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Ce manuel de I'éléve englobe toutes les compétences, connaissances et attitudes nécessaires

requises pour Employer le langage professionnel lié au menu du restaurant. Les éléves qui
entreprennent ce module seront exposés a des activités pratiques qui développeront et
entretiendront leurs compétences. Le processus de rédaction de ce manuel de formation a
adopté la philosophie de I'éducation et de la formation basées sur les compétences (CBET) en

offrant des opportunités pratiques reflétant des situations réelles.

Le manuel de I'éléve est subdivisé en unités, chaque unité comporte différents sujets, vous
commencerez par un exercice d'auto-évaluation pour vous aider a vous évaluer sur le niveau

de compétences, de connaissances et d'attitudes a I'égard de l'unité.

Une activité de découverte est suivie pour vous faire découvrir ce que vous savez déja sur

l'unité.

Aprés ces activités, vous en apprendrez davantage sur les sujets en réalisant différentes
activités en lisant les connaissances, techniques, étapes, procédures et autres exigences
requises dans la section faits clés. Vous pourrez également obtenir I'aide du formateur. Les
activités de ce manuel de formation sont préparées de maniére a donner aux étudiants la

possibilité de travailler individuellement et en groupe.

Apreés avoir parcouru toutes les activités, vous entreprendrez des évaluations progressives
dites formatives et conclurez enfin par votre autoréflexion pour identifier vos forces, vos

faiblesses et vos axes d'amélioration.

N'oubliez pas de lire la section des points a retenir qui fournit les points clés généraux et les

points a retenir de |'unité.
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Unités de Module:

Unit 1: Décrire les entrées
Unit 2: Présenter un plat a un client

Unit 3: Présenter un dessert
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RESUME DE L'UNITE

Cette unité vous fournit les connaissances, les compétences et les attitudes requises pour
décrire les entrées afin d’employer le langage professionnel lié au menu du restaurant.
Elle couvre I'identification des types d’entrées, I'accord des adjectifs qualificatifs liés aux

salades et soupes et le vocabulaire sur les ingrédients de la recette des entrées.
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Auto-évaluation : Unité 1

1. Envous référant aux illustrations de I'unité ci-dessus, discutez des points suivants :

a. Que montre l'illustration ?

b. Quelle est la différence entre les différentes images de l'illustration ?

c. Ense référant sur cette illustration ; quel sera, selon vous, le sujet de notre lecon

2. Remplissez et complétez le tableau d'auto-évaluation ci-dessous pour évaluer votre niveau

de connaissances, compétences et attitudes dans le cadre de cette unité.

a. lln’yapasdebonne ou de mauvaise facon de répondre a cette évaluation. C'est pour

ta Référence et autoréflexion sur I'acquisition de connaissances, de compétences et

d’attitudes

Pendant le processus d’apprentissage.

b. Pensez a vous-méme : pensez-vous avoir les connaissances, les compétences ou les

attitudes nécessaires pour faire la tache ? et tres bien ?

c. Lisez les déclarations en haut. Cochez la colonne qui représente le mieux votre niveau

de connaissances, de compétences et d’attitudes.

d. Alafin de cette unité, vous vous évaluerez & nouveau

Mon experience

Les savoirs, Les savoir-
faire et les savoir étre

Identifier les types des
entrées

Je n’ai J'ai une J'ai une J'ai
aucune certaine assez confiance
expérience expérience d’expérienc en ma

dans ce dans ce e dans ce capacité a

domaine. . domaine. domaine. le faire.

Expliquer les
ingrédients de la
recette d’entrée

Identifier le genre et le
nombre des adjectifs
qualificatifs

Décrire I'entrée
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Mon experience Je n’ai J'ai une J'ai une J'ai

aucune certaine assez confiance

Les savoirs, Les savoir-  aypérience expérience d’expérienc enma

faire et les savoir étre

capacité a
le faire.

dans ce dans ce e dans ce

domaine. domaine. domaine.

Identifier les ingrédients
de la recette d’entrée

Employer I'accord des
adjectifs qualificatifs

Utiliser le vocabulaire
des ingrédients

Etre communicatif
envers le client ou
collégue

% Compétences clés :

Savoir etre

Les savoirs Savoir faire

1. Définir le vocabulaire
des ingrédients des
entrées

1. Décrire les entrées

1. Etre communicatif
envers le client ou
collégue

2. ldentifier les types des
entrées

2. ldentifier les
ingrédients de la
recette d’entrée

2. Etre attentif en

identifier les recettes
des entrées

3. Identifier le genre et le
nombre des adjectifs
qualificatifs lies aux
salades et soupes.

3. Employer I'accord des
adjectifs qualificatifs
lies aux salades et
soupes

3. Rester confiant envers
le client

4. Expliquer les ingrédients
de la recette des entrées

4. Utiliser le vocabulaire
des ingrédients des
entrées

4, Rester souriant envers

le client ou collégue
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7—'igures 1: Les differents types d’entrees
ol

Tache 1

Observer bien ces illustrations et répondez aux questions suivantes :

a. Que représente ces trois (3) images selon vous ?
b. Quelle est la différence entre ces 3 images de l'illustration ?

c. Quelles qualifications les donneriez-vous ?
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Théme 1.1: Identification des types d’entrées

ol
V —
V —

¥=JTache 2:

En se référant toujours sur ces illustrations ci haut dans I'activité découverte
Répondez aux questions suivantes :

a. Définir une entrée

b. Identifier il s’agit de quels types d’entrées ?

c. Quelles sont les adjectifs qualificatifs relatifs a ces types d’entrées ?

¢ Identification des types d’entrées
v" Un menu : est une liste des prix et des plats servis dans un restaurant.

Il existe trois (3) parties qui composent un Menu a savoir :

+ Les entrées
+ Les plats consistants
+ Les Desserts
v" Une entrée : une entrée c’est le premier plat servi d'un menu avant le plat principal
pour stimuler I'appétit et préparer I'appareil digestif aux plats consistants qui
suivront
Il existe 2 types des entrées qui sont :
+ Les entrées froides
o Lessalades
o Les hors d’ceuvres froids
+ Les entrées chaudes
o Lessoupes et
o Les hors d’ceuvres chauds

v" Réles ou importances des entrées




Mettre en appétit ou stimuler I'appétit
Faire patienter les convives
Impressionner favorablement le client

Harmoniser et équilibrer la suite du repas

-+ + + #

Dans les formules avec buffet, les hors-d’ceuvre sont attractifs et vendeurs, ils

permettent de satisfaire tous les go(ts et peuvent étre a theme.

Signification d’un hors d’ceuvre
Un hors d’ceuvre est un assortiment de petits mets pouvant étre mangés avec les
doigts, servis avant I'entrée.
Il faut noter qu’un hors d’ceuvre est un plat qui se suffit a lui-méme comme
collation ou qui soutient le plat principal

Signification d’une salade

4+ Une salade se définit comme un mets froid composé de légumes crus ou cuits,
de viande, de crustacés, de poisson, de charcuterie, d'ceufs, de fromage,
assaisonnés d'une vinaigrette, d'une sauce froide, ou de mayonnaise

4+ Une salade mets fait de feuilles d'herbes potagéres crues, assaisonnées d'huile,
de vinaigre et de sel.

Signification de la Soupe

La Soupe désigne un potage que l'on prépare généralement avec du bouillon, des

légumes, etc., et que I'on épaissit avec du pain ou des pates

Quand peut-on servir les entrées ?

Les entrées sont servies au début avant les plats principaux

+ Cette salade est poivrée

4+ Une soupe délicieuse

Classification des entrées froides

A base de légumes crus : crudités

A base de légumes cuits : asperges vinaigrettes

A base de légumes confits : tomates confites

A base de légumes farcis : feuilles de vigne farcies

A base de légumes a la grecque : champignons a la grecque

-+ F F +

A base de bavarois et terrines de légumes : bavarois de tomate




A base de sorbet de Iégumes : sorbet au melon

A base de céréales : taboulé

A base de fruits : melon au Porto

A base de charcuterie crue : jambon de Bayonne

A base de charcuterie cuite : terrine de lapin

A base de coquillages crus : plateau de fruits de mer
A base de coquillages cuits : cocktail de crevettes

A base de crustacés : langoustines mayonnaises

A base de poissons crus, cuits, fumés : saumon fumé
A base de viandes, volailles, d’abats : salade de museau
A base d’ceufs (poule, caille, poisson) : caviar

A base des salades composées

A base de foie gras : Ex, foie gras en terrine, en brioche.

F F R

A base des canapés : servis pour les cocktails ou comme amuse-bouche,
v’ Classification des entrées chaudes
4 A partir d’'une pate de base : Brisée, feuilletée, a choux, a crépes, a ravioles, a
frire, a brioche...
4 A partir d’une sauce béchamel ou velouté : soufflé au fromage
+ A partir de légumes farcis : petits Iégumes farcis (tomates, courgettes,
Champignons)
+ A partir de brochettes et attereaux : brochettes de moules, attereaux de riz de
veau
A partir de coquillages : gratin d’huitres, escargots, moules mariniéres
A partie de crustacés : crabe farci, gratin d’écrevisses
A partir d’'une mousse : mousse d’asperges, mousseline de homard

A partir d’ceufs : ceufs brouillés, omelette, ceufs en meurette

-+ + + &

Hors d’ceuvre classiques : croquettes, cromesquis, quenelles, friands, rissoles,

subricks.

2 https:,,www.journaldesfemmes.fr,
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Tache 3:
I. Compléter les phrases suivantes :
a. Le premier plat servi d'un menu avant le plat principal s’appelle.........
b. Les mets froid composé de légumes crus ou cuits, de viande, de crustacés, de poisson,
de charcuterie, d'ceufs, de fromage, assaisonnés d'une vinaigrette, d'une sauce froide
ou de MayonNaisSe S'APPEIIE ..o e
c. Un assortiment de petits mets pouvant étre mangés avec les doigts, servis avant
P NTIEE... ettt st et
Il. Apres avoir lis attentivement ces phrases répondez par vrai ou faux
a. Un adjectif qualificatif est un mot que I'on joint a un nom pour exprimer sa qualité
b. Les entrées sont catégorisées en entrées froides, chaudes, les hors d’ceuvres chauds
et les hors d’ceuvres froids.
c. En voulant décrire d’'une maniére attractive les recettes des entrées on peut utiliser

les adjectifs qualificatifs

wila
Tache 4:
NDOLI est allé faire son stage a I’hotel Nevada dans le district de Muhanga, dés son entrée
au restaurant, le maitre d’hotel lui a demandé d’observer les photos des différents types de
recettes d’entrées qui étaient affichées en grand sur le mur du restaurant enfin d’en

identifier leurs types.

Rejoint NDOLI dans ce restaurant pour identifier parmi ces images, ce qui peut étre, une
entrée froide, une entrée chaude, un hors d’ceuvre froid ou un hors d’ceuvre chaud. Placer

le type d’entrée a cote de chaque image.
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Théme 1.2: L’'emploi des adjectifs qualificatifs lies aux salades et
soupes

=

Tache5:

1. Lisez attentivement ce scenario
Lorsque Blanquette arrive dans la montagne, elle est émerveillée. Elle admire les fleurs
blanches, rouges, jaunes... Elle se roule dans I’herbe fraiche. La petite chevre est libre !
Elle a I'air tellement heureuse ! Puis elle s’assoit et regarde au loin. Comme sa maison
parait minuscule ! Comme elle est contente d’étre partie ! Mais, tout a coup, elle entend
un bruit inquiétant : c’est le terrible loup
Peu apres elle a pris fuite et va se cacher dans un restaurant, la servante du restaurant lui
présente un plat des ceufs durs et un poisson salé et aromatisé d’herbe frais, madame
blanquette dit en souriant que ce repas est vraiment délicieux, qu’il vous plaise de
m’apporter une salade crémeuse avec une boisson légere

2. Apreés avoir lu ce scenario, trouver les adjectifs qualificatifs qu’on a employé dans ce
texte ?

3. Comment sont accorder ses adjectifs qualificatifs ?

e L’emploi des adjectifs qualificatifs liés aux salades et soupes
v’ Signification d’un adjectif qualificatif
Adjectif qualificatif est un mot que I'on joint a un nom pour exprimer sa qualité
Son caractére ou son apparence.
Il faut noter ici que les adjectifs qualificatifs s’accordent soit en genre et en nombre
v' L’accord en genre, masculin > féminin
+ Dans la majorité des cas, il suffit d’ajouter un « -e » a ’adjectif au masculin pour
former le féminin.
Ex : Un poisson salé, une viande salée

+ Si 'adjectif au masculin termine déja par un « e », il ne change pas au féminin.




