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Arts pratiques et appliqueés

Raison d’étre et philosophie du programme

Par son programme d’Arts pratiques et
appliques (APA), I’enseignement a
I’intermédiaire et au secondaire en
Saskatchewan reléve de nombreux défis de la
société moderne en aidant les jeunes a
développer des connaissances de base et en
formant une main-d’ceuvre qualifiée et capable
de s’adapter.

Dans notre société canadienne axée sur
I’information et marquée par des changements
rapides sur les plans économique et social, les
éleves doivent avoir confiance en leur capacité
de pouvoir s’adapter aux changements et de
répondre aux défis que présente leur vie
personnelle et professionnelle. En particulier,
ils doivent décider de ce qu’ils feront lorsqu’ils
auront terminé leurs études secondaires. De
nombreux éléves commenceront a travailler,
d’autres poursuivront leurs études. Les éleves
doivent devenir autonomes et responsables
pour entrer sur le marché du travail, déja tres
concurrentiel, ou pour suivre un programme
d’études postsecondaires.

Les écoles de la province font, elles aussi, face
a des défis. Elles doivent continuellement
fournir, au meilleur coGt possible, des
programmes de qualité que les parents et la
communauté jugent pertinents.

Le programme des APA permet aux écoles et
aux éleves de relever ces défis. Les écoles
peuvent répondre plus efficacement aux besoins
et aux résultats d’apprentissage des éléves de la
communauté, en tirant profit des possibilités du
programme des APA pour mettre sur pied des
cours et faciliter I’acces aux ressources
scolaires et communautaires, ainsi qu’a
I’enseignement a distance. Les éleves
acquiérent la confiance dont ils ont besoin pour
devenir adultes et se montrer plus responsables
en ce qui a trait & leurs études, au
développement de leurs talents, & leurs champs

d’intérét et a leurs habiletés personnelles. lls
se fixent aussi des objectifs et fournissent les
efforts nécessaires pour les atteindre.

En tant qu’élément important de
I"enseignement de base dans les écoles de la
Saskatchewan, le programme des APA facilite
la réussite des éléves en établissant des
résultats d’apprentissage clairs et en soulignant
leur réussite. En effet, le programme des APA
développe les compétences des éléves, c’est-a-
dire leurs connaissances, leurs habiletés et
leurs attitudes, bref ce qu’ils savent et sont
capables de faire.

Les éléves peuvent appliquer ces compétences
dans I’immediat comme dans I’avenir pour
effectuer en douceur la transition a la vie
d’adulte au sein de la famille, de la
communauté, au travail ou dans le cadre
d’études supérieures. Pour aider les éléves a
faire une telle transition, des résultats
d’apprentissage et des critéres ont été établis en
collaboration avec le personnel enseignant, le
personnel d’entreprises et d’industries, ainsi
que le corps professoral du niveau
postsecondaire.

Le programme des APA offre a tous les éleves
de grandes possibilités d’apprentissage. Peu
importe le domaine d’études choisi, les APA
les aideront a :

o

développer des habiletés qu’ils pourront
appliquer dans leur vie quotidienne,
maintenant et a I’avenir;

améliorer des habiletés nécessaires a la
planification d’une carriere;

planifier des habiletés sur le plan technique;
mettre en valeur leurs aptitudes en vue du
marché du travail;

appliquer ou approfondir des connaissances
acquises dans d’autres matieres.

Ot Ot (@]
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Grace aux APA, les éléves acquiérent des avoir sur soi-méme, les autres et

habiletés qu’ils pourront utiliser dans leur vie I’environnement.
quotidienne. Par exemple, les modules du
niveau débutant offrent aux éleves la possibilité Technologie

d’améliorer leur aptitude a prendre de bonnes
décisions en matiére de consommation et de

comprendre les précautions qu’exigent Méthodes R
I’environnement et la sécurité. B de travail ¥
' |
Carrieres :
t
P A
r Vie v
g personnelle e
e < § Les cgmpetences rela_ltlves a I’employabilite,
i Vie r c’est-a-dire celles qui leur permettent de

professionnelle

développer leur autonomie personnelle et leurs
habiletés sociales, font partie intégrante du
programme. Les competences personnelles en
matiére de gestion s’améliorent a mesure que
les éleves assument une plus grande
responsabilité face a leurs études, qu’ils
trouvent des solutions originales a des
problémes ou a des defis et qu’ils gérent les
ressources avec plus d’efficacité. Les aptitudes
sociales des éléves s’améliorent par des
experiences d’apprentissage au cours desquelles
ils doivent bien travailler en équipe, faire
preuve d’un esprit d’équipe, montrer des
qualités de chef tout en ayant des normes
élevees en matiere de sécurité et de
responsabilite.

Une carriere comprend plus que les activités
liées au travail ou a la profession d’une
personne; elle touche a toutes les dimensions
de sa vie personnelle au sein d’une
communauté locale ou élargie, a titre de
membre d’une famille, d’ami ou d’amie, de
travailleur ou travailleuse bénévole ou de
citoyen ou citoyenne.

L’intégration des carriéres au programme des
APA aide les éléves a prendre des décisions
efficaces en matiére d’emploi et a concentrer
leurs efforts sur un domaine. En suivant le
programme des APA, les éléves auront
I’occasion d’approfondir leurs connaissances
sur les carriéres, les professions et les
possibilités d’emplois, ainsi que sur les études
ou la formation nécessaire. Ils comprendront
également le besoin d’étudier tout au long de
leur vie.

