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PRESENTATION

La-présente publication décrit les cing programmes du secteur
"Alimentation - 400-000" ayant fait 1/objet d’un réaménagement en vue
de Teur application en septembre 1988. '

Le programme 1008 Cuisine d’établissement d’une durée de
1 200 heures remplace le programme 1274 Cuisine proféssionne11e 1T
d’une durée de 1 350 heures décrit dans le document d’informatien inti-
tulé "Programmes réaménagés par cours", pour le se
400-000. Ce programme yréaménage mene au Diplome d
nelles D.E.P.
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Le programme 1010 Services de 1a restauration d‘une durée de
780 heures remplace le programme 1276 Service de table d’une durée de
900 heures décrit dans Te document ci-haut mentionné, Ce programme

réaménagé méne au Certificat d’études professionnelles C.E.P.
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Le programme 1011 Cuisine professionnelle I d’une durée
900 heures remplaca le programme 404-600 Cuisine professionnelle I. Ce

programme réameénagé mene a une Attestation de spécialisation profes-
stonneiie A.S5.P.

Le programme 1009 Boucherie et charcuterie d’une durée de 800
heures remplace le programme 1275 Coupe de viande d’une durée de 900
heures. Dans ce cas, i1 s’agit uniquement d’un changement de titfre et
de sigle; Te contenu du programme demeurant le méme. Ce programme réa-

ménagé méne au Certificat d’études professionnelles C.E.P.



Les programmes réaménagés "Cuisine d’établissement et Servi-

ces de la restauration" résultent du découpage des plus récentes ver-
sions des programmes en vigueur & 1’Education des adultes.

‘ La présentation peut changer certains modules mais les conte-
nus de cours sont identiques a 1’'exception de Ta durée des modules syn-
thése d’apprentissage qui a été modifiée de fagon a faire place au sta-

ge en miiieu de travail.



a) Au début de chacun de ces programmes, se trouve Ta liste complé
des cours du programme reparti par semestre. Cette liste indig

- le nouveau code du programme;

- sa durée en heures;
- le nombre de crédits qui y sont rattachés.

ement pour chaque cours:
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- TJe titre du cours;
- sa durée en heures;
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nombre de credits qui y sont rattachés;
semestre au cours duguel il est suggéré que Te

cours soit dispensé.
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Les programmes eux-mémes sont présentés par cours, selon un modéle
a deux entrées, c’est-a-dire un tableau divisé en deux parties. Ce
tableau est chapeauté du titre du cours et de 1a durée en heures de
ce dernier. Exemple:

Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures - Crédits

MILIEU DE TRAVAIL

h
L=
-

Références: Document G - APA-141

la salle a manger, le milieu de travail
01-02-03-04

1- Titre du cours, durée en heures, nombre de crédits
La référence indique:

2- Le numéro du document G, du programme de 1/Education des adul-
tes auquel on doit se référer,
3- Le titre du moduie et Tes objecitifs terminaux visés.

Le programme "Cuisine professionnelle I" se 1it de Ta méme
facon & une différence prés:
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LISTE DES COURS

CODE DU PROGRAMME: 1008

Premier semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Credits
401-014 Milieu de travail &0 4
401-021 Ingrédients de base 15 1
401-031 Hygiéne et sécurité i5 1
401-043 Fonds et sauces de base 45 3
401-052  Potages 30 2
401-062  Fruits, 1égumes et salades [ . 30 2
401-071 Viandes I 15 1
401-082 Poissons 30 2
401-052  Volaiiles I 30 2
401-101  OQeufs 15 1
401-115 Cuissons en cuisine 75 5
401-121  Hors-d'oeuvre, entrées et canapds I 15 1
401-131 Marinades et saumures 15 1
401-142 Pitisseries et desserts I 30 2
401-152 Activités synthése I 30 2
Deuxiéme semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
401-162 Sauces dérivées 30 Z
401-171  Fruits, légumes et salades II 15 1
401-183 Viandes II 45 3
401-192 Moilusques et crustacés 30 2
401-201 Vo]ai]]es I1 15 1
401-212 Hors-d’oeuvre, entrées et canapes II 30 Fd
401-222 Tarces 30 2
401-233 Pétisseries et desserts II 45 3
401-241  Beurres composés 15 1
401-253 Décoration culinaire 45 . 3
401-262 Cuisine régionale du Québec 30 2
401-273 Cuisine étrangére I 45 3
401-285  Activités synthése II 75 5
Troisiéme semestre: 20 crédits - 300 heures - Heures Crédits
401-291 Salle & manger 15 1
401-301 @ibiers 15 1
401-311 Charcuteries 15 1
401-323 Alimentation rationnelle 45 3
401-333 Gestion en cuisine 45 3
401-343 Cuisine étrangére J] 45 3
401-352  Activités synthése III 30 2
401-366  Stage en milieu de travail 90 6



