
406-094 Service 3 1'assiette I 60 &
Deuxiéme semestre: 30 créditsg Heures Criédics
406-108 Vins et spiritueux II 120 8
406-117 Les services en salle 3 matger 105 7
406-121 Techniques culinaires II 15 1
406=-138 Serviee 3 l'amsiette IT 120 8
406-146  Stage en milleu de travail 90 6



SECTEUR: Alimentation
PROGRAMME = SERVICE DE TARLE
PROGRAMME MENANT AU DIFLOME D'ETUDES PROFESSIONNELLES (DEP)

TEMPS DE FORMATION: 900 heures
NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 60 crédits
HOTELLERIE ET RESTAURATION 90 heures
Contenu Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)
Hotellerie et Restauration Le milieu de 1'hitellerie et de la
restauration (406-018)
La propreté et les réglements
d'hygiéne et de sécuricé (406-028)
Ethique professionnelle, droits et
responsabilités (406-038)
L'accueil (406-049)
LA MISE EN PLACE 60 heures
Contenu Contenu {doc¢. 16-4140-02-03-04)
La mise en place La mise en place (406-133)
LE DEBARRASSAGE 30 heures
GContenu Contenu (doc. 16-4140-02-03-04)

Le débarracsage Le débarrassage (406=-149)




LES TABLEAUX DE SERVICE 15 heuresz

Contenu Contenu (doc. 16-4140-02=03=04)
Les tableaux de service Tableaux de service (406~288)
PRISE DE LA COMMANDE 75 heures
Contenn Contenu (doc. 16-4140-02-03=-04)
Prise de la commande Les notions de vente (406-051)

La prise de commande {406~0&1)

GESTION 60 heuras

Contenu Contenu (doc. 16-4140-02-03=-04)

Gastion Ltacheminement d4'un bon de comsande et

les modeg de réguisition (406-079)
La facturation (406-081)

Le caleunl du prix de revient
{406-098)

L'inventaire permanent (406-248)

VINS ET SPIRITUEUX 1 30 heursas

Contenu Contenu (doc. l6-4140-02-03=04)

Vins et spiritueux 1 Les notions d'oenologie (406-112)
La mise en place du bar (406-238)
Lez permig de vente d'acool (406~258)




TECHNIQUES CULINALRES 1

30 heures

Contenu

Contenu {doc. 16-4140-02~03=04})

Technigques calinaires 1

Les matidres premidres et technigues

-

e LMo TSIl adllif d wdliyel ©n €

tuizine (406-162)

SERVICE A L'ASSIETTE 1

60 heures

Contanu

Contenu (doc. 16-4140=-02=03=04)

Service A l'assiette

Le gervige des déjeuners (406-178)
Le service 3 l'agsiette (406-197)

" VINS BT SPIRITUEUX 2

120 heures

Contanu

Conteny {(dos. 16-4140-02-03-04)

Vinas et spiritueux 2

Les notions de sommellerie (406=129)
Leg ingrédients de base entrant dang
la fabriecation des boissons (406-268)

La technigue du service des boissong
(d0e~272)

LES SERVICES EN SALLE A MANGER

105 heures

Contenu {doc. 16-4140-02-03-04)

II

manger (406-159
Le service 3 la pince (406-219)

Le service au guérideon (406-221)

f




e
SERVICE A L'ASSIETTE 2 120 heures

Contenu Contenu (doc. 16-4140=02=03=04)

Service a l'aggiette Le service des bangquets (406-188)
Le service & l'agsiette (406-197)

]

STAGE EN MILIEU DE TRAVAIL 20 heures

Contenu Contann (doc. 16=4140-02-03-04)

Stage en milieu de travail Stage en milieu de travail (406-299)




FROGRAMME :