Pour aider les eleves a développer davantage
les aptitudes exigées par le marché du travail,
le programme des APA renforce et met en
valeur les connaissances acquises dans les
cours obligatoires et les cours au choix. S’ily
a lieu, le programme met aussi I’accent sur les
habiletés de communication et les aptitudes en

Les éleves seront en mesure d’utiliser des
calcul.

techniques et de mettre en pratique des

méthodes efficaces et fiables, ce qui implique : ) ) .,
Finalement, en plus des résultats géneraux

mentionneés ci-dessus, les éleves qui étudient
dans un domaine en particulier pourront
acquérir des compétences spécifiques pour
accéder a une carriere. Ces compétences les
aideront donc a entrer sur le marché du travail
Ou a suivre un programme d’études
postsecondaires. Ces compétences specifiques

6 une prise de décisions sur la meilleure
facon d’accomplir une tache;

une sélection juste et une manipulation
habile des outils et des ressources
disponibles;

0 une évaluation et une gestion de I’impact
que I’utilisation de la technologie pourrait

o
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a I’emploi peuvent inclure la compréhension et
I*application de la terminologie, de la méthode
de travail et des technologies relatives a une
carriere, a une profession ou a un emploi
particulier.

Résultats d’apprentissage généraux pour I’apprenant ou I’apprenante

Dans les résultats d’apprentissage genéraux
pour I’apprenant ou I’apprenante, nous
décrivons les compétences de base integrées
dans I’ensemble du programme des APA.

Dans un contexte donné se rapportant a ses
buts, a ses aptitudes et a ses habiletés
personnelles, I’éleve inscrit aux APA pourra :

6 démontrer les connaissances, les habiletés
et les attitudes de base nécessaires au
succes et a la satisfaction dans sa vie
personnelle;

0 élaborer un plan d’action qui permet un lien
entre ses intéréts, ses habiletes et ses
aptitudes personnelles et les possibilités et
les exigences d’une carriére;

0 employer efficacement une technologie,
choisir et utiliser les bons outils, organiser
et proceder de facon a atteindre les résultats
désirés;

0 développer les competences de base
suivantes relatives a I’emploi :

— la gestion de I’apprentissage

en choisissant des activités pertinentes,
reliées aux buts, en les classant par
ordre d’importance, en prévoyant le
temps necessaire, en préparant et en
respectant un échéancier;

— la gestion des ressources

en faisant le lien entre la théorie et la
pratique, en utilisant efficacement les
ressources, les outils, la technologie et
les méthodes de travail;

— la resolution de problémes et
I’innovation

en décidant et en résolvant des
problémes correctement et de maniére
innovatrice dans la conception, la
production, la mise en marché et la
consommation de biens et de service;

— la communication efficace

en faisant preuve de souplesse et de
collaboration dans son travail et ses
communications avec autrui;

— le travail en équipe

en participant comme membre d’une
équipe et en partageant ses idées, ses
suggestions et ses efforts;

— le sens des responsabilités

en montrant qu’elle ou il est vraiment
diligent, assidu et ponctuel, qu*elle ou il
se conforme sans exception aux normes
de sécurité et il sait reconnaitre et
éliminer les dangers potentiels.
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Organisation du programme
Structure du programme

Le programme des Arts pratiques et appliqués
(APA) est divisé en domaines et en modules.

Dans les domaines des APA, nous définissons
les compétences nécessaires a I’éléve pour :

0 développer des habiletés utilisees dans la
vie quotidienne;

0 faire des recherches sur les choix de
carriéres;

0 utiliser la technologie (gestion, processus et
outils) avec efficacite;

0 se préparer pour le marché du travail ou

pour des programmes postsecondaires.

En régle générale, les domaines sont reliés a
des secteurs determinés de I’industrie
susceptibles d’offrir des emplois aux éléves.
Certains emplois demandent des études plus
poussées que celles de I’école secondaire,
tandis que d’autres permettent d’entrer tout de
suite sur le marché du travail. Les secteurs
industriels comprennent a la fois les industries
de production, comme I’agriculture, la
fabrication et la construction et les industries de
services, comme les services commerciaux, les
services de sante et les services financiers et
d’assurance.

Les modules sont les étapes d’apprentissage de
chaque domaine. lls précisent ce que I’éléve
devrait savoir et étre en mesure de faire (les
compétences acquises). Les modules précisent
également les préalables, les installations et les
parameétres didactiques, lorsque nécessaire.

Les compétences que I*éléve doit acquérir pour
bien maitriser la matiere d’un module sont
définies dans les résultats d’apprentissage
géneraux.

Les résultats d’apprentissage spécifiques
fournissent un cadre d’enseignement plus
détaillé. Ils établissent les buts et I’étendue des

connaissances, des habiletés et des attitudes que
I*éléve devrait acquerir.

A I’intermédiaire, I’éléve doit avoir réussi 3
cours de 50 heures. Cela représente 6 modules
d’Arts pratiques et appliqués.

Au secondaire, pour recevoir 1 crédit d’un
cours d’Arts pratiques et appliqués, I’éleve doit
avoir atteint les résultats d’apprentissage de 4
modules.

