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INTRODUCTION

Par résolution du Comité Technique et conformément a la Constitution, au Réglement Intérieur et au
Réglement de Concours, WorldSkills a adopté les exigences minimales suivantes pour I'organisation du
présent métier lors du Concours de WorldSkills.

La Description technique est composée des documents suivants :

Section 1 — Description technique (TD)

Section 2 — Critéres de conception du sujet d’épreuve (PD)
Section 3 — Procédures de gestion du métier (SM)

Section 4 — Agencement de l'atelier (WS)

Section 5 — Liste des infrastructures (IL)

Section 6 — Annexes

Date d’entrée en vigueur, le 08.05.04

oe\'om 070‘(‘&(‘@()

Liam Corcoran (LC)
Président du Comité Technique
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1. SECTION 1 - DESCRIPTION DE METIER (TD)

1.1 Nom et description du métier

1.1.1

Le nom du métier est Cuisinier.

Le métier de cuisinier couvre la préparation de tous types de plats chauds et froids et de
desserts chauds et froids.

Tous les experts et tous les candidats doivent connaitre la Description technique.
En cas de litige portant sur la Description technique, la version anglaise fera foi.

Les termes masculins impliquent aussi automatiquement le sexe féminin.

1.2 Portée du travail lors du Concours de WorldSkills

1.2.1

1.2.2

123

1.24

1.2.5

1.2.6

1.2.7

1.2.8

Le sujet d’épreuve sera exclusivement composé de travaux pratiques.

Les connaissances théoriques se limiteront au nécessaire permettant de réaliser le travail
pratique

Trois mois avant le début du Concours, le candidat recevra le sujet d’épreuve avec la liste des
matériaux et I’horaire complet du Concours. Les experts pourront télécharger la Description
technique compléte en anglais, allemand et frangais sur le site www.worldskills.org.

Le premier jour du Concours, les candidats seront informés du panier mystere.

Deux jours avant le concours, les candidats visiteront les postes de travail et recevront des
informations détaillées sur les critéres de notation. Chaque candidat (en groupes de 6 au
maximum) sera informé par un technicien qualifié de la maniére d'utiliser tous les équipements
de maniére sdre et correcte ; les instructions seront données dans la langue maternelle des
candidats par le technicien ou par un interpréte.

Un jour avant le Concours, les candidats pourront installer leur poste de travail (4h maximum)
et auront I'occasion de tester 'équipement de cuisine sans utiliser d’ingrédients.

Le premier jour, les candidats rédigeront leur menu avec les ingrédients du panier mystére. lls
pourront ensuite planifier leur travail et réaliser la mise en place (préparatifs). Les recettes
pourront étre tirées de livres de cuisine ou de la collection de recettes personnelle du candidat,
qu’il pourra consulter pendant toute la durée du concours. Tous les ingrédients requis pour le
sujet d’épreuve devront étre disponibles sur le site du métier des le début du premier jour, sauf
les ingrédients principaux du panier mystére qui seront fournis le troisieme jour du concours
par le Chef d’atelier.

Les ingrédients supplémentaires devront étre demandés a I'Expert Chef et confirmés au moins
un mois avent le Concours moyennant notification a tous les experts et candidats. La liste
définitive et compléte des ingrédients sera envoyée a tous les experts et candidats un mois
avant le Concours avec photos numeériques pour les ingrédients moins connus. Passé ce
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1.3

1.2.9

1.2.10

1.2.11

1.2.12

délai, plus aucun ingrédient supplémentaire ne sera ajouté. Les matiéres premiéres de la liste
des ingrédients (ingrédients de base) pourront étre utilisées pendant tout le Concours.

Tous les mets seront répertoriés ce qui permettra d’assurer la transparence et I'équité et de
fixer une norme minimale (Handlexikon der Kochkunst, Trauner Verlag, Linz), afin que tous
disposent de la méme information. L’'Expert Chef se chargera de décrire le golt et veillera a
pallier les incertitudes quant au godt des mets pour tous les experts.

Le deuxiéme jour, le candidat doit préparer des plats internationaux froids et un mets en
crolte.

Le troisieme jour, les candidats doivent préparer un menu 4 services a partir des ingrédients
du panier surprise qui contiendra des ingrédients internationaux. Ce menu sera planifié et
rédigé le premier jour sur un menu papier qui sera distribué par I'Expert Chef. Ce dernier sera
responsable de la sélection des produits a placer dans le panier surprise. L’ingrédient principal
(viande ou poisson) sera disponible le troisieme jour du concours et ne pourra étre utilisé pour
la préparation d’aucun autre plat pendant le concours.

Le quatrieme jour, le candidat devra préparer un menu 3 services.

Travaux pratiques

1.3.1

1.3.2

Le candidat devra réaliser, seul, les taches suivantes :
Préparer, cuisiner, préparer et décorer :

o Entrées froides et chaudes

Plats a base d’ceufs et de fromage

Soupes et sauces

Plats de poissons et de crustacés

Plats chauds et froids de viandes, de gibier et de volaille
Garnitures et garnissage

Plats a base de pommes de terre et de Iégumes
Salades

Desserts chauds, froids et glacés

Mets internationaux

Les taches a accomplir sont :

Préparer le matériel (mise en place)

Préparatifs généraux, préparation des ingrédients, préparation des plats

Sculpture et disposition, nettoyage et entretien du poste de travail

Préparation des ingrédients de base, stockage idoine de la nourriture

Préparer les ustensiles de cuisine nécessaires

Préparer et découper les pommes de terre et les Iégumes

Désosser, découper et débiter la viande et le gibier crus

Nettoyer les poissons et en lever les filets

Trousser et couper la volaille

Préparer bouillon, sauces, farces, garnitures, pate, pate a crépes, créme renversée, efc.
Préparer les entrée, les soupes, les plats de poisson, les fruits de mer, la viande, le gibier...
... la volaille, les légumes, les salades et les desserts

préparer, arranger et garnir les plats froids

sculpter, arranger et garnir les plats de poisson, de viande, de gibier et de volaille

Version : 1.1
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e préparer les desserts
e préparer les recettes
o etles ingrédients et quantités en fonction des taches a accomplir.

