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Introduction / Introduccio

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)

Aquest document ha estat produit al llarg del projecte INTERREG IlIA “La Formacié Professional i la Mobilitat Trans-
fronterera” desenvolupat per les regions d’Aquitania, Aragd, Catalunya i Migdia-Pirineus, més concretament en
I'ambit de la transparencia, la correspondéncia i el reconeixement de les qualificacions professionals.

Aquest Passaport és el resultat dels treballs preliminars, realitzats en el si del programa dirigit per Catalunya i
Migdia-Pirineus durant els anys 2003 i 2004, i de la col-laboracié entre els quatre col-laboradors actuals que han
dut a terme aquest treball de forma presencial i mitjancant I'us de les tecnologies informatiques (sessions de vi-
deoconferéncia i utilitzacié permanent del correu electronic i Internet).

FINALITES DU PASSEPORT / FINALITATS DEL PASSAPORT

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.

Les finalitats del document son les seglients:

e [dentificar les competéncies comunes i especifiques associades als diplomes o als titols de cada regio.
e Acompanyar els itineraris de mobilitat i identificar les competencies adquirides d’aquesta mobilitat.
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e Permetre a I'alumne o a l'aprenent participant en els intercanvis valorar la seva experiéncia i els coneixements
adquirits d’un empresari.

* Permetre als centres de formacié que organitzen els intercanvis harmonitzar i formalitzar les activitats proposa-
des, aixi com planificar la preparacié i el contingut dels itineraris de mobilitat.

e Inscriure’s en la dinamica de I’Europass i promoure la utilitzacié de documents comuns propis per a facilitar la
identificacié dels estudiants i futurs treballadors com a ciutadans europeus.

El passaport és principalment una eina d’acompanyament que permet catalogar les competéncies
adquirides individuals d’un itinerari de mobilitat.

Tot i elaborat en el marc d’un projecte INTERREG, aquest document té vocacio de ser utilitzat en altres tipus
d’itineraris de mobilitat impulsats per operadors de llengua catalana, castellana i francesa, en el camp de la formacié
professional i de les dues professions explorades, a saber, la cuina i I'electricitat. El desig de les quatre regions és
que aquest document sigui Gtil, subjecte a revisions i adaptacions per a les professions objecte dels treballs, i que
sigui, si es dona el cas, estés a altres professions.

COMPOSITION / COMPOSICIO

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

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

El Passaport es constitueix de diverses parts:

¢ Fitxes d’informacions administratives i personals, que comprenen
* una descripcié de I'estada,
* una presentacié de les organitzacions participants (centres de formacié i empreses),
® una presentacié de I'alumne/aprenent que conté les dades personals i els itineraris sequits en formacié i a
nivell professional.

Les informacions registrades aqui permeten preparar I'estada a I'empresa de I’alumne/aprenent,
definir els objectius que se li poden fixar i/o el tipus d’activitats que li seran atribuides.

e Una descripcio de la formacio seguida pel jove (segons el model del suplement del certificat Europass).

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

e El balang de I'estada en |'altra regio:

e Les competeéncies adquirides associades a la professio, és a dir, els coneixements o competencies desenvolu-
pats durant I'estada, estructurats per ambits d’activitat i tecniques transversals, aixi com els aprenentatges
especifics de la regié d’acollida;

e la resta de competéncies adquirides de la mobilitat (p. ex. lingdiistiques, culturals...).

El balang de I'estada no recull el conjunt de coneixements o competencies dominats per I'alumne/
aprenent, siné solament aquells que han estat enriquits o desenvolupats en el decurs de l'itinerari de
mobilitat. Les competéncies adquirides designen el conjunt dels aprenentatges formals i informals
en el decurs de la preparacié i de la realitzacié de I'estada. En el marc d’INTERREG, aquesta és
de curta duracié (3 setmanes) i les competencies adquirides seran sovint molt determinades. Per
tal d’obtenir una millor llegibilitat, hom ha suggerit procedir a una sintesi del balang de I’estada
suprimint les fitxes d’ambits d’activitat, que no hauran estat emplenades.

* La certificacio redactada per la regié d’acollida.

Permet validar de forma oficial la realitzacio de I'itinerari de mobilitat.
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MODALITES D’UTILISATION / MODALITATS D'UTILITZACIO

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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QUI L’EMPLENA?

El Passaport pertany al beneficiari de I'itinerari de mobilitat, que n’ha de fer seu el contingut i contribuir a comple-
tar-lo. En consulta amb I'alumne o I’aprenent, I'educador de referéncia de la regio d’acollida, aixi com
el tutor de I'empresa i I'’educador de referéncia del pais d’origen, registren les informacions pertinents
sobre les competéncies adquirides de I'estada. Aquestes competencies es refereixen tant a la preparacié com
al desenvolupament de l'itinerari.

Eis centres de formacio i els ocupadors participants en l'itinerari de mobilitat emplenen també per parts el
document, per tal de donar fe de la validesa de les informacions registrades en el Passaport.

Finalment, les administracions regionals lliuren la certificacié formal de la participacié en I'itinerari de mobili-
tat.

Meés avall trobareu una presentacio sintética de les contribucions de cadascu. A cada “usuari” se li ha assignat un
simbol d’un color per a poder distingir més facilment les parts del document que ha d’emplenar.

QUI L'EMPLENA ?

Descripcié de I'estada & L’educador de referencia del centre de formacio d’origen

p s R
Presentacié de les organitzacions L’educador de referencia del centre de formacio d’origen

col-laboradores & + @ + ¥ + les empreses
L’alumne/aprenent amb I'ajuda del seu educador

Presentacié de I'alumne/aprenent © + &
Competeéncies adquirides associades a la pro- | |’ educador de referéncia del centre de formacié d’origen i/o

fessio I"educador de referencia del centre de formacié d’acollida
(fitxes Ambit d’activitat + tecniques) + les empreses d’acollida
Taula 1 & i/o@p + M L’alumne aprenent, amb I’ajuda del o dels seus educadors
L’empresa d’acollida déna la seva opinié (per escrit o oral-
Taula2i3 iTaula4 © 8 i/o@ ment) a I'educador sobre el desenvolupament de I’estada
L’apreciacié general de I'empresa de I'alumne/aprenent
LS R 4 L’alumne/aprenent, amb I'ajuda del o dels seus educa-
Resta de competéncies adquirides de la mobi- | 90"
litat % ®i/o
La certificacié La regio6 d’acollida
SIMBOLS
B L'educador de referéncia del centre de formacic d’origen O 1'alumne/aprenent
@ L'educador de referéncia del centre de formacié d‘acollida ¥ Els ocupadors/tutors

COM S’HA D’'EMPLENAR?

S’han creat i es faciliten juntament amb el passaport guies d’iis per als educadors, els alumnes/aprenents i els
ocupadors.
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DESCRIPTION DU SEJOUR /
DESCRIPCIO DE L'ESTADA &

Objectif(s) / Objectiu(s)

Initiative dans le cadre de laquelle est organisé le séjour /
Iniciativa en el marc de la qual s’ha organitzat I'estada

Programme communautaire ou de mobilité impliqué /
Programa comunitari o de mobilitat implicat

Durée du séjour / Durada de I'estada

Du/ De Au/ a
j/d m/m a/a j/d m/m ala
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PRESENTATION DES ORGANISATIONS PARTENAIRES /
PRESENTACIO DE LES ORGANITZACIONS COL-LABORADORES

Partenaires dans le pays d’origine / Col-laboradors en el pais d’origen

Centre de formation / Centre de formacio '@‘
Nom, type et adresse / Nom, tipus i adreca Tampon et signature / Segell i firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/Fonction / Carrec/Funcio

tuteur / Cognoms i nom de la persona de referen-
cia/del tutor

Téléphone / Teléfon Courrier électronique / Correu electronic

Entreprise de l'apprenti / Empresa de |’'aprenent ‘ $
Nom, type et adresse / Nom, tipus i adreca Tampon et signature / Segell i firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Carrec/Funcio
tuteur / Cognoms i nom de la persona de referen-
cia/del tutor

Téléphone / Teléfon Courrier électronique / Correu electronic

Ces informations ne concernent que les apprentis des régions francaises /
Aquesta informacié només afecta els aprenents de les regions franceses
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Partenaires dans le pays d’accueil / Col-laboradors en el pais d’acollida

Centre de formation qui accueille I'éleve/apprenti / _$_ .
Centre de formacio que acull I’'alumne/aprenent

