


DATES PROCEDURE DE LA QUALIFICATION
2016

PdQ pratique entre la fin mai et la mi-
juin 2016

PdQ écrite le lundi de Pentecôte, 
16 mai 2016, le matin

PdQ orale le lundi de Pentecôte, 
16 mai 2016, l’après-midi



OU EST-CE QUE JE TROUVE MA DOCUMENTATION?

Nouveau! 2016 
Devoirs : préparation de 4 corbeilles de 
marchandises avec surtout des produits de la 
région => Valais

Les corbeilles de marchandises pour la procédure 
de qualification sont prêtes début novembre 2015.

Vous recevrez la liste des denrées alimentaires et 
les devoirs des 4 corbeilles de marchandises par 
les professeurs des écoles professionnelles 
concernées.



DE QUELS DOSSIERS AI-JE BESOIN POUR
LA PDQ ?

Vous recevrez pour votre examen une liste des mets 
imposés, qui n’est que valable pour le canton du Valais.
- Mets de viande, féculents et pommes de terre, mets 

aux légumes, entremets / desserts, mignardises.

Le candidat est responsable de la préparation des 
recettes pour 4 personnes, des mets imposés!
Il n’y a pas de recettes à disposition! 
Tous les documents sont à imprimer x 2!
Le jour de l’examen, donner un dossier des recettes à 
l’expert concerné.



VOTRE PRÉPARATION!
Il est nécessaire de commencer avec les corbeilles de 
marchandises et la liste d’économat: 

1. Préparation de toutes les recettes
2. Eventuellement compléter les recettes
3. Contrôler et cocher les marchandises nécessaires sur 

la liste de marchandises 
4. Compléter la planification et l’organisation personnelle
5. Finalisation de la liste de marchandises pour remise au 

chef expert
6. La liste de la corbeille de marchandises compte 

comme liste de commande! 
7. Préparer un classeur de recettes des mets imposés 

pour la PdQ. (2 copies)
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CORBEILLES DE MARCHANDISES



PROCEDURE DE QUALIFICATION

Le chef expert 
annonce le matin 
le corbeille de 
marchandise de 
la journée.

Vous préparez et 
donnez vos dossiers 
à votre expert

Le matin



PRÉPARATION DES RECETTES
Remplir et compléter la liste de 
commande de marchandises. 
Donner la liste à votre expert.

La liste de marchandises 
reste toute la journée à votre 
disposition.



PRÉSENTATION DES RECETTES
Les recettes sont à 
écrire sur les 
feuilles prévues. / 
feuilles de recette 
=> Homepage Hotel 
Gastro formation

Si un autre document est 
utilisé, il faut mentionner 
les mêmes données que 
sur la fiche de recette 
existante. 



PLANING ET ORGANISATION

Préparer le plan de travail et discuter de l’organisation 
avec votre expert.



PROCÉDURE DE QUALIFICATION

Le chefexpert 
annonce le matin les 
mets imposés de la 
journée.

Si vous voulez utiliser des 
recettes personnelles, il 
faut les présenter à l’expert 
pour approbation. 

Le matin
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DÉROULEMENT DE LA PDQ
Présentation des personnes:

Chef expert
Experts 

Chef de cuisine / Coach
Le déroulement de l’examen pratique est adapté étant donné que 
l’examens oraux ont lieu le même jour que la procédure de 
qualification écrite. 

Le matin => examens écrits à Sion et Brigue
L’après-midi => examens oraux à Sion et Brigue

La planification et l’organisation sont établies par le chef expert. Les 
invitations sont faites par l’Etat du Valais => chacun reçoit sa 
convocation personnelle!

SI VOUS N’AVEZ PAS RECU DE CONVOCATION, VEUILLEZ 
L’ANNONCER DE SUITE!



DÉROULEMENT DE LA JOURNÉE
07.30 Accueil des candidats en tenue professionnelle 
07.45 Explication de la journée, attribution du coach (expert 1) et répartition des 

postes de travail 
Information quant au choix de la corbeille de marchandises et distribution 
du programme des mets imposés 

08.00 Début des travaux de planification
Le candidat commente et discute les processus et plan de travail avec son 
expert 

09.00 Début des travaux pratiques en cuisine 
11.15 Rangement du poste de travail (denrées alimentaires rangées 

correctement)
11.30 Pause obligatoire

Repas de midi du candidat facultatif
12.00 Le candidat contrôle avec son coach le plan de travail et planifie les 

étapes suivantes 
12.15 Reprise des travaux pratiques



DÉROULEMENT DE LA JOURNÉE
13.30 Envoi du hors d’œuvre froid ou tiède 
13.45 Envoi du potage 
14.05 Envoi du mets de poisson avec le féculent 
14.30 Envoi du plat principal (mets de viande, mets de légumes et féculent) 
15.00 Envoi de l’entremet et des friandises 

15.10 Nettoyage et entretien du poste de travail ensuite changement de tenue et 
remplir la feuille de satisfaction. Bilan avec les candidats. 

Fin de la procédure de qualification 

16.00 Départ des candidats avec les salutations des experts 



INFORMATIONS EXAMEN ORAL ET ÉCRIT
2016

Début de la procédure de qualification écrite à 08:15. Fin 11:45 
(pause de 15 minutes comprise). L’examen comprend 4 dossiers 
obligatoires.

Début des examens oraux à 13:30, selon convocation personnelle.
L’examen consiste en 40 minutes de discussion technique et 10 
minutes de discussion en langue étrangère.

Les examens ont lieu à Brig et à Sion, école professionnelle

Chef d’examen: 
Buri Roland GBS Brigue
Ackermann Raphael CFP Sion



DISCUSSION TECHNIQUE
40 MINUTES

20 minutes sur une des 4 corbeilles

Ø 10 mn connaissances culinaires
Ø 10 mn connaissances marchandises

20 minutes sur une suite de mets imposés 

Ø 10 mn connaissances culinaires
Ø 10 mn connaissances marchandises



DOCUMENTS AUTORISÉS



LANGUE ÉTRANGÈRE 8 - 10 MINUTES
Conversation d'examen selon 5 processus
Base => corbeille de marchandise

1. Achat
2. Stockage 

marchandises
3. Préparation
4. Méthodes cuisson
5. Vente
Des documents pour la 
préparation sont remis! =>
Fil rouge.

Ces documents ne peuvent 
toutefois pas être utilisés 
comme support lors de la 
procédure de qualification, 
langue étrangère!



Dire bonjour et ce présenter (1 minute) 
Comment vous appelez-vous ? 
Où travaillez-vous ? 
Où habitez-vous ? 
Comment se nomme votre chef de cuisine ? 

Composition des paniers de marchandises (3 minutes) 
Contenue de la corbeille des marchandises. 
L'élève doit traduire ces 4 corbeilles en allemand 
et le faire apparaître dans son dossier 

Préparation des paniers de marchandises (3 minutes) 
Préparation des mets de la corbeille 
Nommez 5 fruits et légumes de la corbeille choisie ? 
Quelles sont les méthodes de cuissons utilisées ? 
Expliquez avec des mots simples 1 des recettes de votre 
corbeille ? 

Alimentation, Hygiène, sécurité au travail (2 minutes) 
Situation diététique, hygiène, sécurité de travail. 

Quels sont vos projets d'avenir ? (1 minutes) 
Dire au revoir, faire les adieux, prendre congé.



MERCI POUR VOTRE ATTENTION!

Encore des questions?