PATISSERIE

D.E.P. 90 crédits

Premier semestre: 30 crédits Heures Crédits
407-016 Initiation au métier 90 6
407-026  Pites, appareils et crémes I 90 6
407-036  Pates, appareils er crémes II 90 )
407-044  Piatisseries commerciales I 60 4
407-054  Pites, appareils et crémes IIT 60 4
407-062  Petite boulangerie I o 2
407-071 Spécialicés I 15 1
407-081 UOccasions spéciales I 15 1
Deuxidme semestre: 30 earédics Heures Crédits
407-098  Pates, appareils et criémes IV 120 8
407-106  Pdtisseries commerclales II a0 )
407-116 Entremets de pitiszeries 90 3]
407=126  Petite boulangerie II 90 6
407-132 Occasione spégelaleg II 30 2
407-142  Spdcialités II 30 2
Troigléme semestre: 30 crédits Heures Crédits
407-153  Pitisseries d'hétel I 45 3
407-163  Patisserlies d'hétel 11 45 3
407-176  Patisserles fines a0 &
407-186 Speclalités III 90 &
407-1%6  Qccasions spéclaleg III 90 6
407-206 Occasions spéclales IV 20 6



ALIMENTATION
PATISSERIE

BECTEUR:
PROGRAMME :

PROGRAMME MENANT AU DIPLOME D'ETUDES PROFESSIONNELLES (DEE)

TEMPS DE FURMATIONE 1l 350 heures
NOMERE TQTAL DE CREDITS: 90 crédits

INITIATION AU METIER

90 heures

Version amélior&ée ou annuaire 02

Comtenn (Verslon adultes ABA-141)

Ethique et exigences professionnelles
(410-383)

Instruments de mesure (410-391)
Inventaires (410-449)

Législations ouvridres (410-459)
Parisserie (410-474) B
Brigade 2 pdtisserle (410-475)
Equipement de pitisserie (410-476)
Analyse des commandes (410-477)
Outillage de pitisserie (410-478)
Vocabulaire de la pitisserie (410-479)
Matigres premiéres (410-480)
Conservation des matigéres premiéres
(410-481})

Initfacion au métier

PATES, APPAREILS ET CREMES 1

90 heures

Vergion améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABB-141)

Pites fondamentales (410-482)
Confectlon des pites fondamentales

(410-483)
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Remplissages (410-490)
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Pdtes, apparells et erémes 1




Y b
PATES, APPARFILS ET CREMES 2

90 heures

Version amélior@e oy annunaire 02

Contenu (Version adulteg AEBB-141)

Confection deg remplissages (410-497)
Cuissen et utilisation des remplissades
(410=-501)

Confection des crémes et de leurs
dérivés (410-502)

Cuicgon et utilisation des crémes et de
laurs dérivés (410-507)

Conservation des appareils (410-508)
Conservation des remplissages
(410-509)

Aliments-minute (410~510)

Préparation et utilisation des
alimenta-minute (410-511)

Conservation des crémea et de leurs
dérivés (410-512)

Conservation des aliments-minute
(410-513)

Identification des pitisseries
individuelles (410-514)

Bauces, compotes, gelies et sirops
(410=515)

Confection des sauces, des compotes,
des gelées et des sirops (410-516)

Fites, appareils et crémes 2




PﬁTISSERIES COMMERCIALES 1

60 heures

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABC-141)

Confection des piEtisseries boulangéres
(410-51%9)

Cuisgon et utilisation des pitisseries
boulangéres individuelles (410-520)
Cuisson et utilisation des pitisseries
individuelles {(410-521)

Confection des pitisseries
individuelles (410-522)

Tartes et tartelettes (410-529)
Gateaux de circonstance (410-533)
Petits fours (410-534)

Confection des petits fours (410-535)
Cuisson et utilisation des petits fours
(4310-537)

bPtisseries commerciales 1

PATES, APPAREILS ET CREMES 3

60 heures

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABE-142)

Confection des remplissages (407-497)
Cuisson et utilisation deg remplissages
(410-501)

