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Introduction / Introduccion

Ce document a été produit au cours du projet INTERREG IlIA « La Formation Professionnelle et la Mobilité
Transfrontaliere » développé par les régions d’Aquitaine, d’Aragon, de Catalogne et de Midi-Pyrénées, plus
particulierement sur le volet de la transparence, la correspondance et la reconnaissance des qualifications
professionnelles.

Ce Passeport est le résultat des travaux préliminaires, réalisés au sein du programme mené par la Catalogne
et Midi-Pyrénées au cours des années 2003 et 2004, et de la collaboration entre les quatre partenaires actuels
qui ont conduit ce travail de facon présentielle et par I'utilisation permanente des TIC (sessions de visiocon-
férence et utilisation permanente du courrier électronique et d’Internet)

Este documento ha sido producido en el curso del proyecto INTERREG IlIA “La Formacién Profesional y la Movilidad
Transfronteriza” desarrollado por las regiones de Aquitania, Aragén, Catalufia y Midi-Pyrénées, mds particularmente
con las premisas de la transparencia, la correspondencia y el reconocimiento de las cualificaciones profesionales.

Este Pasaporte es el resultado de los trabajos preliminares, realizados en el seno del programa dirigido por Cata-
lufia y Midi-Pyrénées en los afios 2003 y 2004, y de la colaboracién entre los cuatro colaboradores actuales que
han llevado a cabo este trabajo de forma presencial y mediante el uso de tecnologias informdticas (sesiones de
videoconferencia y utilizacion permanente del correo electrénico y de Internet).

FINALITES DU PASSEPORT / FINALIDADES DEL PASAPORTE
Les finalités du document sont les suivantes :

¢ |dentifier les compétences communes et spécifiques associées aux diplomes ou aux titres de chaque ré-
gion.

e Accompagner les parcours de mobilité et identifier les acquis de cette mobilité.
Permettre a I'éléeve ou a I'apprenti participant aux échanges de valoriser son expérience et les connaissances
acquises aupres d’'un employeur.

e Permettre aux centres de formation organisant les échanges d’harmoniser et de formaliser les activités
proposées ainsi que de cibler la préparation et le contenu des parcours de mobilité.

e S’inscrire dans la dynamique de I'Europass et promouvoir |’utilisation de documents communs propres a
faciliter I'identification des étudiants et futurs travailleurs en tant que citoyens européens.

Le passeport est principalement un outil d’accompagnement qui permet de répertorier les
acquis individuels d'un parcours de mobilité.

Bien qu’élaboré dans le cadre d’un projet INTERREG, ce document vise a étre utilisé dans d’autres types de
parcours de mobilité impulsés par des opérateurs de langue catalane, espagnole et francaise, dans le champ
de la formation professionnelle et des deux métiers explorés, a savoir la cuisine et I'électricité. Le souhait des
quatre régions est que ce document soit utile, susceptible de révisions et d’adaptations pour les professions
qui font I'objet des travaux et qu’il soit, le cas échéant, étendu a d’autres professions.

Las finalidades del documento son las siguientes:

e [dentificar las competencias comunes y especificas asociadas a los diplomas o a los titulos de cada region.
e Acompafriar los itinerarios de movilidad e identificar las competencias adquiridas de esta movilidad.
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e Permitir al alumno o al aprendiz participante en los intercambios valorar su experiencia y los conocimientos
adquiridos de un empresario.

e Permitir a los centros de formacién que organizan los intercambios armonizar y formalizar las actividades pro-
puestas, asi como dirigirse a la preparacion y el contenido de los itinerarios de movilidad.

e Inscribirse en la dindmica del Europass y promover la utilizacién de documentos comunes propios para facilitar
la identificacion de los estudiantes y futuros trabajadores en tanto que ciudadanos europeos.

El pasaporte es principalmente una herramienta de acompaifiamiento que permite catalogar las com-
petencias adquiridas individuales de un itinerario de movilidad.

Aunque elaborado en el marco de un proyecto INTERREG, este documento tiene vocacién de ser utilizado en otros
tipos de itinerarios de movilidad impulsados por operadores de lengua catalana, castellana y francesa, en el campo
de la formacion profesional y de las dos profesiones exploradas, a saber, la cocina y la electricidad. El deseo de las
cuatro regiones es que este documento sea til, sujeto a revisiones y adaptaciones para las profesiones objeto de
los trabajos, y que sea, dado el caso, extendido a otras profesiones.

COMPOSITION / COMPOSICION
Le Passeport est constitué de plusieurs parties :

* Des fiches d’informations administratives et personnelles, qui comprennent
e une description du séjour,
* une présentation des organisations qui y participent (centres de formation, entreprises),
e une présentation de I'éleve/apprenti contenant les données personnelles et les parcours suivis en for-
mation et au niveau professionnel.

Les informations reportées ici permettent de préparer le séjour en entreprise de |'éleve/
apprenti, de définir les objectifs qui peuvent lui étre fixés et/ou le type d’activités qui lui
seront attribuées.

¢ Une description de la formation suivie par le jeune (selon le modéle du supplément du certificat
Europass).

Elle renseigne le centre de formation et I'entreprise de la région qui accueille sur les objectifs
et les contenus de la formation préparée.

¢ Le bilan du séjour dans I'autre région :
e Les acquis liés au métier c’est-a-dire les connaissances ou compétences développées pendant le séjour,
structurées par domaines d’activité et techniques transversales ainsi que les apprentissages spécifiques
a la région d’accueil ;
® Les autres acquis de la mobilité (ex. linguistiques, culturels...).

Le bilan de séjour ne reprend pas I’'ensemble des connaissances ou compétences maitrisées
par |'éleve/apprenti mais seulement celles qui ont été enrichies ou développées au cours du
parcours de mobilité. Les acquis désignent I'ensemble des apprentissages formels et informels
au cours de la préparation et de la réalisation du séjour. Dans le cadre d'INTERREG, celui-ci
est de courte durée (3 semaines) et les acquis seront souvent tres ciblés. Afin d’obtenir une
meilleure lisibilité, il est suggéré de procéder a une synthése du bilan de séjour en supprimant
les fiches domaines d’activité qui n’auront pas été complétées.

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
Pasaporte de Competencias. Sector Cocina




LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

e L'attestation rédigée par la région d’accueil.

Elle permet de valider de facon officielle la réalisation du parcours de mobilité.

El Pasaporte se constituye de varias partes:

¢ Fichas de informaciones administrativas y personales, gue comprenden

* una descripcioén de la estancia,
* una presentacion de las organizaciones participantes (centros de formacién, empresas),
* una presentacion del alumno/aprendiz que contiene los datos personales y los itinerarios sequidos en forma-

cion y a nivel profesional.

Las informaciones registradas aqui permiten preparar la estancia en la empresa del alumno/apren-
diz, definir los objetivos que se le pueden fijar y/o el tipo de actividades que le serdn atribuidas.

* Una descripcion de la formacion seguida por el joven (seguin el modelo del suplemento del certificado Eu-
ropass).

Informa al centro de formacién y a la empresa de la region de acogida sobre los objetivos y los
contenidos de la formacién preparada.

* La valoracion de la estancia en la otra region:

* Las competencias adquiridas asociadas a la profesion, es decir, los conocimientos o competencias desarrollados
durante la estancia, estructurados por dmbitos de actividad y técnicas transversales, asi como los aprendizajes
especificos de la regién de acogida;

£l resto de competencias adquiridas de la movilidad (p. ej. lingdiisticas, culturales...).

El balance de la estancia no recoge el conjunto de conocimientos o competencias dominados por
el alumno/aprendiz, sino solamente aquellos que han sido enriquecidos o desarrollados en el curso
del itinerario de movilidad. Las competencias adquiridas designan el conjunto de los aprendizajes
formales e informales en el curso de la preparacion y de la realizacion de la estancia. En el mar-
co de INTERREG, ésta es de corta duracién (3 semanas) y las competencias adquiridas seran a
menudo muy determinadas. Con vistas a obtener una mejor legibilidad, se ha sugerido proceder
a una sintesis del balance de la estancia suprimiendo las fichas de dmbitos de actividad, que no

habrdn sido cumplimentadas.
e La certificacion redactada por la regién de acogida.

Permite validar de forma oficial la realizacion del itinerario de movilidad.
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MODALITES D’UTILISATION / MODALIDADES DE UTILIZACION

QUI LE REMPLIT ?

Le Passeport appartient au bénéficiaire du parcours de mobilité qui doit s’en approprier le contenu et contri-
buer a le compléter. En concertation avec I'éléeve ou I'apprenti, le formateur référent de la région
d’accueil ainsi que le tuteur d’entreprise, le formateur référent du pays d’envoi reporte les
informations pertinentes concernant les acquis du séjour. Ces acquis concernent aussi bien la pré-
paration que le déroulement du parcours.

Les centres de formation et les employeurs participant au parcours de mobilité complétent aussi par
endroits le document, afin de témoigner de la validité des informations reportées dans le Passeport.

Enfin, les administrations régionales délivrent |’attestation formelle de participation au parcours de mo-
bilité.

Ci-dessous est fournie une présentation synthétique des contributions de chacun. Un symbole de couleur
est attribué a chaque « utilisateur » afin de lui permettre de repérer plus facilement les parties du document
qu’il doit compléter.

QUI COMPLETE ?

Description du sepur% Le formateur référent du centre de formation d’envoi

Présenta.ltion des organisations Le formateur référent du centre de formation d’envoi
partenaires & + @ + # + les entreprises

Présentation de I'éleve/apprenti O + &

L'éleve/apprenti avec |'assistance de son formateur

Les acquis liés au métier
(fiches Domaine d’activité + techniques)

Tableau 1 & et/ou 4 + M

Le formateur référent du centre de formation d’envoi
et/ou le formateur référent du centre de formation
d’accueil + les entreprises d’accueil

L’éleve apprenti avec |'assistance de son ou ses forma-
teurs

L'entreprise d’accueil donne son avis (par écrit ou ora-

Tableau 2 et 3 et Tableau 4 © & et/ou
L'appréciation générale de I'entreprise

AR &3 4 lement) au formateur sur le déroulement du séjour de
. oree 2 I"élev renti
Les autres acquis de la mobilité & ¢ ee e/appre tu :
et/ou & L'éleve/apprenti avec |'assistance de son ou ses forma-
L'attestation teurs ‘ -
La région d’accueil
LEGENDE
 Le formateur référent du centre de formation d’envoi O L¢leve/apprenti
@ Le formateur référent du centre de formation d’accueil # Les employeurs/tuteurs

COMMENT LE REMPLIR ?

Des guides d'utilisation a I'intention des formateurs, des éléves/apprentis et des employeurs ont été créés
et sont fournis avec le passeport.
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¢ QUIEN LO CUMPLIMENTA?

El Pasaporte pertenece al beneficiario del itinerario de movilidad, que debe hacer suyo el contenido y contribuir a
completarlo. En consulta con el alumno o el aprendiz, el profesor de referencia de la region de acogida,
asi como el tutor de la empresa y el profesor de referencia del pais de origen, registran las informa-
ciones pertinentes sobre las competencias adquiridas de la estancia. Estas competencias se refieren tanto
a la preparacion como al desarrollo del itinerario.

Los centros de formacion y los empresarios participantes en el itinerario de movilidad cumplimentan también
por partes el documento, para dar fe de la validez de las informaciones registradas en el Pasaporte.

Finalmente, las administraciones regionales lentregan la certificacion formal de la participacion en el itinerario
de movilidad.