Nom, type et adresse / Nom, tipus i adreca Tampon et signature / Segell i firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/Fonction / Carrec/Funcio

tuteur / Cognoms i nom de la persona de referen-
cia/del tutor

Téléphone / Teléfon Courrier électronique / Correu electronic

Entreprise qui accueille I'éleve/apprenti / i
Empresa que acull I’'alumne/aprenent i *

Nom, type et adresse / Nom, tipus i adreca Tampon et signature / Segell i firma

Nom et prénom de la personne de référence/du Poste/fonction / Carrec/Funcio
tuteur / Cognoms i nom de la persona de referén-
cia/del tutor

Téléphone / Teléfon Courrier électronique / Correu electronic
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FICHE D’IDENTIFICATION DE L'ELEVE /APPRENTI /
FITXA D’IDENTIFICACIO DE L’ALUMNE/A / APRENENT o $

Nom /
Cognoms

Date
de naissance

Prénom / Nom

/ Data de
naixement

Nationalité /
Nacionalitat

Adresse /
Adreca

Téléphone /

Teleéfon PHOTOGRAPHIE

. DIMENSIONS CARTE
Courrier D'IDENTITE

électronique / / FOTO CARNET
Correu

electronic

Situation fa-
miliale /
Situacio fami-
liar

Diplomes / Titulacions

Diplome en préparation /
Titulacio en preparacio
Diplome(s) obtenu(s) /
Titulacio(ns) obtinguda(es)

Connaissances linguistiques / Coneixements lingiiistics

Indiquez votre niveau : /| A — Sans connaissances / | B — Notions / C - Bon niveau /
Indiqueu el vostre nivell: | Sense coneixements Nocions Bon nivell
Expression Compréhension Expression Compréhension
orale / orale / écrite / écrite
Expressio oral Comprensi6 oral Expresié escrita | / Comprensi6 escrita

Catalan / Catala
Francais / Frances
Espagnol / Castella

Anglais / Angles
Autres... / Altres...

Connaissances informatiques / Coneixements d’informatica

Traitement de textes : Indiquez lequel / Indiqueu quin
[ Tractament de textos: e
Feuille de calcul : Indiquez lequel / Indiqueu quin
[Fullde calcul: e
Programmes professionnels : Indiquez lequel / Indiqueu quin

/ Programes professionals: | e

Permis de conduire / Permisos de conduir
OA [OB OCc OD 0OE
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ITINERAIRE / ITINERARI

Formation initiale / Formacié inicial o $
Cours / Curs Centre / Centre Diplome obtenu ou niveau atteint /

Titulacio obtinguda o nivell assolit

Formation professionnelle initiale et continue / Formacio professional inicial i continua

Cours / Curs Organisme de formation / Dénomination, Theme Durée /
Organisme de formacio Diplome obtenu ou niveau atteint / Durada

Titol, Tema
Titulacio obtinguda o nivell assolit

Itinéraire professionnel / Itinerari professional
Périodes en entreprise en tant que salarié ou en formation / Periodes en empresa com assalariat o en practi-
ques

Année, Durée / Entreprise Dénomination de I'emploi /
Any, Durada Type, nom, adresse, effectifs / Denominacion de I'ocupacio

Empresa
Tipus, nom, adrega, plantilla total

Participation a des projets de mobilité / Participacio en projectes de mobilitat
J'ai déja été dans une situation professionnelle a I'étranger... / Ja he estat abans en situacio

professional al I’estranger ...

Coul / SI O Pendant les vacances / | Dans le cadre de ma scolarité / [ Dans d’autres
CONON / NO Durant les vacances En el marc de la meva escolaritat circonstances / En
O Dans le cadre d’un projet européen / altres circumstan-
En el marc d’un projecte europeu cies. Lesquelles ? /
Lequel ? / Quin? Quines?
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SUPPLEMENT EUROPASS AU DIPLOME DE TECHNICIEN DE FORMATION PROFESSIONNELLE(*) / 1 ’* Generalitat
SupLEMENT EUROPASS AL TiTOL DE TECNIC DE FORMACIO PROFESSIONAL(*) Y de Catalunya
= GOBIERNO
=<DE ARAGON

1. DENOMINATION DU DIPLOME (ES) / DENOMINACIO DEL TiTOL (ES)

Técnico/a en Cocina

2. TRADUCTION DE LA DI'ENOMINATIOIN DU QIPLOME“) /
TRADUCCIO DE LA DENOMINACIO DEL TITOL™

Technicien en Cuisine / Técnic en Cuina

(1) Cette traduction n’a aucune valeur légale / Aquesta traduccié no té cap valor legal

3. DESCRIPTION DU PROFIL PROFESSIONNEL ASSOCIE AU I?IPL@ME /
DESCRIPCIO DEL PERFIL PROFESSIONAL ASSOCIAT AL TITOL

Compétence générale / Competeéncia general:

Le titulaire a acquis la compétence générale relative a / El titular té assolida 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 /

Executar totes les operacions de manipulacié, preparacié, conservacié i presentacié de tota classe de aliments,
confeccionar les ofertes gastronomiques i realitzar les activitats de servei, obtenint la qualitat i els objectius
economics establerts aplicant permanentment les normes i les practiques de seguretat i d’higiene.

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

tence) / En aquest marec, el titular té assolides les segiients competéncies professionals (Unitats de Compe-

tencia):

e Confectionner les offres gastronomiques, réaliser I'approvisionnement et en contréler la consommation.
| Confeccionar les ofertes gastronomiques, realitzar el proveiment i controlar el consum

* Manipuler et conserver toutes sortes d’aliments crus. / Manipular i conservar tota classe d’aliments crus

e Préparer et présenter les élaborations de base et les plats élémentaires. / Preparar i presentar les elabora-

cions de base i els plats elementals

Préparer et présenter des produits de patisserie. / Preparar i presentar productes de pastisseria

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. / Muntar serveis tipus “bufet”, “self-service” o altres,

preparar aliments i begudes a la vista del client i mantenir les activitats del servei

e Préparer et présenter différents types de plats de la cuisine régionale, nationale, internationale, et créative.

| Preparar i presentar diferents tipus de plats de la cuina regional, nacional, internacional i creativa

Réaliser I'ladministration, la gestion et la commercialisation dans une petite entreprise ou un atelier. /

Realitzar I'administracio, la gestié i la comercialitzacié en una petita empresa o un taller

4. EMPLOIS QUE PEUT EXERCER LE TITULAIRE DE CE DIPLOI\!IE @
TIPUS DE COL-LOCACIONS ACCESSIBLES AL TITULAR D’AQUEST TITOL ®

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

en Cuina pot dur a terme la seva tasca professional en els segiients sectors:

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. /Restau-
racié comercial tradicional, restaurants que segueixen les normes classiques de servei a taula, i que utilitzen
productes frescos que no han patit cap mena de manipulacié abans de ser lliurats. Per exemple, restaurants
de luxe, de mercat, de cuina 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. / Restauracio evolutiva, caracteritzada per un servei rapid,
per la utilitzacié de productes semielaborats o intermediaris i per les noves tecnologies. Compren establiments
com els “snacks”, les pizzeries, les hamburgueseries, llocs de menjars preparats, etc.

e Bars et cafeterias. / Bars i cafeteries.

e Restauration collective, service d'aliments et de boissons aux entreprises, aux écoles, aux hdpitaux et aux
moyens de transport, « catering ». / Restauracio col-lectiva, servei d’aliments i bequdes a empreses, escoles,
hospitals i a mitjans de transport, catering.

e Patisseries. / Pastisseries.

* Boucheries, charcuteries, poissonneries, commerces de fruits de mer, et de fruits et légumes. / Carnisse-
ries, xarcuteries, peixateries, comercos de marisc, i de fruites i verdures.

e Magasins spécialisés en repas préparés. / Establiments especialitzats en menjars preparats.

e Entreprises consacrées a |'entrepdt, a I'emballage et a la distribution de produits alimentaires. / Empreses
dedicades a I'emmagatzematge, a I'embalatge i a la distribucié de productes alimentaris.

* Industries agroalimentaires. / Industries agroalimentaries.

et des emplois spécifiques / i col-locacions especifiques:

e Fonctions/sous-fonctions d’achat/contrat, élaboration et/ou service d’aliments et de boissons, et con-
trole de la consommation / Funcions/subfuncions de compra/contracte, elaboracié i/o servei d’aliments i
de begudes, i control del consum

e Définition d’offres gastronomiques. / Definicié d’ofertes gastronomiques.

e Approvisionnement et contréle de la consommation. / Proveiment i control del consum.