Dans le tableau ci-dessous, nous mentionnons
les 21 domaines inclus dans le programme des
APA ainsi que le nombre de modules pour
chaque domaine.

Nombre
Domaine de
modules

1. Adaptation au travail (ADT) 28
2. Alimentation (ALI) 37
3. Design technique et industriel (DES) 31
4. Electrotechnologies (ELE) 37
5. Energie et mines (ENE) 26
6. Entreprise et innovation (ENT) 8
7. Fabrication (FAB) 41
8. Faune (FAU) 17
9. Foresterie (FOR) 21
10. Gestion des finances (GES) 14
11. Gestion et marketing (GEM) 20
12. Logistique (LOG) 12
13. Mécanique (MEC) 54
14. Mode (MOD) 29
15. Pratiques agricoles (PAG) 33
16. Santé communautaire (SAN) 31
17. Soins esthétiques (SOI) 58
19. Technologie des communications (TCM) 33
19. Technologies de la construction (TCN) 46
20. Tourisme (TOU) 24
21. Traitement de I'information (INF) 46
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Niveau de rendement

Les modules sont regroupés en trois niveaux
d’études : le niveau débutant, le niveau
moyen et le niveau avancé. A mesure que
I’éleve avance dans ses études, il ou elle doit
répondre a des criteres plus élevés et améliorer
ses competences, a la fois dans les résultats
d’apprentissage généraux pour I’apprenant ou
I’apprenante et dans les résultats
d’apprentissage géneraux.

Les modules du niveau débutant aident
I’éléve a developper des habiletés qui lui
serviront dans la vie quotidienne et formeront
la base qui lui permettra d’approfondir ses
connaissances. Les modules de ce niveau ont
été elaborés pour I’éleve qui n’a aucune
experience dans le domaine choisi.

Les modules du niveau moyen favorisent le
développement des compétences acquises
précédemment. Ces modules fournissent une
perspective plus étendue et permettent a I’éleve
d’entrevoir davantage de possibilités de
carriéres dans le domaine choisi.

Les modules du niveau avancé demandent
plus de connaissances et aident I’éleve a se
préparer a entrer sur le marché du travail ou a
suivre un programme d’études postsecondaires
relatif au domaine choisi.

Les graphiques suivants illustrent la fagon dont
nous avons mis I’accent sur la planification
d’une carriere dans les modules des trois
niveaux.

Niveau Niveau Niveau
débutant moyen avancé

|:| Usage personnel

- Sensibilisation au besoin d’une carriére - exploration

Préparation pour le marché du travail ou pour des études
plus poussées

Normes du programme et d’évaluation

Les normes du programme des APA établissent
ce que I’éléve doit savoir et étre en mesure
d’accomplir. Elles se définissent par les
résultats d’apprentissage géenéraux et par les
résultats d’apprentissage spécifiques de chaque
module pour les 21 domaines.

Dans les normes d’évaluation, nous précisons
comment juger la performance de I’éléve.
Chaque norme d’évaluation établit les
conditions et les criteres a utiliser pour évaluer
les compétences précisées dans chaque résultat
d’apprentissage général. L’éléve doit se
conformer a toutes les normes d’évaluation, y
compris les criteres spécifiques inclus dans le
module.

Dans toute la province, le personnel enseignant
pourra s’assurer que I’éléve sera évalué de
facon juste et stre. L’éleve utilisera les normes
d’évaluation pour guider ses efforts, s’assurant
qu’il ou elle participe efficacement et avec
succes a son apprentissage et a son évaluation.
Les normes du niveau avancé sont reliées le
plus possible aux exigences du marché du
travail et a celles des programmes d’études
postsecondaires.
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Types de compeétences

Dans le programme des APA, nous définissons
deux types de compétences : les compétences
de base et les compétences spécifiques a une
carriére.

Les competences de base sont générales a tous
les domaines. Elles s’acquiérent dans chaque
module et comprennent :

0 la gestion personnelle : la gestion de
I’apprentissage, I’innovation, I’éthique et la
gestion des ressources.

0 les aptitudes sociales : la communication, le
travail en équipe, le leadership et le
service, ainsi que le sens des responsabilités
(sécurité et responsabilisation).

Les competences spécifiques a une carriére
sont reliées a un domaine en particulier. Ces
compétences, qui permettent a I’éléeve
d’acquérir des habiletés utiles dans la vie
quotidienne au niveau debutant, I’aident a
entrer sur le marché du travail ou a poursuivre
des etudes postsecondaires aux niveaux moyen
et avance.

Le graphique suivant illustre la relation qui
existe entre ces deux types de compeétences
dans les vingt et un domaines des APA (les
numeros font référence au tableau de la

page 4).

Carriére -
compétences
spécifiques

Compétences

de base
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Compétences de base : tableau de référence

Le tableau qui suit précise les compétences de base que I’éléve va tenter de perfectionner et
d’améliorer dans chacun des domaines et modules des Arts pratiques et appliqués (APA). Les
compétences de base de I’éleve doivent étre evaluées par des observations impliquant I’éléve, le
personnel enseignant, les pairs et autres, a mesure qu’il ou elle répond aux résultats d’apprentissage de
chaque module. En général, il y a une progression dans la complexité de la tache et dans I’effort que
doit fournir I’éléve, comme précisé dans le Cadre d’apprentissage*. A mesure que I’éléve progresse,
il ou elle perfectionne les compétences acquises aux niveaux précedents. Les éléves qui quittent
I’école secondaire devraient se donner comme but de démontrer une performance correspondant a
I’étape 3.