1.4 Connaissances théoriques

141 Connaissance des ingrédients et techniques de préparation, de I'équipement et des
électroménagers.

1.4.2  Application des normes de sécurité et d’hygiéne en cuisine.

1.5 Matériaux

1.5.1 Voir Section 4.

1.6 Installations de I’atelier

1.6.1 Voir Section 4 et Section 5.

1.7 Notation du sujet d’épreuve
1.7.1 Toute la documentation utilisée doit étre disponible sur support électronique.

1.7.2 Il faudra qu’'une majorité d’experts (50% + 1 au minimum) s’accorde sur une échelle de
notation pour le Concours.

1.7.3  La sélection du (des) sujet(s) d’épreuve idoine(s) est fondée sur le paragraphe 1.7.2. L’équipe
d’experts pourra apporter des modifications au sujet d’épreuve proposé.

1.7.4  Les experts décideront ensemble du projet, des critéres de notation et des tolérances a
reporter sur les formulaires 5, 5A et 6. lls prépareront également la liste des ingrédients et de
la vaisselle avec le Chef d’atelier.

1.7.5 Points accordés

Parfait = 10 points
Trés bon = 9 points
Bon = 8 points
Assez bon = 7 points
Suffisant = 6 points
Moyen = 5 points
Faible = 4 points
Insuffisant = 3 points
Trés insuffisant = 2 points
Néant = 1 point

Le Chef Expert expliquera I'’échelle de notation qui sera utilisée pendant le concours.
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1.7.6 Notation
Section/ Poste/ Maximum de points
A/ Hygiene/ 10 points
B/ Economie/Temps/ Mise en place/ 10 points
C/ Préparation/ 30 points
D/ Présentation/ 20 points
E/ Godt/ 30 points

1.7.7  La conversion d’'une échelle de 0 a 100 a I'échelle de 400 a 600 sera réalisée par le systeme
CIS (Competition Information System) de WorldSkills.
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2. SECTION 2 — CRITERES DE CONCEPTION DU SUJET D’EPREUVE (PD)

2.1 Exigences générales

211 En régle générale, le sujet d’épreuve doit :

e Etre modulaire

e Etre conforme a la Description technique actuelle

o Respecter les exigences et les normes de notation de WorldSkills

o Etre accompagné d’une échelle de notation qui sera finalisée au Concours conformément a
la sous-section 1.7.

e Etre accompagné d’une preuve de fonctionnement/de construction/ de réalisation dans les
temps requis, etc. (selon les exigences du métier). Par exemple, la photo d’un projet réalisé
selon les données du sujet d’épreuve, a I'aide du matériel et de I'équipement prévus, selon
les connaissances requises et dans les temps impartis.

2.2 Exigences quant a la conception

2.2.1 A confirmer

2.3 Développement du projet et procédure de mise en ceuvre

2.3.1 Les experts, les Délégués Techniques, les Présidents de Jury, les chefs d’atelier et toute autre
personne associée ou invitée utilisera le forum de discussion de WorldSkills pour
communiquer, coopérer et coordonner le développement du sujet d’épreuve, ainsi que de
'ensemble du métier pour le Concours de WorldSkills. L’adresse Internet du forum du présent
métier est : _http://www.worldskills.org/members/forums/forum_34/index.php. L’Expert Chef
(ou un expert nommé par I'Expert Chef) sera 'animateur de ce forum.

2.3.2 A confirmer
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3. SECTION 3 - PROCEDURES DE GESTION DU METIER (SM)

3.1 Documents requis

3.11

3.1.2

L’Expert Chef aura a sa disposition une copie a jour de tous les documents liés au métier pour
le Concours.

Les documents requis sont :

e La Description technique — métier 34 Cuisinier

Le Réglement de Concours de WorldSkills

Les documents santé et sécurité

Tous les documents QAMS

Tout autre document auquel il est fait référence dans les documents de la liste ci-dessus.

Etant entendu que I'Expert Chef aura un exemplaire de tous ces documents dans sa propre
langue, un second jeu complet de documents sera préparé dans la langue identifiee comme
faisant foi.

L’Expert Chef devra avoir une connaissance approfondie des exigences et procédures
spécifiées dans la documentation.

Le Président de Jury devra avoir une connaissance et une compréhension approfondies des
exigences et procédures spécifiées dans la documentation.

3.2 Responsabilités avant le Concours

3.21

Dans l'intervalle entre deux Concours de WorldSkills, 'Expert Chef élu est responsable du
respect des exigences reprises a la Section 2 — Critéres de conception du sujet d’épreuve.

3.3 Procédures de gestion du métier a I’attention des Experts Chefs avant et pendant le Concours

3.3.1 Les procédures spécifiées ci-dessous doivent étre respectées.
3.3.2  En arrivant pour la premiére fois sur le site du Concours, I'Expert Chef doit :
e Souhaiter la bienvenue aux experts et veiller a ce que les présentations soient faites
¢ Les informer de leurs devoirs et de leurs responsabilités quant au Réglement de Concours
et au Réglement Intérieur.
o Veiller a ce que le sujet d’épreuve soit accepté par tous les experts et qu’un exemplaire
dudit sujet soit signé par tous les experts.
3.3.3  Ensuite, 'Expert Chef répartira les experts en équipes pour les activités suivantes :
o Vérifier que le matériel disponible sur site est adéquat et suffisant
o Re-vérifier que les quantités de matériel spécifiées sur la liste des infrastructures sont
adéquates
o Développer le programme selon lequel les candidats réaliseront les différents modules
o Etablie I'horaire des activités
¢ Installer I'équipement
© WorldSkills — Description Technique
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3.34

3.3.5

3.3.6

3.3.7

3.3.8

3.3.9

3.3.10

¢ Confirmer que I'agencement, les aires de travail et 'équipement sont conformes aux
exigences quant a I'agencement de I'atelier

e Confirmer que toutes les machines et les équipements sont sirs et en parfait état de
marche

e Confirmer que tous les postes de travail/machines/équipement sont conformes au plan et
ddment numérotés

e Confirmer que I'éclairage est suffisant

o Confirmer que les candidats ont suffisamment de place pour travailler efficacement

o Confirmer que les barriéres sont suffisamment éloignées des candidats pour éviter toute
ingérence et, si elles sont trop prés, établir un horaire permettant aux experts de surveiller
la zone pendant le Concours

e Sinécessaire, établir un horaire pour les activités a accomplir pendant le Concours, par
exemple, monter la garde pendant le déjeuner, empécher I'accés a toute personne non
autorisée, etc.