¢ Manipulation et transformation d’aliments et de boissons, en utilisant les équipements propres aux res-
taurants et aux bars. / Manipulacié i transformacié d’aliments i de begudes, utilitzant els equipaments propis
dels restaurants i bars.

e Connaissance des matiéres premieres, des équipements et des machines. / Coneixement de les matéries
primeres, equipaments i maquines.

e Service au client. / Servei al client.

(2) Le cas echéant / Si s’escau

(*) 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.

/
L’estructura d’aquest suplement es realitza en aplicacié de I’Annex VI de la Decisié nr 2241/2004/CE del Par-
lament Europeu y del Consell de 15 de desembre de 2004, relativa a un marc comunitari Gnic par a la trans-
paréencia de les qualificacions i competéncies (Europass). Aquest document esta concebut com a informacié
addicional al titol en qliestio, pero no té per si mateix cap validesa juridica.

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
Passaport de Competéncies. Sector Cuina
16b



LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE

LA FORMACIO PROFESSIONAL I LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

SUPPLEMENT EUROPASS AU DIPLOME DE TECHNICIEN DE FORMATION PROFESSIONNELLE(*) /
SupLEMENT EurROPASS AL TiTOL DE TECNIC DE FORMACIO PROFESSIONAL(*) N

1 “ Generalitat

1Y de Catalunya

== GOBIERNO
==DE ARAGON

5. NATURE DU DIPLOME / NATURALESA DEL TiTOL

Dénomination et nature de I'organisme qui
délivre le diplome au nom du Roi d’Espagne /
Denominacié i naturalesa de I'organisme que expe-
deix el titol en nom del rei

Ministere de I’Education et des Sciences / Ministeri
d’Educacié i Ciencia

Organe Compétent de la Communauté Autonome
/ Organ Competent de la Comunitat Autdnoma

Autorité Nationale ou régionale compétente pour
certifier ou reconnaitre le diplome/certificat ©® /
Autoritat Nacional o regional competent per a acre-
ditar o reconéixer el titol/certificat ®

(3) Ne remplir que si I'administration compétente est différente
de I'organisme émetteur. / Indiqueu-la només si I'administracié
competent és diferent de I'entitat emissora.

Niveau du diplome (national ou international) /
Nivell del titol (nacional o internacional)
NATIONAL / NACIONAL : Secondaire supérieur.
Formation Professionnelle de Niveau Moyen
(CINE3) / Secundaria Superior. Formacié Professional
de Grau Mitja (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 / Certificat segons
I'(Art. 11. b) ii de la Directiva 2005/36/CE del Parla-
ment Europeu i del Consell de 7 de setembre de 2005
relativa al reconeixement de qualificacions professio-
nals)

Echelle de qualification/Systeme d’évaluation /
Escala de qualificacié/Sistema d’avaluacio:

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)

/
Moduls professionals: puntuacié 1 a 10 (sén positives
les qualificacions iguals o superiors a 5 i negatives la
resta). L'obtenci6 del titol requereix I"avaluacié positiva
en tots els moduls professionals que el componen.
Modul Professional de Formacié en Centres de Treball:
apte/no apte.

El sistema de qualificacié esta requlat per Ordre
ECD/2764/2002, de 30 d’octubre (BOE 08.11.02).

ACCES AU NIVEAU SUIVANT D’ENSEIGNEMENT
OU FORMATION / ACCES AL NIVELL SEGUENT
D’ENSENYAMENT O FORMACIO:

lls pourront accéder aux études de Baccalauréat. /
Podran accedir als estudis de Batxillerat.

lls pourront accéder a des Cycles de Formation

de Niveau Supérieur s’ils passent avec succés une
épreuve d’acces. / Podran accedir a Cicles Forma-
tius de Grau Superior amb la superacié d’una prova
d’accés.

ACCORDS INTERNATIONAUX / ACORDS INTER-
NACIONALS:
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BASE LEGALE / BASE LEGAL :

REGLEMENTATION QUI ETABLIT LE DIPLOME / NORMATIVA PER LA QUAL S’ESTABLEIX EL TiTOL:
Enseignements minimums établis par I'Etat / Ensenyaments minims establerts per I’Estat: Royal Décret
2219/1993, du 17 décembre, qui établit le diplome de Technicien/enne en Cuisine et les enseignements
minimums correspondants. / Reial Decret 2219/1993, de 17 de desembre, que estableix el diploma de Tecnic
en Cuina i els ensenyaments minims corresponents.

Enseignements établis dans le curriculum de la Communauté Autonome / Ensenyaments establerts en el
curriculum de la Comunitat Autonoma:

Décret 309/1995, du 7 novembre (Generalitat de Catalunya) / Decret 309/1995, de 7 de novembre (Gene-
ralitat de Catalunya)

Real Decreto 146/1994, de 4 de febrero (Gobierno de Aragén) / Reial Decret 146/1994, de 4 de febrer
(Govern d’Aragd)

6. MODES D'OBTENTION DU DIIfLéME OFFICIELLEMENT RECONNU /
MANERES D'OBTENIR EL TITOL OFICIALMENT RECONEGUT

A. DESCRIPTION DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE SUIVIE / HEURES / o CREDITS /
DESCRIPCIO DE LA FORMACIO PROFESSIONAL SEGUIDA : HORES v CREDITS®
DANS UN CENTRE DE FORMATION / EN UN CENTRE DE FORMACIO : 1166%%- 80-81 9
SUR UN LIEU DE TRAVAIL / EN UN LLOC DE TREBALL: 380-400 | 19-20 1
APPRENTISSAGE PREALABLE VALIDE / APRENENTATGE PREVI VALIDAT:

B. HEURES, POURCENTAGE ET CREDITS DU PROGRAMME COM- 2000 100 10
PLET / HORES, PERCENTATGE | CREDITS DEL PROGRAMA COMPLET:

C. DUREE COMPLETE DES ENSEIGNEMENTS QUI MENENT AU DIPLOME /
DURADA COMPLETA DELS ENSENYAMENTS QUE CONDUEIXEN AL TITOL:
HEURES / HORES: 2000 SEMAINES/ SETMANES : ............... MOIS/ MESOS : ............... ANNEES/ ANYS : 2

(4) Le cas échéant / Si s’escau
CONDITIONS D'ACCES / REQUISITS D’ACCES:
Dipléme de Fin d’Etudes Secondaires, ou Certificat démontrant avoir passé avec succes I'épreuve d’acces

correspondante. / Titol de Graduat en Educacié Secundaria, o Certificat d’haver superat la prova d’accés co-
rresponent

INFORMATION SUPPLEMENTAIRE / INFORMACIO ADICIONAL

Ministerio de Educacién y Ciencia, Formacién Profesional / Ministerio de Educacié i Ciencia, Formacié Profes-
sional: 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 Aragén:
http://fp.educaragon.org
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INFORMATION SUR LE SYSTEME D’ENSEIGNEMENT SECONDAIRE /
INFORMACIO SOBRE EL SISTEMA D'’ENSENYAMENT SECUNDARI

Teécnic | Batxiller Titol professional

i Disseny Batxillerat

| Graduat en Educacié Secundaria

15 4 4
14 3 3
13 2 2
12 1 1
Educacié Secundaria Obligatoria Musica i Dansa Grau Mitja

Niveaux de Classification Internationale Normalisée de I'Education (C.I.N.E.) / ciNe2 [ cine 3 [
Nivells de Classificacio Internacional Normalitzada de I’Educacio (C.I.N.E.)
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CAP CUISINE / CAP EN CUINA
RESUME DESCRIPTIF DE LA CERTIFICATION / RESUM DESCRIPTIU DE LA CERTIFICACIO

Source: Répertoire National des Certifications Professionnelles / Font: Cataleg Nacional de les Certificacions Professionals

INTITULE / DENOMINACIO

CAP : Certificat d’aptitude professionnelle Cuisine / CAP: Certificat d’aptitud professional en Cuina

AUTORITE RESPONSABLE QUALITE DU(ES) SIGNATAIRE(S)
DE LA CERTIFICATION DE LA CERTIFICATION
AUTORITAT RESPONSABLE QUALITAT DEL/DELS FIRMANT(S)

DE LA CERTIFICACIO DE LA CERTIFICACIO

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE Technicien en Cuisine / Tecnic en Cuina
Modalités d’élaboration des références : CPC n° 17 /
Modalitats d’elaboracio de les referencies: 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, alimentacio, cuina

RESUME DU REFERENTIEL D’EMPLOI OU ELEMENTS DE COMPETENCE ACQUIS
RESUM DEL REFERENCIAL DE COL-LOCACIO O ELEMENTS DE COMPETENCIA ADQUIRITS

Le titulaire du CAP cuisine réalise des plats en utilisant différentes techniques de production culinaire. / E/
titular del CAP en cuina realitza plats utilitzant diferents técniques de produccio culinaria.