Ex : un restaurant calme > une boite de nuit calme
+ Certains adjectifs ont des terminaisons différentes au masculin et au féminin :
-en >-enne, -on >-onne , -el >-elle , -er >-ére , -et >-éte ou -ette, -eux >-euse , -eur
>-euse ou -rice , -f >-ve ,-eau >-elle
Exemples :
o Un Restaurant italien > une cuisine italienne,
o Unbon repas > une bonne soupe,
o Un serveur ponctuel > une servante ponctuelle,
o Un cuisinier étranger >cette cuisine a une cheftaine étrangere,
o Un serveur discret > une servante discrete,
o Un maitre d’h6tel muet >une directrice muette,
o Un client envieux >une cliente envieuse,
o Un chef moqueur > une cheftaine moqueuse,
o Unclient provocateur >une cliente provocatrice,
o Notre client est un homme veuf >Notre cliente est femme veuve,
o Dans notre restaurant, un chef beau > une cheftaine belle
+ Enfin, il existe des adjectifs irréguliers :
o Bas > basse,
o Blanc > blanche,
o Doux > douce,
o Epais > épaisse,
o Faux > fausse,
o Fou > folle,
o Frais > fraiche,
o Gentil > gentille,
o Grec >grecque,
o Gros > grosse,
o Jaloux > jalouse,
o Long > longue,
o Nul > nulle,

o Public >publique,




o Roux>rousse,
o Sec >seche,
o Turc>turque,
o Vieux > vieille
v' L’accord en nombre, singulier > pluriel
#+ Dans la majorité des cas, il suffit d’ajouter un « -s » a I'adjectif au singulier pour
former le pluriel.
Ex : une viande > de viandes, une patte bleue > des pattes bleues
+ Si I'adjectif au singulier termine par un « -s » ou un « -x », il ne change pas au
pluriel.
Ex : une orange verte > des oranges vertes
#+ Certains adjectifs ont une forme irréguliére au masculin pluriel : -a/ > -aux, -eau
> -equx
Ex : un centre commercial > des centres commerciaux, un nouveau message > de
nouveaux messages
v Cas particuliers
Dans certains cas, les adjectifs de couleur sont invariables : si la couleur évoque une
matiére ou un objet (ex : des cravates orange), si la couleur est précisée par un
adjectif ou un nom (ex : des tables bleu ciel) ou si la couleur est exprimée par deux

adjectifs (ex : une veste rose et blanche)

AVANT LE NOM APRES LE NOM

+ Quelques adjectifs courts se placent | 4+ En général, 'adjectif qualificatif se
devant le nom: place derriére le nom.
o Beau, joli, petit, grand, gros, bon,

Ex : un homme rusé, une fille calme, des

mauvais, jeune, vieux, houveau. ) .
’ ’ ’ livres neufs Les adjectifs longs, de

Ex : une vieille dame, une . o,
nationalité, de forme ou de couleur se

mauvaise idée . .
placent toujours derriére le nom.

o Attention ! Devant un nom

masculin singulier commengant




par une voyelle ou un h muet : Ex : un restaurant italien, une rue
beau > bel, nouveau >nouvel, tranquille, des tables bleues
vieux > vieil.
Ex : un vieil appartement

o L'adjectif numéral est toujours
placé devant les autres adjectifs.
Ex : les deux grandes tables

basses

v'  La place des adjectifs

Particularités : certains adjectifs changent de sens selon s’ils sont placés avant ou
apres le nom (ancien, ancienne, cher, chére, curieux, curieuse, dernier, derniére,

différent, différente, grand, grande, pauvre, petit, petite, propre, seul, seule

https :lebaobabbleu.com,wp-content,uploads,2018,11,les-adjectifs-formation-et-emploil.pdf




v—J) Tache 6:

Accorder I’adjectif entre parenthéses en genre et en nombre si nécessaire :

1. Jadore ton (nouveau) appartement ! Il a de trés (grand)

fenétres et une(bon)

plafond. Les pieces sont aussi (spacieux)

hauteur sous

et(lumineux)

2. Dans machambre, il y a une table (bas) (NOIM) e
a cOté du (petit) coververeeerereene, lit, une armoire (bleu) en bois et
des étageres (blanc).....ccceeveeeieeire e

3. Mes cousines sont trés (différent) .L'une est (sérieux) .......ccoeuruenenen.
(Travailleur) ... (calme) et (timide)
........................ L'autre est (extraverti).....c.cocecevreereeesennennen (SOCIabl €)

,(Amusant) et

(AVENTUIIEI) vttt et

4. Sa voiture est (neuf) , (gris) , (élégant)
, (rapide) et (cher)
La mienne est (vieux) , (marron) ,
(Classique) , (lent) et
(économique)

5. Ces photos sont trés (joli) : elles sont bien (cadré) Et
les personnes photographiées sont trés (expressif) Cette
photographe est vraiment (talentueux) . Elle est (débutant)

mais elle est (créatif)

6. Les transports en commun de cette ville sont (mauvais) et (sale)

. lls ne sont ni (organisé)

Pourtant, c’est une ville (étendu)

ni (pratique)

et




(dynamique) qui a besoin de transports

(performant).......cccceeeuecuennennne

wla
v o—
v —

v—JTache 7 :

A. Placer les adjectifs entre parenthéses ou il convient dans la phrase :

1. (bon - mexicain) C’est un film

2. (rouge - belle) Elle porte une robe

3. (intéressante - nouvelle) C'est une théorie

4. (classique - vieil) C'est un immeuble

5. (parfumées - jolies) Sur la table, il y a de fleurs

6. (grande - moderne) Elle habite dans une maison

7. (velues - grosses) Les enfants ont peur des araignées
8. (curieuse - jeune) Ma voisine est une fille tres

9. (bleus - grands) Elles ont de yeux

10. (accueillante - petite) C'est une dame

B. Choisissez parmi cette liste des adjectifs qualificatifs relatifs aux salades, soupes et

hors d’ceuvres et utilisez les dans les phrases suivantes et accorder les en genre et en

nombres si possible :

Salé, s, délicieux, poivré, amer, sucré, dégoltant, fruité, bon, mauvais, épicé, savoureux,

dur, crémeux, sec, frais, chaud, léger, gazeux, bralé, piquant, brulant, fort, varié, grillé,

agréable, roti,

1.

Mary a commende un plat de la viande.........cccocuvveunnee. (contenant le poivre) et a
apprécié le repas qu’elle a qualifiée ......coveveveeceiceiceice e, Apres ce client, un

autre client lui n’a pas apprécié ce méme repas qui I’a qualifié de mauvais gout,

donc selon lui la nourriture était ........cocveveeveereivecieccece e , je préfere plutot
une soupe de poissoN facile ......cccceeieieicivin e (contenant la creme)
et un poisson ..........eene. (qui vient directement de [a Mere ) .....ccceeeeecvenennennne (cuit
sur le brasero) et Une bIere .......cccoevveeeeceseveeiece e, (Sans beaucoup d’alcool ) et

une salades aux herbes .......ccocovevieveveveveseceecceens (différentes herbes) ......ccccceevvuennne.



( qui contient les épices)

https:,,oraprdnt.uqtr.uguebec.ca,portail,docs,GSC2213,F1046194830 L accord des adjectifs Exercic

es et corrig .pdf

Thémel. 3. Le vocabulaire sur les ingrédients de la recette des
entrées

=
Tache 8
Lis et essayer de repondre aux questions suivantes :
1. Quels sont les ingredients des recettes des entrees froides suivantes?:
a. Salade nicoise
b. Salade cesar
c. Salade cobb
2. Quela sont les ingredients des recettes des hors d’oeuvres suivant :
a. lacroquette
b. la quenelle
c. lesrissoles
3. Quels sont les ingredients recettes des entrees chaudes suivantes :
a. Lasoupe de poisson facile
b. lasoupe au chou vert

c. lasoupe au boeuf

e Le vocabulaire sur les ingrédients de la recette des entrées
v Les vocabularies des entrees
4+ Egoutter: Débarrasser (une chose) d'un liquide qu'on fait écouler goutte a
goutte.
+ Emincer les oignons : Emincer un oignon consiste a le tailler en tranches

fines et régulieres a I'aide d'un couteau ou d'une mandoline.




<+ Couper les tomates en quartiers

Faites une incision verticale au milieu de chaque tomate pour la couper en

deux moitiés a peu prés égales

+ Les croiitons:
Petits morceaux de pain frits ou grillés qu'on met dans une omelette, dans

une purée, ou qui servent a garnir des plats d'entrée

.

+ Une poéle:

4+ Faire dorer:

#+ Peler les tomates : enlever la peau de la tomate
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4+ Le roquefort :

Fromage de lait de brebis, ensemencé d'une moisissure spéciale

4+ la sauce Worcestershire:
4+ Fouetter : C'est batte un mélange ou un ingrédient afin d'en augmenter le

volume et d'en changer la structure.




4+ Legruyeére: estunfromage d'origine suisse, au lait de vache, a pate pressée

cuite

4+ Lethon:

Les thons sont des poissons océaniques de la famille des scombridés

«
4+ Coupe en fines laniéres:
4+ Hachez les oignons : Réduire a I'aide d'un hachoir une viande ou un légume
en petits morceaux
+ Laissez frémir : Signifie laisser trembler ou laisser bouillir

4+ Mesclun : Mélange de jeunes plants de salades de diverses espéces et de

plantes aromatique

<+ Radis:

Plante potagéere a racine comestible

v m——

+ Anchois :
Petit poisson de mer commun en Méditerranée, qu'on consomme surtout

mariné et salé
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#+ Olives noirs :
Olive cueillie mlre, piquée, mise dans une saumure bouillante, salée et
conservée dans de I'huile

4 L’huile d’olive : L’huile extrait des olives

4+ Haricot vert :

gousse de haricot non arrivée a maturité, que I'on consomme entiére

#+ Basilic:
sont des feuilles le plus souvent utilisé frais dans les recettes cuites pour
aromatiser la préparation

#+ Laitue : Plante potagére, dont les feuilles tendres sont mangées en salade

4 Moutarde de Dijon: La moutarde de Dijon est une moutarde francaise
originaire de la ville de Dijon

#+ Parmesan rapé : est un fromage rapé




4+ Lasucrine:

La sucrine est une salade de la famille des laitues pommées et grasses
Beurre : Corps gras alimentaire onctueux qu'on obtient en battant la creme
du lait.

Blanc de poulet : Tranche de viande blanche provenant de la poitrine du

Vinaigre de cidre : Le vinaigre de cidre est un produit obtenu par une double
fermentation du jus de pomme.

Purée : Préparation obtenue en passant au tamis certains aliments,
additionnés généralement d'un liquide pour les rendre plus fluides
Chapelure : Pain rassis émietté, séché au four, pilé et tamisé, utilisé pour
paner

Paner : Enrober un aliment de chapelure avant de le faire sauter ou frire
Quenelles : Boulette de composition variée et de forme généralement
allongée, faite a base de pain ou de farine, relevée de viande ou de poisson,
cuite a I'eau et qui grossit a la cuisson

Rissoles : Mettre a feu vif ou a température élevée une viande, des légumes

pour en dorer la surface et la rendre croustillante




*

Jambon : Le jambon est I'appellation charcutiere désignant la cuisse ou
I'épaule entiere d'un animal destinée a étre préparée crue (aprés salaison,
séchage et parfois fumage) ou cuite (rétie, grillée, braisée ou, comme le
jambon blanc, bouillie

Noix de muscade : Graine aromatique du fruit du muscadier, de la grosseur
d'une trés petite noix, ovoide, un peu ridée, de couleur brune et marbrée
intérieurement, que I'on emploie comme épice.

La pate : est une préparation alimentaire a base de farine délayée dans un
liquide, destinée a la cuisson.

Une garniture: Ce qui sert a garnir quelque chose ou a garnir une
préparation.

Garnir : Accompagner un plat d'une garniture qui le compléte ou le décore
Viande hachée : viandes désossées qui ont été soumises a une opération

de hachage en fragment et contenant moins de 1 % de sel

Echalotes : est une plante potagére dont les bulbes sont utilisés comme
condiments
Peler les tomates : enlever la peau de la tomate

Soupe Concentrée : est une soupe qui ne n’est pas trop liquide

Safran : Plante (crocus) dont les fleurs portent des stigmates orangés
Ou Condiment en poudre provenant de ces stigmates.

Bouillon : un mode de cuisson a I'eau portée a ébullition, ainsi que le résultat

clarifié de cette cuisson, variante du fond ou du consommé




4+ Viande de Boeuf: la viande provenant des bovins femelles n'ayant pas

encore vélé (c'est-a-dire n'ayant pas encore donné naissance a un veau).