L’Expert Chef répartira les experts en équipes pour procéder a la notation et fixer un calendrier
des notations conformément aux exigences de la sous-section 1.7.

Suggestions et commentaires pour la révision et I'amélioration des Descriptions techniques
devront étre communiqués a I'Expert Chef suppléant par écrit. L’Expert Chef suppléant
compilera toute I'information dans un seul document dactylographié prét a étre débattu par
tous les experts. Avant de quitter le site de Concours, I'Expert Chef, son suppléant et le
Président de Jury organiseront la discussion et la révision de la Description technique. Cf.
également paragraphe 3.3.12.

Chaque fois qu’une décision unanime ne pourra étre obtenue dans un laps de temps
raisonnable, I'Expert Chef soumettra le probléme au vote. La majorité sera représentée par
50% des experts plus un. La décision sera sans appel. Si un expert est absent au moment du
vote, il/elle aura le droit d’étre informé de la décision mais la question ne sera ni rediscutée, ni
revotée. Seule exception a cette régle de la majorité : I'approbation de changements a la
Description technique ; dans ce cas, une majorité de 80% sera nécessaire.

Si une extension de temps est requise pour permettre au Concours de dépasser les 22
heures, la question devra étre débattue avec le Président de Jury. Toutes les alternatives
devront étre étudiées avant d’envisager ou d’approuver une extension du temps de Concours.

Avant la fin du Concours, le Président de Jury organisera la sélection de I'Expert Chef et de
son suppléant pour le prochain Concours de WorldSkills.

Les experts sont éligibles au poste d’Expert Chef si :

¢ lIs parlent anglais, francais ou allemand

¢ lIs ont participé a un Concours de WorldSkills au moins deux fois auparavant (si moins de 4
experts seulement ont déja participé a un Concours de WorldSkills auparavant, cette régle
sera assouplie de maniére discrétionnaire par le Président de Jury)

o |Is ont démontré un haut niveau d’expérience dans leur métier

¢ lIs ont fait preuve de qualités de leadership

¢ |Is ont les compétences requises pour utiliser un ordinateur et Internet — principalement
pour animer le forum de discussion de leur métier.

La sélection se fera par vote a bulletin secret et sera organisée comme suit :
o Chaque expert présent dressera la liste des trois experts de son choix, par ordre de
préférence

Version : 1.1
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3.3.11

3.3.12

3.3.13

e Le Président de Jury donnera un score of trois (3) points a chacun des experts ayant recu
la premiéere position, deux (2) points a ceux qui ont regu la seconde position et un (1) point
a ceux qui auront été cités en troisiéme position

o Le Président de Jury additionnera ensuite les points et annoncera les trois experts ayant
obtenu les trois scores les plus élevés

e L’expert ayant recu le score le plus élevé sera nommé Expert Chef pour le prochain
Concours de WorldSkills

e Sile premier expert choisi pour assumer le réle d’Expert Chef ne peut assister au
Concours, le second au palmarés sera nommé Expert Chef

o Siles deux premiers experts choisis ne peuvent participer au Concours, le troisieme au
palmarés participera comme Expert Chef

¢ Siaucun des experts ne peut participer, le Président de Jury nommera ou animera la
nomination d’un autre Expert Chef

e Les noms des experts choisis seront inscrits dans la documentation fournie, qui sera
signée par le Président de Jury et remise au Secrétariat de WorldSkills.

Tout changement dans la conception du Concours, toute suggestion pour I'élaboration du
prochain Concours, toute nouvelle tache devront étre mis sur papier et signés par 80% des
experts et repris a la sous-section 2.3.

Le réle premier de I'Expert Chef suppléant est de veiller a ce que la Description technique soit
mise a jour afin de refléter les progrés technologiques du métier et d’inclure toutes les
améliorations nécessaires a la préparation et a la gestion du Concours. Le suppléant veillera a
ce que tous les changements a la Description technique soient imputés, a ce que tous les
experts signent ladite description et a ce qu’elle soit remise au Secrétariat de WorldSkills sur
formats papier et numérique.

L’Expert Chef suppléant aidera également a distribuer et a récolter les questionnaires d’audit
QAMS et apportera son aide a I'Expert Chef si nécessaire.

3.4 Procédures de Concours

3.41 Le sujet d’épreuve sera réalisé pendant les quatre journées du Concours (le sujet en question
sera organisé en taches, sections ou modules).

3.4.2  Chaque module/tache/section sera réalisé le jour prévu afin qu’une notation progressive
puisse intervenir. La progression des résultats sera disponible et communiquée chaque jour
sur une présentation PowerPoint ou similaire.

3.4.3  Avantle début du Concours, chaque candidat recevra un calendrier détaillé reprenant le
temps imparti pour la réalisation des taches ou modules du sujet.

3.4.4 Les candidats auront un maximum de X heures (A confirmer) pour se familiariser avec le
matériel, les équipements et les procédures. Lorsque les procédures sont particulierement
difficiles, un expert sera mis a disposition pour faire une démonstration et les candidats auront
I'occasion de s’entrainer.

3.4.5 A aucun moment durant le Concours, un expert du pays d’'origine du candidat ne discutera
avec son candidat sans la présence d’un autre expert ou sans la permission de I'Expert Chef.
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3.4.6

Les experts et candidats qui ne respectent pas la Description technique et le Réglement de
Concours pourront étre provisoirement ou définitivement exclus du Concours.

3.5 Exigences de sécurité pendant le Concours

3.5.1

3.5.2

3.56.3

354

3.5.5

3.5.6

3.5.7

3.5.8

3.5.9

3.5.10

Les politiques et procédures spécifiées dans la documentation ci-dessous seront respectées
et suivies a tous moments :

Politique de santé et sécurité — exigences générales

Politique de santé et sécurité — régles spécifiques au métier

Procédure de formation a la sécurité

Organigramme de formation a la sécurité

Exigences de santé et sécurité du pays hote

Procédure de demande d’assistance médicale

Formulaire de rapport d’accident

Apres avoir regu une formation et un briefing, 'Expert Chef donnera aux experts, aux
candidats et au personnel dont il est responsable les informations et la formation nécessaires
pour veiller a ce que le Concours se déroule dans la sécurité, conformément aux exigences
des documents spécifiés au paragraphe 3.5.1 ci-dessus et tiendra compte de toutes les
exigences spécifiques identifiées a la sous-section 3.6 ci-dessous.