Il connait les produits alimentaires dont il gére I"approvisionnement (bons de commandes, stockage des
marchandises, calcul des codts). / Coneix els productes alimentaris i s’encarrega del seu aprovisionament (rebuts
de comandes, emmagatzematges dels productes, calcul de costos).

Il maitrise les connaissances de base en cuisine (confection des plats, dressage) et peut concevoir un menu.
/ Domina els coneixements de base en cuina (confeccié dels plats, amaniments) i pot concebre un mend.

Il entretient son poste de travail, est attentif aux regles d’hygiene alimentaire ainsi qu’a la sécurité. / Manté
en condicions el seu lloc de treball, respecta les regles d’higiene i seguretat.

Il peut exercer comme commis cuisinier en restauration traditionnelle ou collective. / Pot exercir com a aju-
dant de cuina en restauracio tradicional o col-lectiva.

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

SECTORS D’ACTIVITAT O TIPUS DE COL-LOCACIONS ACCESSIBLES PEL TITULAR D’AQUEST DIPLOMA,
TITOL O CERTIFICAT

Restauration commerciale, restauration collective, entreprises connexes a I'industrie hoteliere / Restauracié
comercial, restauracio col-lectiva, empreses relacionades amb la industria hotelera

Commis cuisinier, cuisinier / Ajudant de cuiner, cuiner

Codes des fiches ROME les plus proches : 13212 / Codis de les fitxes ROME més properes: 13212

MODALITES D'ACCES A CETTE CERTIFICATION /

MODALITATS D’ACCES A AQUESTA CERTIFICACIO
Descriptif des composantes de la certification: / Descripcié dels components de la certificacio:

Approvisionnement et organisation / Proveiment i organitzacié

Production culinaires / Produccié culinaria

Commercialisation et distribution de la production culinaire / Comercialitzacié i distribucié de la produccié
culinaria

Francais et histoire-géographie / Francés i historia-geografia
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&

REGION
MIDI-PYRENEES

=
AQUITAINE

CONSEIL REGIONAL

Mathématiques sciences / Ciencies matematiques

Langue vivante / Llengua estrangera

Vie sociale et professionnelle / Vida social i professional
Education physique et sportive / Educacié fisica i esportiva

Validité des composantes acquises : 5 ans / Validesa dels components adquirits: 5 anys

LIENS AVEC D'AUTRES CERTIFICATIONS

VINCLES AMB ALTRES CERTIFICACIONS

Conditions d’inscription a la cer-

tification / Condicions d’inscripcié | Oui/Si | Non/No | Composition des jurys / Composicié dels jurats

de la certificacio

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

Després d’un itinerari de formacié Il est composé a parts égales :

com a alumne o estudiant - 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 jurat és presidit per un conseller d’ensenyament

tecnologic elegit entre les persones qualificades de la

professio.

Es compon a parts iguals de:

- mestres d’establiments docents publics, privats sota
contracte i centres de formacio professional;

- professionals elegits en igual nombre entre els ocupa-
dors i els assalariats, consultades les organitzacions
representatives

En contrat d apprgnt.lssage / X idem
En contracte de practiques
Aprées un parcours de formation
continue / X idem
Després d’un itinerari de formacio
continua
En contrat de professionnali-
sation / :
En contracte de professionalitza- X Idem
cié
Par candidature individuelle / ‘

. Lo X Idem
Per candidatura individual
Par expérience / X idem
Per experiencia

ACCORDS EUROPEENS OU INTERNATIONAUX
ACORDS EUROPEUS O INTERNACIONALS
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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 decret general:

Decret nim. 2002-463 de 4 d’abril 2002 sobre el reglament general del certificat d’aptitud professional

Référence arrété création (ou date 1er arrété enregistrement) :
arrété du 01/10/2001

Referencia ordre creacié (o data primera ordre registre):

ordre del 01/10/2001

POUR PLUS D'INFORMATIONS / PER A MES INFORMACIO

Statistiques : / Estadistiques:

Base Reflet Cereq

http://www.cereq.fr

Autres sources d’information: / Altres fonts d’informacio:

CNDP

ONISEP

Légifrance pour les textes réglementaires / Légifrance per als textos reglamentaris
-_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 / Funcions assumides pel titular del CAP | Capacitats
en cuina

Approvisionnement et stockage / - Prévoir les produits nécessaires aux réalisations

Proveiment i emmagatzematge conformément aux fiches techniques / Preveure els
productes necessaris per a les realitzacions de confor-
mitat amb les fitxes tecniques

- Réceptionner, controdler et stocker les denrées brutes
et pré-élaborées / Rebre, controlar i emmagatzemar
els aliments bruts i preelaborats

Organisation / - Organiser son travail en tenant compte des impéra-
Organitzacio tifs de la production / Organitzar la seva feina tenint
en compte els imperatius de la produccié

Production culinaire / - Réaliser les préparations préliminaires des denrées /

Produccié culinaria Realitzar les preparacions preliminars dels aliments

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

- Réaliser des appareils, des fonds et des sauces de
base / Realitzar mescles, fons i salses de base

- Réaliser des hors-d’ceuvre froids, chauds et a base
de pate, des patisseries et des desserts / Realitzar
entremesos freds, calents i a base de pasta, pastisseria
i postres

Distribution de la production / - Dresser et mettre en valeur des préparations culinaires
Distribucié de la produccio et participer a la distribution / Amanir i distingir les
preparacions culinaries i participar-ne en la distribucié
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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.

Els diplomes de I’'ensenyament professional poden ser preparats sota status escolar o per via de I’aprenentatge pro-
fessional. EI CAP, el Bac Pro i el BP sén més particularment diplomes d’insercié professional; estan dirigits al domini
de competéncies que donen accés directe a una professio.

Le CAP (Certificat d’Aptitudes Professionnelles) / El CAP (Certificat d’Aptituds Professionals)

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.

Correspon al primer nivell de qualificacié professional i de col-locacié (nivell V).

Els joves que preparen aquest diploma surten de I’escola en general al voltant dels 16 anys (entre els 16 i 18 anys,
la majoria). Cada cop és més freqtient (tot i que afecta menys del 10% dels aprenents del CAP) que alguns joves
que preparen aquest diploma tenen un molt bon nivell escolar (institut/escola técnica, vegeu nivell batxillerat), i
son principalment fills o filles d’artesans que tenen un projecte per a fer-se carrec de I'empresa familiar.

Els joves que preparen aquest diploma segueixen un ensenyament general, tecnologic i professional en un centre
de formacié professional. El diploma professional valida les competencies adquirides en aquests tres ambits, tenint
en compte les competéncies adquirides a I'empresa: els ocupadors sovint estan associats a I‘avaluacié de les com-
petencies adquirides a I'empresa, i aquesta avaluacié puntua per al lliurament del CAP.

LA FORMATION PAR L'APPRENTISSAGE EN FRANCE
LA FORMACIO MITJANCANT APRENENTATGE A FRANCA

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.

L’aprenentatge és un dispositiu de formacié diplomada que es basa en un contracte de treball especial (“con-
tracte d’aprenentatge”) i una formacié professional per a preparar un diploma o un titol reconegut per la professio.
Es tracta doncs d’una formacié que alterna I’escola i I'empresa.

1- Un contrat de travail particulier / Un contracte de treball 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 agé 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 contracte d’aprenentatge és un contracte de treball que vincula un ocupador i un aprenent. L'aprenent és de
fet un treballador jove. Per a ser aprenent cal tenir entre 16 i 25 anys a l'inici del contracte d’aprenentatge i ser
reconegut apte per a l’exercici de la professié en un reconeixement meédic previ al contracte.

L’aprenent rep un salari corresponent a un percentatge de I’SMIC (salari minim frances) determinat en funcié de la
seva edat i la seva formacié. Esta sotmes a les regles de la legislacié laboral i als convenis col-lectius.

2- Une formation en alternance / Una formacio en alternanca

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 diplémes déja
obtenus. Grace a des contrats successifs, |'apprentissage permet d’accéder a tous les niveaux de qualification
professionnelle du second degré ou du supérieur.

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
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heures de formation théorique et générale par an, dans le C.F.A.

L'apprenti se forme également au sein de |’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 duracié del contracte d’aprenentatge és de dos anys com a mitjana. Tanmateix, aquesta duracié pot variar
entre 6 mesos i 3 anys, principalment en funcié del tipus de professio, del nivell de qualificacié i dels diplomes ja
obtinguts. Gracies als contractes successius, I’aprenentatge permet accedir a tots els nivells de qualificacié profes-
sional d’educacié secundaria o superior.