Mas abajo se encuentra una presentacion sintética de las contribuciones de cada cual. A cada “usuario” se le ha
asignado un simbolo de un color para poder distinguir mds facilmente las partes del documento que debe cumpli-
mentar.

(QUIEN LO CUMPLIMENTA ?

Descripcién de la estancia $ El educador de referencia del centro de formacion de

origen

Presentacion de las organizaciones El educador de referencia del centro de formacién de origen
colaboradoras '*‘ + ‘ + "‘ + las empresas
Presentacion del alumno/aprendiz Q + & El alumno/aprendiz con la ayuda de su educador
Competencias adquiridas asociadas a la pro-
fesiél:r T P El educador de referencia del centro de formacién de origen
(fichas Ambito de actividad + técnicas) y/o el educador de referencia del centro de formacion de
Tabla 1 o® + acogida + las empresas de acogida

Byo®+ W El alumno aprendiz, con la ayuda de su o sus educadores
Tabla 2 y 3 y Tabla 4 © & y/o® La empresa de acogida da su opinién (por escrito u oral-

La apreciacion general de la empresa mente) al educador sobre el desarrollo de la estancia del

*+%+@ alumno/aprendiz
El alumno/aprendiz, con la ayuda de su o sus educadores

Las demds competencias adquiridas de la

movilidad & @ y/o &

La certificacion La region de acogida
SIMBOLOS
& El profesor de referencia del centro de formacién de origen O Fl alumno/aprendiz

L 271 profesor de referencia del centro de formacién de acogida ~ % Los empresarios/tutores

{COMO SE CUMPLIMENTA?

Se han creado y se facilitan junto con el pasaporte guias de uso para los profesores, los alumnos/aprendices y los
empresarios.
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DESCRIPTION DU SEJOUR /
DESCRIPCIO DE L'ESTADA &

Objectif(s) / Objetivo(s)

Initiative dans le cadre de laquelle est organisé le séjour /
Iniciativa en el marco de la cual se organiza la estancia

Programme communautaire ou de mobilité impliqué /
Programa comunitario o de movilidad implicado

Durée du séjour / Duracion de la estancia

Du/ De Au/ a
j/d m/m a/a j/d m/m ala

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
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PRESENTATION DES ORGANISATIONS PARTENAIRES /
PRESENTACION DE LAS ORGANIZACIONES COLABORADORAS

Partenaires dans le pays d’origine / Socios en el pais de origen

Centre de formation / Centro de formacion '@‘
Nom, type et adresse / Nombre, tipo y direccion Tampon et signature / Sello y firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Cargo/funcion
tuteur / Apellidos y nombre de la persona de refe-
rencia/del tutor

Téléphone / Teléfono Courrier électronique / Correo electronico

L

Nom, type et adresse / Nombre, tipo y direccion Tampon et signature / Sello y firma

Entreprise de I'apprenti / Empresa del aprendiz

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Cargo/funcion
tuteur / Apellidos y nombre de la persona de refe-
rencia/del tutor

Téléphone / Teléfono Courrier électronique / Correo electronico

Ces informations ne concernent que les apprentis des régions francaises /
Esta informacion solo afecta a los aprendices de las regiones francesas

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
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Partenaires dans le pays d’accueil / Socios en el pais de acogida

Centre de formation qui accueille I'éleve/apprenti / * .
Centro de formacion que acoge al alumno/aprendiz

Nom, type et adresse / Nombre, tipo y direccion Tampon et signature / Sello y firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Cargo/funcion

tuteur / Apellidos y nombre de la persona de refe-
rencia/del tutor

Téléphone / Teléfono Courrier électronique / Correo electronico

Entreprise qui accueille I'éleve/apprenti /
Empresa que acoge al alumno/aprendiz -@* *

Nom, type et adresse / Nombre, tipo y direccion Tampon et signature / Sello y firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Cargo/funcion
tuteur / Apellidos y nombre de la persona de refe-
rencia/del tutor

Téléphone / Teléfono Courrier électronique / Correo electronico

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
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FICHE D’IDENTIFICATION DE L'ELEVE /APPRENTI /
FICHA DE IDENTIFICACION DEL ALUMNO/A /APRENDIZ o $

Nom /
Apellidos

Date
de naissance

Prénom /
Nombre

/ Fecha

de nacimiento

Nationalité /
Nacionalidad

Adresse /
Direccion

Téléphone /
Teléfono

PHOTOGRAPHIE
DIMENSIONS CARTE
Courrier D’IDENTITE
électronique / / FOTOGRAFIA
Correo TAMANO CARNE

electronico

Situation fa-
miliale / Situa-
cion

familiar

Diplomes / Titulaciones

Diplome en préparation /
Titulo en preparacion
Diplome(s) obtenu(s) /
Titulo(s) obtenido(s)

Connaissances linguistiques / Conocimientos lingiiisticos

Indiquez votre niveau : /| A — Sans connaissances / | B — Notions / C - Bon niveau /
Indique su nivel : Sin conocimiento Nociones Buen nivel
Expression Compréhension Expression Compréhension
orale / orale / écrite / écrite
Expresion Comprension Expresion / Comprension
oral oral escrita escrita

Espagnol / Espaiiol
Francais / Francés

Catalan / Cataldn
Anglais / Inglés
Autres... / Otro...

Connaissances informatiques / Conocimientos en informdtica

Traitement de textes : Indiquez lequel / Indique cudl
[ Tratamiento de textos: e

Feuille de calcul : Indiquez lequel / Indique cudl
[ Hoja de calculo: e

Programmes professionnels : Indiquez lequel / Indique cudl
[ Programas profesionales: | e

Permis de conduire / Permisos de conduccion
OA [OB OCc OD 0OE
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ITINERAIRE / ITINERARIO

Formation initiale / Formacion inicial o $
Cours / Curso Centre / Centro Diplome obtenu ou niveau atteint /

Titulacion obtenida o nivel alcanzado

Formation professionnelle initiale et continue / Formacion profesional inicial y continua

Cours / Curso Organisme de formation / Dénomination, Theme Durée /
Organismo de formacion Diplome obtenu ou niveau atteint / Duracion

Denominacion, Temdtica
Titulacion obtenida o nivel alcanzado

Itinéraire professionnel / Itinerario profesional
Périodes en entreprise en tant que salarié ou en formation / Periodos en empresa como asalariado
o en formacion

Année, Durée / Entreprise Dénomination de I'emploi /
Aiio, Duracion Type, nom, adresse, effectifs / Denominacion del empleo

Empresa
Tipo, nombre, direccion, plantilla

Participation a des projets de mobilité / Participacion en proyectos de movilidad
J'ai déja été dans une situation professionnelle a I’'étranger... / Ya he estado en situacion

profesional en el extranjero ...

Coul / Si O Pendant les vacances / |0 Dans le cadre de ma scolarité / 0 Dans d’autres

CONON / NO Durante las vacaciones En el marco de mi escolaridad circonstances / En

[ Dans le cadre d’un projet européen / | otras circunstancias
En el marco de un proyecto europeo Lesquelles ? / ;Cua-
Lequel ? / ;Cudl? les ?

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
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SUPPLEMENT EUROPASS AU DIPLOME DE TECHNICIEN DE FORMATION PROFESSIONNELLE(Y) / 1 ’* Generalitat
SUPLEMENTO EUROPASS AL TiTULO DE TECNICO DE FORMACION PROFESIONAL(*) N de Catalunya
= GOBIERNO
==<DE ARAGON

1. DENOMINATION DU DIPLOME (ES) / DENOMINACION DEL TiTULO (ES)

Técnico/a en Cocina

2. TRADUCTION DE LA DfNOMINAT!ON DU DIPLOME® /
TRADUCCION DE LA DENOMINACION DEL DIPLOMA®™

Technicien en Cuisine

(1) Cette traduction n’a aucune valeur légale / Esta traduccion no tiene valor legal

3. DESCRIPTION DU PROFIL PROFESSIONNEL ASSOCIE AU I?IPL@ME /
DESCRIPCION DEL PERFIL PROFESIONAL ASOCIADO AL TITULO

Compétence générale / Competencia general:

Le titulaire a acquis la compétence générale relative a / El titular ha adquirido la competencia general
relativa a:

Exécuter toutes les opérations de manipulation, préparation, conservation et présentation de toutes sortes
d’aliments, confectionner les offres gastronomiques et réaliser les activités de service, en obtenant la qua-
lité et les objectifs économiques établis et en appliquant en permanence les normes et les pratiques de
sécurité et d’hygiéne /

Ejecutar todas las operaciones de manipulacién, preparacién, conservacion y presentacion de toda clase de
alimentos, confeccionar las ofertas gastronémicas y realizar las actividades de servicio, obteniendo la calidad y
los objetivos econdmicos establecidos aplicando permanentemente las normas y las prdcticas de sequridad y de
higiene.

Dans ce cadre, le diplomé a acquis les compétences professionnelles suivantes (Unités de Compé-

tence) / En este marco, el titular ha adquirido las competencias profesionales siguientes (Unidades de

Competencia):

e Confectionner les offres gastronomiques, réaliser I'approvisionnement et en contréler la consommation.
| Confeccionar las ofertas gastronémicas, realizar el aprovisionamiento y controlar el consumo

* Manipuler et conserver toutes sortes d'aliments crus. / Manipular y conservar toda clase de alimentos crudos

e Préparer et présenter les élaborations de base et les plats élémentaires. / Preparar y presentar las elabora-
ciones de base y los platos elementales

e Préparer et présenter des produits de patisserie. / Preparar y presentar productos de pasteleria

e Monter des services type « buffet », »self-service » ou autres, préparer des aliments et des boissons sous
les yeux du client et soutenir les activités de service. / Montar servicios tipo “buffet”, “self-service” u otros,
preparar alimentos y bebidas a la vista del cliente y mantener las actividades del servicio

e Préparer et présenter différents types de plats de la cuisine régionale, nationale, internationale, et créative.
| Preparar y presentar diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional, internacional y creativa

e Réaliser I'administration, la gestion et la commercialisation dans une petite entreprise ou un atelier. /
Realizar la administracion, la gestion y la comercializaciéon en una pequefia empresa o un taller

4. EMPLOIS QUE PEUT EXERCER LE TITULAIRE DE CE DIPLf)IyIE @
SECTORES DE ACTIVIDAD O TIPOS DE EMPLEOS ACCESIBLES AL TITULAR DE ESTE DIPLOMA, TITULO O CERTIACADO @

Le Technicien en Cuisine peut exercer son travail professionnel dans les secteurs suivants / El técnico

en COCINA puede desarrollar su actividad profesional en los sectores siguientes:

e Restauration commerciale traditionnelle, restaurants qui suivent les normes classiques de service a
table, et qui utilisent des produits frais n’ayant souffert aucun type de manipulation avant d’étre livrés.
Par exemple, restaurants de luxe, de marché, de cuisine traditionnelle ou internationale, etc. /Res-
tauracion comercial tradicional, restaurantes que siguen las normas cldsicas de servicio en la mesa y que
utilizan productos frescos que no han sufrido ningtn tipo de manipulacién antes de ser entregados. Por
ejemplo, restaurantes de lujo, de mercado, de cocina tradicional o internacional, etc.
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Restauration évolutive, caractérisée par un service rapide, par I'utilisation de produits semi élaborés ou
intermédiaires et de la nouvelle technologie. Elle comprend les établissements comme les « snacks », les
pizzerias, les hamburgers, les repas préparés, etc. / Restauracion evolutiva, caracterizada por un servicio
rdpido, por la utilizacién de productos semielaborados o intermediarios y por las nuevas tecnologias. Comprende
establecimientos como los “snacks”, las pizzerias, las hamburqueserias, comidas preparadas, etc.

e Bars et cafeterias. / Bares y cafeterias.

e Restauration collective, service d'aliments et de boissons aux entreprises, aux écoles, aux hdpitaux et aux
moyens de transport, « catering ». / Restauracién colectiva, servicio de alimentos y bebidas a empresas,
escuelas, hospitales y en medios de transporte, catering.

e Patisseries. / Pastelerias.