L’Expert Chef veillera a ce que tous les experts, tous les candidats et tout le personnel dont il
a la charge complétent et signent 'accusé de réception du formulaire de formation (cf.
Annexes) a la fin de la séance de formation.

L’Expert Chef contresignera ces formulaires et les gardera en lieu sir jusqu’a la fin du
Concours ; lesdits documents seront ensuite remis a I’Auditeur Qualité du Concours.

L’Expert Chef donnera également pour tache aux experts de veiller a ce que tous leurs
collégues, les candidats et toute autre personne respectent les régles de sécurité sur le site du
métier et sur 'ensemble du site de Concours.

L’Expert Chef recevra des nominations et nommera parmi celles-ci le responsable de la
sécurité qui effectuera les taches spécifiées dans la Liste de Contrdle Sécurité (cf. Annexes).

Les vétements de travail devront respecter les regles en vigueur. Si le pays héte posséde des
régles spécifiques en la matiere qui devront étre respectées pendant le Concours, les regles
en question devront étre communiquées aux candidats au moins six (6) mois a I'avance.

Machines et/ou équipements devront respecter les normes de sécurité du pays héte.

Les candidats devront conserver leur aire de travail libre de tout obstacle et le sol propre et
libre de tout matériau, équipement ou objet qui pourrait faire trébucher, glisser ou chuter
quiconque.

Si un candidat ne respecte pas les régles ou injonctions de sécurité, il pourrait s’exposer a une
perte de points sous le poste sécurité. Si un candidat continue a se comporter de maniére peu
sUre, il pourrait s’exposer a une exclusion provisoire ou définitive du Concours.

3.6 Exigences de sécurité spécifiques au métier

Version : 1.1
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3.6.1 A confirmer

3.7 Exigences quant a la procédure de notation

3.71 Les experts qui participent au Concours seront répartis en groupes de notation pour s’occuper
de chaque section des critéres de notation.

3.7.2  Chaque module/tache/section terminé sera noté le jour ou il aura été réalisé.

3.7.3  Pour assurer la transparence, le candidat recevra la méme fiche d’évaluation que celle utilisée
par les experts.

3.74 Les experts conviennent qu’un vote a la majorité sera nécessaire lorsque :
o Le systéme de scores est modifié (dans les limites spécifiées par la Description technique)
e Le déroulé ou le contenu du Concours sont modifiés
o |l s’agit de se mettre d’accord sur une solution permettant de résoudre un litige sur les
points attribués, etc.

3.8 Equité, justice et transparence

3.8.1 Les candidats qui participent au Concours de WorldSkills sont en droit d’attendre un traitement

juste et honnéte pendant le Concours pour ce qui est des postes suivants :

¢ Instructions claires et sans ambiguité

e Horaire de notation n’avantageant pas un autre candidat

e Equipement et matériaux requis et spécifiés dans la documentation du métier et
nécessaires pour mener le Concours a bien

o Toute aide nécessaire de la part des juges et des officiels pour faire en sorte que les
candidats soient en mesure de terminer le sujet d’épreuve. (L’aide jugée nécessaire sera la
méme pour tous les candidats ; elle leur sera dispensée a tous au méme moment)

e Pas d’ingérence injuste des officiels ou des spectateurs qui pourrait géner les candidats
dans la réalisation de leur sujet d’épreuve

3.8.2  Chaque candidat est en droit d’attendre et d’exiger qu’aucun de ses opposants ne regoive une
aide ou une intervention indue ou injuste qui pourrait lui conférer un avantage injustifié.

3.8.3  Tous les officiels et juges présents sur le site de Concours devront veiller a ce que les
paragraphes 3.8.1 et 3.8.2 ci-dessus soient respectés et valorisés.

3.8.4  L’Expert Chef et son suppléant seront tenus de veiller a ce que tous les candidats, interprétes,
officiels et juges respectent et cultivent I'intégrité du Concours et fassent également en sorte
que toutes les mesures qui s’imposent soient prises pour veiller a ce que :

e Les traductions et interprétations pour un candidat n’avantagent pas ledit candidat
o Toute influence externe n"améliore ou ne réduise indiment I'aptitude des candidats a
donner le meilleur d’eux-mémes.

3.8.5  Un briefing sera communiqué a tous les experts et candidats sur les exigences d’intégrité
requises pendant le Concours.
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3.8.6

3.8.7

3.8.8

3.8.9

3.8.10

En outre, 'Expert Chef devra identifier tous les facteurs qui pourraient exister sur le site du
Concours et entrainer une violation des paragraphes 3.8.1 et 3.8.2 ci-dessus et les reporter
sur une liste de contrdle qui sera utilisée pour référence future.

Si un candidat, juge, officiel, observateur ou un compatriote du candidat est pris a tenter de
recevoir ou de donner quelque aide que ce soit qui entrainerait un avantage injuste, 'Expert
Chef devra immédiatement en référer au Président de Jury.

L’Expert Chef recevra des nominations et nommera le Responsable de la Sireté dont la tache
sera de veiller a ce que les exigences de cette section soient respectées.

Tous les experts et candidats seront informés du fait que rien ne doit entrer ou sortir du site du
Concours sans autorisation expresse de 'Expert Chef, donnée aprés qu'’il ait été informé en
détail de la question.

Des contrbles de sécurité seront réalisés chaque jour sur les experts et les candidats (par les
experts et les candidats) lors de leur entrée et de leur sortie du site de Concours.