El contracte comporta obligatoriament una formacié que s’imparteix alhora a una empresa i a un centre de
formacio professional (CFA). El curriculum de formacié en aprenentatge comporta un minim de 400 hores de
formacié teorica i general I'any, al centre.

L'aprenent es forma igualment en el si de I'empresa, on adquireix una primera experiéncia professional. Es sota la
responsabilitat d’un mestre d’aprenentatge, que I'acompanya i li transmet els seus coneixements i competéncies.
El mestre d’aprenentatge esta relacionat amb el centre de formacié professional.

El ritmo empresa-centre varia segons els diplomes: els aprenents passen cada mes, o tres setmanes a 'empresa i
una setmana al centre, o dues setmanes al centre i dues setmanes a I'empresa.

3- Une préparation de tous les diplomes et titres professionnels reconnus / Una preparaci6 de tots els diplomes
i titols professionals reconeguts

L'apprentissage permet de préparer :

¢ undipldome 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.

L’aprenentatge permet preparar:

* un diploma professional d’ensenyament secundari: certificat d’aptitud professional (C.A.P.), certificat d’estudis
professionals (B.E.P.), batxillerat professional, certificat professional, certificat tecnic;

e undiploma d’ensenyament superior: certificat técnic superior (B.T.S.), diploma universitari en tecnologia (D.U.T.),
diplomes d’enginyer, d’escola superior mercantil, etc.;

e un titol de finalitat professional registrat al registre nacional de certificacions professionals.
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BREVET PROFESSIONNEL CUISINE

) ) CERTIFICAT PROFESSIONAL EN CUINA )
RESUME DESCRIPTIF DE LA CERTIFICATION / RESUM DESCRIPTIU DE LA CERTIFICACIO
Source: Répertoire National des Certifications Professionnelles / Font: Cataleg Nacional de les Certificacions Professionals

INTITULE / DENOMINACIO

BP : Brevet professionnel Cuisinier / BP: Certificat professional en Cuina
AUTORITE RESPONSABLE QUALITE DU(ES) SIGNATAIRE(S)

DE LA CERTIFICATION DE LA CERTIFICATION
AUTORITAT RESPONSABLE QUALITAT DEL/DELS FIRMANT(S)
DE LA CERTIFICACIO DE LA CERTIFICACIO

MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE - Recteur de l'académie /
Modalités d’élaboration des références : CPC n° 17 / | - Rector de I'académia
Modalitats d’elaboracio de les referencies: CPC n° 17

NIVEAU ET/OU DOMAINE D’ACTIVITE / NIVELL I/0 AMBIT D’ACTIVITAT
IV (Nomenclature de 1967) / IV (Nomenclatura de 1967)
Code NSF: 221 Agroalimentaire, alimentation, cuisine / Codi NSF: 221 Agroalimentaria, alimentacio, cuina

RESUME DU REFERENTIEL D’EMPLOI OU ELEMENTS DE COMPETENCE ACQUIS
RESUM DEL REFERENCIAL DE COL-LOCACIO O ELEMENTS DE COMPETENCIA ADQUIRITS

Cuisinier hautement qualifié, le titulaire de ce dipléme: / Cuiner altament qualificat, el titular d’aquest diplo-

ma:

- élabore des propositions de menus et crée des recettes de cuisine / elabora propostes de mends i crea re-
ceptes de cuina

- organise la répartition des taches de son groupe de production / organitza la distribucié de tasques del seu
grup de produccio

- réalise des productions culinaires et patissieres / realitza produccions culinaries i pastisseres

- vérifie la qualité des denrées utilisées / verifica la qualitat dels productes alimentaris utilitzats

- anime son groupe de production et assure la formation des commis / encoratja el seu grup de produccié i

assegura la formacié dels ajudants

SECTEURS D’ACTIVITE OU TYPES D’EMPLOIS ACCESSIBLES
PAR LE DETENTEUR DE CE DIPLOME, CE TITRE OU CE CERTIFICAT /
SECTORS D’ACTIVITAT O TIPUS DE COL-LOCACIONS ACCESSIBLES PEL TITULAR D’AQUEST DIPLOMA,
TiTOL O CERTIFICAT

Entreprises de restauration classique, de restauration collective, de restauration des voyageurs, chez des
traiteurs. / Empreses de restauracié classica, de restauracié col-lectiva, de restauracié en mitjans de transport o
en establiments de menjar preparat.

Cuisinier hautement qualifié / Cuiner altament qualificat

Codes des fiches ROME les plus proches : 13212 / Codis de les fitxes ROME més properes: 13212

MODALITES D'ACCES A CETTE CERTIFICATION /

MODALITATS D’ACCES A AQUESTA CERTIFICACIO
Descriptif des composantes de la certification: / Descripcié dels components de la certificacio:

Pratique professionnelle / Practica professional

Technologies nouvelles et sciences de I’alimentation / Noves tecnologies i ciencies de I’alimentacié
Gestion / Gestié

Mathématiques Sciences / Ciéncies matematiques

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
Passaport de Competencies. Sector Cuina



LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

SupPLEMENT EUROPASS AU CERTIFICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE — CUISINE (*) / 2
—
SupLeMENT Europass AL CERTIFICAT D’APTITUD PrOFESSIONAL — CUINA (%) 2 = iy
AQUITAINE [EETE
CONSEIL REGIONAL

Expression francaise et ouverture sur le monde / Expressié francesa i obertura al mén
Langue vivante étrangére / Llengua viva estrangera

Validité des composantes acquises : 5 ans / Validesa dels components adquirits: 5 anys

Conditions d’inscription a la cer-
tification / Condicions d’inscripcié | Oui/Si | Non/No | Composition des jurys / Composicié dels jurats
de la certificacié

Aprées un parcours de formation
sous statut d’éleve ou d’étudiant
/ X
Després d’un itinerari de formacié
com a alumne o estudiant

En contrat d’apprentissage /
En contracte de practiques

Aprés un parcours de formation
continue /

Després d’un itinerari de formacié
continua

En contrat de professionnali-
sation /

En contracte de professionalitza-
cié

Par candidature individuelle /
Per candidatura individual

Par expérience /
Per experiencia

LIENS AVEC D'AUTRES CERTIFICATIONS ACCORDS EUROPEENS OU INTERNATIONAUX
VINCLES AMB ALTRES CERTIFICACIONS ACORDS EUROPEUS O INTERNACIONALS

X idem

X idem

X idem

X idem

X idem

BASE LEGALE / BASE LEGAL

Référence du décret général :

Décret n° 95-664 du 9 mai 1995 portant reglement général du brevet professionnel /
Referencia del decret general:

Decret nim. 95-664 de 9 de maig de 1995 sobre el reglament general del certificat professional

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

Referencia ordre creacié (o data primera ordre registre):

Ordre de 31/07/1989
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POUR PLUS D'INFORMATIONS / PER A MES INFORMACIO

Statistiques : / Estadistiques:

Base Reflet Cereq

http://www.cereq.fr

Autres sources d’information: / Altres fonts d’informacio:

CNDP

ONISEP

Légifrance pour les textes réglementaires / Légifrance per als textos reglamentaris

- 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.

Passeport de Compétences. Secteur Cuisine /
Passaport de Competencies. Sector Cuina
16i



LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL I LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

SupPPLEMENT EUROPASS AU CERTIFICAT D’ APTITUDE PROFESSIONNELLE — CUISINE (*) / 2 %
—
SupLeMENT Eurorass AL CERTIFICAT D’APTITUD PRoFEssIONAL — CUINA (*) A —

REGION

AQUITAINE REZIGEES

CONSEIL REGIONAL

Els diplomes de I’ensenyament professional poden ser preparats sota status escolar o per via de I’aprenentatge pro-
fessional. EI CAP, el Bac Pro i el BP sén més particularment diplomes d’insercié professional; estan dirigits al domini
de competencies que donen accés directe a una professio.

Le BP (Brevet professionnel) / El BP (Certificat professional)

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.

Es tracta, com el batxillerat professional, d’un diploma professional de nivell IV. Es un diploma molt antic que
és més especialitzat que el batxillerat professional en el pla técnic. Els candidats han de tenir al menys dos anys
d’experiencia professional per a matricular-s’hi, tot i que la preparacié del CAP mitjangant I'aprenentatge ja cobreix
aquests dos anys d’experiéncia professional. Els joves que preparen aquesta formacié procedeixen en general del
CAP i tenen uns 18-20 anys.

LA FORMATION PAR L'APPRENTISSAGE EN FRANCE
LA FORMACIO MITJANCANT APRENENTATGE A FRANCA

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.