SECTEUR: ALIMENTATION, HOTELLERIE ET RESTAURATION
PROGRAMME: CUISINE D’ETABLISSEMENT
PROGRAMME MENANT AU DIPLOME D’ETUDES PROFESSIONNELLES (DEP)

TEMPS DE FORMATION: 1 200 HEURES
NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 80 CREDITS

Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Tdentification du module Durée en heures Crédits
MILIEU DE TRAVAIL 60 4
Références: Document G - APA-141

La salle & manger, le milieu de travail

01-02-03-04
INGREDIENTS DE BASE 15 1
Réferences: Document G - APD-141

lLes 1nured1ents de base

01-02-03-04-05
HYGIENE ET SECURITE 15 1
Références: Document G

Hygiéne et sécurite

01-02-03
FONDS ET SAUCES DE BASE 45 3
Références: Document G - APH-141

les fonds et sauces

01-02
POTAGES 30 Z
Références: Document & - APJ-351

Les potages

01-02-03




Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits

FRUITS, LEGUMES ET SALADES I 30 ¢
Références: Document G - APE-341

Les fruits, 1égumes et salades

01-02-03-04-05
VIANDES | 15 1
Références: Document G - ACF-351

Les viandes en cuisine

01-02
POISSONS 30 2
Références: Document G - APK-351

les poissons, les moTlusques et crustacés

01-02-03
VOLAILLES I 30 2
Reférences: Document G - APG-341

Les volailles et gibiers

01-02-03
QEUFS 15 1
Références: Document G - - APF-341

Les oeufs

01-02-03-04
CUISSONS EN CUISINE 75 5
Reférences: Document G - ACB-341

La cuisson en cuisine

01-02

DIRECTION

DES COMMUNICATIONS

[ e S



Premier semesire: 450 heures - 30 crédits

Identification du moduie Durée en heures Crédits
HOR3-D‘OEUVRE, ENTREES ET CANAPES I 1% 1
Références: Document G - ACH-351

Les hors d’oeuvre, les entrées, les sandwichs

et les canapés

0l
MARINADES ET SAUMURES 15 1
Reéférences: Document G - ACG-351

Les charcuteries, les marinades et les farces

01-02
PATISSERIES ET DESS RTS | ' 30 2
Références: Document G - APY-341

Les patisseries et desserts

01-02-03
ACTIVITES SYNTHESE I 30 2

Références: Document G - APZ-351
Réalisation et confection d un menu table d’hdte soit:

- choix de 2 ou 3 putages

- choix de 2 ou 3 hors d’oeuvre froids ou chauds

- chaix de 2 ou 3 plats de résistance (au m01ns 1 poisson)
- choix de 1égumes

- choix de desserts




Deuxieme semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits
SAUCES DERIVEES 30 2
Reférences: Document 6 - APH-351

Les fonds et les sauces

03
FRUITS, LEGUMES ET SALADES 1I 15 1
Références: Document G - APE-341

Les fruits, les légumes et salades

03-04-05
VIANDES 11 45 3
Références: Document G - ACF-351

Les viandes en cuisine

03-04-05-06-07
MOLLUSQUES ET CRUSTACES 30 2
Références: Document 6 - APK-351

Les poissons, les mollusques et les crustacés

04-05-06-07 ‘
VOLAILLES II | 15 1
Références: Document G - APG-341

Les volailles et gibiers

02-03
HORS-D'QEUVRE, ENTREES ET CANAPES I1 30 2
Références: Document G - ACH-351

Les hors d’oeuvre, les entrées, les sandwichs

et les canapés

02
FARCES ' | 30 2

Références: Document G - ACG-351

Les charcuteries, les marinades et farces
03-04-05




Crédits

Durée en heures

450 heures - 30 crédits

-

Identification du module

Deuxidme semestre
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Les pdtisseries et desserts
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BEURRES COMPOSES

API-341

Document G

Références
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CUISINE REGIONALE DU QUEBEC
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ACTIVITES SYNTHESE II
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Crédits