* Boucheries, charcuteries, poissonneries, commerces de fruits de mer, et de fruits et légumes. / Carnicerias,
charcuterias, pescaderias, comercios de marisco, y de frutas y verduras.

e Magasins spécialisés en repas préparés. / Establecimientos especializados en comidas preparadas.

e Entreprises consacrées a I'entrep6t, a I'emballage et a la distribution de produits alimentaires. / Empresas
dedicadas al almacenaje, al embalaje y a la distribucién de productos alimentarios.

* Industries agroalimentaires. / Industrias agroalimentarias.

et des emplois spécifiques / y los empleos especificos:

¢ Fonctions/sous-fonctions d’achat/contrat, élaboration et/ou service d’aliments et de boissons, et controle
de la consommation / Funciones/subfunciones de compra/contrato, elaboracion y/o servicio de alimentos
y de bebidas, y control del consumo

e Définition d’offres gastronomiques. / Definicion de ofertas gastronémicas.

e Approvisionnement et contréle de la consommation. / Aprovisionamiento y control del consumo.

¢ Manipulation et transformation d’aliments et de boissons, en utilisant les équipements propres aux res-
taurants et aux bars. / Manipulacién y transformacién de alimentos y de bebidas, utilizando los equipos
propios de los restaurantes y bares.

e Connaissance des matieres premieres, des équipements et des machines. / Conocimiento de las materias
primas, equipamientos y maquinas.

e Service au client. / Servicio al cliente.

(2) Le cas echéant / Si es necesario

(*) Note d’explication / Nota explicativa

La structure de ce supplément est réalisée en application de I’Annexe VI de la Décision n°® 2241/2004/CE
du Parlement Européen et du Conseil du 15 décembre 2004, relative a un cadre communautaire unique
pour la transparence des qualifications et des compétences (Europass).

Ce document est concu comme une information supplémentaire au diplome en question, mais il na au-
cune valeur juridique en soi-méme.

/La estructura de este suplemento se hace en aplicacién del Anexo VI de la Decisién n® 2241/2004/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo de 15 de diciembre de 2004, relativa a un marco comunitario tnico para la
transparencia de las cualificaciones y las competencias (Europass).

Este documento ha sido concebido como informacién suplementaria al diploma en cuestion, pero en si no tiene
valor juridico alguno.
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5. NATURE DU DIPLOME / NATURALEZA DEL TiTULO

Dénomination et nature de I'organisme qui
délivre le diplome au nom du Roi d’Espagne /
Nombre y naturaleza de la autoridad que entrega el
diploma en nombre del rey

Ministere de I’Education et des Sciences / Ministerio
de Educacion y Ciencia

Organe Compétent de la Communauté Autonome
/ Organo Competente de la Comunidad Auténoma

Autorité Nationale ou régionale compétente pour
certifier ou reconnaitre le diplome/certificat ©® /
Autoridad Nacional o regional competente para acre-
ditar o reconocer el diploma/certificado ©®

(3) Ne remplir que si I'administration compétente est différen-
te de I'organisme émetteur. / Indicar solo si la administracién
competente es diferente del organismo certificador.

Niveau du diplome (national ou international) /
Nivel del diploma (nacional o internacional)
NATIONAL / NACIONAL : Secondaire supérieur.
Formation Professionnelle de Niveau Moyen
(CINE3) / Secundaria Superior. Formacion Profesional
de Grado Medio (CINE3)

INTERNATIONAL / INTERNACIONAL : ISCED3
Certificat selon (Art. 11. b) ii de la Directive
2005/36/CE du Parlement Européen et du Conseil
du 7 septembre 2005 relative a la reconnaissance
de qualifications professionnelles / Certificado en vir-
tud del (Art. 11. b) ii de la Directiva 2005/36/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo de 7 de septiembre
de 2005 relativa al reconocimiento de las cualificacio-
nes profesionales

Echelle de qualification/Systeme d’évaluation /
Escala de calificacién/Sistema de evaluacion:
Modules professionnels : notes de 1 a 10 (sont
positives les qualifications égales ou supérieures a

5 et négatives les autres). L'obtention du diplome
requiert I'évaluation positive dans tous les modules
professionnels qui le composent.

Module Professionnel de Formation dans des Cen-
tres de Travail : apte/non apte.

Le systéme de qualification est régi par
I'Ordonnance ECD/2764/2002, du 30 octobre (BOE
08.11.02)

/
Médulos profesionales: nota de 1 a 10 (las notas supe-
riores o iguales a 5 son positivas, y las otras negati-
vas). La obtencién del diploma exige una nota positiva
en todos los médulos profesionales que lo componen.
Médulo profesional de Formacién en Centros de Traba-
jo: apto/no apto.

El sistema de calificacion se rige por la Ordenanza
ECD/2764/2002, de 30 de octubre (BOE 08.11.02).

ACCES AU NIVEAU SUIVANT D’ENSEIGNEMENT
OU FORMATION / ACCESO AL NIVEL SIGUIENTE
DE ENSENANZA O DE FORMACION:

lls pourront accéder aux études de Baccalauréat. /
Permite acceder a los estudios de Bachillerato.

lls pourront accéder a des Cycles de Formation

de Niveau Supérieur s’ils passent avec succés une
épreuve d’acces. / Permite acceder a los Ciclos For-
mativos de Grado Superior superando un examen de
acceso.

ACCORDS INTERNATIONAUX / ACUERDOS INTER-
NACIONALES:
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BASE LEGALE / BASE LEGAL :

REGLEMENTATION QUI ETABLIT LE DIPLOME / LEYES QUE RIGEN EL DIPLOMA:

Enseignements minimums établis par I'Etat / Ensefianzas minimas establecidas por el Estado: Royal
Décret 2219/1993, du 17 décembre, qui établit le diplome de Technicien/enne en Cuisine et les enseig-
nements minimums correspondants. / Real Decreto 2219/1993, de 17 de diciembre, que establece el diplo-
ma de Técnico en Cocina y las ensefianzas minimas correspondientes.

Enseignements établis dans le curriculum de la Communauté Autonome / Ensefianzas establecidas por la
Comunidad Auténoma:

Décret 309/1995, du 7 novembre (Generalitat de Catalunya) / Decreto 309/1995, de 7 de noviembre (Ge-
neralitat de Catalunya)

Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero (Gobierno de Aragén) / Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero
(Gobierno de Aragon)

6. MODES D'OBTENTION DU I?IPLOME OFFICIELLEMENT RECONNU /
MODOS DE OBTENER EL TITULO OFICIALMENTE RECONOCIDO

A. DESCRIPTION DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE SUIVIE / HEURES / CREDITS/
DESCRIPCION DE LA FORMACION PROFESIONAL SEGUIDA : % CREDI-
DANS UN CENTRE DE FORMATION / EN UN CENTRO DE FORMACION: 1166(;%- 80-81 9
SUR UN LIEU DE TRAVAIL / EN UN LUGAR DE TRABAJO: 380-400 | 19-20 1
APPRENTISSAGE PREALABLE VALIDE / APRENDIZAJE PREVIO VALIDADO:

B. HEURES, POURCENTAGE ET CREDITS DU PROGRAMME COM- 2000 100 10
PLET / HORAS, PORCENTAJE Y CREDITOS DEL PROGRAMA COMPLETO:

C. DUREE COMPLETE DES ENSEIGNEMENTS QUI MENENT AU DIPLOME /
DURACION COMPLETA DE LAS ENSENANZAS QUE CONDUCEN AL TITULO: B
HEURES / HORAS : 2000 SEMAINES/ SEMANAS : ............... MOIS/ MESES : ............... ANNEES/ ANOS : 2

(4) Le cas échéant / Si procede

CONDITIONS D’ACCES / REQUISITOS DE ACCESO:

Dipléme de Fin d’Etudes Secondaires, ou Certificat démontrant avoir passé avec succes |'épreuve d’acces
correspondante. / Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o Certificado de haber superado la prueba de
acceso correspondiente.

INFORMATION SUPPLEMENTAIRE / INFORMACION ADICIONAL

Ministerio de Educacién y Ciencia, Formacién Profesional / Ministerio de Educacion i Ciencia, Formacién Pro-
fesional: www.mec.es/educa/formacion-profesional/

Departament d’Educacié de la Generalitat de Catalunya / Departament d’Educacié de la Generalitat de Ca-
talunya: http://www.xtec.es/fp/08/0801.htm

Consejeria de Educacion del Gobierno de Aragén / Consejeria de Educaciéon del Gobierno de Aragon:
http://fp.educaragon.org
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INFORMATION SUR LE SYSTEME D’ENSEIGNEMENT SECONDAIRE /
INFORMACION SOBRE EL SISTEMA DE ENSENAZA SECUNDARIA

Técnico | Bachiller Titulo profesional

- Artes Plasticas Bachillerato
y Disefio

CF Grado Medio

15 4 4
14 3 3
13 2 2
12 1 1
Educacién Secundaria Obligatoria Musica y Danza Grado Medio

Niveaux de Classification Internationale Normalisée de I'Education (C.LN.E.) / cine2 [ ] cne 3 [
Nivells de Classificacié Internacional Normalitzada de I’Educacié (C.I.N.E.)
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r—
SupLEMENTO EuroPAss AL CERTIFICADO DE APTITUD PROFESIONAL — COCINA (*) = s
AQUITAINE [EETs
CONSEIL REGIONAL

CAP CUISINE / CAP EN COCINA
RESUME DESCRIPTIF DE LA CERTIFICATION / RESUMEN DESCRIPTIVO DE LA CERTIFICACION

Source: Répertoire National des Certifications Professionnelles / Fuente: Catdlogo Nacional de las Certificaciones Profesionales
INTITULE / DENOMINACION
CAP : Certificat d’aptitude professionnelle Cuisine / CAP: Certificado de aptitud profesional en Cocina

AUTORITE RESPONSABLE QUALITE DU(ES) SIGNATAIRE(S)
DE LA CERTIFICATION DE LA CERTIFICATION
AUTORIDAD RESPONSABLE CALIDAD DEL/DE LOS FIRMANTE/S

DE LA CERTIFICACION DE LA CERTIFICACION

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE Recteur de I’académie/ Rector de la academia
Modalités d’élaboration des références : CPC n° 17 /
Modalidades de elaboracion de las referencias:CPC n°17

NIVEAU ET/OU DOMAINE D'ACTIVITE / NIVELL I/0 AMBIT D’ACTIVITAT
V (Nomenclature de 1967) / V (Nomenclatura de 1967)

Code NSF: 221 Agroalimentaire, alimentation, cuisine /
Codi NSF: 221 Agroalimentaria, alimentacion, cocina

RESUME DU REFERENTIEL D'EMPLOI OU ELEMENTS DE COMPETENCE ACQUIS
RESUMEN DEL PERFIL PROFESIONAL O ELEMENTOS DE COMPETENCIA ADQUIRIDOS

Le titulaire du CAP cuisine réalise des plats en utilisant différentes techniques de production culinaire. / E/
titular del CAP en cocina realiza platos utilizando diferentes técnicas de produccion culinaria.