3.9 Politique d’information

3.9.1

A confirmer

4. SECTION 4 —- AGENCEMENT DE L’ATELIER (WS)

4.1 Matériaux

411 Tous les ingrédients seront mis a la disposition des candidats au début des travaux, le premier
jour du concours a I'exception d’'un certain nombre choisis par le Chef Expert pour entrer dans
la composition du panier surprise.

e Les candidats ne peuvent pas amener d’ingrédients ou d’additifs au concours.

e Les plats préparés devront étre arrangés avec art et méthode sur les assiettes mise a la
disposition des candidats par le pays organisateur.

o Pas d’assiettes, de petits plats ou de cuillers appartenant aux candidats pour la
présentation des mets au concours.

4.1.2 Ingrédients
Le chef d’atelier sera responsable de la mise a disposition rapide de :
¢ Viande de boucherie (veau, porc, boeuf, agneau)

o Gibier, volaille sauvage

e volaille

e poisson et crustacés

e produits laitiers

¢ fromage

e oeufs

e graisses végétales et huiles

e graisses animales

e mélanges de graisse

e légumes, champignons

e fruits

© WorldSkills — Description Technique
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céréales
épices
café, thé
chocolat
vins
liqueurs

413 Non-food:

film transparent pour emballer les aliments
papier huilé

ficelle

gobelets, assiettes, plats jetables

Matériel d’entretien : brosse, torchons, éponges
produits d’entretien

4.2 Installation de I’atelier

4.2.1 Chaque candidat aura un espace de travail suffisant, avec plan de travail, double évier (si
possible un lavabo avec détergent) pour laver les ustensiles et pour les préparations,
réfrigérateur, cuisiniére électrique ou a gaz, ainsi que tout le reste du matériel nécessaire.

4.2.2 Ladisposition générale de I'atelier se fera comme suit ; il faudra veiller a ce qu'’il y ait
suffisamment de place pour la cabine et/ou pour le poste de travail des candidats comme cela
est défini dans la sous-section 4.2.3. L’équipement et 'agencement définitifs devront étre
confirmés par I'Expert Chef.

4.2.3 Proposition d’agencement de la cuisine :

© WorldSkills — Description Technique

Version : 1.1 34 — Cuisinier Page 13 de 25
Approuvé par : LC TD34_38FI_FR Date : 08.05.04



AN
3

world skills

Flalmat:nnr

N e G R e

g e B.éﬁﬂ WLEh

flm-&mmu EE E EHE :
low e w10 Ofpr %g
LS [
E EEH%DEHH:-: soalD

HB
P
il
Al
B | R

COOKNG & ED—

_EHB-IIHG W -

Chepeot] 7500

4|

Attention : ceci est un exemple de disposition et non le projet définitif. Les exigences
minimales quant a la surface devront toutefois étre respectées.

424

Exigences générales quant a 'agencement :

postes de travail pour les candidats

postes de travail pour les experts

ustensiles de cuisine, frigos, électroménagers

table de présentation intégrée au poste de travail de chaque candidat
vestiaires et toilettes pour les dames et pour les hommes

espace visiteurs

chambre de stockage pour les denrées et pour I'équipement

placard pour ingrédients séchés

chambre froide pour les produits frais

évier a mains séparé

zone pour le public (distance minimum : 3 m)

salles pour la dégustation a 'aveugle ( 2 ) (minimum 8 m X 7 m), une salle d’attente
séparée pour les experts au milieu des deux autres piéces

salle de réunion

Les équipements de sécurité suivants devraient étre disponibles :

trousse de secours
extincteurs
couverture ignifuge

Version : 1.1
Approuveé par: LC
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¢ sol anti-dérapant pour les zones humides
4.2.5 L’équipement suivant devra étre mis a la disposition des candidats :

Equipement de cuisine :

¢ 1 léche-frites, maximum 5 litres pour chaque candidat
e 1 four a micro-ondes pour tous les candidats

e 1 sorbetiére (maximum 11.) pour 5 candidats

e 1 salamandre pour 5 candidats

e 1 sorbetiére (maximum 11.) pour 5 candidats

¢ 1 hachoir a viande
e 3 trancheuses

Equipement de réfrigération :

e 1 chambre froide pour 5 candidats

1 armoire surgélateur : 1 m*® (taille G/N) pour 5 candidats
2 machines a glacons (capacité 45 kg)

1 installation de refroidissement rapide pour 5 candidats

426  Poste de travail

Dimensions totales du plan de travail : 6m x3 m minimum ; le plan de travail devra étre équipé

des éléments suivants :

e plan de travail avec étagére en dessous, 200 x 65 cm

¢ plan de travail supplémentaire, 200 x 65 cm

o 1 boite a outils contenant les petits outils pourra étre apportée au concours (taille : ?)

e Toutes les autres caisses a outils devront étre vidées et rangées dans un débarras dans
lequel il sera interdit d’entrer pendant le Concours.

e Le plan de 'agencement avec spécifications et dimensions de I'équipement devra étre
fourni par les organisateurs a tous les experts en méme temps que le sujet d’épreuve (si
possible avec photos numériques).

4.2.7 L’équipement suivant sera mis a la disposition de chaque candidat:
Les experts vérifieront que chaque bloc cuisine comprend des électroménagers repris dans la
Description technique. Le manuel des équipements de I'atelier (descriptif des équipements
disponibles) sera distribué avec le sujet d’épreuve.

Equipement de cuisine :

e 1 cuisiniére électrique ou a gaz avec 4 becs par candidat

o 1 four pour chaque candidat avec grilles et plaques de cuisson

1 four combiné pour chaque candidat avec deux plaques, deux grilles et deux demi leche
frites de 3 cm de profondeur.

1 desserte de 100 x 80 x 100cm avec étageres pour chaque candidat

1 mixer (Moulinex) pour chaque candidat

1 robot de cuisine (capacité : 3 litres) pour chaque candidat

1 balance pour chaque candidat

1 lave-vaisselle

Matériel de réfrigération :

o 1 réfrigérateur de 300 litres avec un surgélateur de 50 litres minimum et les claies idoines
pour chaque candidat

e Les frigos devront étre G/N si possible.
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428

4.2.9

4.2.10

4.2.11

4212

4.2.13

4.2.14

Tous les ustensiles de cuisine pour chaque candidat

Service de table a fournir a chaque candidat par I'organisateur

e 16 grandes assiettes plates blanches, 32 cm

e 2 sauciéres

¢ 2 plats rectangulaires pour mets froids / 6 personnes — acier inoxydable, 60X40cm
maximum ; 40cmx30cm minimum pour les dimensions intérieures)

o vaisselle et coutellerie pour 4 a 6 personnes

Les candidats pourront apporter eux-mémes les décorations de table qu'ils utiliseront pour leur
présentation au public.