Suggestions de stratégies a utiliser en classe :

(@13

0 Demander aux éléves de s’autoévaluer et de Souligner le progrés dans les différents
s’évaluer les uns les autres modules des Arts pratiques et appliques

0 Tenir une discussion réfléchie (entre I’enseignant Insister sur les domaines a approfondir
ou I’enseignante et I’éleve) Inclure le portfolio de I’éléve

0 Souligner les points forts

Ot O

Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |FEtape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La gestion de I’apprentissage

— arriver en classe bien | — > > | _ > —» [ _ > >
dispose a apprendre

— suivre les — suivre les — suivre des — > »

instructions de base instructions de facon instructions

comme on le lui a quasi autonome détaillées de facon

appris autonome

— se fixer des butset | — se fixer des buts — démontrer son

établir les etapes clairs et établir des autonomie dans
pour les atteindre étapes pour les I’apprentissage et la
avec de I’aide atteindre facon de se fixer et

d’atteindre des buts

— acquérir des — appliquer des — transposer et — transposer et
connaissances connaissances appliquer des appliquer
spécialisees, des spécialisees, des connaissances I’apprentissage a de
habiletés et des habiletés et des spécialisees, des nouvelles situations;
attitudes attitudes a des habiletés et des démontrer son

situations concretes attitudes a engagement envers
différentes situations I’apprentissage
permanent
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Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |FEtape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La gestion de I’ap

rentissage (suite)

— trouver des critéres

pour évaluer des
choix et prendre des
décisions

— trouver et appliquer

une variété de
stratégies efficaces
pour résoudre des
problémes et prendre
des décisions

utiliser une variété
d’habiletés en
matiere de
raisonnement
critique pour évaluer
des situations,
résoudre des

penser de fagon
critique et agir de
facon logique pour
évaluer des
situations, résoudre
des problemes et
prendre des

problémes et prendre décisions
des décisions
utiliser toute une explorer et utiliser — choisir et utiliser des > >

varieté de stratégies
d’apprentissage

des stratégies
d’apprentissage
efficaces de facon
quasi autonome

stratégies
d’apprentissage
efficaces
coopérer avec les
autres dans
I’utilisation des
stratégies
d’apprentissage

faire preuve de
leadership dans
I’utilisation efficace
de strategies
d’apprentissage

La gestion des ressources

se conformer a des
écheanciers établis;
gérer efficacement le
temps, les horaires,
les plans d’activités

se servir de
I’information
(ressources
matérielles et
humaines) comme on
le lui a appris

créer et se conformer
a des écheanciers de
facon quasi
autonome; gérer
efficacement le
temps, les horaires et
les plans d’activités

avoir acces a toute
une variété de
renseignements
pertinents
(ressources
materielles et
humaines) et s’en
servir de facon quasi
autonome

créer et adopter des
échéanciers de fagon
autonome; prioriser
les taches; gérer de
facon efficace son
temps, ses horaires
et ses plans
d’activités

se servir de toute
une variété de
renseignements
(ressources
materielles et
humaines) et savoir
quand il faut des
ressources
supplémentaires

créer et adopter des
échéanciers de facon
autonome; gérer de
facon efficace son
temps, ses horaires,
ses calendriers;
prioriser les taches
de facon constante

se servir de toute
une variéte de
renseignements
(ressources
matérielles et
humaines) pour
compléter et
améliorer les
exigences de base
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Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |FEtape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La gestion des ressources (suite)

se servir de la
technologie comme
on le lui a appris
(installations,
équipement,
fournitures), pour
accomplir une tache
ou fournir un service

entretenir,
entreposer et ranger
I’équipement et les
fournitures comme
on le lui a appris

utiliser la
technologie comme
on le lui a appris
(installations,
équipement et
fournitures), pour
accomplir une tache
ou fournir un service
avec un minimum
d’aide ou de
supervision
entretenir,
entreposer et ranger
I’équipement et les
fournitures avec tres
peu d’aide

choisir et utiliser la
technologie de fagon
appropriee
(installations,
équipement,
fournitures) pour
accomplir une tache
ou fournir un service
de facon autonome

entretenir,
entreposer ou ranger
I’équipement et les
fournitures de facon
autonome

reconnaitre la valeur
pécuniaire et
intrinséque de la
gestion de la
technologie
(installations,
équipement,
fournitures)

utiliser des
techniques efficaces
pour gerer des
installations, du
matériel et des
fournitures

La résolution de problémes et I’innovation

participer au
processus de
résolution d’un
probléeme
développer une
variété d’habiletés et
d’approches sur la
résolution de
problémes

appliquer des
habiletés en
résolution de
problémes a des cas
clairement définis, a
des buts specifiques
et a des contraintes :
— en trouvant
d’autres options

— en évaluant
d’autres options

— en choisissant la
solution appropriée
— en agissant

cerner un probleme
et choisir une
approche appropriée
de résolution de
problemes qui
réponde
adéquatement a des
buts et a des
contraintes
spécifiques
appliquer des
habiletés de
résolution de
problémes pour une
activité dirigée ou
autonome :