Il connait les produits alimentaires dont il gére I"approvisionnement (bons de commandes, stockage des
marchandises, calcul des colts). / Conoce los productos alimentarios y se encarga de su aprovisionamiento
(recibos de pedidos, almacenajes de los productos, cdlculo de costes).

Il maitrise les connaissances de base en cuisine (confection des plats, dressage) et peut concevoir un menu.
/ Domina los conocimientos de base en cocina (confeccion de los platos, aderezos) y puede concebir un mend.
Il entretient son poste de travail, est attentif aux regles d’hygiene alimentaire ainsi qu’a la sécurité. / Mantiene
en condiciones su puesto de trabajo, y respeta las reglas de higiene y seguridad.

Il peut exercer comme commis cuisinier en restauration traditionnelle ou collective. / Puede ejercer como
ayudante de cocina en restauracion tradicional o colectiva.

SECTEURS D'ACTIVITE OU TYPES D'EMPLOIS ACCESSIBLES
PAR LE DETENTEUR DE CE DIPLOME, CE TITRE OU CE CERTIFICAT /

SECTORES DE ACTIVIDAD O TIPOS DE EMPLEOS ACCESIBLES POR EL TITULAR DE ESTE DIPLOMA,
TITULO O CERTIFICADO

Restauration commerciale, restauration collective, entreprises connexes a I'industrie hoteliére / Restauracion
comercial, restauracion colectiva, empresas relacionadas con la industria de la hosteleria
Commis cuisinier, cuisinier / Ayudante de cocinero, cocinero

Codes des fiches ROME les plus proches : 13212 / Cadigos de las fichas ROME mas cercanas: 13212

MODALITES D’ACCES A CETTE CERTIFICATION /
MODALIDADES DE ACCESO A ESTA CERTIFICACION

Descriptif des composantes de la certification: / Descripcién de los componentes de la certificacion:

Approvisionnement et organisation / Aprovisionamiento y organizacion

Production culinaires / Produccion culinaria

Commercialisation et distribution de la production culinaire / Comercializacién y distribucion de la produccion
culinaria

Francais et histoire-géographie / Francés e historia-geografia
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Mathématiques sciences / Ciencias matematicas

Vie sociale et professionnelle / Vida social y profesional

Education physique et sportive / Educacion fisica y deportiva

Langue vivante / Lengua extranjera

Validité des composantes acquises : 5 ans / Validez de los componentes adquiridos: 5 afios

Conditions d’inscription a la

certification / Condiciones de ins- | Oui/Si | Non/No | Composition des jurys / Composicion de los jurados

cripcion en la certificacion

Aprées un parcours de formation Le jury est présidé par un conseiller de I'enseignement

sous statut d’éleve ou d’'étudiant technologique choisi parmi les personnes qualifiées

/ de la profession

Después de un itinerario de forma- Il est composé a parts égales :

cién como alumno o estudiante - d’enseignants des établissements scolaires publics,
privés sous contrat et des centres de formation
d’apprentis ;

- de professionnels choisis en nombre égal parmi les
employeurs et les salariés apres consultation des

X organisations représentatives /

El jurado es presidido por un consejero de ensefianza
tecnoldgica elegido de entre las personas cualificadas
de la profesion.

Se compone a partes iguales de:

- maestros de establecimientos docentes publicos, priva-
dos bajo contrato y centros de formacion profesional;

- profesionales elegidos en igual nimero de entre los
empresarios y los asalariados tras consulta a las orga-
nizaciones representativas

, .
En contrat d applien.tlssage / X idem
En contrato de practicas
Aprées un parcours de formation
continue /-~ X idem
Después de un itinerario de forma-
cién continua
En contrat de professionnali-
sation / X idem
En contrato de profesionalizacion
Par candidature individuelle / X idem
Por candidatura individual
Par experience / X idem
Por experiencia

LIENS AVEC D'AUTRES CERTIFICATIONS

ACCORDS EUROPEENS OU INTERNATIONAUX

VINCULOS CON OTRAS CERTIFICACIONES

ACUERDOS EUROPEOS O INTERNACIONALES
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AQUITAINE [EETs
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BASE LEGALE / BASE LEGAL

Référence du décret général :

Décret n° 2002-463 du 4 avril 2002 portant réglement général du certificat d’aptitude professionnelle /
Referencia del decreto general:

Decreto n° 2002-463 de 4 de abril 2002 sobre el reglamento general del certificado de aptitud profesional

Référence arrété création (ou date 1er arrété enregistrement) :
Arrété du 22 juin 2004

Referencia orden creacion (o fecha primera orden registro):

orden del 22/06/2004

POUR PLUS D’'INFORMATIONS / PARA MAS INFORMACION

Statistiques : / Estadisticas:

Base Reflet Cereq

http://www.cereq.fr

Autres sources d'information: / Otras fuentes de informacion:

CNDP

ONISEP

Légifrance pour les textes réglementaires / Légifrance para los textos reglamentarios
-_http://www.cndp.fr

- http://www.onisep.fr

FONCTIONS ET CAPACITES ASSOCIEES / FUNCIONS I CAPACITATS ASSOCIADES

Fonctions assumées par le titulaire du CAP | Capacités /
cuisine / Funciones asumidas por el titular del | Capacidades
CAP en cocina

Approvisionnement et stockage / - Prévoir les produits nécessaires aux réalisations con-

Aprovisionamiento y almacenaje formément aux fiches techniques / Prever los produc-
tos necesarios para las realizaciones de conformidad
con las fichas técnicas

- Réceptionner, controdler et stocker les denrées brutes
et pré-élaborées / Recibir, controlar y almacenar los
alimentos brutos y preelaborados

Organisation / - Organiser son travail en tenant compte des impéra-
Organizacion tifs de la production / Organizar su trabajo teniendo
en cuenta los imperativos de la produccion
Production culinaire / - Réaliser les préparations préliminaires des denrées /
Produccion culinaria Realizar las preparaciones preliminares de los alimentos

- Réaliser des cuissons et des remises en température
/ Realitzar coccions i restablir les temperatures

- Réaliser des appareils, des fonds et des sauces de
base / Realizar cocciones y restablecimientos de tem-
peratura

- Réaliser des hors-d’ceuvre froids, chauds et a base
de pate, des patisseries et des desserts / Realizar
entremeses frios, calientes y a base de pasta, pasteleria

y postres
Distribution de la production / - Dresser et mettre en valeur des préparations culinaires
Distribucié de la produccio et participer a la distribution / Aderezar y distinguir las

preparaciones culinarias y participar en su distribucion
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SurLEMENTO Eurorass AL CERTIFICADO DE APTITUD PROFESIONAL — COCINA (*)
REGION
MIDI-PYRENEES

SupPLEMENT EUROPASS AU CERTIFICAT D’ APTITUDE PROFESSIONNELLE — CUISINE (*) / P
== ‘%“
=
AQUITAINE

CONSEIL REGIONAL

LE SYSTEME EDUCATIF FRANCAIS
EL SISTEMA EDUCATIVO FRANCES

| Principales certificaciones del curriculum general | _

| Doctorado

" Tesis

S

=

<

© | Master 1y 2 |
5

[ e I Gemmese
S

>

Licencia 1y 2
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Les diplomes de I'enseignement professionnel peuvent étre préparés sous statut scolaire ou par la voie de
I'apprentissage. Le CAP, le Bac Pro comme le BP sont plus particulierement des diplomes d’insertion profes-
sionnelle ; ils visent la maitrise de compétences donnant directement accés a un métier.

Los diplomas de la ensefianza profesional pueden ser preparados bajo estatus escolar o por via del aprendizaje
profesional. EI CAP, el Bac Pro y el BP son mds particularmente diplomas de insercién profesional; se dirigen al do-
minio de competencias que dan acceso directo a una profesion.

Le CAP (Certificat d’Aptitudes Professionnelles) / El CAP (Certificado de Aptitudes Profesionales)

Il correspond au premier niveau de qualification ouvriere et employée (niveau V).

Les jeunes qui préparent ce diplome sortent en général du collége autour de 16 ans (entre 16 et 18 ans pour
la trés grande majorité d’entre eux). Il est de plus en plus fréquent (mais cela concerne moins de 10% des
apprentis de CAP) que certains jeunes qui préparent ce diplome aient un trés bon niveau scolaire (lycée, voire
niveau bac), notamment des fils ou filles d"artisans qui ont un projet de reprise de |'entreprise familiale.
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Les jeunes qui préparent ce diplome suivent un enseignement général, technologique et professionnel en
centre de formation d’apprentis. Le dipldme professionnel valide les acquis dans ces trois domaines, en prenant
en compte les compétences acquises en entreprise: les employeurs sont le plus souvent associés a I'évaluation
des acquis en entreprise et cette évaluation est comptabilisée pour la délivrance du CAP.

Corresponde al primer nivel de cualificacién profesional y laboral (nivel V).

Los jovenes que preparan este diploma salen de la escuela en general alrededor de los 16 afios (entre los 16 y 18
afios, la mayoria). Cada vez es mds frecuente (aunque ello afecta a menos del 10% de los aprendices del CAP)
que algunos jovenes que preparan este diploma tienen un muy buen nivel escolar (instituto/escuela técnica, ver
nivel bachillerato), y son principalmente hijos o hijas de artesanos que tienen un proyecto para hacerse cargo de
la empresa familiar.

Los jévenes que preparan este diploma siguen una ensefianza general, tecnoldgica y profesional en un centro de
formacién profesional. El diploma profesional valida las competencias adquiridas en estos tres dmbitos, teniendo
en cuenta las competencias adquiridas en empresa: los empresarios a menudo estdn asociados a la evaluacién de
las competencias adquiridas en empresa y esta evaluacion punttia para la entrega del CAP.

LA FORMATION PAR L'APPRENTISSAGE EN FRANCE
LA FORMACION MEDIANTE APRENDIZAJE EN FRANCIA

L'apprentissage est un dispositif de formation diplémant qui s’appuie sur un contrat de travail particulier
(« contrat d’apprentissage ») et une formation professionnelle préparant un dipléme ou un titre reconnu par
la profession. Il s’agit donc d’une formation en alternance école-entreprise.

El aprendizaje es un sistema de formacion diplomada que se basa en un contrato de trabajo especial (“contrato
de aprendizaje”) y una formacion profesional para preparar un diploma o un titulo reconocido por la profesion. Se
trata pues de una formacién que alterna la escuela y la empresa.

1- Un contrat de travail particulier / Un contrato de trabajo especial

Le contrat d’apprentissage est un contrat de travail qui lie un employeur et un apprenti. L'apprenti est de ce fait
un jeune travailleur. Pour devenir apprenti, il faut étre 4gé de 16 a 25 ans au début du contrat d’apprentissage
et étre reconnu apte a I'exercice du métier lors de la visite médicale d’embauche.

L'apprenti percoit un salaire correspondant a un pourcentage du SMIC déterminé en fonction de son age et
de sa formation. Il est soumis aux regles du code du travail et aux conventions collectives.

El contrato de aprendizaje es un contrato de trabajo que vincula a un empresario y a un aprendiz. El aprendiz es de
hecho un trabajador joven. Para ser aprendiz, hay que tener entre 16 y 25 afios al inicio del contrato de aprendizaje
y ser reconocido apto para el ejercicio de la profesion en un chequeo médico previo al contrato.