15

SALLE A MANGER

-

Références
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les et gibiers
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CHARCUTERIES
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Troisiéme semestre: 300 heures - 20 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits
AARTTUTTED CURMTIHRECD TTT =T L]
ACTIVITES SYNTHESE III 30 2
nsHr _ o o Py e ART AFCS
RETErences: UUCU"]EHE lJ - RFL=223

Les activités synthése en cuisine III

Réalisation et confection d’un menu & la carte

(& Ta commande)
STAGE EN MTLIEU DE TRAVATL ‘ a0 6

Durée: 3 semaines




PROGRAMME :

SERVICE DE LA RESTAURATION

C.E.P. 52 crédits 780 heures

LISTE DES CO
CODE DU PROGRAMME: 1010
Premier semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
400-014 Hotellerie et restauration 60 4
400-022 C4mmandes et facturation 30 yd
400-032  Notions d’oenologie 30 2
400-042  Géographie viti-vinicole I 30 2
400-051  Service du vin 15 1
400-062  Mise en place de la salle 30 Z
400-071 Notions de base en cuisine 15 1
400-083 Service a 1'assiette 45 3
400-091  Service déjeuners et banquets 15 i
400-101 Mise en place du bar i5 1
400-112 Eléments de base des boissons 30 2
400-122 Service des boissons I 30 rd
400-137 Activités synthése I 105 7
Deuxieme semestre: 22 crédits - 330 heures Heures Crédits
400-142 Contrdle des coiits 30 i
400-151  Géographie viti-vinicole II 15 1
400-161 Accord vins et mets 15 i
400-173  Prépar rations en sa]]e 45 3
400-182  Service a la pince, au guéridon 30 Z
400-191 Lég1s1atiun et contro1e du har 15 1
400-212 Boissons méjangées et bieres 30 2
400-221 Service des hoissons Il 15 1
400-233  Préparation des boissons 45 3
400-246  Stage en milieu de travail 90 B



SECTEUR: ALIMENTATION, HOTELLERIE ET RESTAURATION

PROGRAMME: SERVICE DE LA RESTAURATION

PROGRAMME MENANT AU CERTIFICAT D'ETUDES PROFESSIONNELLES (CEP)
TEMPS DE FORMATION: 780 HEURES
NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 62 CREDITS

Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module . Duree en heures Crédits
HOTELLERIE ET RESTAURATION 60 4
Références: Document G - ANBE-141

L’hoteilerie et la restauration

01-02-03-04-05-06-07
COMMANDES ET FACTURATION : 30 2
Références: Document & - ANB-142

Les commandes, la facturation et les réquisitions

01-02-03-04
NOTIONS D’OENOLOGIE 30 2
Reférences: Document G - ASV-141

Les notions d‘oenologie et de é raphie viti-vinicole

01-07-08
GEQGRAPHIE VITI-VINICOLE I 30 2
Références: Document G - ASV-14]

Les notions d’oenologie et de géographie viti-vinicole

04-05-06
SERVICE DU VIN 15 1
Références: Document & - ASV-151

tes notions de sommellerie

02
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MISE EN PLACE DE LA SALLE

Document G
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Les préparations en salle a manger

L

45

SERVICE A L’ASSIETTE

Références
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Le service des petits deéjeuners et des banquets

15

MISE EN PLACE DU BAR

Documen

Références
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Les ingrédients
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30

Document G

SERVICE DES BOISSONS I

Références
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ise en situation Il

5 activités de m
Les activités de mise en situation III
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Deuxiéme semestre: 330 heures - 22 crédits
Identification du module Durée en heures Credits
CONTROLE DES COOTS an 7
Références: Document G - ANB-143

Le contrdle des colits en restauration

01-02-03-04
GEOGRAPHIE VITI-VINICOLE II 15 1
Références: Document G - ASV-141

IEQ notione d’ nannlnodia at Ae adnovanhia viti_uvintirnla

WO RIRIS W URW W e T Wl YOuYiapnie vkl YIIlIwuUIlE

04-05-08
ACCORD VINS ET METS 15 1
Réferences: Document G - ASV-151

01
PREPARATIONS EN SALLE AL 3
Reférences: Document § - ASM-142

Les preparations en salle & manger

no
SERVICE A LA PINCE, AU GUERIDON 30 2
Références: Document G - ASM-152

!I;q covuira 3 Ia minecra ot 1o cavudmam =i PR R

LY awlvivs @ 14 PIlveE B I8 aefvike du Juer [Uorn

01-02
LEGISLATION ET CONTROLE DU BAR 15 1
Afevranrpe s Narimoant 2 _ ACTR_1A1
VST el Wl S e LIV LTIl 3 MU~ LT )