— en trouvant des
solutions de
rechange

— en évaluant les
solutions de
rechange

— en choisissant la
solution appropriée
— en agissant

avoir un
raisonnement
critique et agir de
facon logique dans
un contexte de
résolution de
problémes

transposer des
habiletés en matiére
de résolution de
problémes a la vie
réelle en créant de
nouvelles possibilités
préparer des plans de
mise en ceuvre
reconnaitre les
risques

cerner des problemes
et les résoudre
efficacement

trouver et suggérer
de nouvelles idées
pour effectuer le
travail de fagon
créative :

— en combinant les
idées ou les
renseignements de
nouvelles maniéres
— en faisant des
liens entre des idées
en apparence non
reliées

— en cherchant
activement de
nouvelles perspectives
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Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |Etape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La communication efficace

— utiliser des habiletés
de communication :
lecture, écriture,
illustration, parole

— utiliser la langue
appropriée au
contexte

— écouter pour
comprendre et
apprendre

— démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans le
cadre de contextes
donnés

communiquer des
pensees, des
sentiments et des
idées pour justifier
ou défendre une
position en se
servant de I’écriture,
de I’oral ou du visuel

se servir de facon
appropriée d’un
langage technique

écouter et répondre
pour comprendre et
apprendre

démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans le
cadre de différents
contextes

préparer et présenter
de facon efficace des
rapports pertinents,
concis, écrits,
visuels ou oraux en
donnant des
arguments raisonnés

encourager,
persuader,
convaincre ou
motiver des
individus

écouter et répondre
pour comprendre,
apprendre et
enseigner

démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans la
plupart des contextes

négocier de facon
efficace en cherchant
a conclure une
entente pouvant
comporter un
échange de
ressources
spécifiques ou en
réglant des intéréts
divergents

négocier un
consensus et
travailler dans ce but

écouter et répondre
pour comprendre,
apprendre, enseigner
et evaluer

promouvoir les
habiletés de relations
interpersonnelles
positives chez les
autres

Le travail

en équipe

— assumer ses
responsabilités dans
un projet de groupe

> >

rechercher la fagon
la plus appropriée de
travailler en équipe
pour mieux repondre
aux besoins et
exploiter les points
forts du groupe : la
richesse d’une idée,
les différents
potentiels humains,
la répartition du
travail

guider et motiver
I’équipe pour
atteindre un niveau
de rendement élevé
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6

Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |Ftape 3 — L’éléve va: |Etape 4 — L’éléve va :

Le travail en équipe (suite)

— travailler en
collaboration avec
ses pairs dans des
situations données

— tenir compte des
opinions et reconnaitre
les contributions des
autres membres du
groupe

collaborer a la
réalisation des
objectifs du groupe
maintenir 1’équilibre
entre parler, écouter
et répondre lors des
discussions de
groupe

tenir compte des
sentiments et du point
de vue des autres

— > >

— travailler en équipe :
— encourager et soutenir
les membres de I’équipe
— aider les autres d’une
maniére positive
— savoir diriger ou
exécuter efficacement
selon le besoin
— négocier et parvenir a
un consensus, selon le
besoin

> —»

comprendre la
composition du
groupe et s’y
intégrer

élaborer, valider et
mettre en ceuvre des
plans qui offrent de
nouvelles perspectives

Le sens des responsabilités

L’assiduité

— faire preuve de
responsabilité en
matiére d’assiduiteé,
de ponctualité et
d’exécution d’une
tache

La sécurité

— adopter des regles
personnelles et
environnementales en
matiére de santé et de
sécurité

— preévoir les risques
imminents et leur
impact sur lui ou
elle-méme, sur les
autres et sur
I’environnement

— suivre les procédures
appropriées pour
répondre a une
urgence

> >

savoir reconnaitre et
adopter des regles
personnelles et
environnementales en
matiere de santé et de
sécurité

prévoir les risques
imminents et
potentiels et leur
impact sur lui ou
elle-méme, sur les
autres et sur
I’environnement

> >

— > >

— établir et suivre des

regles personnelles et
environnementales en
matiere de santé et de
securité

transposer et appliquer
des procedures
personnelles et
environnementales en
matiére de santé et des
consignes de sécurité a
divers environnements
et situations

> |
| —
assumer la

responsabilité des
actes qu’il ou elle
pose pour régler des
dangers immédiats ou
potentiels
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Etape 1 — L’éléve va :

Etape 2 — L’éléve va :

Etape 3 — L’éléve va :

Etape 4 — L’éléve va :

L’éthique

— exprimer des
jugements sur le
bien-fondé de
certaines conduites

évaluer comment les
jugements personnels
touchent les pairs, la
famille (p. ex. le

évaluer les
implications d’actions
personnelles ou celles
d’un groupe au sein

— analyser les

implications
d’actions
personnelles ou

ou actions foyer et I’école) ou d’une communauté celles d’un groupe
I’environnement plus large (p. ex. un dans un contexte
milieu de travail) mondial
— énoncer et défendre,
sur demande, un
code d’éthique
personnel en
fonction des besoins
*Le cadre d’apprentissage
0 Tache simple Téache a variables 0 Tache a variables 0 Tache complexe
6 Environnement limitées multiples 6 Environnement
structuré Environnement 0 Environnement ouvert
0 Apprentissage dirigé moins structuré flexible 0 Autonomie -
Apprentissage quasi |6 Apprentissage motivation
autonome autonome en personnelle

cherchant de I’aide,
au besoin
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Alimentation

Raison d’étre du domaine

L’alimentation est un de nos besoins personnels
les plus fondamentaux. De plus, elle joue un
réle important au sein de notre famille, de notre
communauté et de notre carriere. Dans une
société en constante évolution, nos besoins
alimentaires seront satisfaits de facon toujours
plus variée.