<+ Quinoa:
Céréale de la famille des Chénopodiacées, poussant sur les hauts plateaux
des Andes, cultivée pour ses graines entrant dans diverses préparations
alimentaires (ou dans la fabrication d'une boisson fermentée), et pour ses
feuilles dont le go(t rappelle celui de I'épinard

v Les ingrédients de la salade nigoise

La salade Nicoise est composée de la liste des ingrédients
Suivants :

Mesclun
Tomate
Thon

Radis
Anchois
Concombre
Poivron
CEuf dure
Olive noire
L’huile d’olive
Haricot vert
Basilic

FEFFEFFEFFEFFEFFFEREREEREEE

Oighon nouveau

https:,,cuisine.journaldesfemmes.fr,recette,306900-salade-nigoise

v Les ingrédients de salade césar
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Laitue iceberg ou romaine
Pain coupe

Blanc de poulet
L’huile d’olive

Pour la sauce césar
Mayonnaise

Jus de citron
Moutarde de Dijon
Lait

Parmesan rapé

Ail

Poivre

FFEFEFFrFrErFrEreErereEreer

sel

Source : www.cuisine.journaldesfemmes.fr, recette,316406-salade-cesar-rapide

Les ingrédients de la salade Cobb

La sucrine

Beurre

Citron jaune
CEuf du panier du poulailler matines
Roquefort

Sel

Moutarde forte
L’huile d’olive
Blanc de poulet
Avocat

Poitrine fumée
Grosse tomate
Ciboulette

FrErFEFFrFEFrFeErereEreFeEFre¥E




4+ Moulin a poivre

4+ Vinaigre de cidre

4 Sauce Worcestershire
Source : https:,, www.papillesetpupilles.fr,2018,05,salade-cobb.html,

v Les
*

- £ £ - &

+

ingrédients des recettes des hors d’ceuvres

Croquette de thon au fromage et mais

Purée de pommes de terre

Gruyeres

Thon a I'huile égoutté

Mais en boite

CEuf

Chapelure (type croustine tomate-basilic de la marque Maggie pour plus de
gout)

Poivre

Source : https:,,cuisine.journaldesfemmes.fr,recette,356485-croquette-de-thon-au-fromage-et-mais

+

FHEFEFrFEreee

Quenelle en béchamel au four

Grosses quenelles a la volaille, ou brochet, ou aux truffes
Tranches de jambon blanc

Fromage rapé

Pour la béchamel :

Beurre

Farine

Lait en liquide

Creme fraiche




< Poivre, sel
4+ Noix de muscade

Source : https:,,cuisine.journaldesfemmes.fr,recette,355134-quenelle-en-bechamel-au-four

+ Lesingrédients de la recette Rissoles a la viande
“a

o Pour la pate a Rissoles

Farine de blé

Sucre en poudre

Levure de boulanger déshydratée
Sel fin

Margarine fondue

(Eufs entiers

-+

Eau froide
o Pour la garniture

Viande hachée
Echalotes
Persil hachée
Sel poivrée

Ail

CEufs entiers
Ail

Chapelure

FFHEFEFEFEFEEFEFE

L’huile de friture

https:,,www.cuisineaz.com,recettes,rissoles-a-la-viande-36999.aspx

https:,,www.cuisineactuelle.fr,recettes,soupe-de-poisson-facile-198208

+ Les recettes des soupes

v Les ingrédients de la soupe de poisson facile
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v Ingrédients de la soupe de poisson facile :

4+ Poissons variés (nettoyés et évidés)
4+ Boite de tomates pelées en conserve
4+ Oignons

4 Soupe Huile d'olive

4+ Soupe Concentré de tomate

4+ Fromage fraichement rapé

4+ Safran

4+ Sel

4+ Poivre

+

Calories = Moyen
v Les ingrédients de la soupe au chou vert

Chou vert

Ail

Beurre

Poivre

Oignons

Pomme de terre grosse

FEEEEEE

Bouillon de légumes

Source : https:,,www.femmesdaujourdhui.be,cuisine,voir-la-recette,77575,soupe-au-chou-vert-1

v Les ingrédients de la soupe au boeuf

4+ Boeuf
4 Oignon
4+ Carottes
+ Céleri
4+ Quinoa




Petits pois
Bouillon de boeuf
Bouquet garni
Poivre rouge
Huile végétale
Sel

Poivre

FEFEEEEE

Source : www.latabledeseleveurs.fr, recettes,s oupe-au-boeuf.php

https://www.google.com,search?client=firefox-b-d&qg=journal+des+femmes




=
Tache 9
1. Enumérer en écrivant correctement les ingrédients qui composent les recettes des
entrées froides suivantes
a. Salade nicoise
b. Salade césar
c. Salade Cobb
2. Enumérer en écrivant correctement les ingrédients qui composent les recettes des hors
d’ceuvres suivants :
a. Croquette de thon au fromage et mais
b. Quenelle en béchamel au four
c. Rissoles alaviande
3. Enumérer en écrivant correctement les ingrédients qui composent les recettes des
entrées chaudes suivantes :
a. Lasoupe de poisson facile
b. Lasoupe au chou vert

c. Lasoupe au boeuf

V —

V — n~
Tache 10
Kevine, Dalia, et Zawadi sont partis en stage a I'hotel Belvedere a Rubavu , a leur retour
chacun nous a renconté son experience sur I'acquisition des connaissances, competences sur

les entrees,

Kevine nous renconte que le premier jour de son stage son superviseur lui a demandé
d’aller dans la chambre de stockage des ingrédients et noter sur papier les noms des
ingredients qu’elle va y rencontrer et voila ce qu’a noter kevine : Beeuf, Oignon, Carottes,
Céleri, Quinoa, Petits pois, Bouillon de beeuf, Bouquet garni, Poivre rouge, Huile végétale, Sel,

Poivre vert.



Dalia le deuxieme jour, on lui a demandé la méme chose, mais elle nous dit qu’elle a noté les
ingrédients qui suit : Laitue iceberg, Pain coupe, Blanc de poulet, L’huile d’olive, Mayonnaise,
Jus de citron, Moutarde de Dijon, Lait, Parmesan rapé, Ail, Poivre, sel.
Zawadi le troisiéme jour : elle a noté ce qui suit : Purée de pommes de terre, Gruyeres, Thon
a I'huile égoutté, Mais en boite, CEuf, Chapelure, tomate-basilic de la marque Maggie, Poivre.
I. Partant de cette situation réelle qu’ont vécue vos collégues,

a. Quelle recette peut-on préparé en ayant la liste des ingrédients qu’a noter Kévin

b. Quelle recette peut-on préparé en ayant les ingrédients qu’a noter Dalia

c. Quelle recette peut-on préparé en ayant les ingrédients qu’a noter Zawadi ?

Questions Part 1
1. Que signifie une entrée ?
2. Quel sont le type d’entrée ?
3. Quand attendez-vous par le mot hors d’ceuvre ?
4. Que signifie une Salade ?
5. Quel est 'importance des recettes des entrées ?
6. A quel stade peut-on servir les entrées sur un menu du restaurant ?

Questions Part 2 :

I. Choisissez un vocabulaire hotelier dans cette liste pour compléter les phrases suivantes :
Julienne, Entrée, Emincer, Dresser, Ciseler, Caramel, Bouquet garni, Bouillon, Aromates,
Assaisonnement, CroQtons, Epices, Farcir,

1. Légumes, viandes ou truffes coupés en petits batonnets, minces et réguliers

3. Ensemble d'aromates, sel, poivre et parfois de liquides (vin, liqueur ou vinaigre) qui,

habilement dosés, donnent du go(it a une préparation culinaire.



10.
11.

12.

Liquide obtenu en faisant cuire avec des [égumes de la viande de boeuf ou de veau ou
de volaille.

Brindille de thym, petite feuille de laurier, (facultativement une branche de céleri, un
blanc de poireau), entourées d'une branche de persil. Ficeler le tout. D'autres herbes
peuvent étre ajoutées selon les régions.

Résultat de la cuisson du sucre fondu. Cette cuisson est menée suffisamment loin pour

atteindre la couleur brun-roux.

Morceaux de pain coupé en dés, carré ou triangles et frits dans le beurre ou I'huile.
Disposer harmonieusement un mets sur un plat de service.

Couper une tranche trés MINCE.......occvecievesecee ettt et eeraeaes

Préparation culinaire servie soit froide soit chaude, aprés le potage ou le hors d'ceuvre
et avant le plat de résistance........ccceceieceeceeereeecceece e,

Nom réservé a des substances généralement d'origine exotique et utilisées tres

souvent en poudre. Elles sont destinées a relever le go(t de certains

Il. Chissicez parmi cette liste de vocabulaires sur les ingredients de recettes des entrees

pour completer les phrases suivantes

(le roquefort) ,(Peler les tomates) ,(fouetter ), (le thon) I(e gruyere,) (Hachez ), (Anchois)

NooE

enlever la peau de la tomate signifie.......cccoeevererecenenns

Fromage de lait de brebis, ensemencé d'une moisissure spéciale..............

batte un mélange ou un ingrédient afin d'en augmenter le volume et d'en changer la
structure signifie......ccccccveveeicicicis e

fromage d'origine suisse, au lait de vache, a pate pressée cuite...............

des poissons océaniques de la famille des scombridés ...........ccuunn....



6. Réduire a [l'aide d'un hachoir une viande ou un légume en petits
MOTCEAUX e cveeveereereeresreetestesseseeeeseseseessesessessessessesaess

7. Petit poisson de mer commun en Méditerranée, qu'on consomme surtout mariné et

lll. Completer les phrases suivantes
1. Téte, pieds, rognons, foie,coeur, langue, amourettes,ris de veau, cervelle
S APPEIIE e
2. Donner de la saveur a unepréparation en lui ajoutant du sel et du
POIVEC ..ttt ettt ettt st ee et e e st e nsaeees

3. Cuire des préparations délicatesdans une plaque contenant de

4. Selon le but recherché, mettre un aliment dans de l'eau froide ou dans de

I'eaubouillante  puis maintenir la cuisson quelques minutes s’appelle

6. Laitue ou oseille détaillés en fineslaniéres et étuvées au beurre ;utilisée en tant que

garniture pour certains potages et sauces poissons
S'ApPPellE.. e,

7. Hacher grossierement (persil, tomates, arétes, 0s, etc.)
s‘appelle.. s

IV. Chissicez parmi cette liste de vocabulaires sur les ingredients de recettes des entrees ce
qui convient pour completer les phrases suivantes : (une poéle) (Emincer), (Couper en
quartiers), (Egoutter),

1. Débarrasser (une chose) d'un liquide qu'on fait écouler goutte a goutte signifie

2. Tailler en tranches fines et régulieres a l'aide d'un couteau ou d'une
Mandoling.......cccceveiveninininereeene

3. Faites une incision verticale au milieu de chaque tomate pour la couper en deux

mMoitiés a peu pres égales Signifie ......cevvveevevceeceice e



4. Petits morceaux de pain frits ou grillés qu'on met dans une omelette, dans une purée,

ou qui servent a garnir des plats d'entrée signifie.....................

ﬁ Points a retenir

Les adjectifs qualificatifs s’accordent en genre et en nombre avec le nom auquel il

se rapporte
Une entrée est un repas léger servi au début avant le plat principal pour stimuler

I'appétit

Q
Autoréflexion

1. Remplissez et complétez le tableau d’autoréflexion ci-dessous pour évaluer votre niveau

de connaissances, compétences et attitudes dans le cadre de cette unité.

Mon experience Je n’ai Je J'ai une J'ai une J'ai

: . n nnai rtain z nfian
Les savoirs, Les savoir- aucune connai certaine asse confiance

. . A expérience sun expérience d’expérienc en ma
faire et les savoir étre P P P

dans ce peuca. dansce e dans ce capacité a

domaine. domaine. domaine. le faire.

Identifier les types des

entrées

Expliquer les
ingrédients de la

recette d’entrée

Identifier le genre et le
nombre des adjectifs

qualificatifs

Décrire I'entrée

35 EMPLOYER LE LANGAGE PROFESSIONNEL LIE AU MENU DU RESTAURANT - LIVRE DE
L'ELEVE



Mon experience

Les savoirs, Les savoir-

faire et les savoir étre

Je n’ai
aucune
expérience
dans ce

domaine.

Je
connai
s un

peu ca.

J'ai une
certaine
expérience
dans ce

domaine.

J'ai une
assez
d’expérienc
e dans ce

domaine.

J'ai
confiance

eén ma

capacité a

le faire.

Identifier les
ingrédients de la

recette d’entrée

Employer I'accord des

adjectifs qualificatifs

Utiliser le vocabulaire

des ingrédients

Etre communicatif
envers le client ou

collégue

2. Remplissez le tableau ci-dessus et partagez les résultats avec le formateur pour obtenir

des conseils supplémentaires.