Le bar et Te calcul de 1’/inventaire

04-05
BOISSONS MELANGEES ET BIERES 30 2
Reférences: Document G - ASB-142

Les ingrédients de base des boissons




Deuxiéme semestre: 330 heures - 22 ¢rédits

Identification du module flurée en heures Crédits
SERVICE DES BOISSONS II 15 1
Références: Document & - ASB-151

Le service des boissons et les techniques de travail

01-04
PREPARATION DES BOISSONS 45 3
Réferences: Document G - AS5B-151

Le service des boissons et les techniques de travail

02-03 :
STAGE EN MILIEU DE TRAVAIL 50 &




PROGRAMM

E: PATISSERIE

rfFD RGN rrddite = ann hanvae
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i 1L LML LASUIRD
CODE DU PROGRAMME: 1032
Premier semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
ANT_229 M313mi As Fravail o 5
TuUJ e e rimriicu use Lravaill V) £
407-234 Initiation au métier 60 4
ANT-94E Ditaec Aa hace T an &
Tur e T rauvc.y uUg Uaago 1L =2 ¥ | L=
407-252 Appareils et cremes I 30 2
ARNT_S9EE& DEkme As lhmesa TT an f4
LY B Y ) raveca !:I': vaao ].f. pr i ¥ u
407-272 Appareils et crémes II 30 2
ﬂn7=')ﬂ'l Detito hnirlammawmin ﬂ_: b |
[ LV el i = P FELILvE Udyianysr ix b o
407-294 Pdatisserie commerciale I ‘60 4
AOT TN MNermrsssmame smAsadalas T 1E 1
U TaWU L WL daiUa DPCLIGIED 1 - L
Deuxieme semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
ANT_21E Ditdcenwria rammonmes=Ta TT an £
TV TIAY racviaaerl ie LujmoerLiale 1Ll 24 Qo -
407-322 Entremets de pdtisserie I 20 2
ANT_224A Cantvamate Ao natsceoowmin TT = A
U T LT e Ly e pﬂl..l:ﬂb!:[ e Ll ou L
407-342 OQccasions spéciales II 30 2
ANT_2E2 Datdeocemunsg s Afllfideal f1c 2
FUi-ada Fdula3Rric 4 ddLen T Ed
407-364 Pitisseries fines 60 - 4
ANT_272 CrAmtimlid+Ao AL he)
s LT B I gy | DFBLI{II I LES L | ot
407-386 90 g .

Stage en milieu de travail



SECTEUR: ALIMENTATION, HOTELLERIE ET RESTAURATION

PROGRAMME: PATISSERIE '

PROGRAMME MENANT A UN CERTIFICAT D’ETUDES PROFESSIONNELLES (C.E.P.)
TEMPS DE FORMATION: $00 HEURES

NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 60 GREDITS

Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Tdentification du module Durée en heures Crédits
MILIEU DE TRAVAIL 30 ?
Références: Document G - ARA-141

Initier au métier de pitissier
01-01, 01-02, 01-06

INITIATION AU METIER 60 | 4

Références: Document & - ABA-141
Initier au métier de patissier
01-03, 01-04, 01-05

PATES DE BASE I o - 80 ' 6
Références: Document G - ABB-141
Réaliser pites, appareils et crémes simples
na_nm
VLTV
Contenu 01,02,03,04,05,06,07
APPAREILS ET CREMES I 30 2

Références: Document G - ABB-141
Réaliser pites, appareils et crémes simples

02-01
Contenu: 08,09
PATES DE BASE II ap . 6

Références: Document G - ABB-142 _
Réaliser pites, appareils et crémes de difficulté moeyenne
02-02

Contenu: 01,02,03,05,06,07,08,09




Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits
APPAREILS ET CREMES II 30 | 2
Références: Document G - ABB-142 .
Réaliser pites, appareils et crémes de difficulté moyenne
- 02-02

Contenu: 04,10

PETITE BOULANGERIE 45 3

Références: Document G - ABE-151 ) .
Réaliser des produits de petite boulangerie
04-02