El aprendiz recibe un salario correspondiente a un porcentaje del SMIC (salario minimo francés) determinado en
funcién de su edad y de su formacion. Esta sometido a las reglas de la legislacion laboral y a los convenios colec-
tivos.

2- Une formation en alternance / Una formacion en alternancia

La durée du contrat d’apprentissage est en moyenne de deux ans. Toutefois cette durée peut varier de 6
mois a 3 ans, notamment en fonction du type de profession, du niveau de qualification et des diplomes déja
obtenus. Grace a des contrats successifs, I'apprentissage permet d’accéder a tous les niveaux de qualification
professionnelle du second degré ou du supérieur.
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Le contrat comporte obligatoirement une formation qui est donnée a la fois en entreprise et dans un centre
de formation d’apprentis (CFA). Le cursus de formation en apprentissage comporte un minimum de 400
heures de formation théorique et générale par an, dans le C.F.A.

L'apprenti se forme également au sein de I’entreprise ou il acquiert une premiére expérience professionnelle. Il
est placé sous la responsabilité d'un maitre d’apprentissage qui l'accompagne et lui transmet ses connaissances
et savoir-faire. Le maitre d’apprentissage est en relation avec le centre de formation d’apprentis.

Le rythme entreprise - CFA varie selon les diplomes : les apprentis passent chaque mois soit 3 semaines en
entreprise et une semaine au CFA, soit deux semaines au CFA et deux semaines en entreprise.

La duracion del contrato de aprendizaje es de dos afios como media. Sin embargo, esta duracién puede variar
entre 6 meses y 3 anos, principalmente en funcion del tipo de profesion, del nivel de cualificacién y de los diplomas
ya obtenidos. Gracias a los contratos sucesivos, el aprendizaje permite acceder a todos los niveles de cualificacion
profesional de educacién secundaria o superior.

El contrato comporta obligatoriamente una formacién que se imparte a la vez en empresa y en un centro de
formacion profesional (CFA). El curriculo de formacion en aprendizaje comporta un minimo de 400 horas de
formacién tedrica y general por ario, en el centro.

El aprendiz se forma igualmente en el seno de la empresa, donde adquiere una primera experiencia profesional.
Esta bajo la responsabilidad de un maestro de aprendizaje que le acompafia y le transmite sus conocimientos y
competencias. El maestro de aprendizaje esta relacionado con el centro de formacion profesional.

El ritmo empresa-centro varia segun los diplomas: los aprendices pasan cada mes, o tres semanas en empresa y
una semana en el centro, o dos semanas en el centro y dos semanas en empresa.

3- Une préparation de tous les diplomes et titres professionnels reconnus / Una preparacion de todos los
diplomas y titulos profesionales reconocidos

L'apprentissage permet de préparer :

¢ undiplome professionnel de I'enseignement secondaire : certificat d"aptitude professionnelle (C.A.P.), brevet
d’études professionnelles (B.E.P.), baccalauréat professionnel, brevet professionnel, brevet de technicien ;

e un diplome de I'enseignement supérieur : brevet de technicien supérieur (B.T.S.), dipldme universitaire de
technologie (D.U.T.), diplémes d’ingénieur, d’école supérieure de commerce, etc. ;

e un titre a finalité professionnelle enregistré au répertoire national des certifications professionnelles.

El aprendizaje permite preparar:

* un diploma profesional de ensefianza secundaria: certificado de aptitud profesional (C.A.P.), certificado de es-
tudios profesionales (B.E.P.), bachillerato profesional, certificado profesional, certificado técnico;

e un diploma de ensefianza superior: certificado técnico superior (B.T.S.), diploma universitario en tecnologia
(D.U.T.), diplomas de ingeniero, de escuela superior mercantil, etc.;

e un titulo de finalidad profesional registrado en el registro nacional de certificaciones profesionales.
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BREVET PROFESSIONNEL CUISINE

CERTIFICADO PROFESIONAL EN COCINA
RESUME DESCRIPTIF DE LA CERTIFICATION / RESUMEN DESCRIPTIVO DE LA CERTIFICACION

Source: Répertoire National des Certifications Professionnelles / Fuente: Catdlogo Nacional de las Certificaciones Profesionales

INTITULE / DENOMINACION

BP : Brevet professionnel Cuisinier / BP: Certificado profesional en cocina
AUTORITE RESPONSABLE QUALITE DU(ES) SIGNATAIRE(S)

DE LA CERTIFICATION DE LA CERTIFICATION
AUTORIDAD RESPONSABLE CALIDAD DEL/LOS FIRMANTE(S)
DE LA CERTIFICACION DE LA CERTIFICACION

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE - Recteur de l'académie /
Modalités d’élaboration des références : CPC n° 17 / | - Rector de la academia
Modalidades de elaboracion de las referencias: CPC n° 17

NIVEAU ET/OU DOMAINE D’ACTIVITE / NIVEL Y/0 AMBITO DE ACTIVIDAD
IV (Nomenclature de 1967) / IV (Nomenclatura de 1967)
Code NSF: 221 Agroalimentaire, alimentation, cuisine /Codi NSF: 221 Agroalimentaria, alimentacion, cocina

RESUME DU REFERENTIEL D'EMPLOI OU ELEMENTS DE COMPETENCE ACQUIS
RESUMEN DEL PERFIL PROFESIONAL O ELEMENTOS DE COMPETENCIA ADQUIRIDOS

Cuisinier hautement qualifié, le titulaire de ce dipléme: / Cocinero altamente cualificado, el titular de este

diploma:

- élabore des propositions de menus et crée des recettes de cuisine / elabora propuestas de ments y crea
recetas de cocina

- organise la répartition des taches de son groupe de production / organiza la distribucion de tareas de su
grupo de produccion

- réalise des productions culinaires et patissieres / realiza producciones culinarias y pasteleras

- vérifie la qualité des denrées utilisées / verifica la calidad de los productos alimentarios utilizados

- anime son groupe de production et assure la formation des commis / estimula a su grupo de produccion y

asegura la formacion de los ayudantes

SECTEURS D’ACTIVITE OU TYPES D’EMPLOIS ACCESSIBLES
PAR LE DETENTEUR DE CE DIPLOME, CE TITRE OU CE CERTIFICAT /
SECTORES DE ACTIVIDAD O TIPOS DE EMPLEOS ACCESIBLES PARA EL TITULAR DE ESTE DIPLOMA,
TITULO O CERTIFICADO

Entreprises de restauration classique, de restauration collective, de restauration des voyageurs, chez des
traiteurs. / Empresas de restauracion cldsica, de restauracion colectiva, de restauraciéon en medios de transporte
o0 en establecimientos de comida preparada.

Cuisinier hautement qualifié / Cocinero altamente cualificado

Codes des fiches ROME les plus proches : 13212 / Cédigos de las fichas ROME mds cercanas: 13212
MODALITES D’ACCES A CETTE CERTIFICATION /

MODALIDADES DE ACCESO A ESTA CERTIFICACION

Descriptif des composantes de la certification: / Descripcion de los componentes de la certificacion:
Pratique professionnelle / Prdctica profesional

Technologies nouvelles et sciences de |’alimentation / Nuevas tecnologias y ciencias de la alimentacion

Gestion / Gestion
Mathématiques Sciences / Ciencias matemadticas
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Expression francaise et ouverture sur le monde / Expresién francesa y apertura al mundo
Langue vivante étrangére / Lengua viva extranjera

Validité des composantes acquises : 5 ans / Validez de los componentes adquiridos: 5 afios

Conditions d’inscription a la
certification / Condiciones de ins- | Oui/Si | Non/No | Composition des jurys / Composicion de los jurados
cripcion en la certificacion

Aprées un parcours de formation
sous statut d’éléve ou d’étudiant
/Después de un itinerario de for- X
macion en status de alumno o de
estudiante

En contrat d’apprentissage /
Bajo contrato de aprendizaje

Aprés un parcours de formation
continue /

Después de un itinerario de forma-
cién continua

En contrat de professionnali-
sation /

Bajo contrato de profesionaliza-
cion

Par candidature individuelle /
Por candidatura individual

Par expérience /
Por experiencia

X idem

X idem

X idem

X idem

X idem

LIENS AVEC D’AUTRES CERTIFICATIONS ACCORDS EUROPEENS OU INTERNATIONAUX
VINCULOS CON OTRAS CERTIFICACIONES ACUERDOS EUROPEOS O INTERNACIONALES

BASE LEGALE / BASE LEGAL

Référence du décret général :

Décret n° 95-664 du 9 mai 1995 portant reglement général du brevet professionnel /
ACUERDOS EUROPEOS O INTERNACIONALES:

Decreto n°® 95-664 de 9 de mayo de 1995 sobre el reglamento general del certificado profesional

Référence arrété création (ou date 1er arrété enregistrement) :
Arrété du 31/07/1989

Referencia orden creacion (o fecha de la primera orden de registro):
Orden de 31/07/1989
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POUR PLUS D’'INFORMATIONS / PARA MAS INFORMACION

Statistiques : / Estadisticas:

Base Reflet Cereq

http://www.cereq.fr

Autres sources d'information: / Otras fuentes de informacion:

CNDP

ONISEP

Légifrance pour les textes réglementaires / Légifrance para los textos reglamentarios

- http://www.cndp.fr

- http://www.onisep.fr
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Les diplomes de I'enseignement professionnel peuvent étre préparés sous statut scolaire ou par la voie de
I'apprentissage. Le CAP, le Bac Pro comme le BP sont plus particulierement des dipldmes d’insertion profes-
sionnelle ; ils visent la maitrise de compétences donnant directement accés a un métier.
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Los diplomas de la ensefianza profesional pueden ser preparados bajo status escolar o mediante el aprendizaje. El
CAP, el Bac Pro y el BP son mds particularmente diplomas de insercion profesional; se dirigen al dominio de com-
petencias que dan acceso directamente a una profesion.

Le BP (Brevet professionnel) / El BP (Certificado profesional)

Il s’agit comme le bac professionnel d'un dipléme professionnel de niveau IV. C’est un dipléme trés ancien
qui est plus pointu que le bac professionnel sur le plan technique. Les candidats doivent avoir au moins deux
ans d’expérience professionnelle pour s’y inscrire, la préparation du CAP par I'apprentissage donnant cette
équivalence des deux années d’expérience professionnelle. Les jeunes qui préparent cette formation sortent
en général de CAP et ont autour de 18-20 ans.

Se trata, como el bachillerato profesional, de un diploma profesional de nivel IV. Es un diploma muy antiguo que
es mds especializado que el bachillerato profesional en el plano técnico. Los candidatos deben tener al menos dos
afios de experiencia profesional para matricularse, aunque la preparacion del CAP mediante el aprendizaje ya cubre
estos dos afios de experiencia profesional. Los jovenes que preparan esta formacién proceden en general del CAP
y tienen unos 18-20 arios.

LA FORMATION PAR L'APPRENTISSAGE EN FRANCE
LA FORMACION MEDIANTE APRENDIZAJE EN FRANCIA

L'apprentissage est un dispositif de formation dipldmant qui s’appuie sur un contrat de travail particulier («
contrat d’apprentissage ») et une formation professionnelle préparant un dipléme ou un titre reconnu par la
profession. Il s’agit donc d’une formation en alternance école-entreprise.

El aprendizaje es un sistema de formacion diplomada que se basa en un contrato de trabajo especial (“contrato de
aprendizaje”) y una formacion profesional que prepara para un diploma o un titulo reconocido por la profesion. Se
trata pues de una formacion que alterna la escuela y la empresa.