Instruments de contrdle pour les experts
e coutellerie : au moins 6 fourchettes, 6 cuilleres, 6 couteaux pour chaque expert (pas en
plastique)

Ustensiles pour chaque candidat

Planches a découper de quatre couleurs différentes (60x40 cm)
1 poubelle avec couvercle pour le compost et pour le papier

4 essuie-mains par candidat

des torchons a vaisselle en suffisance

produit de nettoyage

5 cuillers a soupe

5 cuillers a café ou a dégustation

Tout autre outil jugé nécessaire pour réaliser le sujet d’épreuve.

Uniforme (a apporter par le candidat)
Veste de chef

pantalon

tablier

toque

lavette

foulard

chaussures de travail

La vaisselle de la présentation et de la préparation sera faite par du personnel auxiliaire, une
personne pour deux candidats.

Version : 1.1
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4.3 Modeéle de disposition
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Disposition retenue a St. Gall en 2003.

© WorldSkills — Description Technique

Version : 1.1 34 — Cuisinier Page 17 de 25
Approuveé par: LC TD34_38FI_FR Date : 08.05.04



¥0°G0°80 :91ed
GZ op g| abed

¥4 148¢ veal 97 :ed aanoiddy
JBIUISIND — $¢ L'} :UOISIOA
anbjuyosa] uonduosaq — S|INSPHOM @

105} ) AUBIYOSIYNY najesablyey lojesablyey
} Jynpuep 8inpusd %9010
A%} | 1eqssal|yosae YueIyoS 9]0 B JaW.a} oWy 8|qexo0] pJeogdn)
| aqoJsples allelsap WOOIYEO|)
cixp
08€ X 00S X 00€ ‘9LX| usjadx3 usqolapies) suadxa unod assie) spadx3 xog
08S X 00G X 00€ rANYA usjepIpuey| usqoiapies sjepipes Inod assie) sioppedwo) xog
| Jayosopana4 najounx3 JaysinBunxa ail4
| 18}J0y) BY|IH 81843 $In02as Jalwaid ap assien) Y PV 1su14
} Jeqreayog / Meyodild anaj-0/A1g / Heyadild Joym / Heyodild
'L 6 SlleH J81ydlusauspy 13ppalys 3ji4
2’16 9|[eH Jausaidoyojo asnaidooojoyd Jaidoaojoyd
unub J lyms abais lleyd
008 X 009} } yosiqielyog neaing 8|qe) Buyopm
| WS JayonIQ u/ q ayuewudw) M/ qJajuud
1 Jgjndwo) Inajeulpi0 Ja)ndwo)
0 uojyae L auoydaje] auoyd
| }oS-|elsjewoIng 801J0,] 8P [aus)ew nap [eLBjEW 82110 }oS
uub 92 alyms sobalg sleyd
6 dydsiL S9|qel S9|qeL
Jauped Bunjyouiuig aurawabiy sojeJguab suonejjeisu| SUOI}e|[e)SUI [BIBUAS)
Ao
wuw assep dA) 4
wuw saInsapy adf] fp o9segq A
SjuaWWo) Jaupied wuw sainseap adA] 1490 Y231 HI 20 (3a) qauyasag (y4) uonduasag (N3) uonduoasaqg
uIyoQy / yooy auisiny Bunjood

ve  1SIT IANLONYLSVYANI 'S

SIS pHOM
IN

W

Ipd' XA 00 148€ XX I

90U3J9J9. SNOS JUBWINJOP 3] SUeP S3]qiuodsIp JUOS Saauuop Sad : (]4) HuUIS|aH & UoRISOdSIp € Siw elas Inb 82 ai1p-e-1s8,9 ‘apuejuld najesiueblQ anwo) amuenb aiyubis L1 14 DO. 93|NIIUI BUUOJOD BT
‘sreuodel InajesiuebiQ anwo) 3 Jnod

DJUIS|aH ® 4819]dWw09 € 19 Juswow 82 Ud 8SIj1IINn uou a1si| ‘(14) PjuIS|sH ap SIN02U0d Nne 31419ads eJas Inb 89 a1ip-e-159,9 ‘apue|ul4 snbiuyda uonduassq smuenb ayiubis A1 14 9s8@ Yda 1, 83|NIUI BUUOJOI BT
‘[ 1S 8p SaInjonJisesyu| sap aisiT ] Ans 1ednbiy 18 8SSING U |[eD “1S & uonisodsip e Ssiw 913 e Inb 89 alip-e-1$9,9 ‘8ssINS unajesiueblQ anwo) auuenb ayubis A1) HD DO, 83|NIAUI BUUOJ0D BT

*(UOISIBA 8P 0JBWINU = XA 18 J31I3W Np oJgwnu = XX : Jpd" XA D0 [48€ XXI
JUBWINI0Q) S|IINSPIIOAN 9P gam 8lIs 9] Ins a]qiuodsip 158 GO0z 1MUIS|aH Jnod sainjonuiselyu] sap a1si e *|[e9 1S ap arep anbiuyosa uonduosaq a1ussaad el suep a1uINoy sainoniseyu] sap aisi] e : N