Contenu: 01,02,03,04

PATISSERIE COMMERCIALE I 60 4

Références: Document G - ABC-141

Réaliser des patisseries commerciales I

‘ 03-01

Contenu: 01,02,03,04,05,06,07,08,09,10,11
OCCASIONS SPECIALES I 15 1
Références: Document G - ABI-141 ,

Réaliser des produits d’occasions spéciales

04-06

Contenu: 01,02,03




Deuxiéme semestre: 450 heures - 30 credits

Identification du module Durée en heures Crédits
DATTICCCDTE AAMMEDRSTAIED TT no -~
FRIL2ERI1IE LUFNMIERCGLIALL Il ouU o]
[ A =y A [ W T ADIS TEA
REITCIeiiLegs . LJOCLHIENL & - ADL~-12JL

Réaliser et décorer des pdtisseries commarciates II

03-02
Contenu: 01,02,03,04,05,06,07,08,09,10,11
FaiTHRCWAUMEYC N A TTCOAIRATO T Vsl -
ENIREMECIS LUt FA]L23EREILE 1 JuU £
Références: Document G - ABD-151

Réaliser des entremets

04-01
Contenu: 01,02,03
ENTREMETS DE PATISSERIE II a0 4
Références: Document G - ABD-151

Réaliser des entremets

04-01
Contenu: 04,05
OCCASIONS SPECIALES 11 30 2
References: Document G - ABI-141

Réaliser des produits d‘occasions spéciales

04-06
Caontenu: 04,05
PATISSERIE D'HOTEL 45 3
Références: Document G - ABF-141

Réaliser des patisseries d’hétel

04-03
Contenu: 01,02,03,04,05,07,09,11,13,15,16
PATISSERIES FINES 60 4
Références: Document G - ABF-I51

Réaliser des pdtisseries fines

04-05

Contenu; 01,02,03,04,05,06,07




450 heures - 30 crédits

o

Deuxieme semestra

Crédits

Durée en heures

Identification du module

és

1
iser des produits de spécialit

01,02,03,04,05,06,08,10,12
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PROGRAMME: BOUCHERIE - CHARCUTERIE

C.E.P.

NN it wwd

CODE DU PROGRAMME: 1009

Premier semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
405-193 le milieu de travail 45 K
405-202 Les viandes de boucherie 30 2
405-211 Conservation et entreposage 15 1
405-222 Anatomie et physiologie 30 2
405-234 les coupes primaires du bosuf &0 4
405-242 Coupe de détail de 1’avant I 30 2
405-258 Coupe de détail de 1’avant II 120 8
405-265 Coupe de détail de 17arriére I 75 5
405-273 Coupe du porc aL 2
nopuere J 2

Deuxiéme semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
403-282 Coupe francaise de 1’avant 20 2
405-292 Coupe francaise de J’arriére 30 2
405-3058 Coune de détail da 1’7avweiava TT IC o
W o Mo LRIl WE L @l (Tie LE fa fa)
405-313 Coupe du veau 45 3
405-32? Coune doa 1'aonazn an 9
-.--qru:n L= N L= . =18 £
405-334 Gestion d’une boucherie 60 4
405-342 Volailles al autvroc nvnduite an ]
i FAPLL LIS DL Ul oS PV LS f= 17 il
405-357 La charcuterie 105 7
405-363 Stace en milian da tyavasi AL "
. WOgt DIl MY W Mo wiaval s oy i} o]



SECTEUR: ALIMENTATION, HOTELLERIE ET RESTAURATION
PROGRAMME: BOUCHERIE - CHARCUTERIE
PROGRAMME MENANT A UN CERTIFICAT D’ETUDES PROFESSIONNELLES (C.E.P.)