Points forts Points faible amelioration

Actions a entreprendre pour améliorer

36 EMPLOYER LE LANGAGE PROFESSIONNEL LIE AU MENU DU RESTAURANT - LIVRE DE
L'ELEVE



Résumé de l'unité

Cette unité vous fournit les connaissances, les compétences et les attitudes requises pour
Présenter un plat a un client enfin d’employer le langage professionnel lié au menu du
restaurant. Il couvre la description des plats a base de viandes, l'identifications des

différents plats a base de poisson et I’explication des terminologies des plats a base de fruits

de mer




Auto-évaluation : Unit 2

1. Envous référant aux illustrations de I'unité ci-dessus, discutez des points suivants :

a. Que montre l'illustration ?

b. Quelle est la différence entre les différentes images de l'illustration ?

c. Enregardant bien sur cette illustration ; quel sera, selon vous, le sujet de notre lecon

2. Remplissez et complétez le tableau d'auto-évaluation ci-dessous pour évaluer votre niveau
de connaissances, compétences et attitudes dans le cadre de cette unité.

a. Il n'y a pas de bonne ou de mauvaise facon de répondre a cette évaluation. C'est pour
ta référence et autoréflexion sur I'acquisition de connaissances, de compétences et
d’attitudes Pendant le processus d’apprentissage.

b. Pensez a vous-méme : pensez-vous avoir les connaissances, les compétences ou les
attitudes nécessaires pour faire la tache ? et trés bien ?

c. Lisez les déclarations en haut. Cochez la colonne qui représente le mieux votre niveau
de connaissances, de compétences et d’attitudes.

d. Alafin de cette unité, vous vous évaluerez 3 nouveau

Mon experience Je n’ai Je J'ai une J'ai assez J'ai

Les savoirs, Les savoir- aucune connai  certaine d’expérienc confiance
’

faire et les savoir étre  €Xpérience  sun expérience e dans ce enma
dans ce peuc¢a. dansce domaine.. capacité a
domaine. domaine. le faire.

Expliquer les
expressions de
guantité

Définir la terminologie
des étapes de
préparation.

Expliquer les
ingrédients du saumon
grille, ainsi que de la
sole miniere

Utiliser les expressions
de quantité

38 EMPLOYER LE LANGAGE PROFESSIONNEL LIE AU MENU DU RESTAURANT - LIVRE DE
L'ELEVE



Mon experience Je n’ai Je J'ai une J'ai assez J'ai

Les savoirs, Les savoir- aucune connai certaine d’expérienc confiance
’

e dans ce

expérience

sun expérience en ma

faire et les savoir étre

dans ce dans ce domaine.. capacité a

le faire.

peu ca.

domaine. domaine.

Relier la terminologie
aux étapes de
préparation

Employer les différents
niveaux de cuisson de
steak

Employer les unités de
mesure

Etre communicatif
envers le client ou
collégue

Etre attentif pour
interagir avec le client

Rester confiant envers
le client

Rester souriant envers
le client ou collegue

% Compeétences clés :

Les savoirs Savoir faire Savoir etre

1. Expliquer les expressions |1. Utiliser les expressions | 1. Etre attentif pour utiliser

de quantité

de quantité

les unités de quantité

2. Définir la terminologie 2. Relier la terminologie 2. Etre vigilant en expliquant
des étapes de aux étapes de les étapes de cuisson de
préparation. préparation steak

3. Expliquer lesingrédients (3. Employer les différents | 3. Rester souriant envers le

Du saumon grille, ainsi
gue de la sole miniére

niveaux de cuisson de
steak

client ou collégue

L'ELEVE
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Les savoirs Savoir faire Savoir etre

4. ldentifier les différents  |4. Expliquer les différents | 4.
niveaux de cuisson de niveaux de cuisson de
steak steak

Activité découverte :

Figures 2 : différents niveaux de cuisson de steak grillé

wila
Tache 11:

1 Regarde bien ces illustrations et répondez aux questions suivantes :
a. Que montre l'illustration ?
b. Quelle est la différence entre ces 3 images de l'illustration ?
c. Est-ce que ces trois (3) images ont-ils la méme quantité de portion ?
d. Est-ce que ces trois (3) images ont-ils le méme degré de cuisson ?
e. Enregardant trés bien la deuxieme image il y a deux (2) contenants, est ce que ces deux

contenant ont la méme mesure ?
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Théme 2.1: Utilisation des expressions de quantité des plats a base
des viandes

Tache 12:
a. Quelles sont les adverbes de quantité qu’on utilise pour décrire les plats a base de
la viande ?

b. Donner deux exemples d’utilisations de ces adverbes ?

c. Quelles sont les différérent niveaux de cuisson de steak ?

e Les expressions de quantité des plats a base de viandes
Les principaux adverbes de quantité comprennent : peu, beaucoup, assez, trop, environ,
a peu pres, Approximativement
+ Les adverbes peu, assez, beaucoup, et trop ne précisent pas de quantité exacte, mais
plutét une notion de volume. Chaque adverbe exprime un degré différent :
Peu = une faible quantité.
Assez = |e juste nécessaire
Beaucoup = plus que nécessaire.
Trop = une quantité excessive.
+ En revanche, les adverbes environ, a peu prés et approximativement indiquent une
guantité proche d’une valeur précise.
Les adverbes de quantité sont invariables.
v’ Utilisation des Adverbes de Quantité
4+ Combien et Combien de
Lorsque nous souhaitons connaitre une quantité précise, nous posons une question

en utilisant I'adverbe « combien ».




Exemples :

o Combien de temps dure la préparation d’une viande ?
o Combien co(te ce plat de poisson ?
L'adverbe « combien de » s’emploie en association avec un nom.

Exemples :

o Combien d’amis cuisiniers t’'ont appelé ?
o Combien de personnes viennent au diner ?
www.leflepourlescurieux.fr, adverbes-de-quantite-les-manieres-de-les-employer-
grammaire-al,
+ Peu, assez, beaucoup, et trop
Ces adverbes de quantité peuvent étre utilisés seuls.

Exemples :

o Il travaille beaucoup

o Vous servez trop.

o Je mange peu.

o Tu cuisine assez

lls peuvent également étre suivis du partitif « de ». Dans ce cas, ils s’emploient avec
un nom.

Exemples :

o J'aivu beaucoup de clients dans ce Restaurant.

o Dans cette cuisine, il y a trop de pollution.

o llyapeude monde dans ce restaurant, il est trop cher.

o Nous avons assez de fruits dans la cuisine.

Notez que la préposition « de » est remplacée par « d’» devant une voyelle ou un
« h » muet.

Exemples :

o |lly abeaucoup d’arachides dans ce repas.

o Nous avons acheté trop d’huile.

o Il boit peu d’eau.




o Nous avons assez d’oranges sur ce buffet.
+ Environ, a peu prés, et approximativement
On utilise les adverbes environ, a peu prés et approximativement pour indiquer une
valeur approximative par rapport a une référence.
Exemples :
o Jai cuisine pendant environ 3 heures. (Environ 3 heures = plus ou moins d’3
heure)
o Lapoule pése a peu prés 3 kilos. (a peu prés 3 kilos = plus ou moins de 3 kilos)
o A mon avis, cet assiette de soupe co(te approximativement 15000Frw .
(Approximativement 15000 Frw = plus ou moins de 15000Frw
v Les nombres cardinaux
+  On utilise les nombres cardinaux pour indiquer des quantités, des dates
17 =dix-sept ; 29= vingt-neuf
81 =quatre-vingt-un ; 99 = quatre-vingt-dix-neuf
+  Les nombres cardinaux sont invariables sauf :
un qui devient une au féminin.
Ex : Vous avez quarante et une roses rouges dans ce magnifique bouquet !
(Féminin pluriel)
+ Vingt et cent qui prennent un s s’ils sont multipliés et qu’il n’y a pas de
nombre apres eux.
Ex : quatre-vingts , quatre-vingt-sept — trois cents, trois cent dix
o million, milliard qui sont des noms et prennent un s au pluriel.
o deux + voyelle I:> on fait la liaison. Ils ont deux enfants. [z]
o cing + voyelle |:> on fait la liaison. Il a cinq euros. [k]
o cinq + consonne |:> on peut prononcer [sénk] ou [s&€]. On a cinqg chiens.
o huit + voyelle I:> on fait la liaison. Il y a huit étudiants. [t]
o huit + consonne |:> on ne prononce pas le [t]. Elle a mis huit mois pour écrire
ce roman.
o six et dix + consonne =) on ne prononce pas le [s]. Julie a acheté six kilos de
pommes. [si]

o sixetdix+ voyeIIe|:> on fait la liaison. Il est six heures. [z] , Il a dix euros. [z]




o neuf + voyelle ou h muet :
» Avec heures et ans on fait une liaison en [v]. Il est neuf heures, je vais a la
gare. Ma fille a neuf ans.
» Avec les autres noms = on fait une liaison en [f]. J’ai acheté neuf oranges.
o Pour la date, on utilise premier puis deux, trois jusqu’a trente et un.
» Noussommes quel jour ? —Le ler (premier) décembre. Le 4 (quatre) avril.
v Les adjectifs numéraux ordinaux
#+ On utilise les adjectifs numéraux ordinaux pour indiquer un ordre entre les choses ou
les personnes, les arrondissements et les siecles.
Ex : Denis est arrivé deuxiéme au Restaurant.
#+ |ls se forment avec un nombre + le suffixe -i@me sauf ler (premier).
Ex : -Il est au troisiéme étage.
-Il achéte son premier appartement.
-Il achéte sa premiere voiture.
NB : Quand une liste s’arréte a deux éléments on ne dit pas deuxieme mais on dit
second ou seconde
Ex : ce cuisinier nous a fait deux recettes, la seconde était délicieuse
v’ Les articles partitifs
4+ On utilise les articles partitifs (de la, du, de I’, des) pour exprimer une quantité
indéterminée, qu’on ne peut pas compter.

#+ Alaforme négative, les articles partitifs sont remplacés par la préposition de ou d’.

phrase affirmative ' phrase négative
masculin singulier | Elle mange du riz. Elle ne mange pas de riz.
masculin pluriel | Elle mange des petits pois. Elle ne mange pas de petits pois.
féminin singulier | On boit de l'eau. On ne boit pas d'eau.
On mange de la salade. On ne mange pas de salade.
féminin pluriel Je mets des olives dans mon plat. | Je ne mets pas d’olives dans mon plat.

NB : On utilise le pronom en pour remplacer une quantité indéterminée introduite
par un article partitif du, de la, de I’, des.

—Vous avez du jus de citron ? — Oui, j’en ai.




— Tu mets de la chantilly sur le gateau d’anniversaire ? — Non, je n’en mets pas.
v’ Les unités des mesures de Masses
Pour comparer ou calculer des mesures de masses, il faut les convertir dans la méme
unité.
La principale unité de mesure de masse est le gramme.
#+ Les sous -multiples du gramme sont :
o Le décigramme
o Lecentigramme
o Le milligramme.
Ex :1g = 10 dg=100cg=1000mg
+ Les multiples du gramme sont :
o Le kilogramme
o L'hectogramme
o Le décagramme
Ex : 1kg=10 hg=100dam=1000g

Voici le tableau de conversion des unités de mesure des masses

Kilogramme Hectogram Décagram | Gramme Décigram Centigram | Milligram

me me me me

NB : Une autre mesure de masses est couramment utilisée : la tonne (t)
1t = 1000kg
v" Les mesures de capacité

+ Le litre(L) est I'unité principale des mesures de capacité.




Pour mesurer des capacités, tu peux utiliser des verres mesureurs, des éprouvettes... sur
lesquelles sont indiquées des graduations permettant de mesurer des quantités. Les
pompes a essence, par exemple, Utilisent également le litre comme unité de mesure.

Le litre, équivaut a une masse d’un kilogramme d’eau.

1L d’eau = 1kg d’eau
Les Multiples du litre sont :
o Kilolitre(kl)
o Hectolitre(hl)
o Décalitre (dal)
#+ Les sous multiples du litre sont :
o Décilitre(dl)
o Centilitre(cl)
o Millilitre(ml)
En voici le tableau de conversion de mesure de capacite
ki hl dal | dl cl ‘ ml
1 0 0 0




v Les différents niveaux de cuisson de steak

Il existe 4 points de cuisson des viandes rouges sautées ou grilles

+ Bleu (le moins cuit ; la chair reste rouge a cceur, molle). Température a coeur : environ

45°C.

+ Saignant (cuisson un peu plus prolongée que la précédente ; on note un raidissement

des chairs). Température a cceur : environ 52°c.

+ A point (cuisson assez longue; de tres fines gouttelettes d’exsudat perlent en

surface). Température a coeur : environ 59°c.