L’aprenentatge és un dispositiu de formacio diplomada que es basa en un contracte de treball especial (“contracte
d’aprenentatge”) i una formacié professional per a preparar un diploma o un titol reconegut per la professio. Es
tracta doncs d’una formacié que alterna I’escola i 'empresa.

1- Un contrat de travail particulier / Un contracte de treball 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 contracte d’aprenentatge és un contracte de treball que vincula un ocupador i un aprenent. L'aprenent és de
fet un treballador jove. Per a ser aprenent cal tenir entre 16 i 25 anys a l'inici del contracte d’aprenentatge i ser
reconegut apte per a I’exercici de la professié en un reconeixement medic previ al contracte.

L’aprenent rep un salari corresponent a un percentatge de I’'SMIC (salari minim frances) determinat en funcié de la
seva edat i la seva formacié. Esta sotmes a les regles de la legislacio laboral i als convenis col-lectius.

2- Une formation en alternance / Una formacié en alternanca

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 dipldmes 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 |'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 duracié del contracte d’aprenentatge és de dos anys com a mitjana. Tanmateix, aquesta duracié pot variar entre
6 mesos i 3 anys, principalment en funcié del tipus de professié, del nivell de qualificacié i dels diplomes ja obtin-
guts. Gracies als contractes successius, I’aprenentatge permet accedir a tots els nivells de qualificacié professional
d’educacié secundaria o superior.

El contracte comporta obligatoriament una formacié que s‘imparteix alhora a una empresa i a un centre de forma-
cié professional (CFA). El curriculum de formacié en aprenentatge comporta un minim de 400 hores de formacié
teorica i general I’any, al centre.

L'aprenent es forma igualment en el si de I'empresa, on adquireix una primera experiéncia professional. Es sota la
responsabilitat d’un mestre d’aprenentatge, que I'acompanya i li transmet els seus coneixements i competéncies.
El mestre d’aprenentatge esta relacionat amb el centre de formacié professional.

El ritmo empresa-centre varia segons els diplomes: els aprenents passen cada mes, o tres setmanes a 'empresa i
una setmana al centre, o dues setmanes al centre i dues setmanes a I'empresa.

3- Une préparation de tous les diplomes et titres professionnels reconnus / Una preparaci6 de tots els diplomes
i titols professionals reconeguts

L'apprentissage permet de préparer :

¢ undipldome 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.

L’aprenentatge permet preparar:

* un diploma professional d’ensenyament secundari: certificat d’aptitud professional (C.A.P.), certificat d’estudis
professionals (B.E.P.), batxillerat professional, certificat professional, certificat tecnic;

e undiploma d’ensenyament superior: certificat técnic superior (B.T.S.), diploma universitari en tecnologia (D.U.T.),
diplomes d’enginyer, d’escola superior mercantil, etc.;

e un titol de finalitat professional registrat al registre nacional de certificacions professionals.
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BILAN DU SEJOUR

/
BALANC DE L'ESTADA




LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

I. LES COMPE'I:ENCES PROFESSIONNELLES /
I. LES COMPETENCIES PROFESSIONALS

A. Activités/travaux réalisés pendant l'itinéraire de mobilité /
Activitats/tasques realitzades durant l'itinerari de mobilitat

CHAMP D’ACTIVITE I : Elaborer les entrées et hors-d’ceuvre @ et/ou / i/o . ‘
CAMP D’ACTIVITAT I: Elaborar els entrants i entremesos

TABLEAU 1 / QUADRE 1 |

Dans centre de
formation / En centre
de formacio

En entreprise / En
empresa

Avec Avec
De ma- assistan- De ma- assistan-
ACTIVITES REALISEES / ACTIVITATS REALITZADES niére au- | ce tech- | niére au- | ce tech-
tonome / | nique / | tonome /| nique /
De forma | Amb as- | De forma | Amb as-
autonoma | sistencia | autonoma | sistencia
tecnica téecnica

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

COMPETENCIA NUM 1 : Seleccionar les matéries primeres
COMPETENCE N° 2 : Nettoyer et préparer les produits

/
COMPETENCIA NUM 2 : Netejar i preparar els productes

COMPETENCE N° 3: Elaborer des entrées froides - A
base de légumes, céréales, fruits, charcuterie /
COMPETENCIA NUM 3: Elaborar entrants freds - A base de
verdures, cereals, fruita, xarcuteria

COMPETENCE N° 4: Elaborer des salades - Simples et
composees /
COMPETENCIA NUM 4: Elaborar amanides - Simples i mixtes

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

COMPETENCIA NUM 5: Elaborar entrants calents - Sopes, cremes,
soufflés, potatges, etc.

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

COMPETENCIA NUM 6: Confeccionar diferents prepa-
racions com a acompanyament o farcits - Mousses, farcits,
gelatines, salses

COMPETENCE N° 7: Appliquer les techniques de décora-
tion, combinaison de couleurs et composants /
COMPETENCIA NUM 7: Aplicar les técniques de decoracid,
combinacio de colors i components
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

COMPET!ENCE N° 8: Finaliser I'assiette et présenter /
COMPETENCIA NUM 8: Finalitzar el plat i 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 / marqueu a la columna corresponent quan I'operacié ha estat realitzada durant I'estada i segons s’hagi
vist en el centre de formacio o a I'empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nom i cognoms del tutor de I'empresa Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa / aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

o $ et/ou / i/o .

TABLEAU 2 / QUADRE 2 |

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

DETALL DE LES ACTIVITATS @
realitzades per I'alumne(a)/aprenent o en que hagi participat

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. /

Exemple : [1 i 2] Identificar les matéries primeres per a elaborar una crema vichyssoise (porro, ceba, patata,
mantega, brou de pollastre i crema de llet fresca). Seleccié dels productes, qualitats, quantitats, neteja i tall.

TABLEAU 3 / QUADRE 3

APPRENTISSAGES spécmquqs DANS LA RE;lON @ /
APRENENTATGES ESPECIFICS A LA REGIO @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
Quins han estat els descobriments en aquest camp d’activitat en termes de productes, eines o ma-
terials, técniques i metodes?

(2) A compléter par le jeune avec |'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 FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

CHAMP D’ACTIVITE Il : Elaborer les plats principaux/ $ et/ou / i/o . ‘
AMBITO DE ACTIVIDAD II: Elaborar els plats principals

TABLEAU 1 / QUADRE 1 |

Dans centre de
formation / En centre
de formacio

En entreprise / En
empresa

Avec Avec
De ma- assistan- De ma- assistan-
ACTIVITES REALISEES / ACTIVITATS REALITZADES ni¢re au- | ce tech- | niere au- | ce tech-
tonome / | nique / | tonome /| nique /
De forma | Amb as- | De forma | Amb as-
autonoma | sistencia | autonoma | sistencia
téecnica 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 NUM 1: Preparar petites peces de carns,
volateria, caca, menuts, per a coure-les (PA.C.) - Especejar,
desossar, tallar en cru

COMPETENCE N°2 : Préparer des portions de poisson
pour les cuire (P.A.C.) - Lever des filets, darnes, troncons /
COMPETENCIA NUM 2 : Preparar porcions de peix per a
coure-les (P.A.C.) - Fer-ne filets, rodanxes, peces

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

COMPETENCIA NUM 3 : Preparar els farcits, duxelles, beurre
composé, emulsions calentes

COMPETENCE N° 4 : Préparer des garnitures com-
plexes /

COMPETENCIA NUM 4 : Preparar les guarnicions com-
plexes

COMPET]ENCE N° 5 : Réaliser les cuissons /
COMPETENCIA NUM 5 : Realitzar les coccions

COMPETENCE N° 6 : Réaliser les sauces d’accompagnement,
fonds, fumets, sauces de base - Brunes, blanches /
COMPETENCIA NUM 6 : Realitzar les salses d’‘acompanyament,
fons, fumets, salses de base - Fosques, blanques
COMPETENCE N° 7 : Réaliser les liaisons - A 'amidon,
protidiques, par réduction /

COMPETENCIA NUM 7 : Redlitzar els lligams - Amb midé,
proteics, reduccio

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 / marqueu a la columna corresponent quan I‘operacié ha estat realitzada durant I'estada i segons s’hagi
vist en el centre de formacié o a I'empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nom i cognoms del tutor de I’empresa Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

o * et/ou / i/o .

TABLEAU 2 / QUADRE 2

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

DETALL DE LES ACTIVITATS @
realitzades per I'alumne(a)/aprenent o en queé hagi participat

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.. /

Exemple : [5] Realitzar una coccié a I'anglesa. Determinar i preparar el producte a coure: patata (pelar, tallar,
bullir), dur I'aigua a ebullicio, salar-la, introduir-hi el producte, segons la temperatura indicada, respecte del
temps de coccio..