Confection des crémes et de leurs
dérivés (410-502)

Cunigson et utilisation des crémes et de
leurs dérivés (410-507)

Conservation des appareils (410-508)
Conservation des remplissages
(410-509)

Alimentgs-minute (410-510)

Préparation et utilisation des
aliments-minute (410-511)
Conservation des crames et de leurs
dézrivés (410-512)

Conservation des aliments-minute
(410-513)

Identification des piAtisseries
individuelles (410-514)

Sauces, compotes, gelées et sirops
(410=-515)

Confection des sances, des copmpotes,
des gelées et des sirops (410-518)

Pites, appareils et crémes




PETITE BOULANGERIE 1

30 heures

Version améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABE-151)

Pitisseries boulangdres (410-517)

Petite boulangerie

SPECIALITES 1

lEheures

Vergion améliorée ou annuajire 02

Contenu (Version adultes ABG-141)

Confection des giteaux de circonstance
(410=-539)

Cuisson et utilisation des gdteaux de
clrconstance {(410-543)

Conservation des giteaux de
circonstance {(410-544)

Spécialités 1

OCCASIONS SPECIALES 1

15 heures

version amélior&e ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABI-141)

Confection des pites fondamentales
(410-483)

Cuisgon et utilisation des pites
fondamentales (410-487)

Confection des appareils (410-492)
Confection deg crémes et de leurs
dérivés (410-502)

GAteaux de girconstance (410-533)

Qccasions spéciales




PATES, APPAREILS ET CREMES 4

120 heureg

Vergion améliiorée ou annuaire 02

Contenn (Vergion adultes ABB-142)

fondamentales

Confection des appareils (410-4932)
Confection des remplissages (410-497)
Confection des crémes et de leurs
dérivés (410-502)

PATISSERIES COMMERCIALES 2

90 heures

Version ameliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABC-152)

Préparation et utilisation des
alimentg-mingte (410-511)

Confection des sauces, des compotes,
des gelées et des sirops (410-516)
Confection des pidtisseries boulangéres
{(410-519)

Cuisson et utilisation des pitisseries
individuelles (410-521)

Confection des pitisgeries
individuelles (410-522)

Conservation deg pitisseries
individuelles (410-523)

Conservation des patisseries
boulangeres {410-524)

Conservation des sauces, des compotes,
des geléeg et deg sirops (410-525)
Petits fours (410-534)

Confection des petits fours (410-535)
Cuisson et utilisation des petits fours
(410-537)

Conservation des petits fours
{410-538)

Confection des tartes et desg
tartelettes (410-545)

Cuisson et utilisation des tartes et
tartelettes (410-548)

Conservation des tartes et des
tartelattes (410-549)

Pitisseries commerciales 2




ENTREMETS DE PATISSERIES

20 heunres

Vergion améliorée ou annuaire 02

Contenu (Versgion adultes ABD=151)

Confection des pites fondamentales

{(410-483)
Confection des crémes et de leurs
dérivés (4lU~502)

‘‘‘‘‘‘‘

Sélection des &léments de décoration
(410-527)

Gdteaux de circonstance (410-533)
Confection de giteaux de circonstance
(410-539)

Cuigsgon et utilisation des giteaux de
circonstance (410-543)

Conservation des gfteaux de
circongstance (410-544)

Entremets de pitisseries

PETITE BOULANGERIE 2

30 heures

Verglon améliorge ou annvnaire 02

Contenu (Verpion adultes ABE-151)

Confection des pdtisseries boulangéres
(410=-519)

Cuisgon et utilizsation des pitisseries
individuelles (410-521)

Conservation des paticseries
boulangéres (410-524)
Pites levies (41l0-550)
CanECtan des patea levees
________ isation des p
(410—553)

Conservation des pites levées
(410-554)

Cuisson et utilisation des confiseries
(410=-555)

Patite boulangerie 2




OCCASIONS SPECIALES 2

30 heures

Vergion améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABI-141)