+ Bien cuit (cuisson longue ; méme le coeur de la viande est ferme et des gouttes

d’exsudat ont fortement perlé en surface). Température a cceur : environ 64°c.
Aux grilles :

Bleu : 30 secondes a feu tres vif

Saignant : 3 minutes

A point: 5 3 6 minutes.

Bien cuit : 9 minutes

Au four

Saignant : 10 a 15 minutes par 500g

A point : 15 a 20 minutes par 500g

Bien cuit : 20 a 25 minutes par 500g
Il est important de tenir compte de la forme, de I'épaisseur du réti : un roti long et fin

nécessite de réduire le temps de cuisson.

Tache 13:

Complétez ces phrases avec les adverbes des quantités qui conviennent et Cochez la
bonne réponse

Dans cette cuisine, il y @ .....cceveeveeiinnnens poissons.
a. peude
b. peud'

c. peu




3. Je fais c.veiiiiiininneniinnns activités.
a. beaucoup de
b. beaucoup d’
c. beaucoup

4, TU CUISINE .eeverrerrereereenennes en ce moment.

a. beaucoup de
b. beaucoupd'
c. beaucoup
5. I | I Viande.
a. assezde
b. assezd'
c. assez

6. Le chef de cuisine nous donne .......c.ccceeeuurenne

a. tropde
b. tropd'
c. trop
7. Je mange ...cccceeeeeerrennnenne aujourd'hui.
a. peude
b. peud
C. peu
8. Ton ami prépare .....cccceeeeeneeneenee. haricots
a. beaucoup de
b. beaucoup d'
c. beaucoup

9. lya.ereeeeereeneneees invités au repas.
a. peude
b. peud
C. peu
10. Tut'inquietes .....ccccceeereennennnns
a. tropde.
b. tropd"
c. trop.
11, Hya.eereeeeereeneene viandes sur ce menu.
a. peude
b. peud
C. peu
12. llaacheté........cevvvunnnennns huile.
a. assezde

b. assezd’

recettes.



13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

C. assez

Tu ne produit pPas ....ccceeeereennenenne. plats.
a. assezde
b. assezd’
C. assez
La cuissond a duré .......ccccceerrvennnne. 1 heure 30.

a. apeupres

b. peu
C. assez
A mon avis, ce repas colte .....ccceeereennennnnnn. 25000Frw
a. approximativement
b. trop
c. peud
Le sac de riz pese ...c.cceeeeeeereennnnnne 25 kilos.
a. environ
beaucoup
peu de
........................ colte ce spaghetti bolognais ?
a. Combien
b. Combien de
........................ pése ce sac?
a. Combien
b. Combien de
........................ poissons est-ce que tu as ?
a. Combien
Combien de
........................ farine est nécessaire pour ce gateau ?
a. Combien
Combien de
........................ personnes ont appelé aujourd'hui ?
a. Combien
Combien de

a. Combien de
Combien d’
Combien

écumoires sont en cours ?



Exercice 2 : Transforme les unités suivantes en t’aidant du tableau

‘ ki hi dal [ dI cl ml
oL di
80L di
17,5L di
54,75L dl
139L di
1835L di
43L di
54,86L di
177L di
405,51 di

Activité 3 : Application

=
Tache 14 :
A. Complétez les phrases avec le verbe conjugué au temps correct et I’adverbe de quantité
entre parenthéses
a. Vousvoulez encore du café?
Non merci, je (boire /trop (de).....ccccevevevevreeverrrennnns pendant le diner
b. Je vais au marché. Tu as besoin de pommes?
Non, je (avoir/assez (de)) ....cceeveerreernnnas pommes pour faire la tarte
c. Qu’avez-vous fait le week-end dernier ?
Nous sommes allés a la campagne et nous ( faire/ beaucoup (de))............ balades
d. Les enfants s’ennuient parce qu’ils (avoir/ peu (de)) ............. chose a faire

B. Quelle est la signification de chaque article en gras ? Cochez la bonne réponse.



1. Maboisson préférée, 'est le thé. 3. J'ai mangé une orange apres le repas.

O une généralité O une quantité précise
O une quantité indéterminée O une généralité
2. Anais mange des fruits tous les jours. 4. Ce légume vert est un légume trés rare dans notre pays.
[ une caractéristique particuliére O une quantité précise
O une quantité indéterminée O une caractéristique particuliére

a) Déterminer le niveau de cuisson des viandes ci -haut illustrées.
C. Cochez la bonne réponse

1. La dame interrogée mange des fruits ?
O Elle mange peu de fruits. O Elle mange beaucoup de fruits. O Elle ne mange pas de fruits.
2. Pourquoi ne boit-elle pas de soda ?
O Iy atrop de sucre. O Il n'y a pas assez de sucre. O Il n'y a pas de sucre.
3. Combien de litres d'eau boit-elle par jour ?
O Elle en boit un litre, c’est peu. O Elle n'en boit pas. O Elle en boit deux litres, c'est assez.
4. Qu'est-ce qu'elle ne mange pas beaucoup ?
O Elle mange peu de légumes verts. [ Elle mange peu de haricots verts. O Elle mange peu de desserts.

D. Observez les photos et complétez avec beaucoup (de), trop (de), assez (de), peu (de).

3. J'ai commandé une crépe.
1. Yasmine a versé Regarde,ilya

eau

dans mon verre. chantilly dessus !

Je suis dégue.
2. - Tu as besoin de lait ? Je
vais au supermarché. 4. llya
- Non, merci, gateaux pour quatre
jenai personnes.
- pour faire la créme brilée.
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Théeme 2.2: Identification de différents plats a base de poissons

©)
Activitel : Résolution de probleme

W,

Figures 3: Recettes de Saumon grillé et la sole miniére

Tache 12:

Observez avec attention ces 2 photos, le premier plat est une recette du saumon grillé et le
deuxieéme plat est une recette de la sole miniére :

a. Quelles sont les ingrédients du saumon grillé ?

b. Quelles sont les ingrédients de la sole miniére ?

c. Quelles sont les accompagnements de plats a base du saumon grille et de la sole miniére ?

Les faits marquants 2.2: Identification de différents plats a base de poissons

e Lesingrédients du Saumon grille
v La recette du saumon grille est compose par les ingrédients suivants :
<+ Saumon
Persil
Farine
Jus de citron
Huile d’olive

Poivre

- & F+ + & #

Sel
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v Le vocabulaire sur les ingrédients du saumon grille
4+ Saumon : Gros poisson migrateur a chair rose, qui abandonne la mer et
remonte les fleuves au moment du frai.
+ Persil: Plante potagére aromatique (ombellifére), utilisée comme
condiment.
+ Poivre : Epice a saveur trés forte, piquante, faite des fruits séchés du poivrier
v Les ingrédients de la sole miniére

Sole

Beurre

Sel fin
Poivre

Gros sel
Farine de blé

-

e Levocabulaire sur les ingrédients de la sole miniére :

v' La Sole : est un poisson d’espéce benthique qui vit sur les fonds sableux ou
vaseux, de la cOte jusqu'a 130 m de profondeur en Atlantique Est (de la mer de
Norvege aux eaux sénégalaises) en Méditerranée et en mer Noire.

v Beurre : Corps gras alimentaire onctueux qu'on obtient en battant la créme du
lait

e Les accompagnements de plats a base de poisson

v' Pommes de terre réties : elle est composée par les pommes de terre, persil frais,
I’huile d’olive, poivre et le sel

v' Gratin de courgettes : elle est composée par courgettes, poivre, sel, beurre,
creme fraiche, ognons et ceufs.

v Salade de céleri : elle est composée par de moutarde Vinaigre, I'huile d'olive
yogourt sel poivre céleri-rave rapé, canneberge

v’ Carottes sautées : elle est composée par les carottes, margarine
et le sel.

v’ Riz pilaf : elle est composée par le riz long, I'eau, oignon, 'huile ou beurre, Sel,

poivre, et le Bouquet garni.

https:,,macuisineaufildemesidees.blogspot.com,2017,03,sole-meuniere-et-fricassee-de-pommes-de.html

https:,,www.femmesdaujourdhui.be,cuisine,voir-la-recette,15933,saumon-grille-a-loseille



v

Tache 13:
Le chef de cuisine de Kaant hotel vous apporte les ingrédients suivants : Sole, saumon,
beurre, persil, farine, jus de citron, paume de terre, sel fin, sel gros, poivre, I’huile d’olive,

farine de blé, Say sauce, tomates fraiches, oignons, pains, crépes, viande rotie.
Choisissez parmi cette liste des ingrédients, celles des recettes suivantes :

a. Saumon grille

b. Sole miniere

Tache 14:
Répondez par vrai ou faux.

1. La combinaison de sole, saumon, persil, farine, beure, peuvent produire la recette du

saumon grille

2. Lacombinaison du persil, farine, jus de citron, I'huile d’olive et la sole peuvent vous faciliter

a préparé la recette de la sole miniére.

3. Lasole, le beurre, le sel fin, le sel gros, le poivre, I’huile d’olive, et la farine de blé peuvent

préparer la recette de la sole miniére.

4. Le saumon, persil, farine, jus de citron, I’huile d’olive, le poivre et le sel sont des principaux

ingrédients du saumon grille.



Théme 2.3: Explication des terminologies des plats a base de fruits
de mer

©
Activité 1: Résolution de probleme

Figures 4 : Recettes de crevettes et la sole miniere

Tache 15:

Les illustrations ci-haut, sont des de recettes a base de fruits de mer, le premier plat est une

recette de crevettes et le deuxieme plat est une recette de la sole miniere.

Ainsi donc, Répondez aux questions suivantes :

a. Quelles sont les étapes de préparation des crevettes ?
b. Quelles sont les étapes de préparation de la sole miniére ?

Quelles sont les vocabulaires ou les terminologies relatifs a ces plats a base de fruits de

mer ?

Les faits marquants 2.3: Explication des terminologies des plats a base

de fruits de mer

e Les étapes de préparation des crevettes, et de la sole miniére

v' Les crevettes
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Etape 1: Mélanger les crevettes avec les zestes de citron, le sel et le
poivre de Cayenne
Etape 2 : Fondre 3 cuilléres a soupe de beurre sur Feu moyen, fort

Etape 3 : Ajoutez I'ail et le jus de citron

Une fois préte, sert immédiatement sur le plat avec un

accompagnement

v' La sole miniére

*
*

+

Etape 1: Enlever la peau brune de sole.

Etape 2 : Dans un plat, fariner la sole, salée et poivrée, des deux cOtés.
Etape 3 : Dans une poéle ovale si possible pour la forme du poisson,
mettre I'huile a chauffer ; vérifier la chaleur en posant la queue du
poisson Uniquement et commencer la cuisson

Etape 4 : quand la face est dorée, régler la force du gaz et retourner la
sole.

Etape 5 : Réserver la sole et dégraisser, replacer sur le gaz et ajouter
le beurre, ajouter la sole et conduire la cuisson pour avoir le beurre
noisette et non bralé.

Etape 6 : Déglacer avec le jus du citron, le beurre forme alors de
grosses bulles c'est cela la bonne meuniére. Dresser aussitot et servir.