TABLEAU 3 / QUADRE 3

APPRENTISSAGES spécmquqs DANS LA RE;lON @ /
APRENENTATGES ESPECIFICS A LA REGIO @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
Quins han estat els descobriments en aquest camp d’activitat en termes de productes, eines o ma-
terials, técniques i metodes?

(2) A compléter par le jeune avec |'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 FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

CAMP D’ACTIVITAT lil: Elaborar la pastisseria i les postres

TABLEAU 1 / QUADRE 1

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

Dans centre de
formation / En centre
de formacio

En entreprise / En
empresa

Avec Avec
De ma- assistan- De ma- assistan-
ACTIVITES REALISEES / ACTIVITATS REALITZADES ni¢re au- | ce tech- | niere au- | ce tech-
tonome / | nique / | tonome /| nique /
De forma | Amb as- | De forma | Amb as-
autonoma | sistencia | autonoma | sisténcia
téecnica tecnica

COMPETENCE N°1 : Elaborer les pates salées, pate a
pain traditionnelle, de campagne, pain de mie .../
COMPETENCIA NUM 1: Elaborar pastes salades, massa de
pa tradicional, pa de pages, pa de motlle...

COMPETENCE N° 2 : Elaborer les pates a patisserie de
base - Brisée, feuilletée, brioche, biscuit .../
COMPETENCIA NUM 2 : Elaborar les pastes basiques de
pastisseria - Brisa, pasta de full, pa de pessic, galetes...

COMPETENCE N° 3 : Réaliser des préparations a base de
fruits - Conserves, confitures, sirops, gelées .../
COMPETENCIA NUM 3 : Realitzar preparacions a base de
fruita - Conserves, confitures, almivars, gelees...

COMPETENCE N° 4 : Manipuler I'oeuf dans toutes ses
variantes - Cremes, meringues, émulsions.../
COMPETENCIA NUM 4 : Manipular I'ou en totes les seves
variants - Cremes, merengues, emulsions...

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

COMPETENCIA NUM 5 : Elaborar i muntar cremes, xantillis,
farcits per a postres

COMPETENCE N° 6 : Préparer des sucres composés, si-
rops, caramels, glacés ... /

COMPETENCIA NUM 6 : Preparar sucres compostos, almivars,
caramels, gelats...

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

COMPETENCIA NUM 7: Treballar la xocolata, fondre-la,
estovar-la, donar-li forma

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

COMPETENCIA NUM 8: Preparar mousses, semifreds, sorbets
i gelats
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL I LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

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

COMPETENCIA NUM 9: Decorar les preparacions perqué
quedin a punt de servir

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 / marqueu a la columna corresponent quan I‘operacié ha estat realitzada durant I’estada i segons s’hagi
vist en el centre de formacié o a I'empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nom i cognoms del tutor de I’empresa Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

o *- et/ou / i/o ‘

TABLEAU 2 / QUADRE 2
DETAIL DES ACTIVITES @

réalisées par I'éléeve/apprenti ou auxquelles il a participé /

DETALL DE LES ACTIVITATS @
realitzades per I'alumne(a)/aprenent o en queé ha participat

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°. /

Exemple : [3] Preparacié de préssecs en almivar. Seleccié de la materia primera. Pelar, desossar i tallar per meitats.
Preparar I'almivar. Omplir el recipient. Coure al buit a 100°.

TABLEAU 3 / QUADRE 3

APPRENTISSAGES SPI?CIFIQUIE’S DANS LA REQION @ /
APRENENTATGES ESPECIFICS A LA REGIO @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
Quins han estat els descobriments en aquest camp d’activitat en termes de productes, eines o ma-
terials, téecniques i métodes?

(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 FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

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

self service / *et/ou / i/o . ‘
CAMP D’ACTIVITAT IV: Muntar serveis tipus bufet, self-service
TABLEAU 1 / QUADRE 1 |

Dans centre de
formation / En centre
de formacio

En entreprise / En
empresa

Avec Avec
De ma- assistan- De ma- assistan-
ACTIVITES REALISEES / ACTIVITATS REALITZADES niére au- | ce tech- | niére au- | ce tech-
tonome / | nique / | tonome /| nique /
De forma | Amb as- | De forma | Amb as-
autonoma | sistencia | autonoma | sistencia
tecnica tecnica

COMPETENCE N°1 : Lister les plats a élaborer - Chauds,
froids, salades, fumés, etc. /
COMPETENCIA NUM 1: Llistar els plats a elaborar - Calents,
freds, amanides, fumats, 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 NUM 2 : Realitzar un planol de la taula del
bufet situant els elements o els grups de productes - Al mateix
temps cuina i menjador

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

COMPETENCIA NUM 3 : Preparar els plats - Tenir cura dels
punts de coccio, servei, etc.

COMPETENCE N°4 : Préparer les décorations - Végétales,
sauces, fruits, etc. (toujours propres a la consommation) /
COMPETENCIA NUM 4 : Preparar les decoracions - Vegetals,
salses, fruites, etc. (sempre aptes per al consum)

COMPETENCE N° 5 : Monter les plateaux - Plateaux en
métal, miroir, verre (fonds avec lait gélifié et coloré, etc.) /
COMPETENCIA NUM 5 : Muntar els plats - Plats metal-lics,
mirall, vidre (fons amb llet gelificada acolorida, etc.)
COMPETENCE N° 6 : Monter le buffet dans la salle et
disposer les aliments sur la table /

COMPETENCIA NUM 6 : Muntar el bufet al menjador i dis-
posar els aliments sobre la taula

COMPETENCE N° 7 : Préparer et présenter les plats de-
vant le client - Pour les préparations complexes /
COMPETENCIA NUM 7 : Preparar i presentar els plats al
client - Per a les preparacions complexes
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

COMPETENCE N° 8 : Réapprovisionner et surveiller la
présentation des plateaux durant le service /
COMPETENCIA NUM 8 : Reproveir i vigilar la presentacié
dels plats durant el servei

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 / marqueu a la columna corresponent quan I‘operacié ha estat realitzada durant I’estada i segons s’hagi
vist en el centre de formacié o a I'empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nom i cognoms del tutor de I’empresa Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

o *- et/ou / i/o .

TABLEAU 2 / QUADRE 2

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

DETALL DE LES ACTIVITATS ®
realitzades per I'alumne(a)/aprenent o en que ha participat

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 |'assiette. /

Exemple : [7] Preparar una recepta de creps Suzette davant del client: identificar les eines necessaries (fogona i
paella per a creps). Creps, suc de taronja, sucre, mantega, Cointreau i pell de llimona. Elaborar la salsa, afegir-la
a les creps, flamejar i emplatar.

TABLEAU 3 / QUADRE 3

APPRENTISSAGES spécmquqs DANS LA RE;lON @ /
APRENENTATGES ESPECIFICS A LA REGIO @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
Quins han estat els descobriments en aquest camp d’activitat en termes de productes, eines o ma-
terials, técniques i metodes?

(2) A compléter par le jeune avec |'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 FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

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

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

CAMP D’ACTIVITAT V: Rebre i emmagatzemar els productes, _& et/ou / i/o . ‘
conservar els aliments, netejar les instal-lacions i el lloc de treball

TABLEAU 1 / QUADRE 1 |

Dans centre de
formation / En centre
de formacio

En entreprise / En
empresa

Avec Avec
De ma- assistan- De ma- assistan-
ACTIVITES REALISEES / ACTIVITATS REALITZADES niére au- | ce tech- | niére au- | ce tech-
tonome / | nique / | tonome /| nique /
De forma | Amb as- | De forma | Amb as-
autonoma | sistencia | autonoma | sistencia
tecnica tecnica

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

COMPETENCIA NUM 1: Rebre la mercaderia - Verificar la
quantitat i la qualitat dels productes rebuts a partir dels albarans

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 NUM 2 : Ordenar els productes lliurats - Clas-
sificar els productes per families; emmagatzemar-los en funcié de la
seva categoria i la normativa vigent

COMPETENCE N° 3 : Participer a la gestion des stocks

- Vérifier I'état des stocks des différents produits ; rédiger les
bons de sortie et de commande /

COMPETENCIA NUM 3 : Participar en la gestio de les existén-
cies - Verificar I'estat d’existencies de diferents productes; redactar-ne
els albarans de sortida i de lliurament

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

COMPETENCIA NUM 4 : Condicionar produccions culinaries
en fred - Refredar produccions culinaries per a congelar-les; envasar
al buit...
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL I LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

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 NUM 5 : Mantenir les instal-lacions i les eines
en bones condicions, ordenades i netes - Posar en condicions els
llocs de treball; netejar i desinfectar les eines i instal-lacions; ordenar
les eines segons el costum professional

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 / marqueu a la columna corresponent quan I‘operacié ha estat realitzada durant I’estada i segons s’hagi
vist en el centre de formacié o a I'empresa

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /
Nom i cognoms del tutor de I'empresa Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma
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LA FORMATION PROFESSIONNELLE ET LA MOBILITE TRANSFRONTALIERE
LA FORMACIO PROFESSIONAL | LA MOBILITAT TRANSFRONTERERA

o .$. et/ou / i/o .

