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Compétence P 1 : organiser et gérer les postes de travail tout au long de I’activité de cuisine.

Performance globale attendue :
Organiser et maintenir en état les postes de travail tout au long de la prestation de cuisine, en veillant au respect des
procédures (hygiene, sécurité et ergonomie) et les préconisations en matiere de développement durable.

5 srati @ ®
Compétences opérationnelles _ M Ma

P1.1 - Transmettre les informations utiles aux équipes de cuisine et de restaurant

P1.2 - Contréler les denrées

P1.3 - Mettre en place et maintenir en état les postes de travail

P1.4 - Assurer le suivi du travail de I'équipe de cuisine

P1.5 - Mettre en ceuvre et contrbler les bonnes pratiques d’hygiene, de sécurité et
d’ergonomie

Compétence P 2 : maitriser les techniques culinaires

Performance globale attendue :
Réaliser, seul, la production de cuisine REGIONALE, en maitrisant les techniques et les cultures culinaires, dans le

respect de la commande, des pratiques professionnelles, du développement et de I’'alimentation durables..

5 srati @ ©)
Compétences opérationnelles - M Ma

P2.1 - Gérer les matiéres premieres et les ressources

P2.2 - Réaliser des préparations préliminaires

P2.3 - Réaliser la mise en place de la production

P2.4 - Cuisiner :
e des potages

e des entrées

o des mets a base de poissons, coquillages, crustacés, mollusques

e des mets a base de viandes, volailles, gibiers, abats, ceufs

o des mets a base d’aliments d’origine végétale

e des gamitures d’accompagnement - des préparations de patisserie (sucrées
ou salées) et des desserts de restaurant

P2.5 - Cuisiner et valoriser des produits caractéristiques d’'une région et/ou d’un
territoire

P2.6 - Contrdler la qualité organoleptique de la production

Compétence P 3 : organiser et contréler le dressage, I’envoi et la distribution des productions.

Performance globale attendue :
Dresser de maniere esthétique, soignée et personnalisée les productions de cuisine, envoyer dans les temps impartis
en respectant les contraintes et les usages professionnels.

- " ® ®
Compétences opérationnelles _ ™ Ma

P3.1 - Mettre en place les matériels de dressage

P3.2 — Dresser, mettre en valeur et envoyer

P3.3 — Distribuer la vente & emporter

P3.4 - Contréler la conservation et le conditionnement des denrées et des invendus

P3.5 - Analyser son travail et celui de son équipe

@ NM Non Maitrisée / (2) IM Insuffisamment Maitrisée / (3) Ma Maitrisée satisfaisante / (&) BM Bien Maitrisée

Note sur 20
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Compétence P 1 : organiser et gérer les postes de travail tout au long de I’activité de cuisine.

Performance globale attendue :

Organiser et maintenir en état les postes de travail tout au long de la prestation de cuisine, en veillant au respect
des procédures (hygiene, sécurité et ergonomie) et les préconisations en matiere de développement durable.

Compétences opérationnelles _

@

®

Ma

P1.1 - Transmettre les informations utiles aux équipes de cuisine et de restaurant

P1.2 - Contréler les denrées

P1.3 - Mettre en place et maintenir en état les postes de travail

P1.4 - Assurer le suivi du travail de I'équipe de cuisine

P1.5 - Mettre en ceuvre et contréler les bonnes pratiques d’hygiene, de sécurité et
d’ergonomie

Compétence P 2 : maitriser les techniques culinaires

Performance globale attendue :

Réaliser la production de cuisine, avec l’aide d’'un commis, en maitrisant les techniques et les cultures culinaires,
dans le respect de la commande, des pratiques professionnelles, du développement et de I’alimentation durables.

Compétences opérationnelles _

@

®

Ma

P2.1 - Gérer les matiéres premieres et les ressources

P2.2 - Réaliser des préparations préliminaires

P2.3 - Réaliser la mise en place de la production

P2.4 - Cuisiner :
e des potages

e des entrées

o des mets a base de poissons, coquillages, crustacés, mollusques

e des mets a base de viandes, volailles, gibiers, abats, ceufs

e des mets a base d’aliments d’origine végétale

e des gamnitures d’accompagnement - des préparations de pétisserie
(sucrées ou salées) et des desserts de restaurant

P2.5 - Cuisiner et valoriser des produits caractéristiques d’'une région et/ou d’un
territoire

P2.6 - Contrdler la qualité organoleptique de la production

Compétence P 3 : organiser et contréler le dressage, I’envoi et la distribution des productions.

Performance globale attendue :

Dresser de maniere esthétique, soignée et personnalisée les productions de cuisine, envoyer dans les temps

impartis en respectant les contraintes et les usages professionnels.

Compétences opérationnelles

@

®
Ma

P3.1 - Mettre en place les matériels de dressage

P3.2 — Dresser, mettre en valeur et envoyer

P3.3 — Distribuer la vente & emporter

P3.4 - Contréler la conservation et le conditionnement des denrées et des invendus

P3.5 - Analyser son travail et celui de son équipe

@ NM Non Maitrisée / @ IM Insuffisamment Maitrisée / @ Ma Maitrisée satisfaisante / @ BM Bien Maitrisée

Note sur 20
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@ formation
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/20
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/20
points
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160
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