1- Un contrat de travail particulier / Un contrato de trabajo especial

Le contrat d’apprentissage est un contrat de travail qui lie un employeur et un apprenti. L'apprenti est de ce fait
un jeune travailleur. Pour devenir apprenti, il faut étre 4gé de 16 a 25 ans au début du contrat d’apprentissage
et étre reconnu apte a I'exercice du métier lors de la visite médicale d’embauche.

L'apprenti percoit un salaire correspondant a un pourcentage du SMIC déterminé en fonction de son age et
de sa formation. Il est soumis aux regles du code du travail et aux conventions collectives.

El contrato de aprendizaje es un contrato de trabajo que vincula a un empresario y un aprendiz. El aprendiz es de
hecho un trabajador joven. Para llegar a ser aprendiz, hay que tener entre 16 y 25 afios al inicio del contrato de
aprendizaje y ser reconocido como apto para el ejercicio de la profesion en el chequeo médico previo al contrato.
El aprendiz recibe un salario correspondiente a un porcentaje del SMIC (salario minimo francés) determinado en
funcién de su edad y de su formacion. Esta sometido a las reglas de la legislacion laboral y a los convenios colec-
tivos.

2- Une formation en alternance / Una formacion en alternancia

La durée du contrat d’apprentissage est en moyenne de deux ans. Toutefois cette durée peut varier de 6
mois a 3 ans, notamment en fonction du type de profession, du niveau de qualification et des dipldomes déja
obtenus. Grace a des contrats successifs, |'apprentissage permet d’accéder a tous les niveaux de qualification
professionnelle du second degré ou du supérieur.
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Le contrat comporte obligatoirement une formation qui est donnée a la fois en entreprise et dans un centre de
formation d’apprentis (CFA). Le cursus de formation en apprentissage comporte un minimum de 400 heures
de formation théorique et générale par an, dans le C.FA.

L'apprenti se forme également au sein de I'entreprise ou il acquiert une premiere expérience professionnelle. Il
est placé sous la responsabilité d’un maitre d’apprentissage qui I'accompagne et lui transmet ses connaissances
et savoir-faire. Le maitre d’apprentissage est en relation avec le centre de formation d’apprentis.

Le rythme entreprise - CFA varie selon les diplomes : les apprentis passent chaque mois soit 3 semaines en
entreprise et une semaine au CFA, soit deux semaines au CFA et deux semaines en entreprise.

La duracién del contrato de aprendizaje es de dos afios como media. Sin embargo, esta duracién puede variar
entre 6 meses y 3 afios, principalmente en funcion del tipo de profesion, del nivel de cualificacion y de los diplomas
ya obtenidos. Gracias a los contratos sucesivos, el aprendizaje permite acceder a todos los niveles de cualificacion
profesional de seqgundo grado o de grado superior.

El contrato comporta obligatoriamente una formacion que se imparte a la vez en empresa y en un centro de forma-
cién profesional (CFA). El curriculo de formacién en aprendizaje comporta un minimo de 400 horas de formacion
tedrica y general por afio, en el centro.

El aprendiz se forma igualmente en el seno de la empresa, donde adquiere una primera experiencia profesional.
Esta bajo la responsabilidad de un maestro de aprendizaje que le acompania y le transmite sus conocimientos y
competencias. El maestro de aprendizaje estd relacionado con el centro de formacién profesional.

El ritmo empresa-centro varia segin los diplomas: los aprendices pasan cada mes, o tres semanas en empresa
y una semana en el centro, o dos semanas en el centro y dos semanas en empresa.

3- Une préparation de tous les diplomes et titres professionnels reconnus / Una preparacién de todos los
diplomas y titulos profesionales reconocidos

L'apprentissage permet de préparer :

¢ undiplome professionnel de I'enseignement secondaire : certificat d’aptitude professionnelle (C.A.P.), brevet
d’études professionnelles (B.E.P.), baccalauréat professionnel, brevet professionnel, brevet de technicien ;

e un diplome de I'enseignement supérieur : brevet de technicien supérieur (B.T.S.), dipldme universitaire de
technologie (D.U.T.), diplémes d’ingénieur, d’école supérieure de commerce, etc. ;

e un titre a finalité professionnelle enregistré au répertoire national des certifications professionnelles.

El aprendizaje permite preparar:

* un diploma profesional de ensefianza secundaria: certificado de aptitud profesional (C.A.P.), certificado de es-
tudios profesionales (B.E.P.), bachillerato profesional, certificado profesional, certificado técnico

e un diploma de ensefianza superior: certificado técnico superior (B.T.S.), diploma universitario en tecnologia
(D.U.T.), diplomas de ingeniero, de escuela superior mercantil, etc.;

e un titulo de finalidad profesional registrado en el registro nacional de certificaciones profesionales.
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BILAN DU SEJOUR

/
VALORACION DE LA ESTANCIA




LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

1. LES COMPETENCES PROFESSIONNELLES /
I. LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES

A. Activités/travaux réalisés pendant l'itinéraire de mobilité /
Actividades/tareas efectuadas durante el itinerario de movilidad

QHAMP D’ACTIVITE I : Elaborer les entrées et hors-d’ceuvre @ et/ou / y/o . ‘
AMBITO DE ACTIVIDAD I: Elaborar los entrantes y entremeses

TABLEAU 1 / CUADRO 1 |

Dans centre de
formation / En cen-
tro de formacion

En entreprise / En
empresa
Avec as- Avec as-
De ma- . De ma- .
sistance sistance

ACTIVITES REALISEES / ACTIVIDADES REALIZADAS niére au- niére au-

techni- techni-
tonome / tonome /
que / Con

ue / Con
De forma q ) ! De forma ) !
asistencia asistencia

autonoma o . autonoma o .
técnica técnica

COMPETENCE N° 1 : Sélectionner les matiéres pre-
mieres /

COMPETENCIA N° 1: Seleccionar las materias primas
COMPETENCE N° 2 : Nettoyer et préparer les produits /
COMPETENCIA N° 2 : Limpiar y preparar los productos

COMPETENCE N° 3: Elaborer des entrées froides - A
base de légumes, céréales, fruits, charcuterie /
COMPETENCIA N° 3: Elaborar entrantes frios - A base de
verduras, cereales, fruta, charcuteria

COMPETENCE N° 4: Elaborer des salades - Simples et
composées /
COMPETENCIA N° 4: Elaborar ensaladas - Simples y mixtas

COMPETENCE N° 5: Elaborer des entrées chaudes -
Soupes, cremes, soufflés, potages, etc./

COMPETENCIA N° 5: Elaborar entrantes calientes - Sopas,
cremas, soufflés, potajes, etc

COMPETENCE N° 6: Confectionner différentes prépara-
tions pour accompagnement ou farces - Mousses, farces,
gélatines, sauces /

COMPETENCIA N° 6: Confeccionar diferentes preparacio-
nes como acompaiamiento o rellenos - Mousses, rellenos,
gelatinas, salsas

COMPETENCE N° 7: Appliquer les techniques de décora-
tion, combinaison de couleurs et composants /
COMPETENCIA N° 7: Aplicar las técnicas de decoracion,
combinacion de colores y componentes
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

COMPETENCE N° 8: Finaliser I’assiette et présenter /
COMPETENCIA N° 8: Finalizar el plato y presentar

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci / A completar pels referents del jove d’acord amb ell:
(1) cocher la colonne correspondant quand I'opération a été réalisée pendant le séjour et en fonction de la décision du centre de

formation ou de I'entreprise / marcar la columna que corresponda cuando la operacion haya sido realizada durante la estancia segiin
lo que se haya visto en el centro de formacion o en la empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nombre y apellidos del tutor de la empresa Date / fecha

jj /dd mm / mm | aaaa / aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

TABLEAU 2 / CUADRO 2

DETAIL DES ACTIVITES @
réalisées par I'éléeve/apprenti ou auxquelles il a participé /
DETALLE DE LAS ACTIVIDADES »
realizadas por el alumno/aprendiz o en las que haya participado

Exemple : [1 et 2] Identifier les matiéres premiéres pour élaborer une créme vichyssoise (poireau, oignon,
pomme de terre, beurre, bouillon de volaille et creme fraiche). Sélection des produits, qualités, quantités,
nettoyage et découpe. /

Ejemplo : [1 i 2] Identificar las materias primas para elaborar una crema vichyssoise (puerro, cebolla, patata,
mantequilla, caldo de ave y crema de leche fresca). Seleccion de los productos, calidades, cantidades, limpieza
y corte.

TABLEAU 3 / CUADRO 3

APPRENTISSAGES spécmqu:s DANS LA RI’E,GION @ /
APRENDIZAJES ESPECIFICOS DE LA REGION @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
;Cudles han sido los descubrimientos en este dmbito de actividad en términos de recetas, produc-
tos, herramientas o materiales, técnicas y métodos?

(2) A compléter par le jeune avec I'aide de ses référents / A precisar por el joven con la ayuda de sus referentes
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

CHAMP D’ACTIVITE Il : Elaborer les plats principaux/ $ et/ou / y/o . ‘
AMBITO DE ACTIVIDAD II: Elaborar los platos principales

TABLEAU 1 / CUADRO 1 |

Dans centre de
formation / En cen-
tro de formacion

En entreprise / En
empresa
Avec as- Avec as-

De ma- . De ma- .
sistance sistance

ACTIVITES REALISEES / ACTIVIDADES REALIZADAS niereau- | L7 | migreau- |
tonome / /c tonome / /c
De forma qu-e ¢-)n De forma qu-e ¢-)n
. asistencia . asistencia
autonoma . . autonoma o .
tecnica tecnica

COMPETENCE N° 1: Préparer des petites pieces de vian-
des, volailles, gibiers, abats pour les cuire (P.A.C.) - Débiter,
désosser, découper a cru /

COMPETENCIA N° 1: Preparar pequeiias piezas de carnes,
volateria, caza, triperia, para cocerlas (PA.C.) — Despiezar,
desosar, cortar en crudo

COMPETENCE N°2 : Préparer des portions de poisson
pour les cuire (P.A.C.) - Lever des filets, darnes, troncons /
Preparar porciones de pescado para cocerlas (P.A.C.)- Hacer
filetes, rodajas, piezas

COMPETENCE N°3: Préparer les farces, duxelles, beurre
composé, émulsionnées chaudes /

COMPETENCIA N°3 : Preparar los rellenos, duxelles, beurre
composé, emulsiones calientes

COMPETENCE N° 4 : Préparer des garnitures com-
plexes /
COMPETENCIA N° 4 : Preparar las guarniciones complejas

COMPET]ENCE N° 5 : Réaliser les cuissons /
COMPETENCIA N° 5 : Realizar las cocciones

COMPETENCE N° 6 : Réaliser les sauces d’accompagnement,
fonds, fumets, sauces de base - Brunes, blanches /
COMPETENCIA N° 6 : Redlizar las salsas de acompaiia-
miento, fondos, caldos de pescado, salsas de base - Oscuras,
blancas

COMPETENCE N° 7 : Réaliser les liaisons - A 'amidon,
protidiques, par réduction /

COMPETENCIA N° 7 : Realizar las ligazones -Con almidén,
proteicas, reduccion

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci / A completar por los referentes del joven en consulta con él:

(1) cocher la colonne correspondant quand I'opération a été réalisée pendant le séjour et en fonction de la décision du centre de
formation ou de I'entreprise / marcar la columna que corresponda cuando la operacién haya sido realizada durante la estancia segin
lo que se haya visto en el centro de formacion o en la empresa

Prénom et nom du tuteur de |'entreprise /
Nombre y apellidos del tutor de la empresa Date / Fecha

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

o * et/ou / y/o .