TABLEAU 2 / QUADRE 2

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

DETALL DE LES ACTIVITATS ®
realitzades per |'alumne(a)/aprenent o en que ha participat

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. Controler le
bon d’entrée, I'enregistrer et I'archiver. /

Exemple : [1] Recepcié de la comanda de peix fresc i congelat. Verificacié de les quantitats, referéncies, pesos i
qualitats del peix rebut. Distribucio del producte segons el tipus. Refrigerar i congelar. Controlar albara de lliu-
rament, registrar-lo i arxivar-lo..

TABLEAU 3 / QUADRE 3

APPRENTISSAGES spécmqugs DANS LA RI’E;ION @ /
APRENENTATGES ESPECIFICS A LA REGIO @

Quelles ont été les découvertes dans de champ d’activité en termes de produits, outils ou
matériaux, techniques et méthodes ? /
Quins han estat els descobriments en aquest camp d’activitat en termes de productes, eines o ma-
terials, técniques i metodes?

(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 /

Aptituds i competéncies professionals o técniques adquirides

TECHNIQUES ET PROCEDURES associées aux activités du cuisinier /

TECNIQUES I PROCEDIMENTS associats a les activitats del cuiner

og.et/ou / i/o .

TABLEAU 4 / QUADRE 4

DESCRIPTION / DESCRIPCIO

Techniques générales / Técniques generals

Applique sans
difficultés ou avec
peu de difficultés

/ Ho aplica sense
dificultat o amb
poca dificultat

Applique avec
difficultés / Ho
aplica amb dificul-
tat

|

Nettoyage et conservation des aliments crus / Neteja i conservacié
dels aliments crus

Connaissance et exécution des types de taille et découpe
- Brunoise, julienne, mirepoix.... / Coneixement i execucio de tipus
de tall - A la brunesa, juliana, bresa...

Préparation préliminaire des volailles, nettoyage et découpe / Prepa-
racié preliminar de les aus, neteja i tall

Préparation préliminaire du beeuf, nettoyage et découpe / Preparacié
preliminar del bou, neteja i tall

Préparation préliminaire de la viande de mouton et porc, débitage,
nettoyage et découpe / Preparacié preliminar de la carn de xai i porc,
especejament, neteja i tall

Préparation préliminaire des poissons et crustacés, nettoyage, enle-
ver les arrétes et cuisson / Preparacié preliminar dels peixos i crustacis,
neteja, treure’n les espines i coccié

Méthode de base de cuisson des légumes - Bouilli, sauté, braisé,
au four et grillé / Métode de base de coccio de les verdures - Bullides,
saltades, rostides, al forn i al grill

Méthode de base de cuisson des volailles - Escabeche, réti,
grillé, confit / Métode de base de coccio de les aus - Escabetx, rostit,
al grill, confit

Méthode de base de cuisson des viandes rouges / Métode de base de
coccié de les carns vermelles

Méthode de base pour les poissons et crustacés / Métode de base per
als peixos i crustacis

Cuisson des ceufs, du lait et des dérivés / Coccié dels ous, de la llet i
derivats

Cuisson des légumes, pates et riz / Coccié de llequms, pastes i arros

Méthodes de cuisson - Friture, bouilli, sauté, braisé, confit, roti,
sous vide, vapeur... / Métodes de coccio - Fregir, bullir, saltar, a la
brasa, confit, rostir, al buit, al vapor...

Elaboration de farces, gelées galantines pour une utilisation ultérieure
/ Elaboracié de farcits, gelatines, galantines per a un Us posterior
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Elaboration et manipulation d’aliments selon les normes de sécurité
et d’hygiéne en vigueur dans chaque pays / Elaboracié i manipulacié
d’aliments segons les normes de seguretat i d’higiene vigents a cada
pais

Techniques spécifiques des activités / Técniques especifiques
de les activitats

Pesage et détermination des quantités selon les spécifications / Pes-
atge i determinacio de les quantitats segons les especificacions

Application de la technique correspondante a chaque préparation /
Aplicacié de la técnica corresponent a cada preparacié

Techniques de pétrissage, repos et fermentation / Técniques de pas-
tada, repos i fermentacio6

Techniques d’étalement, pour donner la forme et plier la pate / Tec-
niques d’estirament, per a donar forma i doblegar la pasta

Techniques de cuisson mixte, séche, humide / Técniques de coccié
mixta, seca, humida

Elaboration de crémes, sauces, bases et décorations patissiéres, déco-
ration des préparations prétes a servir / Elaboracié de cremes, salses,
bases i decoracions pastisseres, decoracié de les preparacions fins que
estiguin a punt de servir

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 correspondante quand la technique a été utilisée pendant le séjour / marqueu a la columna corresponent quan
"operacio ha estat realitzada durant I’estada

C. Evaluation générale de I'entreprise / Valoracié general de I’'empresa ‘

Prénom et nom du tuteur de I'entreprise /

Date / Data Nom i cognoms del tutor de I'empresa

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa

Signature / Firma

Tampon de |'entreprise / Segell de I'empresa
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Il. AUTRES COMPETENCES ACQUISES DANS LA MOBILITE/ ALTRES
COMPETENCIES ADQUIRIDES EN LA MOBILITAT o @_ et/ou / i/o ‘

A. Compétences reliées a I'exercice de la profession / Competéncies relacionades amb
I'exercici de la professio

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. / Amb ocasié de I’estada, has
realitzat altres activitats de les activitats i téecniques especifiques de la professio. Indica en aquesta part els teus
principals descobriments i aprenentatges.

A1 : Histoire de la cuisine du pays, de la région / Historia de la cuina del pais, de la regio

Aspects culturels (habitudes alimentaires, place des repas) ; filieres agroalimentaires locales ; particularités
culinaires (régionales)... / Aspectes culturals (costums alimentaris, lloc dels menjars); canals de distribucié agroa-
limentaria locals; particularitats culinaries (regionals)...

A2 : Environnement de I'entreprise / Entorn de I'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 les empreses del
sector (dimensions, status juridic, classificacid); particularitats del dret laboral; dimensié social (esperes i compor-
taments dels clients, paritat en la col-locacié...)

A3 : Organisation du travail / Organitzacié del treball
Répartition des roles dans I'équipe ; activités du commis / du technicien de cuisine ; relations salle / cuisine
.../ Distribucié dels rols dins de I’equip; activitats de I’ajudant/tecnic de cuina; relacions menjador/cuina...

A4 : Réglementation et systéme de controle de I’hygiéne et de la sécurité / Reglamentacié i sistema de control
d’higiene i seguretat

Particularités éventuelles ; comportement des employeurs du secteur ; systeme de sanctions ... / Particu-
laritats eventuals; comportament dels ocupadors del sector; sistema de sancions...
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B. Aptitudes et compétences linguistiques acquises / Aptituds i competéncies
lingiiistiques adquirides

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. / Descriu les aptituds i competéncies lin-
guiistiques adquirides, indica els progressos observats, el nivell de competencies adquirit i, si escau, les avaluacions
i tests realitzats.

C. Aptitudes et compétences sociales acquises / Aptituds i competéncies socials
adquirides

Décrire les aptitudes et compétences sociales acquises, indiquer les progres observés, le niveau de compétences
acquis et, le cas échéant, les évaluations et tests réalisés. / Descriu les aptituds i competéncies socials adquirides,
concreta els progressos observats, el nivell de competencies adquirit i, si escau, les avaluacions i tests realitzats.

D. Autres aptitudes et compétences acquises / Altres aptituds o competéncies
adquirides

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). / Descriu les altres aptituds i competencies ad-
quirides i no incloses en els diferents apartats, per ex. les activitats extraescolars, el descobriment 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/el tutor

Date / Data

jj /dd mm / mm | aaaa/ aaaa
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CERTIFICATIONS / CERTIFICACIONS

(Insérer la certification élaborée par la région d’accueil) /
(Inseriu la certificacio elaborada per la regié d’acollida)
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