Etape 7 : Accompagner avec des tagliatelles ou des pommes vapeurs

e Terminologies, expressions et vocabulaires sur les fruits de mer

v’ Peler les oignons : Retirer la premiére peau de I'oignon

v Emincez : Couper en tranches fines

v" Fondre : Cuire trés doucement des légumes dans un peu de matiére grasse

ou de jus, jusqu'a ce qu'ils perdent toute consistance solide




v" Une cocotte :
Une cocotte est une sorte de marmite, pourvue d'un couvercle et de
poignées, en fonte, aluminium ou téle d'acier émaillée, destinée a la
cuisson des aliments. Elle est utilisée sur une table de cuisson, mais parfois
aussi sur des braises ou au four, pour braiser ou mijoter des plats de viande
ou de légumes.
Il existe aussi des cocottes en verre et en céramique, destinées a la cuisson
au four

v Cuire: transformer par I'action du feu ou de la chaleur un produit
alimentaire pour devenir a I'état propre a la consommation

v' Le zeste de citron : Ecorce extérieure du citron rapée, qui sert a aromatiser

des préparations.

v Crevettes :
Petit crustacé marin, ou d'eau douce, dont certaines espéces sont
comestibles

v" Fruit de mer: Le terme « fruits de mer » regroupe plusieurs types
d'espéces marines comestibles. Il y est retrouvé des crustacés comme les
homards, le crabe, les crevettes, ainsi que des mollusques et des

coquillages tels que les huitres, les moules et les palourdes.

v Le homard




v" L’huitre

Les palourdes

Fariner la sole : signifie cuisiner ou préparer un plat a base de la sole

Salée la sole : ajouter du sel sur la sole en pleine préparation

AN N NN

Poivrée la sole : Signifie ajouter du poivre sur la sole en pleine préparation.
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v" Une poéle :

Appareil de chauffage clos, ou briille un combustible

v" Dorée la sole : c’est colorer la sole, dans un corps gras afin de lui donner une
belle couleur

v’ Dégraisser : Eliminer la graisse qui se forme a la surface d’un fond a I'aide d’une

petite louche.

v' Beurre noisette: Le beurre noisette est un beurre (doux ou salé) qui en
fondant et en chauffant lentement « se clarifie » : I'eau s'évapore, et la caséine
(protéine du lait) caramélise et prend une jolie couleur noisette

v Déglacer : Mouiller et réchauffer les sucs de cuisson adhérant au fond de (un

récipient) pour préparer une sauce

v' Tagliatelles : pate alimentaire d'origine italienne, en forme de laniéres plus ou
moins larges.

v' Pommes vapeurs : Pommes de terre cuites a la vapeur

v" Un feu doux : c’est le feu moyen permet de mijoter longuement sans jamais

braler




Tache 16

1. Voici quelques terminologies des plats a base des fruits de mer

Une poéle, Dégraisser la sole, Dorer la sole, Pelez les oignons, les crevettes, fariner la sole,

beurre noisette, tagliatelles,

Tache 17

Dans cette liste ci -haut choisissez un terme convenable pour compléter les phrases

suivantes :

........................ Petits crustacés marin, ou d'eau douce, dont certaines especes sont

comestibles

.................................... Retirer la premiére peau de I'oignon

........................... Appareil de chauffage clos, ou brile un combustible
................................. colorer la sole, dans un corps gras afin de lui donner une belle
couleur

..................................... Eliminer la graisse qui se forme a la surface d’un fond a I'aide
d’une petite louche.

.................................... cuisiner ou préparer un plat a base de la sole
.......................................... un beurre (doux ou salé) qui en fondant et en chauffant
lentement « se clarifie » : I'eau s'évapore, et la caséine (protéine du lait) caramélise

et prend une jolie couleur noisette.

Lisez attentivement les phrases ci-dessous , ces phrases sont des explications des etapes de

preparation de la sole miniere, elles ne sont pas rangé en etape de preparation , réarragez

corectement

Etape 1: Dans une poéle ovale si possible pour la forme du poisson, mettre I'huile a chauffer ;

vérifier la chaleur en posant la queue du poisson Uniquement et commencer la

cuisson



Etape 2 : Enlever la peau brune de sole.

Etape 3 : Dans un plat, fariner la sole, salée et poivrée, des deux cotés.

Etape 4 : Déglacer avec le jus du citron, le beurre forme alors de grosses bulles c'est cela la
bonne meuniéere. Dresser aussitot et servir.

Etape 5 : quand la face est dorée, régler la force du gaz et retourner la sole.

Etape 6 : Réserver la sole et dégraisser, replacer sur le gaz et ajouter le beurre, ajouter la sole
et conduire la cuisson pour avoir le beurre noisette et non bralé.

Etape 7 : Accompagner avec des tagliatelles ou des pommes vapeurs

= 4
I. Complétez chaque phrase avec ces adverbes de quantité puis Cochezla bonne
réponse.
1. Dans cette cuisine, il y a ....cccceeeeeierrnnnnnee arachides.
a. peude
b. peud
C. peu
P2 I | N salades et .........cceenuue. hors-d’ceuvre
a. assezde
b. assezd'
c. assez
3. Le chef de cuisine nous donne ...........cccevvenneee. fruits de mer.
a. tropde
b. tropd'
c. trop
4. Notre Superviseur de restaurant prépare ........cccccuevecennnns poissons

a. beaucoup de
b. beaucoup d'
c. beaucoup
II. Avec I'aide du tableau de mesure de masse et le mesure de capacité, répondez aux

questions suivantes :



b. 1,14dal= .......... dL

c. 2000g= ....cocevuennn. kg

d. 348g=....cccvvrerenne. mg
lll. Que signifie :

a. Saumon

b. Sole

IV. Enumérer en écrivant correctement les ingrédients des recettes suivantes :

a. Saumon grille

b. Sole miniéere
ﬁ Points a retenir

On utilise les adverbes environ, a peu prés et approximativement pour indiquer une

valeur approximative par rapport a une référence.
Les différents niveaux de cuisson de steak frite sont
» Blue : le moins cuit

» Saignant : cuisson un peu plus prolongée

» A point : cuisson assez longue

e
Autoréflexion

1. Remplissez et complétez le tableau d’autoréflexion ci-dessous pour évaluer votre niveau

de connaissances, compétences et attitudes dans le cadre de cette unité.

Mon experience Je n’ai Je J'ai une J'ai assez J'ai

Les savoirs, Les savoir- | aucune connai certaine d’expérienc confiance

faire et les savoir étre = €Xpérienc  sun expérience e dans ce enma
edansce peucga. dansce domaine. capacité a
domaine. domaine. le faire.

Expliquer les

expressions de

guantité

Définir le vocabulaire

des ingrédients
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Mon experience

Les savoirs, Les savoir-
faire et les savoir étre

Définir la terminologie
des étapes de
préparation.

Je n’ai
aucune

expérienc

e dans ce
domaine.

Je
connai
sun
peu ¢a.

J'ai une
certaine
expérience
dans ce
domaine.

J'ai assez J'ai

d’expérienc confiance

e dans ce en ma

domaine. capacité a
le faire.

Expliquer les
ingrédients du saumon
grille, ainsi que de la
sole miniere

Utiliser les expressions
de quantité

Relier la terminologie
aux étapes de
préparation

Employer les différents
niveaux de cuisson de
steak

Employer les unités de
mesure

Etre communicatif
envers le client ou
collégue

Etre attentif pour
interagir avec le client

Rester confiant envers
le client

Rester souriant envers
le client ou collegue
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Remplissez le tableau ci-dessus et partagez les résultats avec le formateur pour obtenir des

conseils supplémentaires.

Points faible Actions a entreprendre pour

Points forts
amelioration améliorer
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Résumé de l'unité

Cette unité vous fournit les connaissances, les compétences et les attitudes requises

pour Présenter un dessert de restaurant enfin d’employer le langage professionnel
lié au menu du restaurant. Il couvre la présentation d’un dessert, identification de
différents types de dessert de restaurant et explication de vocabulaires des

ingrédients des desserts
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Auto-évaluation : Unit 3
1. Envous référant aux illustrations de I'unité ci-dessus, discutez des points suivants :

a. Que montre l'illustration ?

b. Quelle est la différence entre les différentes images de l'illustration

c. Enregardant bien sur cette illustration ; quel sera, selon vous, le sujet de notre lecon

2. Remplissez et complétez le tableau d'auto-évaluation ci-dessous pour évaluer votre

niveau de connaissances, compétences et attitudes dans le cadre de cette unité.

a. lIn’yapasde bonne ou de mauvaise facon de répondre a cette évaluation. C'est pour

ta référence et autoréflexion sur I'acquisition de connaissances, de compétences et

d’attitudes Pendant le processus d’apprentissage.

b. Pensez a vous-méme : pensez-vous avoir les connaissances, les compétences ou les

attitudes nécessaires pour faire la tache ? et tres bien ?

c. Lisez les déclarations en haut. Cochez la colonne qui représente le mieux votre niveau

de connaissances, de compétences et d’attitudes.

d. Alafin de cette unité, vous vous évaluerez a nouveau

Mon experience

Les savoirs, Les savoir-
faire et les savoir étre

Définir le vocabulaire
des desserts de
restaurant

Je n’ai Je J'ai une J'ai assez J'ai
aucune connai certaine d’expérienc confiance
expérience sun expérience e dansce en ma

dans ce peuca. dansce domaine. capacité a

domaine. domaine. le faire.

Identifier les types des
desserts de restaurant

Citer les ingrédients du
dessert de restaurant

Utiliser le vocabulaire
des desserts de
restaurant

Décrire les types des
desserts de restaurant
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Mon experience

aucune

Les savoirs, Les savoir-

expérience

faire et les savoir étre

dans ce
domaine.

Utiliser le vocabulaire
des ingrédients du
dessert de restaurant

Je n’ai

Je J'ai une
connai
sun

peuca. dansce

certaine

expérience

domaine.

J'ai assez J'ai

d’expérienc confiance

e dans ce en ma

capacité a

domaine.
le faire.

Utiliser les adjectifs
pour décrire le gout,
I'apparence, la
température.

Utiliser le vocabulaire
des desserts de
restaurant

Etre communicatif
envers le client ou
collégue

Etre attentif pour
interagir avec le client

Rester confiant envers
le client

% Compeétences clés :

Les savoirs

1. Définir le vocabulaire
des de restaurant

Savoir faire

1.

Utiliser le vocabulaire des
desserts de restaurant

Savoir etre

1.

Etre communicatif envers
le client ou collégue

2. Décrire les types des 2. ldentifier les types des 2. Etre attentif pour utiliser
desserts de restaurant desserts de restaurant le vocabulaire des
ingrédients du dessert v
3. Citer les ingrédients 3. Utiliser le vocabulaire des | 3. Rester confiant envers le
du dessert de ingrédients du dessert de client
restaurant restaurant
4. Utiliser les adjectifs pour | 4. Rester souriant envers le

décrire le gout,
I'apparence, la
température.

client ou collégue
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Figures 5 : Dessert glace et le cake sucre —

Figures 6 : Creme dessert a la vanille, dessert aux fruits, Choux aux chocolats

Tache 18 :

1. Regarde bien ces illustrations et répondez aux questions suivantes :
a. Que montre l'illustration ?
b. Quelle est la différence entre ces 5 images de l'illustration ?

c. Cest quels types de recettes selon vous ?
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Théme 3.1: La présentation d’un dessert

Tache 19:

1. Démontrer comment on présente les différents types de dessert suivants
a. Cake sucre
b. Creme dessert a la vanille
c. Dessert aux fruits
d. Dessert glace

e. Choux au chocolat

e La présentation de différents types de dessert de restaurant
v Cake sucré
+ Conseils pour la présentation des cakes sucres
o Assurez-vous que toutes les assiettes sont d'une propreté éclatante : les
assiettes sales sont un moyen rapide de dissuader les invités.
o Adapter la présentation a I'occasion
o Equilibrer la variété et le contraste avec la texture : les assiettes avec un
soupcon de complexité attirent le regard.
o Garnir si nécessaire : apportez une touche de couleur a votre cake.
o Faites correspondre la taille des portions avec la taille des assiettes : si les
assiettes sont trop grandes, remplissez I'espace avec un beau design.
o Manipulez les dimensions pour intriguer davantage.
o Attention de ne pas surcharger I'assiette !
4+ Comment présenter les desserts a base de patisseries
Etape 1 : Visualiser

Pour imaginer comment présenter et décorer vos patisseries, il faut s’appuyer
sur quelques données :




o Ingrédients disponibles : qu’est-ce que j'ai, ou que puis-je obtenir
maintenant ?

o Expériences passées : ce qui a marché, ce qui n’a pas marché, ce que j'aime,
ce que je n’aime pas, etc.

o Mémoire olfactive (odeur) et gustative (go(t) : imaginez dans votre esprit
guel goat et quelle odeur votre patisserie aura.

o Déclencheurs sensoriels : qu’est-ce qui attire votre attention, ou quelle
odeur, quel son ou quelle sensation d’un ingrédient brut vous fait penser a
une idée ?

Etape 2 : Profil des saveurs

Une fois que vous avez I'idée de base ou les principaux ingrédients en téte,

pensez au profil de saveur de votre patisserie.

Il existe un certain nombre d’éléments qui composent toutes les choses que

vous goltez, en fonction de votre milieu culturel, mais il n’y a essentiellement

gu’une poignée d’éléments qui composent tous les profils de golt. Les
définitions occidentales divisent traditionnellement le go(t en quatre éléments
principaux :

o Sucré

o Salé

o Amer

o Acide

Veillez a équilibrer les saveurs de votre patisserie et celles des éléments que

vous allez ajouter pour la présentation.

Etape 3 : Introduire les autres sens

Nos autres sens contribuent a I'expérience globale de diverses maniéres. Vous

pouvez vous en servir de diverses manieres :

o Couleur : utilisez une large palette de couleurs, tout en restant harmonieux

o Forme : créez un intérét visuel

o Texture : différentes textures permettent de créer un contraste

o Sensation en bouche : séche, grasse, riche

o Odeurs : évitez d’accabler ou de distraire




o Le son : les aliments bruyants et difficiles a manger peuvent gacher

I’'ambiance ou le cadre

o Température : réelle et percue (comme la menthe en tant que sensation de
fraicheur, ou les épices en tant que chaleur)

v" Créme dessert a la vanille

La creme vanille est servie dans un saladier ou dans les ramequins a différentes

couleurs avec la cuillere a dessert placée a droite

L.