TABLEAU 2 / CUADRO 2

DETAIL DES ACTIVITES @
réalisées par I'éleve/apprenti ou auxquelles il a participé /

DETALLE DE LAS ACTIVIDADES @®
realizadas por el alumno/aprendiz o en las que haya participado

Exemple : [5] Réaliser une cuisson a I'anglaise. Déterminer et préparer le produit a cuire : pomme de terre
(peler, faconner, faire bouillir), porter I'eau a ébullition, la saler, introduire le produit, selon la température
indiquée, respect du temps de cuisson.. /

Ejemplo : [5] Realizar una coccion a la inglesa. Determinar y preparar el producto a cocer: patata (pelar, cortar,
hervir), llevar el agua a ebullicién, salarla, introducir el producto, segtn la temperatura indicada, respecto del
tiempo de coccion.

TABLEAU 3 / CUADRO 3

APPRENTISSAGES SPECIFIQUES DANS LA RI’E’GION @ /
APRENDIZAJES ESPECIFICOS DE LA REGION @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
iCudles han sido los descubrimientos en este admbito de actividad en términos de recetas, produc-
tos, herramientas o materiales, técnicas y métodos?

(2) A compléter par le jeune avec l'aide de ses référents / A precisar por el joven con la ayuda de sus referentes
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

AMBITO DE ACTIVIDAD IlI: Elaborar la pasteleria y los postres

CHAMP D’ACTIVITE Il : Elaborer les patisseries et les desserts / $ et/ou / y/o . ‘

TABLEAU 1 / CUADRO 1

Dans centre de
formation / En cen-
tro de formacion

En entreprise / En
empresa

Avec as- Avec as-
De ma- ) De ma- .
. . . - sistance - sistance
ACTIVITES REALISEES / ACTIVIDADES REALIZADAS I s o [
tonome / tonome /
que / Con

ue / Con
De forma q ) i’ De forma ) i’
) asistencia ) asistencia
autonoma > . autonoma > .
técnica técnica

COMPETENCE N°1 : Elaborer les pates salées, pate a
pain traditionnelle, de campagne, pain de mie .../
COMPETENCIA N° 1: Elaborar pastas saladas, masa de
pan tradicional, pan de pueblo, pan de molde...

COMPETENCE N° 2 : Elaborer les pates a patisserie de
base - Brisée, feuilletée, brioche, biscuit .../
COMPETENCIA N° 2 : Elaborar las pastas bdsicas de paste-
leria — Brisa, hojaldre, bizcocho, galletas...

COMPETENCE N° 3 : Réaliser des préparations a base de
fruits - Conserves, confitures, sirops, gelées .../
COMPETENCIA N° 3 : Redlizar preparaciones a base de
fruta - Conservas, confituras, almibares, jaleas...

COMPETENCE N° 4 : Manipuler I'oeuf dans toutes ses
variantes - Cremes, meringues, émulsions.../
COMPETENCIA N° 4 : Manipular el huevo en todas sus
variantes - Cremas, merengues, emulsiones...

COMPETENCE N° 5 : Elaborer et monter des crémes,
chantillys, farces pour desserts /

COMPETENCIA N° 5 : Elaborar y montar cremas, chantillis,
rellenos para postres

COMPETENCE N° 6 : Préparer des sucres composés, si-
rops, caramels, glacés ... /
COMPETENCIA N° 6 : Preparar aziicares compuestos, almi-
bares, caramelos, helados...

COMPETENCE N° 7: Travailler le chocolat, le faire fondre,
le ramollir, le mouler /

COMPETENCIA N° 7: Trabajar el chocolate, fundirlo, ablan-
darlo, moldeario

COMPETENCE N° 8: Préparer mousses, semi-froids, sor-
bets y glaces /

COMPETENCIA N° 8: Preparar mousses, semifrios, sorbetes
y helados
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

COMPETENCE N° 9: Décorer les préparations pour
qu’elles soient prétes a servir /

COMPETENCIA N° 9: Decorar las preparaciones para que
queden listas para servir

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci / A completar por los referentes del joven en consulta con él:

(1) cocher la colonne correspondant quand I'opération a été réalisée pendant le séjour et en fonction de la décision du centre de
formation ou de I'entreprise / marcar la columna que corresponda cuando la operacién haya sido realizada durante la estancia segin
lo que se haya visto en el centro de formacion o en la empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nombre y apellidos del tutor de la empresa Date / Fecha

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

o *- et/ou / y/o ‘

TABLEAU 2 / CUADRO 2

DETAIL DES ACTIVITES @
réalisées par I'éléeve/apprenti ou auxquelles il a participé /

DETALLE DE LAS ACTIVIDADES @
DETALLE DE LAS ACTIVIDADES (2)
realizadas por el alumno/aprendiz o en las que haya participado

Exemple : [3] Préparation de péches au sirop. Sélection de la matiére premiére. Peler, dénoyauter et couper
par moitiés. Préparer le sirop. Remplir le récipient. Cuire sous vide a 100°. /

Ejemplo : [3] Preparacion de melocotones en almibar. Seleccién de la materia prima. Pelar, deshuesar y cortar en
mitades. Preparar el almibar. Llenar el recipiente. Cocer al vacio a 100°.

TABLEAU 3 / CUADRO 3

APPRENTISSAGES SPfCIFIQUES DANS LA RI’E’GION @ /
APRENDIZAJES ESPECIFICOS DE LA REGION @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
;Cudles han sido los descubrimientos en este dmbito de actividad en términos de recetas, produc-
tos, herramientas o materiales, técnicas y métodos?

(2) A compléter par le jeune avec I'aide de ses référents / A completar pel jove amb I'ajuda dels seus referents
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

CHAMP D’ACTIVITE IV : Monter des services de type buffet,

self service / *et/ou / y/o. *
AMBITO DE ACTIVIDAD IV: Montar servicios tipo buffet, self-service
TABLEAU 1 / CUADRO 1 |

Dans centre de
formation / En cen-
tro de formacion

En entreprise / En
empresa

Avec as- Avec as-
a a De ma- sistance De ma- sistance
ACTIVITES REALISEES / ACTIVIDADES REALIZADAS niére au- techni- niére au- techni-
tonome / tonome /
que / Con

ue / Con
De forma q . . | De forma . .
. asistencia ) asistencia
autonoma . . autonoma . .
técnica técnica

COMPETENCE N°1 : Lister les plats a élaborer - Chauds,
froids, salades, fumés, etc. /

COMPETENCIA N° 1: Listar los platos a elaborar - Calientes,
frios, ensaladas, ahumados, etc.

COMPETENCE N°2: Réaliser un plan de la table de buffet
en situant les éléments ou les groupes de produits - En
méme temps cuisine et salle /

COMPETENCIA N° 2 : Realizar un plano de la mesa del buffet
situando los elementos o los grupos de productos - Al mismo
tiempo cocina y comedor

COMPETENCE N° 3 : Préparer les plats - Tenir compte des
points de cuisson, du service, etc. /

COMPETENCIA N° 3 : Preparar los platos - TCuidar los puntos
de coccién, servicio, etc.

COMPETENCE N°4 : Préparer les décorations - Végétales,
sauces, fruits, etc. (toujours propres a la consommation) /
COMPETENCIA N° 4 : Preparar las decoraciones - Vegetales,
salsas, frutas, etc. (siempre aptos para el consumo)

COMPETENCE N° 5 : Monter les plateaux - Plateaux en
métal, miroir, verre (fonds avec lait gélifié et coloré, etc.) /
COMPETENCIA N° 5 : Montar los platos - Platos metdlicos,
espejo, cristal (fondos con leche gelificada coloreada, etc.)
COMPETENCE N° 6 : Monter le buffet dans la salle et
disposer les aliments sur la table /

CCOMPETENCIA N° 6 : Montar el buffet en el comedor y
disponer los alimentos sobre la mesa

COMPETENCE N° 7 : Préparer et présenter les plats de-
vant le client - Pour les préparations complexes /
COMPETENCIA N° 7 : Preparar y presentar los platos al
cliente - Para las preparaciones complejas
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

COMPETENCE N° 8 : Réapprovisionner et surveiller la
présentation des plateaux durant le service /
COMPETENCIA N° 8 : Reaprovisionar y vigilar la presentacion
de los platos durante el servicio

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci /A completar por los referentes del joven en consulta con él:

(1) cocher la colonne correspondant quand I'opération a été réalisée pendant le séjour et en fonction de la décision du centre de
formation ou de I'entreprise / marcar la columna que corresponda cuando la operacién haya sido realizada durante la estancia segin
lo que se haya visto en el centro de formacion o en la empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nombre y apellidos del tutor de la empresa Date / Fecha

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

o $ et/ou / y/o .

TABLEAU 2 / CUADRO 2

DETAIL DES ACTIVITES @
réalisées par I'éleve/apprenti ou auxquelles il a participé /

DETALLE DE LAS ACTIVIDADES ©®
DETALLE DE LAS ACTIVIDADES (2)
realizadas por el alumno/aprendiz o en las que haya participado

Exemple : [7] Préparer une recette de crépes Suzette devant le client : identifier les ustensiles nécessaires
(réchaud et crépiére). Crépes, jus d’orange, sucre, beurre, Cointreau et zeste de citron. Elaborer la sauce,
ajouter les crépes, flamber et placer dans l'assiette. /

Ejemplo : [7] Preparar una receta de crepes Suzette ante el cliente: identificar las herramientas necesarias (hornillo
y sartén para crepes). Crepes, zumo de naranja, aztcar, mantequilla, Cointreau y piel de limén. Elaborar la salsa,
anadir a las crepes, flamear y colocar en el plato.

TABLEAU 3 / CUADRO 3

APPRENTISSAGES SPECIFIQUES DANS LA RI’E,GION @ /
APRENDIZAJES ESPECIFICOS DE LA REGION @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
(Cudles han sido los descubrimientos en este dmbito de actividad en términos de recetas, produc-
tos, herramientas o materiales, técnicas y métodos?