A part son réle essentiel en nutrition,
I’alimentation joue un réle primordial dans
I’économie de la province et de la nation. En
effet, I’industrie agricole et alimentaire, qui
fournit des aliments de qualité a la population
de la province, du pays et du monde,
représente une force prépondérante de
I’économie de la Saskatchewan. Dans notre
province, presqu’un emploi sur trois est lié a
I’industrie agricole et alimentaire et 22 800
personnes travaillent dans I’industrie
alimentaire de la province. La restauration a
représenté 4,8 % de I’économie
saskatchewannaise en 1999.

Au Canada, la restauration, qui emploie plus de
800 000 personnes en I’an 2000, constitue une
partie importante de I’industrie alimentaire au
Canada. Les emplois dans cette industrie
varient énormément, tout comme
I’enseignement et la formation qu’elle exige.
L’industrie repose sur I’abondance de la main-
d’ceuvre chez les jeunes pour sa dotation en
personnel. Pres de 50 pour cent des personnes
travaillant dans tout le secteur de I’alimentation
ou des boissons ont entre 15 et 24 ans. Environ
30 pour cent de la population adulte au Canada
a travaillé un certain temps dans I’industrie de
la restauration.

En développant des compétences de base et en
les intégrant aux connaissances, aux habiletés et
aux attitudes spécifiques a une carriere du
domaine de I’Alimentation, I’éléve sera capable

de s’adapter aux changements et de relever les
défis avec plus de souplesse et de confiance.
Dans le matériel du programme en
Alimentation, nous utilisons une méthode
centrée sur I’éléve ou vont de pair réflexion et
experience concréte dans un environnement aussi
réaliste que possible, qu’il s’agisse d’un contexte
personnel, familial ou professionnel.

Dans le cadre du programme des Arts pratiques
et appliqués (APA), I’éléve devra :

6 cultiver un intérét général pour I’alimentation, de
facon a étre motive a continuer la pratique de ce
qu’il ou elle a appris et a chercher a approfondir
ses connaissances dans ce domaine;

étre plus conscient de I’importance de
I’alimentation et de son réle dans le maintien
du bien-étre physique;

o

acqueérir des connaissances, des habiletés et
des attitudes par la préparation de divers
aliments, ce qui lui permettra de s’épanouir
ou qui lui donnera plus d’assurance pour
trouver un emploi dans I’industrie de la
restauration;

o

adopter des méthodes de travail hygiéniques
et comprendre les conséquences du manque
de salubrité;

o

développer une compréhension et une
connaissance des richesses du
multiculturalisme et des diverses coutumes
sociales relatives a la préparation et au
partage de la nourriture;

o

acquérir des habiletés de gestion pour la
sélection, la préparation et pour la
présentation et évaluer les conséquences que
ces décisions pourraient avoir sur I’ensemble
de la communauté.

o
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Structure du domaine

Le graphique ci-dessous illustre I’organisation
des diverses composantes du programme en
Alimentation. A I’avant du cube figurent les
concepts integrés propres a I’ensemble du
programme. Les thémes indiqués dans « Portée
et séquence » offrent un cadre de travail au
moyen duquel I’éleve peut acquérir les
connaissances, les habiletés et les attitudes avec
plus de facilité. Sur le cdté du cube figurent les
contextes dans lesquels I’éléve applique les
connaissances, les habiletés et les attitudes
acquises. La pertinence des contextes depend
des champs d’intérét de I’éleve.

Thémes
Le domaine d’Alimentation comporte des

themes principaux d’apres lesquels nous avons
développé les modules, a savoir :

Nutrition

Préparation et présentation
s Gestion

Aspect socioculturel.

o

o

o

Chaque théme est basé sur les caractéristiques
communes aux sujets traités dans le module.
Bien qu’il s’agisse de regroupements, il ne
faudrait pas les considérer comme exclusifs
puisque les modules de tous les themes se
complétent entre eux. Par exemple, dans
chaque module nous avons consacré une partie
a la « gestion » et a la « préparation » afin de
fournir des éléments d’orientation. Chaque fois
qu’il nous était possible de le faire, nous avons
intégré I’aspect « nutritionnel » et les
applications « culturelles ».