TEMDBE NC CADMATTNAM,. ann UCIIDEC
ILIIr<2 UL FVRIIAL LV, VY NMECURLCD

NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 60 CREDITS

1E MTI TC1] AC TDAVUATI AL bmiiwvemes bs BRI A
LE FILILICWY UE IRAYHIL J liCUIres> w LTEULLS
i R Dwidnrednnny nhiado #Inun1un+1n“
LuUuHLenu FIrITHLIPpaUuas UL JELy U eEVvdilddl i
ATH_200 el apim muvalme st mmemTT - | T - ol i mrp 1
S1U=203 CUITIYUE Pl iurimnelie Lo Wl IEd Ue Lrdavall
410-557 Boucherie
ATMN CCH Nkt T T amm An haabhawmes
S$lUu=-233 UL ldye U pguLierie
410-560 Equipement de boucherie
A1n e [ o SR PR I SR R . S T
41U-201 LAHIEAIITIIdL TUI UESs 4di THIEMNLS
410-570 Entreposage et conservation
ATMA” oM L 2T 2 nnd s A n = om b am e o
S1U-Ja04 ULITISdLTUN Qes THSLTUNelLs
de mesure
A1 Ef”N Fodosad $an. Jda T/ fda
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410-594 Equipement de cuisson
ATl EArC | P ——— 4+ J g T oismmm =
41U-032 LCQUIPCHENL de ldvdye
LES VIANDES DE BOUCHERIE ‘ 30 heures 2 crédits
Contenu Principaux objets d’évaluation

i

a5
410-561 Contamination des aliments
410-562 Anatomie et osiéologie
410-563 Viandes et abats de boucherie
410-568 Preparations préliminaires
des volailles
Equipe et vocabulaire de 1a
boucherie
Préparations préiiminaires d
1a viande de boeuf
Préparations préliminaires de
la viande de veau
Préparations préliminaires de
la viande de porc
Préparations préiiminaires de
la viande d’agneau
Modes de cuisson des viandes

410-558 Origine et circuit des vian- | Les viandes de boucherie
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CONSERVATION ET ENTREPO>AGE

15 heures i crédit

Contenu

Principaux objets d’évaluation

410-561
410-569
410-570
410-592

410-598
410-609

410-612
410-613

410-615

Contamination des aliments
Entreposage

Entreposage et conservation
Etalage des viandes et des
voiailies

Etalage des produits laitiers
Poissons, mollusgues et crus-
taceés

Etalage des charcuteries
Etalage des abats et des
abattis

Vins et spiritueux

Conservation et entreposage

ANATOMIE

30 heures 2 crédits

Contenu

Principaux objets d’évaluation

410-562

Anatomie et ostéologie

Anatomie et physiologie

LES COUPE PRIMAIRES DU BOEUF

60 heures 4 crédits

Contenu Principaux objets d’évaluation

410-558 Origine et circuit des vian- | Les coupes primaires du boeuf
des

410-563 Viandes et abats de boucherie

410-564 Coupe de gros du boeuf

410-604 Coupe francaise du boeuf

COUPE DE DETAIL DE L‘AVANT I 30 heures 2 crédits

Contenu Principaux objets d’évaluation

410-573 Coupe de détail du devant de | Coupe de détail de 1’avant I
boeuf

410-604 Coupe frangaise du boeuf

410-610 Coupe de viandes d'hétel




COUPE DE DETAIL DE L‘AVANT II

120 heures 8 crédits

Contenu Principaux objets d’évaluation

410-573 Coupe de détail du devant de | Coupe de détail de 1’avant II
boeuf

410-604 Coupe frangaise du boeuf

410-610 Coupe de viandes d’hdtel

COUPE DE DETAIL DE L’ARRIERE I

75 heures 5 crédits

Contenu Principaux objets d‘évaluation

410-576 Coupe de détail du derriere Coupe de déiail de T’arriére I
de boeuf

410-604 Coupe francaise du boeuf

410-610 Coupe des viandes d’hétel

COUPE DU PORC

45 heures 3 crédits

Contenu‘ Principaux objets d’évaluation
410-565 Coupe de gros du porc Coupe du pore

410-574 Coupe de détail du porc

410-610 Coupe des viandes d’hétel

COUPE FRANCAISE DE L'AVANT

30 heures 2 crédits

Contenu

Principaux objets d’évaluation

410-604 Coupe francaise du boeuf

Coupe francaise de 1’avant




COUPE FRANCAISE DE L’ARRIERE

30 heures 2 crédits

Contenu

Principaux objets d’évaluation

410-604 Coupe frangaise du boeuf

Coupe frangaise de 1’arriere

COUPE DE DETAIL DE L’ARRIERE II 75 heures 5 credits
Contenu Principaux objets d’évaluation
410-576 Coupe de détail du derriére Coupe de détail de 1’arrigre II

de boeuf :
410-604 Coupe francaise du boeuf
410-610 Coupe des viandes d’'hétel

COUPE DU VEAU

45 heures 3 crédits

Contenu

Principaux objets d"évaluation

110-556
410-575
410-605

410-610

Coupe de gros du veau

{oupe de détail du veau
Coupe francaise du veau
Coupe de viandes d’hotel

Coupe du veau

COUPE DE L’AGNEAU

30 heures 2 crédits

Contenu Principaux objets d’évaluation
410-567 Coupe de gros de 1’agneau Coupe de 1'agneau