¥0°G0°'80 :91ed
GZ op 6| abed

y47148¢ veal
JBIISINg — $¢

anbjuysa] uonduasaq — S|INSPHOM @

07 ed 9Anosddy
1" :UOISIBA

UosLe|e usjoyoeg
usyiejdebeyny
-SSNK) JIW Z UOARP

anbuos|9 Inoy
ajuoj us Indde p
90BUNS 09AB g JUOp

‘01108]9 ‘Usno Bunjeg
sojeld aseq
UOII-ISBD Ylim g Yolym jo

Biwwey-y pisyses sanbe|d y ‘zeb e pneyoal ‘sbull ¢ Y)m 19009 se
1 Usj0¥oBg }IW PIaYyo0y adA) Jnoj 9ene aigIuIsINg  adA) ‘uano Bunjeq yym 194009
ap Inaje|pbuo
10§ YoBJYNYYBIL "I Jw juswiedwod dane Juswiedwod Jazaaly yum
1 00€ } HUBIYOS|yNY nojesgbuey abpu
a1bayul swolyd pajesbaul
SND neqgabuis usydaqyosem 18108 U3 JaIA9 ‘anbnayjuis uIsequsem ‘pajeod
059 X 0002 | ZIeyjsuny| syoep|ieIsqy aulsal ‘asodap ep ally  -UIsal-onauyuAs ‘s|qe) abeio)g
usjun ayoeyebay Jw seq us juawabues ap UjeauIapuN SBABYS UM
0SZ X 0S¥ X 0S¥ ‘Bajul usyoaqUISEN sauabe)o oane aibg)ul JaIAD pajeiBajul UISEqQUSEM
00/ X 0002 SN } yosisyiagqly  9woayo Jajoe leAed) 8p djqe L 9|qepHoM
ualuoydAs ‘usyne|qy uw uoydis e sjuswa|nody dane - Y}Im ulep/uiseq mc_ﬂﬂ“_%h
aploy) nea

] SSNyOSUBJBSSEM[EY / -WIBAN / 8PNEYD NES JUBLIBPI0IoRY Jajem p|o9 pue JoH

| 8)SI9|aY08)S-IaG - sasud g - S}JoY20S G -
A00¥ /A 0€C 1eNzie|3 anbuoaje Ayous|3
:98sN|yosuy : SJUsWBPI0ddRY :SUOIJDBUUOY
azjejdsyaquy BunyyoLulg  [1eAes) ap sa)sod uone|ejsu]  SUOIJRISHIOM JO UOIe|[e)Su]
uayyosab X Jleydsessno) Bejaquapog Jleydse Jayoue|d Jleydse Joo|4
X Jiayuabajabyosep sogene WOOIYSeAN
1 195-|euajewsbunbiuley abeusw ap 198 198 Buiuesn
l BUIYOSEWSYEY ELINRETEEIENETIT) SUIYOBW 830D

SIS pHOM
IN

W



¥0°G0'80 ‘®led 4 1d8e veadl 07 :ed aAnouddy
Gz 9p 0z obed JBIUISINg — € L7l (UOISIBA
anbjuydsa | uonduasaq — s|INSPIOM ©
11yosabajyouuy EEESEN Kiayo01)
sanbjuebio

| 9lelqy msow_cmm._o BLINEY RETgRIN

b

JyoUYaY] Usjewou In}

19409p nod 8[018AN0D DA
sejuelnod sainfejeq Jnod

ajsem ojueblo 1o} pij yIm
B)SEM [BLLIOU JO}

ApueH

JoWea)S-1quwo)

axiw Jnaden e Inasing

Jawis||ejqy se|jagnod suiq 8)sep
191899 W Bigiey-4 Joddns 98 ‘singjnod § us PUEJS YJIM ‘SIN0j0D U0y
ZILN9D 14 #aigapisuyog Jadnoogp e ayoue|d pJeog Buiddoy)
16 000¢ - Bunjigyuz-wwein-oo | 6 00| ap suonenpeib 6 001 uonepe.b
l abeep doueeg S9|B2S
005 "B 9y31] ‘pusysbyainp aJouueq e op Buo ) nupuod  JsuIeq sjoym ayj Buoe ‘desp
| yossuonejuaseld ‘Inapuojoid ap ‘Niojussaid So|qe) UoNjB)UBSAId
| d)A-assed ayaunow (TR LEETEETY
| JaXI Inaxipy lapua|g

N 0€C ‘Ssnjyosuy
ks Jeyy| 90UBUBJU0D awnjoA
| BUIYISBWUBYINY-IqUIoy ayxiw Jabeusw J0qoy 10ss8001d poo4
NO 1 ulayoejebey Jiw usbem|joy sabeuuoAel dane joley) SOABYS Yym Aajjo

:ssn|yosuy
|y Jeyu 90UBUSJU0D aWN|oA
¥ 14 e 1 asnajli4-yost | 9|qe) 9p asnajli4 uosian doj-a|qey 19kl des

:sSnjyosuy
08 NO z 9jal] ‘Usleydos Inapuojoud ap Jalnel dasp ‘saysip
09 N9 z 8jal] ‘Jyooeb ‘usieyos Inapuojoud ap ‘snoJj e JaiAel deap ‘pajesopad ‘saysip
| yos|gyoeg uossino ap anbeyd Kely Bupjeg
e JETS) |6 saAjays adAy-o||ub
H-aMINS /L 04 |[eysabiajun Pl JUBWIASSBQNOS J9AE aseq Buipnjoul

JoWes)S-quo)

:ssnjyosuy
Japo / yoayg | of

9||ub | 10 enbeyd | dane

yoes yjays adA-a|uby-Aes |

SIS pHOM
IN

W



¥0°G0°'80 :91ed
GZ ep |z abed

y47148¢ veal
JBIISINg — $¢

anbjuysa] uonduasaq — S|INSPHOM @

07 :Jed aAnosddy
1" :UOISIBA

A 00Y :SSN|Yasuy anbyuobiy sulyoew
aulyosewyny Inod 8)n|j92 apueib ueyd Bunessbuyel
‘Pjul 8197 955046 Sley} sallejuswije [ou) ‘wooi (002 abie]
S}njspoo}
| [9NWSuagaT-yoski4 Jnj wnesyny  synpoud nod apioy aiquiey) Usauj 4o} woou pajesablyey
[RIITSIELER $99s Sallejuswife
1 -UdX001] In} WneJjeusle synpoud Jnod Juswabuey SPNSpoo} AIp 1o} Wool pjo
Bnazyiap S9|ISua)sn 9| juswdinba
| pun.uydses) nj wneljeusiely 19 o|jessieA e|unod juswabuey  pue 1930019 1o} wool abelo}s
BunjyouurayeIsyIam Jaijaje,p yuswadinbg suone|jejsul doysyiop
9 [EIlon! suoods
9 [oqes ‘Sa)8ya.noy SYI0}
9 Jassop XNea;Noo SaAIUY
yos)saqsuoneisnbag uopesnfap ep speAno) Bunse} Joj Aiapn
:uapadx3 anjy : spadxa s9) Jnod :sabpn( ay} 104
G |ogojsuonelsnbag uoneysnbap ap $813|(Ind suoodsuonesnbap
G [EMOEENSN 9JeJ B SaJ9)|INd suoodses}
g |oyojuaddng adnos e sa1g|Ind suoodsajqe}
:uaJeIqoId wnz : S|ESSd S8 Jn0d Bunsey J04
0€ X 0 Ul a|qepAxoul
0 X 09 Xew |UeIs|ap3 ““siad 9/ ayony J919€ us “siad Jnod spioy ‘|99)s [eoads ‘ssad 9 / seysip
z a)|ey ae|d abiyosyyoal sie|d ‘sauiejnbueyoau sjeid plod Jo} aje(d Jejnbueioay
z uaJalones SaI9lones S}eogaones
0Z€ @ 9l ‘ssiam ‘199 9ss0ub Sayoue|q ‘sejjaIsse sepuelf ayym ‘sejed abue