T °r oy

Les ramequins

v Présentation de la créme dessert a la vanille ?

+ FEtape 1:Apres la cuisson de la créme vanille, verser la créme vanille dans des
ramequins.

+ FEtape 2 : Mettre les ramequins au frais(frigo) au moins 2 h avant de déguster.

+ FEtape 3 : Place les ramequins au centre d’une assiette propre avec la cuillére
placée a droite

+ FEtape 4 : Place la créme dessert a la table du client

v Dessert aux fruits

4+ Coupez tous les fruits en petits morceaux.

+ Mettez les fruits dans un saladier, ajoutez le sucre et le jus de citron afin qu’ils
ne noircissent pas.

4+ Comment réussir les desserts de fruits ?
De primes abords, faire un dessert de fruits frais semble plutét simple : on
coupe les fruits en petits cubes, on les mélange dans un saladier, et on déguste.
Cela peut étre suffisant, mais pour étre s(ir d’obtenir un bon dessert de fruits
savoureuse et nutritive, il y a quand méme quelques regles a respecter.

+ Les conseils avant de commencer
o Dans un premier temps, il est essentiel de bien choisir les fruits. Ni trop

m{rs, ni trop verts.




*

(@)

Faite un équilibre parfait entre les fruits acides (agrumes, kiwi...) et les
fruits doux (pomme, banane...) vous garantira également un résultat
succulent.

Concernant l'aspect visuel de votre dessert de fruits, nous vous
recommandons de jouer sur les couleurs et ’lharmonie, avec des fruits en
petits morceaux de méme taille, et de méme quantité. Et jamais plus de 3
ou 4 fruits a la fois, pour éviter la saturation des papilles.

Enfin, pensez bien a retirer les pépins, noyaux, et peaux qui pourraient étre

désagréables en bouc

Il existe bien des maniéres d’agrémenter un dessert de fruits :

(@)

Le sucre, la cassonade ou le sucre vanillé, a ajouter avec modération, car
les fruits sont déja naturellement sucrés.

Le jus de citron ou d’orange, avec du zest selon les goQts, aura le mérite
de donner du go(t a votre dessert, mais aussi d’éviter que certains fruits
ne noircissent, comme la banane ou la poire.

Le vin, doux ou rosé), ou l'alcool (rhum, Grand Marnier ou Cointreau) et
méme quelques gouttes de vinaigre balsamique.

Les épices, comme la vanille, le gingembre, la cannelle, ou encore le poivre.
A utilizer avec moderation.

Feuilles de menthe fraiche, parfaite avec les fruits rouges ou jaunes, ou le

basilic et la verveine.

A quel moment préparer son dessert aux fruits ?

Préparée trop to6t, I'acidité va cuire les fruits, qui deviendront tout mous.

Préparée au dernier moment, les fruits n’auront pas le temps de dégorger et

former un sirop savoureux ?

Pour un résultat parfait, la préparation doit se faire seulement deux ou trois

heures avant la dégustation. Les fruits auront alors eu le temps de macérer et

infuser dans leur jus, juste assez pour ne pas s’abimer.




Nous vous conseillons de |la conserver au frais pour éviter I'oxydation trop
rapide des fruits fragiles, mais aussi, car un dessert de fruits est bien meilleur
guand il est frais.
v' Dessert glacé
Les desserts glacés sont une catégorie d'aliments qui se caractérisent par le fait
qu'ils sont normalement aérés et consommeés congelés.

+ Méthode de présentation des desserts

Il N’y a pas de regles strictes pour le dressage de dessert a I'assiette, mais il y a
certainement quelques principes qu’on doit garder en téte: les formes, les
volumes, les couleurs, les textures, I'espace négatif.

+ Choix de I'assiette
La forme et la couleur de 'assiette sont importantes ; vous voulez faire le choix
qui mettra le plus votre dessert en valeur. Par exemple, un coulis de fraise dans
une assiette noire ne sera pas aussi éclatant que dans une assiette blanche, ou
un macaron dans une trés grande assiette aura I'air tout petit et perdu.

+ Eléments a dresser
Avant de commencer le dressage, c’est bien d’avoir tous les éléments devant soi.
Cavous donne une vue d’ensemble des formes et des couleurs, et ¢a vous permet
de choisir les quantités a mettre dans I'assiette.
Il faut penser a un équilibre entre les textures (croquant, crémeux, moelleux, sec,
liquide). Par exemple, si vous avez beaucoup de composantes crémeuses dans le
dessert, vous en mettrez moins de chacune pour éviter que le dessert soit juste
mou.

+ L’espace négatif
L'espace négatif, c’est I'espace qui n’est pas utilisé dans l'assiette. Si vous la
remplissez, ca donne I'impression d’une trop grosse portion ou d’une assiette
trop chargée. On dit qu’environ % de I'assiette doit rester libre. L'espace négatif
permet de mettre en valeur votre dessert.

+ Eléments décoratifs




Les éléments décoratifs comme les fleurs (pensées, centaurées, etc.) et les
pousses (pois sucré, oseille sanguine, etc.) servent a ajouter de la légéreté et un
éclat de couleur a votre assiette. C'est la petite touche de finition qui donne
vraiment un look a vos desserts !
Avec les mémes éléments, vous pouvez faire une assiette plus structurée ou plus
déconstruite, en fonction du style que vous préférez.
v Ustensiles et matériel pour la présentation du dessert

+ Assiettes (plusieurs formes et couleurs)

+ Poches et douilles

+ Pipette

4 Cuillére parisienne (a3 melon)

+ Pinces a dresser

+ Petite spatule coudée

4 Cuilléres

=
Tache 20:
En vous référant au scénario suivant, effectuez la tache indiquée ci-dessous.
Nzuri groupe est une association des hoteliers professionnel qui offre un service traiteur pour
les cérémonies, ils ont remporté un appel d'offres pour servir ou présenter les desserts aux
invités lors du mariage de Mr Kevin dans la salle Polyvalente de Kigali Serena Hotel
En tant que technicien dans le service de présentation de desserts, vous avez pour mission de
préparer les matériels de service sur place ou les desserts seront servis.
1. Mentionner sur quel matériel les desserts suivants seront servis :
a. Creme dessert a la vanille
b. Dessert aux fruits
2. Décrire la méthode de présentation de desserts en générale ?

3. Comment présenter les desserts sucrés ou dessert a base de patisseries ?



Tache 21:

1. Allez dans n’importe quel restaurant d’hotel qui serve les différents desserts, observer
et noter les services techniques de présentation de desserts suivants :
a. Cake sucre
b. Creme dessert a la vanille
c. Dessert aux fruits
d. Dessert glace
e. Choux au chocolat
2. Compiler le rapport en le comparant avec les notions apprises dans cette unité, ensuite

montrez leurs forces et leurs faiblesses et formuler les recommandations d’amélioration.



Théme 3.2: Emploi des adjectifs pour décrire différents types de
desserts de restaurant

Activité 1: Résolution de probleme

Tache 22:

Partant de cette discussion ci-haut, il est vrai _—— ] i\f 3 —

Tee m‘mes
.epo sson ?

AN "".@ {v?
U
Non. je naime ?
:vs la salade.

= :
y Guest ce et
| que tu aimes, | EL j'adore les

a. Quels sont les adjectifs pour décrire le . > @e== |  gateaux!

qgue ce client a sa nourriture préférée basée

sur le gout, I'apparence et la température de
la nourriture. Ainsi donc répondez aux

questions suivantes :

gout?

b. Quels sont les adjectifs pour décrire

| pomumsees frites.

I'apparence ? R =

c. Quels sont les adjectifs pour décrire la température ?

Les faits marquants 3.2: Emploi des adjectifs pour décrire différents types

de desserts de restaurant

e Les adjectifs pour décrire le gout

v Le sucré : seule cette saveur est innée. Elle est reconnue et appréciée dés le
nourrisson puisqu’elle est synonyme d’énergie. Elle apparait plus intensément a
chaud.

v' Lesalé : il fait ressortir le go(t des aliments dans une quantité limitée et apparait
également plus intensément a chaud.

v" L’acide : lors de la consommation de produit acide, un réflexe spontané nous fait
grimacer, sans pour autant que I'aliment possede un mauvais go(t. Il est d’autant
plus ressenti quand I'aliment est froid.

v" L’amer : saveur peu courante dans notre alimentation, elle est généralement peu

appréciée. Elle apparait plus intensément a froid




Vocabulaire pour décrire les saveurs des plats

Voici la liste de vocabulaire non exhaustive pour décrire les saveurs de vos meilleurs plats

4

D N N N N N N N N D N N N

AN N N N U N N NN

Sucré

Acide

Ayant un go(t d’agrumes

Doux-amer

Salé

Amer

Epicé

Salé

Crémeux

Acidulé

Riche

Doux

Godt sucré ou confit qui peut rappeler le
miel

Aigre-doux

Piquant, épicé et acidulé

Citronné, ayant un go(t de citron

Vinaigré, ayant un go(t de vinaigre

Caramélisé, ayant un go(t de caramel.

Piquant, fort

Pétillant

Aigre-doux
Avant-go(t d'agrumes

4
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N N N N N
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Poivré

Fumé

A l'ail

Corsé

Beurré

Fruité

Herbacé

Noisette

Boisé, ayant un go(t de bois
Terreux, ayant un go(t de terre
Floral

Aromatique, ayant un go(t
parfumé

Net, pur

Robuste, fort

Doux, moelleux

Bralant (quand c¢a pique la langu
Juteux

Viandeux (pour les plats ayant
une saveur de viande)

Fade

Aux herbes

Mentholé (menthe poivrée)
Fromageux

Les adjectifs et le vocabulaire pour décrire I'apparence des plats

La facon dont les plats sont présentés peut jouer un réle important dans I'expérience

culinaire, et les adjectifs que nous employons pour illustrer I'apparence des plats

peuvent aider a créer des images mentales qui nous permettent de mieux apprécier

ce que nous mangeons.




En voici quelques adjectifs pour décrire I’apparence de vos recettes culinaires :

Alléchant,
Aromatique
Attrayant
Présenté magnifiquement
Lumineux
Bralé
Charmant
En morceaux
Coloré
Crémeux
Croustillant
Croquant
Délicat
Délicieux
Distinctif
Sec

Elégant
Exquis

Gras
Savoureux
Frais

Garni

v
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Glacé
Scintillant
Doré
Magnifique
Gastronomique
Copieux
Chaud
Léger
Succulent
Doux
Humide
Qui donne I'eau a la bouche
Biologique
Savoureux
Riche
Satisfaisant
Savoureux
Délicieux
Assaisonné
Succulent
Tendre
Epais

Grillé

Garni de

Les adjectifs et Le vocabulaire pour décrire la température des plats et de la
cuisson

4

v
v
v

Trés chaud
Chaud
Froid

Tres froid




v
v
v
v

Glacé
Tiede

Réfrigéré

A température ambiante

Les adjectifs pour décrire la consistance et la texture des plats

Dans la gastronomie, les adjectifs sont souvent employés pour décrire la consistance

et la texture des plats. En anglais comme en frangais, il existe de nombreux adjectifs

spécifiques qui permettent de décrire avec précision les caractéristiques des

différents aliments.

Pour améliorer votre vocabulaire culinaire et a mieux communiquer vos impressions

gustatives, explorez cette liste de vocabulaire :

4
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Lisse
Crémeux
Soyeux
Velouté
Riche
Epais
Mince
Liquide
Grumeleux
Sablonneux
Caoutchouteux
Croustillant
Croquant
Tendre
Granuleux
Pateux
Ecrasé
Fouetté
Croustillant

Grumeleux

AN N NN Y N U N N N N N N N N N NN

Mousseux
Moelleux
Dense
Léger
Glissant
Gras
Huileux
Juteux

Sec
Moelleux
Feuilleté
Friable
Filandreux
Spongieux
Gluant
Mou

Dur

Sauce (pour décrire la texture
d'une sauce)

Pateux




v Dur a macher v Gommeux
v Elastique v Farineux
v Homogene v Sablonneux
000
=
wi

Tache 23 :

Neema est assise a la terrasse d’un restaurant en France et ses plats aux crevettes, la sole

miniére, le saumon grille, ainsi que la créme dessert a la vanille sont tellement bonnes qu’elle

veut crier a quel point les plats lui apparaisse meilleurs, mais elle ne sait pas comment

s’exprimer.

1. Aider Neema a s’exprimer correctement

a.