410-577 Coupe de détail de 1‘agneau

410-606 Coupe frangaise de 1’agneau

410-610 (Coupe de viandes d’hotel




GESTION D'UNE BOUCRERIE 60 heures 4 crédits
rantani Princinauy nhiete d'avaluyatin
AR LY Pl i Ipdun Wi b S VRO i
410-571 Inventaires Gestion d’une boucherie
410-579 Réception des marchandises
A1A_EDBO Dwiv Aa waviant at nviv Ao
AW I Ni 1A W 1TV idiv W Pl LI L A=
vente
ATN_EAQ Voanta at nuhlirida
TAW T SIS ToiILW: Sk PHUII\-ll-L'-
410-592 FEtalage des viandes et des
volailles
410-593 Etalage des aliments-minute
A1n EGE Ambhate
TIVTJITW ﬂh"ﬂyﬂ
410-597 Facturation
AlTn_COf F¥aTaria Anae mwadinite Taditiane
TAWT SF0 Ll.ﬂ.lﬂ\__.'ﬂ UGS pluuuu.a Ial il =
410-608 Matiéres grasses .
ﬂ1n=:19 Ftaloma Aac rhavraborise
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VOLAILLES ET AUTRES PRODUITS 30 heures 2 crédits
Contenu Principaux objets d’évaluation
410-563 Viandes et abats de boucherie| Volailles et autres produits
410-568 Preéparations préliminaires
des volailles
A1n_can DwhAnnwmatrinn Anes unla3T1Tas
b B Y R b r[ﬂpﬂlﬁblu” dEs vYuladaliileas

Adn EOND Ed ol o mum Aﬁn s mam ol mm  m ale
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volailles

A 1N ENQ F+nTommm Ann mumndisdides Taddsnme

BlU=230 CLalay Ucs pProddiLbs ldikleErs

410-602 Préparations preéliminaires
des gibiers

410-609 Poissons, mollusques et crus-

tacés
410-613 Etalage des abats et des

-l b e

dildb L 1>
410-615 Vins et spiritueux




LA CHARCUTERIE

105 heures 7 crédits

Contenu

Principaux objets d’évaluation

410-563
410-565
410-572

410-574
410-578

410-585

410-593
410-603

410-607
410-611
410-612
410-614

Viandes et abats de boucherie
Coupe de gros du porc
Saumures, aromates et condi-
ments

Coupe de détail du porc
Equipe et vocabulaire de 1a
boucherie

Préparations préliminaires de
la viande de porc

Etalage des aliments-minute
Confection de l1a charcuterie
de base

Modes de cuisson des viandes
Salaison et fumage

Etalage des charcuteries
Techniques de salaison

La charcuterie

STAGE EN

MILIEU DE TRAVAIL

45 heures 3 crédits

Contenu

Pfihéﬁpaux objets d’évaluation

406-299

Stage en milieu de travail
(version améliorée de cuisine
professionnelle [I)
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PROGRAMME: CUISINE PROFESSIONNELLE I
PROGRAMMES PREALABLES: 403-500, 1274

A.5.P. 60 crédits

AL PR EE Feiw i muEs s -

CODE DU PROGRAMME: 1011

Premier semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
402-011 Hygiéne et fin de service 15 1
402-022 Gestion, Tégislation ouvridre 30 2
402-031 Derives des potages I 15 1
402-041 Alimentation rationnelle I 15 1
402-0b1 Vins et spiritueux 15 1
402-063 Viandes de boucherie I 45 3
402-073 Volailles et gibiers I 45 3
402-082 Abats et abattis 30 2
402-093 Poissons, fruits de mer I 45 3
402-102  Sauces et dérivés 30 2
402-112 Hors-d’'oauvre et entrées [ 30 2
402-123  Confection et décoration en pitisserie 45 3
402-136  Synthése d'apprentissage 50 )
Deuxiéme semestre: 30 crédits - 450 heures Heures Crédits
402-141 Gestion de cuisine 15 1
402-151 Alimentation rationnelle II 15 1
402-161 Viandes de boucherie II 15 1
402-171 Volailles et gibiers II 15 1
402-182 Poissons, fruits de mer II 30 2
402-191 Gelees 15 1
402-201 Hors-d’oeuvre et entrées II 15 1
402-212  Entremets 30 2
402-221 Décoration culinaire 15 1
402-236 Buffets 90 6
402-245  Charcuteries 75 5
402-251  Salades et sauces i salades 15" 1
402-261 Dérivés des potages II 15 - 1
402-276 Piéces montées a0 6