Confection des pites fondamentales
(410-483)

Cuisson et utilisation des pites
fondamentales (410-487)

Confection des appareils (410-492)
Confection des crémes et de leurs
dérivés (410-502)

Giteaux de girconstance (410-533)

Oecasions spéoialeg 2

SPECIALITES 2

30 heures

Version amdliorée ou annuaire 02

Contenn (Version adultes ABG-141)

Confection de giteaux de circonstance
(410-539)

Cuisgon et utilisation des giteaux de
eirconstance (410-543)

Conservation des giteaux de
circonstance (410-544)

Specialités 2




PATTSSERTES D'HOTEL 1

45 heures

Version am&liorée ou annuaire 02

Contenu {(Version adultes AB¥F-141)

Pites fondamentales (410-482)
Confection des pites fondamentaleg
(41.0-483)

Cuisson et utilisation des pites
fondamentales (410-487)

Conservation des PEtes fondamentales
(410-488)

Remplissages (410-4%0)

Crémes et darivés (410-491)
Confection des appareils (410-492)
Cuisson et utilisation des appareils
(410-495)

Confection des remplissages (410-497)
Cuisson et utilisation des remplissages
(410-501)

Confection des crémes et de leurs
dérives (410-502)

Cuisson et utilisation des crémes et de
leurs dérivés (410-507)

Congervation des appareils (410-508)
Conservation des remplissages
(410-509)

Patisseries 4'hdtel 1

PATISSERIES D'HOTEL 2

45henres

Vergion améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABF-141)

Pates fondamentales (410-482)
Confection des pites fondamentales
(410-483)

Cuisson et utilisation des pites
fondamentales (410-4B7)

Congervation des pites fondamentales
(410-483)

Confection des remplissages (410-497)
Confection des creémes et de leurs
dérivés (410-502)

Tartes et tartelettes (410-529)
Confection des giteaux de circonstance
(410-539)

Patisseries d'hotel 2




PATISSERIES FINES

90 heures

Versicn améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABH-151)

Petits fours (410-435)

Confection des petits fours (410-535)
Cuigson et utilisation de petits fours
(410-537)

Conservation des petits fours
(410-538)

Confection des pites fondamentales
(410-483)

Cuiszon et uwtilisation des pites
fondamentales (410-487)

Confection des appareils (410-492)
Confection dea crémes et de leurs
dérivés (410-502)

Cuisson et utilisation des piatisseries
individuelles (410-521)

Cconfection des pitisseries
individuelles {410-522)

Conservation des pitisseries
individuelles (410-523)

Décoration (410-526)

Pitisseries fines

SPECIALITES 3

90 heures

Version amdlicrée ou annuaire 02

Contenu (Version adultea ABZ-141)

Confection des pites fondamentales
{410-483)

Cuisgon et utiligation des pltea
fondamentales (410—487)
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Cuisgon et utilisation des gonfiseries

(410-555)
Congervation des confiseries (410-556)

Specialités




DCCASIONS SPECIALES 3

290 heuren

Verzion améliorée ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABI-141)

Confection des pdates fondamentales
(410-283)

Cuisson et utilisation des pit
fondamentales (410-487)

. . .
Confection des appareils (410-4

i
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Confection des crémes et de leurs
dérivés (410-502)

Décoration {(410-526)

B&lection des &l&ments de dfcoration
(410-527)

Gdteaux de circonstance (410-533)

Oceasions spéciales 3
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OCCASIONS SPECIALES 4

90 heures

Version améliorfe ou annuaire 02

Contenu (Version adultes ABI«141)

Décoration (410-526)

Sélection des &léments de décoration
(410-527)

Giteaux de circonstance (410-533)
Confection des gdateaux de circonstance
{410-539)

Cuisgon et utilisation des giteaux de
circonstance (410-543)

Conservation des giteaux de
circonstance (410-544)
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