Elle voulait dire que sa soupe contient beaucoup de sel

Elle dit que la creme dessert a la vanille vient du congélateur trop dur comme les

glacons

2. Nommez ces images et décrivez-les en choisissant un vocabulaire ou un adjectif qui

convient pour le décrire soit son gout, son apparence ou sa température



¥! Recipe

3. Répondez par vrai ou Faux :
a. La pasteque a un go(t juteux
b. Les ailes chaudes ont un go(t sucré
c. Lesraisins ont un go(t croustillant
d. Les chocolats ont un go(t sucré
e. Les poulets frits ont un go(t gras

f. Les pommes ont un go(t aigre

Activité 3 : Application
wila
Tache 24 :

1. Allez dans n’importe quel restaurant d’hétel qui serve les différentes nourritures, non loin
de votre école, demander 'acces a leur stockage des ingrédients ainsi que les repas déja
préparés
a. Dégustez-les et ensuite décri le gout que tu ressens
b. Décril’apparence de la nourriture dégustée ou les ingrédients dégustés
c. Décrilatempérature de cette nourriture dégustée ou les ingrédients dégustés

2. Quel est votre nourriture préférée ?

a. Quel est son godit?
b. Quel est son apparence ?

c. Quel est sa température ?



Theme 3.3: Explication de vocabulaires des ingrédients des desserts

Tache 24.

A I'hotel Kaant , Placide a demande a son chef Patisier, la procedure de preparation d’'un

cake sucre, le chef Patisier lui a repondit a ce sens

Sa préparation se fait de la maniére suivante :

a. Dansunsaladier, fouetter les ceufs avec le sucre et le sucre vanillé jusqu’a obtention d’'une

préparation mousseuse. Verser la farine, la levure et |’huile, puis mélanger. Incorporer le

lait progressivement pour obtenir une pate bien lisse.

b. Dans un moule a cake beurré et fariné, verser la préparation et enfourner 30 min a 180

°c. quand la lame du couteau planté dans le cake ressort seche, sortir le cake sucré du four

et laisser refroidir.

c. Découper en 6 parts et déguster aussitot !

1.

2
3.
4

Quelle est la signification des mots soulignés dans cette explication du chef patissier ?
Quels sont les ingrédients de cake sucre ?
Quels sont les ingrédients de la créme désert a la vanille ?

Quels sont les ingrédients de choux aux chocolats ?

Explication de vocabulaire des ingrédients des desserts

v Cake sucré
Le cake sucré servi parfois comme dessert est fait par les ceufs, le Sucre en
poudre, le Sachet de sucre vanillé, la Farine, le Sachet de levure, L’huile, et le
Lait en liquide

Sa préparation se fait de la maniére suivante :




+ Dans un saladier, fouetter les ceufs avec le sucre et le sucre vanillé jusqu’a
obtention d’une préparation mousseuse. Verser la farine, la levure et
I’huile, puis mélanger. Incorporer le lait progressivement pour obtenir une
pate bien lisse.

4+ 2Dans un moule a cake beurré et fariné, verser la préparation et enfourner
30 min a 180 °c. quand la lame du couteau planté dans le cake ressort seche,
sortir le cake sucré du four et laisser refroidir.
+ 3Découper en 6 parts et déguster aussitot !
NB : Habillez ce cake sucré nature avec des pépites de chocolat, des épices
ou des fruits secs hachés pour des saveurs sur-mesure !
v' Créme dessert a la vanille

La creme dessert a la vanille servi comme dessert est fait par le lait entier, lait

concentré sucré, creme fleurette liquide entiére, maizena et la vanille liquide

Sa préparation se fait de la maniére suivante :

Mélanger tous les ingrédients non chauffés (préalablement diluer la maizena

dans 3-4cs de lait). Mettre sur le programme desserts lactés 45mn + 5mn

programme desserts moelleux.

A la fin du programme, bien touiller chaque pot, et laisser refroidir dans la

machine éteinte avec couvercle. Enfin, réserver au frais plusieurs heures voire

une nuit.
v' Choux au chocolat

Les choux aux chocolats sont faits par le Lait, I'Eau, le Beurre, le Sucre en

poudre, le Sel fin, la Farine, les ceufs, le Sucre glace et I'Huile de coco

désodorisée.

Sa préparation se fait de la maniére suivante :

Chauffer le lait avec I'eau, le sel, le sucre et le beurre. Lorsque le lait est fondu,

porter le tout a ébullition et retirer du feu.

Tamiser la farine, verser sur votre mélange et dessécher votre panade a feu

moyen pendant 5 minutes.

Mettre la panade dans le mixer muni de la feuille et mélanger votre panade

jusqu’a 45°C.




Une fois la température atteinte, ajouter les ceufs battus (petit a petit) jusqu’a
obtention de la bonne texture ; lorsque vous soulevez la pate, elle doit
retomber en formant un ruban, elle doit étre lisse et brillante. Il peut rester un
peu d’ceufs ne vous inquiétez pas.
Mettre en poche et mettre au frais 1 heure minimum. Au bout de 1h, sur votre
plaque perforée, posé votre tapis (Silpain), pocher vos choux avec une douille
au choix : douille cannelée 16 ou Douille unie 18.
Si vos choux ont un petit pic sur le dessus ne vous inquiétez pas, mouillez-vous
le doigt et tapotez doucement sur le pic pour arrondir le chou.
Faire fondre de I’huile de coco désodorisée, appliquer a I'aide d’un spray sur les
choux, puis saupoudrer de sucre glace et réserver au congélateur 20 minutes.
Préchauffer le four a 160° chaleur statique.
Enfourner vos choux sortis du congélateur pendant 45 a 55 minutes selon la
taille de vos choux, laisser refroidir sur une grille.
Explication et vocabulaires
Sucre vanillé : le sucre vanillé est un ingrédient qui permet d'aromatiser de
facon légére les desserts.
Un saladier : Plat creux dans lequel on présente et I'on assaisonne la salade ou
on se sert pour mixer les ingrédients.
Un moule : C'est un récipient qui sert a préparer un produit patissier ou

boulanger en lui donnant une forme particuliére.

Eerpresyvepuyw

Les pépites de chocolat :
petit morceau de chocolat de forme allongée dont on garnit les biscuits, les

gateaux

v Le lait entier : le lait entier est un lait contenant toutes ses matiéres grasses




v' Lait concentré sucré: est une transformation agroalimentaire issue de
I'industrie laitiére conditionnée en boite métallique ou en tube, appelé encore
lait condensé

v' Créme fleurette liquide entiére: C'est une
creme fraiche entiere liquide et douce qui n'a
subi aucun ensemencement et qui est
simplement pasteurisée. Elle se conserve

plusieurs jours au froid.

v' Maizena :
Farine de mais spécialement préparée pour étre utilisée en cuisine.

v Diluer : Délayer, étendre (une substance) dans un liquide.

v Touiller : Remuer, agiter, méler

v Porter le tout a ébullition : Chauffer (un liquide) jusqu'au point ol il commence
a se transformer en gaz.

v/ Tamiser la farine : Passer une farine au tamis pour en séparer certains éléments

v" Dessécher : Rendre sec (ce qui contient naturellement de I'eau)

v" Panade : Soupe faite de pain, d'eau et de beurre

R lﬂ\/l 'j

ili4e

v" Les douilles

v Tapoter : Frapper légérement 3 petits coups répétés.
v Saupoudrer : Répandre légérement du sucre glace ou du cacao sur des desserts
comme des gateaux et des patisseries.

v" Enfourner : Mettre au four.
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Tache 25.

Associé les mots de la colonne A avec leurs significations dans la colonne B

1. Undessert a. Répandre légérement du sucre glace ou du cacao sur
des desserts comme des gateaux et des patisseries.

2. Saupoudrer b. Mettre au four

3. Enfourner c. c’estun platservia la fin du repas pour terminer une
note gourmande

4. Maizena d. estun lait contenant toutes ses matieres grasses

5. Le lait entier e. est fait par le lait entier, lait concentré sucré, creme
fleurette liquide entiére, maizena et la vanille liquide

6. La creme dessert a la |f. Farine de mais spécialement préparée pour étre

vanille utilisée en cuisine.

7. Les choux aux chocolats |g. C'est un récipient qui sert a préparer un produit
patissier ou boulanger en lui donnant une forme
particuliére.

8. Les cake sucrés h. Sont faits par le Lait, I'Eau, le Beurre, le Sucre en

poudre, le Sel fin, la Farine, les ceufs, le Sucre glace et

I’'Huile de coco désodorisée.

9. Un moule:

Sont fait par les ceufs, le Sucre en poudre, le Sachet
de sucre vanillé, la Farine, le Sachet de levure, L’huile,

et le Lait en liquide




v—JTache 24.

Allez dans n’importe quelle cuisine d’h6tel non loin de votre école, questionner un cuisinier
ou un personnel charge de stock de vous donner les explications et les noms des ingrédients

gu’ils utilisent pour préparer :

a. Le cake sucre
b. Créme dessert a la vanille

c. Choux aux chocolats

Apreés cette visite d’étude sur terrain, revenez en classe pour échanger vos résultats avec vos
collégues, est- ce que les vocabulaires qu’on utilisaient a I’hotel est-il semblable a ce que tu
as appris en classe ? y a-t-il une différence ou une ressemblance ? compiler votre rapport et

propose des recommandations soit d’ajout, soit de suppression ou soit d’amélioration.

O 4

1. Les étapes suivantes montre Comment présenter la creme dessert a la vanille, mais elles
ne sont pas rangées par ordre, Rangez-les dés I'étapel a 4
Etape 1 : Place la créme dessert a la table du client
Etape 2 : Apres la cuisson de la créme vanille, verser la créme vanille dans des ramequins.
Etape 3 : Place les ramequins au centre d’une assiette propre avec la cuillere placée a droite
Etape 4 : Mettre les ramequins au frais(frigo) au moins 2 h avant de déguster.
2. L'un des conseils suivants n’est pas approprié pour la présentation d’un cake sucre servi
comme dessert
a. Faites correspondre la taille des portions avec la taille des assiettes : si les assiettes
sont trop grandes, remplissez I'espace avec un beau design.
b. Présenter le cake sucre en milieu du repas comme plat consistant ou plat principal
c. Adapter la présentation a |'occasion
d. Assurez-vous que toutes les assiettes sont d'une propreté éclatante

3. Quels sont les quatre saveurs ou adjectifs pour décrire le gout ?



4. Completer les phrases suivantes avec les adjectifs suivantes :
(Herbacé) (sucré), (Glacé), (chaud), (chaude) (grillé), (frais), (Fraiche), (tres froid), (Tiede)
a. Lasoupe de poisson est toujours délicieuse lorsqu’elle est servie
b. Le cake patissier a un gout .......cccceceeeeeeeiceeereevecenen,
c. llapporte un poisson du lac Kivu, il y a une minute, donc ce poisson est

................................. et mérite une salade des oignons ...............et d’habitude si le client

d. African tea est un the servi toujours a une température.........cccoeeueuu...

Alors que la créeme est SErvie .....ccceeeeceeceeereevecenen.

ﬁ Points a retenir

Le terme « dessert » désigne un ensemble de préparations variées :
Les entremets froids : bavarois, charlottes, entremets...
Les entremets chauds : beignets, soufflés, crépes, tartes chaudes...

Les patisseries et petits fours secs : tartes, tartelettes, biscuits, choux, tuiles...

Les glaces, sorbets et entremets glacés : parfais, soufflés, glace vanille...

Les fruits frais, pochés, les compotes et marmelades : péche melba, salade de fruits

exotiques...

'al
Autoréflexion

Remplissez et complétez le tableau d'autoréflexion ci-dessous pour évaluer votre niveau de

connaissances, compétences et attitudes dans apres I'apprentissage de cette unité.
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Mon experience

Les savoirs, Les savoir-
faire et les savoir étre

Définir le vocabulaire des
desserts de restaurant

Je n’ai
aucune
expérience
dans ce
domaine.

Je
connais
un peu
ca.

J'ai une
certaine
expérience
dans ce
domaine.

J'ai assez
d’expérienc
e dans ce
domaine..

J'ai
confiance
enma

capacité a

le faire.

Identifier les types des
desserts de restaurant

Citer les ingrédients du
dessert de restaurant

Utiliser le vocabulaire des
desserts de restaurant

Décrire les types des
desserts de restaurant

Utiliser le vocabulaire des
ingrédients du dessert de
restaurant

Utiliser les adjectifs pour
décrire le gout,
I'apparence, la
température.

Utiliser le vocabulaire des
desserts de restaurant

Etre communicatif envers
le client ou collegue

Etre attentif pour
interagir avec le client

Rester confiant envers le
client

Rester souriant envers le
client ou collégue

Remplissez le tableau ci-dessus et partagez les résultats avec le formateur pour obtenir des

conseils supplémentaires.
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Points forts Points faible amelioration  Actions a entreprendre pour améliorer
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