SECTEUR: ALIMENTATION, HOTELLERIE ET RESTAURATION
PROGRAMME: CUISINE PROFESSIONNELLE I
PROGRAMME PREALABLES: 403-500, 1274

DRNCDAMME MOMAMT A 1/7/7ATTECTATINM NE
FRAVUMAAETIRE TR A L RlIR2IRATLIVN VR

TEMPS DE FORMATION: 900 HEURES
NOMBRE TOTAL DE CREDITS: 60 CREDITS

________ L

ile Durée en heuras

HYGIENE ET FIN DE SERVICE 15

Références: 404-012
Hygiéne, entretien, séciuriié et Tin de service Il
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DERIVES DES POTAGES I 15

Références: 404-171
Les dérivés des potages
01-02-03-04-05-06

Reférences: 404-032
Alimentation rationnelle
0z

VINS ET SPIRITUEUX : 15
Références: 404-0568

Vins et spiritueux

01-02-03




Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits
VIANDES DE BOUCHERIE 1 45 3
Références: 404-084

Les viandes de boucherie

03-04-05-06-07-08-09-10-11-12
VOLAILLES ET GIBIERS I 45 3
Références: 404-099

Les volailles et gibiers

02-03
ABATS LT ABATTIS 30 2
Références: 404-118

Les abats et les abattis

01-02
POISSONS, FRUITS DE MER T 45 3
Références: 404-123

Les poissons et les fruits de mer

02-04-06
SAUCES ET DERIVES 30 2
Références: 404-132

Les fonds, les sauces, les gelées

01-02
HORS-D'0OEUVRE ET ENTREES I 30 2

Références: 404-142

Les hors-d’oeuvre et les entrees
02-03-04-05




Premier semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits

CONFECTION ET DECORATION EN PATISSERIE 45

0

Références: 404-188
Confection des pdtes de base, a giteaux et A biscuits
01-02-03-04

404-221
Décoration de pitisserie II
0l

0
=
L]

SYNTHESE D’APPRENTISSAGE

Reférences: 404-052
Synthése d’apprentissage III
01-02

Réalisation et confection de menus
Table d’hdte

A la carte

Cuisine étrangere




Deuxiéme semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée an heures Crédits
GESTION DE CUISINE 15 1
Références: 404-025

Gestion de cuisine II

04-05
ALIMENTATION RATIONNELLE II 15 1
Références: 404-032

Alimentation rationnelle II

02-03
VIANDES DE BOUCHERIE II 15 1
Références: 404-084

Les viandes de boucherie

04-05-06-07-08-09-10-11-12
VOLAILLES ET GIBIERS II 15 1
Références: 404-099

Les volailles et gibiers

02-03
POISSONS, FRUITS DE MER II 30 2
Références: 403-123

Les poissons et les fruits de mer

02-03-04-05-06
GELEES 15 1
Références:




Deuxiéme semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits
HORS-D/OEUVRE ET ENTREES II is 1
Références: 404-142

Les hors d’oeuvre et les entrées II

02-03-04-05
ENTREMETS 30 2
Références: 404-219

Les entremets

01-03
DECORATION CULINAIRE 15 1
Réferences: 404-254

Les pieces montées

03-04-06
BUFFETS a0 ]
Références: 404-231

' Le brunch

01-02-03

404-273

Le service des banquets et du brunch

01-02-03-05-06-08
CHARCUTERIES 75 5

Les charcuteries II
01-02

Panades et farces
01-02-03-04-05-06




Deuxiéme semestre: 450 heures - 30 crédits

Identification du module Durée en heures Crédits

SALADES ET SAUCES A SALADES 15 1

Références: 404-158

Les salades et sauces a salades II
01-02

DERIVES DES POTAGES II ' 15 1

Références: 404-171
Les dérivés des potages
01-02-03-04-05-06

PIECES MONTEES 90 &

RéFérences: 404-254

Les piéces montées
01-02-03-04-05-06-07
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