(2) A compléter par le jeune avec I'aide de ses référents / A completar pel jove amb I'ajuda dels seus referents
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

CHAMP D’ACTIVITE V : Réceptionner et stocker les marchandises,

conserver les aliments, nettoyer les locaux et le poste de travail /

AMBITO DE ACTIVIDAD V: Recibir y almacenar los productos, _& et/ou / y/o . ‘
conservar los alimentos, limpiar las instalaciones y el puesto de trabajo

TABLEAU 1 / CUADRO 1 |

Dans centre de
formation / En cen-
tro de formacion

En entreprise / En
empresa

Avec as- Avec as-
De ma- st De ma- st
- P - . sistance " sistance
ACTIVITES REALISEES / ACTIVIDADES REALIZADAS niere au- . niere au- .
techni- techni-
tonome / tonome /
que / Con

ue / Con
De forma q ) ! De forma ) !
. asistencia . asistencia
autonoma o . autonoma . .
(o] [d] tecnica

COMPETENCE N°1 : Réceptionner les marchandises - Vé-
rifier la quantité et la qualité des produits recus a partir des bons
de commandes /

COMPETENCIA N° 1: Recibir la mercancia - Verificar la cantidad
y la calidad de los productos recibidos a partir de los albaranes

COMPETENCE N°2: Ranger les produits livrés - Classer les
produits par familles ; les stocker en fonction de leur catégorie
et des normes en vigueur /

COMPETENCIA N° 2 : Ordenar los productos entregados -
Clasificar los productos por familias; almacenarlos en funcién de su
categoria y de la normativa vigente

COMPETENCE N° 3 : Participer a la gestion des stocks

- Vérifier Iétat des stocks des différents produits ; rédiger les
bons de sortie et de commande /

COMPETENCIA N° 3 : Participar en la gestion de las exis-
tencias - Verificar el estado de existencias de diferentes productos;
redactar los albaranes de salida y de entrega

COMPETENCE N°4 : Conditionner des productions culi-
naires en liaison froide - Refroidir des productions culinaires
en vue de les congeler ; mettre sous vide. .../

COMPETENCIA N° 4 : Acondicionar producciones culinarias
en frio - Enfriar producciones culinarias para congelarlas; envasar
al vacio...
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

COMPETENCE N° 5 : Maintenir les locaux et les matériels
en état d’ordre, de rangement et de propreté - Remettre
en état les postes de travail; nettoyer et désinfecter les matériels
et locaux; ranger les matériels selon les usages professionnels /
COMPETENCIA N° 5 : Mantener las instalaciones y las
herramientas en buenas condiciones, ordenadas y limpias
- Poner en condiciones los puestos de trabajo; limpiar y desinfectar
las herramientas e instalaciones; ordenar las herramientas segtn
la costumbre profesional

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci / A completar por los referentes del joven en consulta con él:

(1) cocher la colonne correspondant quand I'opération a été réalisée pendant le séjour et en fonction de la décision du centre de
formation ou de I'entreprise / marcar la columna que corresponda cuando la operacién haya sido realizada durante la estancia segin
lo que se haya visto en el centro de formacion o en la empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nombre y apellidos del tutor de la empresa Date / Fecha

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACION PROFESIONAL Y LA MOVILIDAD TRANSFRONTERIZA

o .$ et/ou / y/o .

TABLEAU 2 / CUADRO 2

DETAIL DES ACTIVITES @
réalisées par I'éleve/apprenti ou auxquelles il a participé /

DETALLE DE LAS ACTIVIDADES ©®
DETALLE DE LAS ACTIVIDADES (2)
realizadas por el alumno/aprendiz o en las que haya participado

Exemple : [1] Réception de la commande de poisson frais et congelé. Vérification des quantités, références,
poids et qualités du poisson recu. Répartition du produit selon le type. Réfrigérer et congeler. Contréler le
bon d’entrée, I'enregistrer et I'archiver. /

Ejemplo : [1] Recepcién del pedido de pescado fresco y congelado. Verificacion de las cantidades, referencias,
pesos y calidades del pescado recibido. Distribucién del producto segtin el tipo. Refrigerar y congelar. Controlar
albardn de entrega, registrarlo y archivarlo.

TABLEAU 3 / CUADRO 3

APPRENTISSAGES SPECIFIQUES DANS LA RI’E,GION @ /
APRENDIZAJES ESPECIFICOS DE LA REGION @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
(Cudles han sido los descubrimientos en este dmbito de actividad en términos de recetas, produc-
tos, herramientas o materiales, técnicas y métodos?

(2) A compléter par le jeune avec l'aide de ses référents / A completar pel jove amb I'ajuda dels seus referents.
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B. Aptitudes et compétences professionnelles ou techniques acquises /

Aptitudes y conocimientos profesionales o técnicas adquiridas

TECHNIQUES ET PROCEDURES associées aux activités du cuisinier /
TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS asociados a las actividades del cocinero

o & et/ou / y/o .

TABLEAU 4 / CUADRO 4

DESCRIPTION / DESCRIPCION

Techniques générales / Técnicas generales

Applique sans
difficultés ou avec
peu de difficultés
/ Lo aplica sin difi-

cultad o con poca
dificultad

Applique avec di-
fficultés / Lo apli-
ca con dificultad

|

Nettoyage et conservation des aliments crus / Limpieza y conservacion
de los alimentos crudos

Connaissance et exécution des types de taille et découpe -
Brunoise, julienne, mirepoix.... / Conocimiento y ejecucion de tipos
de corte - Brunoise, juliana, bresa...

Préparation préliminaire des volailles, nettoyage et découpe / Prepa-
racién preliminar de las aves, limpieza y corte

Préparation préliminaire du boeuf, nettoyage et découpe / Preparacion
preliminar del buey, limpieza y corte

Préparation préliminaire de la viande de mouton et porc, débitage,
nettoyage et découpe / Preparacion preliminar de la carne de cordero
y cerdo, despiece, limpieza y corte

Préparation préliminaire des poissons et crustacés, nettoyage, enlever
les arrétes et cuisson / Preparacion preliminar de los pescados y crustd-
ceos, limpieza, quitar las espinas y coccion

Méthode de base de cuisson des légumes - Bouilli, sauté,
braisé, au four et grillé / Método de base de coccion de las
verduras - Hervidas, salteadas, asadas, al horno y al grill

Méthode de base de cuisson des volailles - Escabeche, réti,
grillé, confit / Método de base de coccion de las aves - Escabeche,
asado, al grill, confit

Méthode de base de cuisson des viandes rouges / Método de base de
coccion de las carnes rojas

Méthode de base pour les poissons et crustacés / Método de base
para los pescados y crustdceos

Cuisson des oeufs, du lait et des dérivés / Coccion de los huevos, de
la leche y derivados

Cuisson des légumes, pates et riz /Coccion de legumbres, pastas y
arroz

Méthodes de cuisson - Friture, bouilli, sauté, braisé, confit, roti,
sous vide, vapeur... / Métodos de coccion- Freir, hervir, saltear, a la
plancha, confit, asar, al vacio, al vapor...

Elaboration de farces, gelées galantines pour une utilisation ultérieure
/ Elaboracion de rellenos, gelatinas, galantinas para un uso posterior
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Elaboration et manipulation d’aliments selon les normes de sécurité
et d’hygiéne en vigueur dans chaque pays / Elaboracion y manipula-
cién de alimentos segtn las normes de seguridad y de higiene vigentes
en cada pais

Techniques spécifiques des activités / Técnicas especificas de
las actividades

Pesage et détermination des quantités selon les spécifications / Pesaje
y determinacion de las cantidades segtin las especificaciones

Application de la technique correspondante a chaque préparation /
Aplicacién de la técnica correspondiente a cada preparacion

Techniques de pétrissage, repos et fermentation / Técnicas de ama-
sado, reposo y fermentacion

Techniques d’étalement, pour donner la forme et plier la pate / Téc-
nicas de estiramiento, para dar la forma y doblar la pasta

Techniques de cuisson mixte, seche, humide / Técnicas de coccion
mixta, seca, humeda

Elaboration de crémes, sauces, bases et décorations patissiéres, déco-
ration des préparations prétes a servir / Elaboracion de cremas, salsas,
bases y decoraciones pasteleras, decoracion de las preparaciones para
dejarlas listas para servir

A compléter par les référents du jeune en accord avec celui-ci / A completar por los referentes del joven en consulta con él:
(1) cocher la colonne correspondante quand la technique a été utilisée pendant le séjour / marcar la columna que corresponda cuan-
do la operacion haya sido realizada durante la estancia

C. Evaluation générale de I'entreprise / Valoracion general de la empresa ‘

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /

Date / Fecha Nombre y apellidos del tutor de la empresa

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma

Tampon de |'entreprise / Sello de la empresa
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Il. AUTRES COMPETENCES ACQUISES DANS LA MOBILITE/ OTRAS
COMPETENCIAS ADQUIRIDAS EN MOVILIDAD O & evou/ o dp

A. Compétences reliées a I'exercice de la profession / Competencias relacionadas con el
ejercicio de la profesion

A I'occasion du séjour, vous avez réalisé d’autres activités des activités et techniques spécifiques de la profes-
sion. Indiquez dans cette partie vos principales découvertes et apprentissages. / Con ocasién de la estancia,
has efectuado otros aprendizajes ademds de los que se refieren directamente a las actividades y las técnicas de la
profesion. Se te pide que indiques aqui tus principales descubrimientos o tus principales aprendizajes.

A1 : Histoire de la cuisine du pays, de la région / Historia de la cocina del pais, de la regién

Aspects culturels (habitudes alimentaires, place des repas) ; filieres agroalimentaires locales ; particularités
culinaires (régionales)... / Aspectos culturales (costumbres alimentarias, lugar de las comidas); canales de dis-
tribucion agroalimentaria locales; particularidades culinarias (regionales)...

A2 : Environnement de |I’entreprise / Entorno de la empresa:

Profil des entreprises du secteur (taille, statut juridique, classement) ; particularités du droit du travail ; di-
mension sociale (attentes et comportements des clients, parité dans I'emploi ...) / Perfil de las empresas del
sector (dimensiones, estatus juridico, clasificacion); particularidades del derecho laboral; dimension social (esperas
y comportamientos de los clientes, paridad en el empleo...)

A3 : Organisation du travail / Organizacién del trabajo

Répartition des roles dans I'équipe ; activités du commis / du technicien de cuisine ; relations salle / cuisine
.../ Distribucion de los roles dentro del equipo,; actividades del ayudante/técnico de cocina; relaciones comedor/
cocina...

A4 : Réglementation et systeme de controle de I'hygiéne et de la sécurité / Higiene y seqguridad, reglamen-
tacion y sistema de control

Particularités éventuelles ; comportement des employeurs du secteur ; systéme de sanctions ... / Particu-
laridades eventuales;, comportamiento de los empresarios del sector; sistema de sanciones...
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B. Aptitudes et compétences linguistiques acquises / Aptitudes y competencias
lingiiisticas adquiridas

Décrire les aptitudes et compétences linguistiques acquises, indiquer les progrés observés, le niveau de com-
pétences acquis et, le cas échéant, les évaluations et les tests réalisés. / Describe las aptitudes y competencias
lingtiisticas adquiridas a nivel del vocabulario de uso y del vocabulario técnico propio del ambito de actividad;
precisa los progresos efectuados, el nivel de competencias adquiridas y, si es necesario, las evaluaciones y tests
efectuados.

C. Aptitudes et compétences sociales acquises / Aptitudes y competencias sociales
adquiridas

Décrire les aptitudes et compétences sociales acquises, indiquer les progrés observés, le niveau de compé-
tences acquis et, le cas échéant, les évaluations et tests réalisés. / Describe las aptitudes y competencias sociales
adquiridas, precisa los progresos efectuados, el nivel de competencias adquiridas y, si es necesario, las evaluaciones
y tests efectuados.

D. Autres aptitudes et compétences acquises / Otras aptitudes y competencias
adquiridas

Décrire les autres aptitudes et compétences acquises et non comprises dans les différents volets,

(par ex. les activités extrascolaires, la découverte de la vie locale). /Describe las demds aptitudes y competencias
adquiridas no contempladas por los apartados anteriores (ej., actividades extraescolares, descubrimiento de la vida
local)

Signature de la personne de référen- | Signature du titulaire /
ce/du tuteur / firma de la persona de | Firma del titular
referencia/tutor

Date / Fecha

jj /dd mm / mm | aaaa / aaaa
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CERTIFICATIONS / CERTIFICACIONES

(Insérer la certification élaborée par la région d’accueil) /
(Insertar la certificacion elaborada por la region de acogida)
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