/ CONNAISSANCES, HABILETES ET ATTITUDES

COMPETENCES
DE BASE

COMPETENCES /
SPECIFIQUES A LA

CARRIERE /

cm-—r

o

NATURE DES ALIMENTS

NUTRITION - SANTE

GESTION

m
mr o mw2Zm

SECURITE, SALUBRITE ET EQUIPEMENT

w4 oTmoOzZ0O0

PREPARATION DES ALIMENTS

mrr —-—<>mT
md4cCc>»zZzcZZ00

PRESENTATION - RESTAURATION

mzZz2Z20Ow XxmTDo

CONSOMMATION - CHOIX DES ALIMENTS

ASPECTS MULTICULTURELS DE L’ ALIMENTATION

ALIMENTATION ET ECOLOGIE

CARRIERE : EXPLORATION ET PORTFOLIO

Ih v MO O Mm—A Z =—
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Intégration des concepts

Nous avons intégré dans tous les modules les
principaux concepts du domaine Alimentation.
L’ importance qui leur est accordée varie selon
le contenu du module et le contexte. Ces
concepts sont les suivants :

Nature des aliments : I’éléve apprend
comment choisir, preparer et servir des
aliments. Il ou elle en comprendra également
les « raisons » en apprenant les
caractéristiques physiques et chimiques, la
composition et les éléments nutritifs, la
fonction des ingrédients et les principes
appliqués pendant la préparation.

o

Nutrition - Santeé : la valeur nutritive des
aliments et leur role dans le maintien du
bien-étre physique sont d’une grande
importance pour tout éleve qui étudie en
alimentation, autant sur le plan personnel
qu’en milieu de travail.

o

o

Gestion : la gestion du processus
décisionnel, de I’analyse et de la solution des
problémes fait partie de tous les modules en
Alimentation. L’éléve aura de frequentes
occasions de développer des habiletés de
gestion par rapport aux choix, a la
préparation et a la restauration.

Sécurité, salubrité et équipement : I’éléve

apprendra dans tous les modules a travailler
avec des aliments d’une maniére hygiénique
et a utiliser le matériel de facon sans danger.

o

Préparation, présentation et restauration :
les modules traitant des thémes « préparation »
mettent I’accent sur ces concepts. Toutefois, les
modules traitant des themes « nutrition, gestion
et aspect socioculturel » traitent également de la
préparation et de la présentation.

o

0

o

o

o

Consumeérisme - Choix des aliments : nous
avons intégré des stratégies relatives au
consumerisme chaque fois que nous I’avons
jugé pertinent : I’évaluation de restaurants-
minute et de plats prépares, I’interprétation
de lois et des étiquetages et le
développement de critéres de sélection pour
évaluer et comparer diverses denrées
alimentaires.

Aspects multiculturels de I’alimentation :
nous avons congu trois modules pour parler
spécialement de ces aspects. Toutefois, I’éléeve
aura I’occasion de les étudier et d’en faire
I’expérience dans bien d’autres modules. Par
exemple, dans le module « Patisserie et
créativité », I’éleve prépare divers desserts de
fantaisie typiques de la cuisine internationale.

Alimentation et écologie : étant donné les
préoccupations actuelles par rapport a
I’environnement, I’éleve doit comprendre les
questions écologiques relatives a la production,
au développement et a I’ utilisation des denrées
alimentaires, que ce soit a des fins personnelles
ou commerciales.

Carriére - Exploration et portfolio : nous
avons intégré I’exploration de carriére dans
tous les modules, en mettant I’accent sur les
facultés d’adaptation et sur les paramétres du
marche du travail, plutét que sur un emploi en
particulier. Dans une société qui change
rapidement et avec une dynamique du marché
du travail en constante fluctuation, il est
essentiel de donner a I’éleve I’occasion
d’évaluer « ce qui est important maintenant »
(avenir immédiat) et « ce qui sera important
plus tard » (avenir a long terme). Un

« portfolio » bien préparé devient un outil de
communication d’une grande valeur pour
I’éléve.
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Niveaux

A mesure que I’éléve apprend la matiére des
divers modules des niveaux débutant, moyen
et avancé, il ou elle aura la possibilité
d’utiliser le processus de gestion (prise de
décisions, analyse et résolution de problémes)
dans différents contextes d’apprentissage.

En progressant du niveau débutant au niveau
avancé, I’éléve devrait normalement compter
de moins en moins sur les directives du
personnel enseignant pour participer activement
et davantage a son apprentissage.

A tous les niveaux, les modules peuvent étre
intégrés a des modules pertinents. Au niveau
avancé cependant, le regroupement de modules
spécifiques faciliterait une transition vers des
programmes d’études postsecondaires ou des
possibilités d’emplois spécifiques.
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Portée et séquence Alimentation
DEBUTANT MOYEN AVANCE THEME
Notions de base en Au-dela du Guide Les étapes de la vie et
alimentation alimentaire canadien I’alimentation
ALI-DO01 ALI-M01 ALI-A01
Nutrition et performance Nutrition