usuosiad 9- Inj

sauuostad g - ¢ Jnod

suostad 9 - ¢ Jo}

SIS pHOM
IN

W



¥0°G0°'80 :91ed
GZ op zz 8bed

y47148¢ veal
JBIISINg — $¢

anbjuysa] uonduasaq — S|INSPHOM @

07 ed 9Anosddy
1" :UOISIBA

e BUIYOSBWUBYINY-BSIBAIUN [8SJBAIUN BUISIND Bp }00. $108$820.1d pOO} [BSIBAIUN
z 9)99pyasojIana abnyub| 8inpsAnod $19A09 BuiysinBuxa-aul4

A0EZ :ssn|yosuy
l s|aysel) Jny sulyosews|y 99|1d 92e]6 ‘90€|6 B SUIYOBW SUIYOBW YSBID-89)

N 0€EC :SSN|Yosuy
B Gy z Jeyu 80UBUBJUOD SWN|OA

s0e|6 ap

| [eHNMSIT N} auIyoSewsIg sagno ‘a2eyb e suiyoew auIyoeW 8Qqno-a9|

A 00¥ :ssn|yosuy
l aulyosew|ndsiasel Sa1IaA-9NE| Jaysemsse|o)

A 00¥ :SSn|yosuy
| aulyosew|nds-11yaseg 9||assIeA-ane] Jaysemysiq

MOSZ AOEC ‘ssnjyosuy

e BUIYOSBLIUYISINY asnayouel) aulyoew bu

MOSZ AOEC ‘Ssnjyosuy
¥ USJOUS|[SMOMIIN S9PUO-0IJIW B INOJ USAO SABMOIDI

A 00¥ :sSnjyosuy

usyos|] jne
Jawi] Wwaydsiueydsw Jw anbjueosw susjNUIW B Jaw [BOIUBYIBW UYYIM
131/ ¥4 9 Japueweles alpueweles lapueuweles

A OS2 :ssn|yosuy
z Jawyau|iv] oid Jayoeignydg  juedioued Jed sjuswipedwod Joyjedwon Jad siemeiq
8 YUBIYIS|YMYIL Inajejgbuod 1ouIqes Buizeay-desg

N 0€C :SSN|yYosuy

ayoad

1 JUBIYIS|YNY-yasi4  e| ap shinpoud nod Insjelabiyel yst} Joy Joyesabuiay

A0EZ :ssn|yosuy
1 yueiyas|yny-epnposdyopiy siene| synpoud Jnod Jnajesgblyel  sjonpoud Asep oy Jojesabliyey

SfI{s pHOM
TN

W



¥0°G0°'80 :91ed
GZ op ¢z abed

y47148¢ veal
JBIISINg — $¢

anbjuysa] uonduasaq — S|INSPHOM @

07 ed 9Anosddy
1" :UOISIBA

18yanuuIydoss9)

9||9SSIBA B SUOYOI0 |

yropo dn-Burdim

ayosisuonejuaseld a|qe) uonejuasald
n} USYI9pPYISIL sii0)uasaud Jnod sadden 10} ylopd9|qe L
Wwemyos
/18yomuyasip /dising  sebuodg / suoyduoy / sassolq ‘abuods ‘syjojoysip ‘ysniq
jemwsbunbiuley abefoyau ap synpoid s|eusjew Bujues|n

J8||8L / Us|eYos / Jayosg

sapeIsse / s|0q / s}ojeqob

saje(d ‘saysip ‘sdno

1yosabbemuig 19)9[ e 9|]9SSIEA Aiex0010 s|qesodsiq
uapejpuig ‘Inuyos S9|[991} ‘sap8jepl0) aum ‘bug
Jaidedjuswebiad asunyns Jaided Jaded jooidaseaib
3l|0pYISIElY Jussedsuel jioybuld
alony wnjuiwnie [10} winjuwNpy
uslijo4 swii4 o4
apjnpouda|qisawio) $9|qI}SaWO02 S)NPoId sjonpoud uassajedljaq
aIoy] sinanbi sinanbi
BuIBM SUIA SOUIM
salgiwald
aJ01syoy / [piwsbuniyeN  salalew / saligjuswije sinpolid S|elajew Mel ‘synjspoo
ual|elajewsyoneiqap S9|BWWOSU0) s[euajep
UsuIyoSEWUaYINY
0l nj 8yosiL
:ssn|yosuy
puemuia auyo U9310S JNOYIM

1 JopjelosdwnelisH

U199 Sues Inajosfoidongy

J009(01d peaylanQ

:ssnjyosuy
UaYosI] Jne Jjomyasial4 Jw

SpUBIA-8YoeY 29AR

JBoUIW ypm

SIS pHOM
IN

W



¥0°50°80 :9leq Y47148¢ veal 07 :ed 9anoiddy
GZ op tz obed BIISINg — $¢ L'l :UOISIOA
anbjuysa] uonduasaq — s|INSPHOM @

nau yol|6e} sInol s3] Snoj Sg|aANoUa) Ajiep payjddns

SfI{s pHOM
TN

W



AN
3

world skills

6. SECTION 6 - APPENDICES

APPENDIX 1

Expert signature for Technical Description

Country Expert name Expert signature
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