
  

 

 

Déroulement type d’un atelier de trois heures en cuisine 

Principales étapes:  

 

 Explication du menu et des recettes  

 Explication et démonstration de techniques culinaires 

 Mise en place pour chacun des cinq pôles d’activités suivants:  

 À chaque semaine, il y a une rotation afin que chacun ait l’occasion d’explorer les cinq pôles. De 

cette façon, ils arrivent à mieux cerner leurs forces et leurs intérêts en cuisine . Par exemple, une 

élève a exprimé le désir de devenir pâtissière, car elle adore faire les biscuits et  les gâteaux. 

 

 Exécution des tâches: coupe, préparation, cuisson, etc. 

 Nettoyage et entretien: vaisselle, plans de travail, plancher, etc. 

 Mise en place pour le service du dîner 

 Autoévaluation avec le chef  enseignant  

 Retour sur l’atelier en classe d’exploration de la formation profession-

nelle  
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Déroulement du service des repas 

 

L’implication des jeunes au niveau du service du dîner ou des collations se fait 

sur une base volontaire. Ce sont les élèves des ateliers en cuisine qui donnent 

leur nom au chef.  En retour, afin de les remercier pour leur coup de main, ils 

ont droit à un repas complet.  Lors des pauses, ils ont droit à une collation.   

 

Voici les retombées positives: 

 

Implication dans la vie de l’école 

 

Ouverture aux autres :    service à la clientèle 
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Les habiletés développées en cuisine 
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Formations directes et indirectes en lien avec l’atelier 

 

 

 

 

 

Cuisine 

  
Secteur 3 – Alimentation et tourisme 

Boucherie de détail                                                         (DEP) 

Boulangerie                                                                     (DEP) 

Cuisine                                                                            (DEP) 

Cuisine du marché                                                           (ASP) 

Pâtisserie                                                                         (DEP) 

Pâtisserie de restaurant                                                   (ASP) 

Réception en hôtellerie                                                  (DEP) 

Service de la restauration                                               (DEP) 

Sommellerie                                                                     (ASP) 

Secteur 2 - Agriculture et pêches 

Aquiculture                                                                    (DEP) 

 Fleuristerie                                                                   (DEP) 

 Grandes cultures                                                          (DEP) 

Horticulture et jardinerie                                              (DEP) 

 Pêche professionnelle                                                  (DEP) 

Production acéricole                                                      (DEP) 

Production animale                                                        (DEP) 

Production de bovins de boucherie                               (DEP)  

Production horticole                                                      (DEP)  

Production laitière                                                         (DEP) 

Production porcine                                                        (DEP)  
Réalisation d’aménagements paysagers                        (DEP) 

Et les autres ...  
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Une image vaut mille mots … 

 

 