athlétique
ALI-M02

Nutrition et digestion
ALI-A02

L’énergie nécessaire a la santé et
a I’activité physique
ALI-M03

Introduction a la patisserie
ALI-D02

Géteaux et patisseries

ALI-M04

Patisserie et créativité
ALI-A03

Pains et petits pains a la levure

Collations et hors-d’ceuvre
simples
ALI-D03

ALI-M05

Autres produits a la levure -
Niveau avancé
ALI-A04

Produits laitiers et ceufs
ALI-M06

Consommeés, soupes et sauces
ALI-M07

Soupes et sauces -
Niveau avancé
ALI-A05

Fruits, légumes et produits
céréaliers
ALI-M08

Présentation des aliments
ALI-A06

Mets froids et créativité
ALI-M09

La restauration rapide
ALI-A07

Préparation et cuisson des
viandes
ALI-M10

La cuisson des viandes -
Niveau avancé
ALI-A08

Poisson et volaille
ALI-M11

Les coupes simples des viandes
ALI-A09

Planification des repas 1
ALI-D04

Planification des repas 2
ALI-M12

Comment recevoir
ALI-A10

Le prét-a-manger
ALI-D05

La cuisine végétarienne

Transformation des aliments

ALI-M13 ALI-A11
: L’alimentation : évolution et
REEE innovation
ALI-M14

ALI-A12

Hygiene alimentaire
ALI-M15

L’entreprise en alimentation
ALI-M16

L’entreprise culinaire
ALI-A13

L’alimentation canadienne :
notre héritage
ALI-D06

La cuisine internationale 1
ALI-M17

La cuisine internationale 2
ALI-Al4

Préparation et
présentation

Gestion

Aspect
socioculturel

Préalable

€Préalable a tous les modules de ce domaine

Séquence recommandée
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Description des modules

Module ALI-D01 : Notions de base en
alimentation

L’¢eléve apprend a mieux choisir les aliments, a
comprendre les recettes et a connaitre les
installations d’une cuisine; il ou elle sait
comment manipuler les denrées alimentaires et
possede des habitudes de travail sans danger et
efficaces.

Module ALI-D02 : Introduction a la
patisserie

Pour faire de délicieux biscuits, des gateaux et
des pates éclair, il faut d’abord comprendre de
quels ingrédients ils sont faits. L’art de bien
mélanger ces ingrédients, les transforme en
délices culinaires!

Module ALI-DO03 : Collations et hors-
d’ceuvre simples

Les collations représentent une partie
importante de notre alimentation. Nous
pouvons préparer de nombreuses collations, a
la fois délicieuses et nutritives.

Module ALI-D04 : Planification des repas 1
Un repas peut nous permettre d’étre créatifs,
d’apprécier la compagnie d’autrui ou
simplement de satisfaire nos besoins
alimentaires. La planification et la préparation
de repas réussis supposent que I’éléve a
compris les composantes des repas pour
différentes occasions.

Module ALI-DO05 : Le prét-a-manger

Nous pouvons acheter des mets préts-a-manger
ou faire des repas en utilisant des plats
préparés. Tenir compte de la nutrition, du co(t,
du temps, de la qualité des aliments et des
diverses possibilités, nous aidera a faire de
bons choix.

Module ALI-DO06 : L’alimentation
canadienne : notre héritage

L’alimentation canadienne d’aujourd’hui
témoigne de I’histoire du pays et des groupes
culturels qui y ont apporté la richesse de leurs
traditions culturelles. Connaitre les origines de
notre héritage alimentaire nous aide a
comprendre qui nous sommes.

Module ALI-MO01 : Au-dela du Guide
alimentaire canadien

L’¢eléve apprend quels aliments sont essentiels
pour le mieux-étre : comment ils affectent notre
rendement quotidien et notre santé a long
terme. L’éléve découvre comment choisir et
préparer des menus équilibrés.

Module ALI-MO02 : Nutrition et performance
athlétique

Les athletes travaillant a I’amélioration de leur
performance ont besoin de savoir comment
I’alimentation peut les aider a retirer d’un
repas, le maximum d’énergie qu’ils ou elles
recherchent avant une compétition. Qu’il
s’agisse d’alimentation pendant I’entrainement
ou d’un repas avant une compétition, I’éléve
apprendra a préparer des aliments
correspondant aux besoins des athlétes.

Module ALI-MO03 : L’énergie nécessaire a la
santé et a I’activité physique

Certaines personnes désirent prendre du poids
alors que d’autres aimeraient en perdre. Il
existe de nombreuses méthodes pour arriver a
de tels buts, mais sont-elles efficaces? L’éleve
apprendra a faire de bons choix relatifs a
I’alimentation et a I’activité physique et a
préparer des repas qui lui permettront d’étre en
meilleure forme physique.
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Module ALI-MO04 : Gateaux et patisseries

La cuisine canadienne, que ce soit pour des
occasions spéciales, des fétes ou des repas,
peut étre rehaussée par des gateaux et des
patisseries. L’éleve perfectionnera ses habiletés
et ses connaissances relatives a la confection de
gateaux et de patisseries.

Module ALI-MO05 : Pains et petits pains a la
levure

Comme par magie, la levure et I’habileté du
boulanger peuvent transformer de simples
ingrédients en ceuvres d’art appétissantes.
L’éleve peut confectionner une variété
surprenante de pains et de petits pains lorsqu’il
ou elle comprend quels ingrédients et quelles
techniques particulieres sont nécessaires pour
travailler avec de la levure.

Module ALI-MO06 : Produits laitiers et ceufs
Les produits laitiers et les ceufs sont parmi les
aliments les plus utilisés. Il est important que
I’éleve apprenne a connaitre ces aliments et qu’il
ou elle comprenne les différents produits qui
existent sur le marché, ce qu’ils ou elles ajoutent
aux plats cuisinés et comment en tirer le
maximum.

Module ALI-MO07 : Consommés, soupes et
sauces

Tout bouillon ou potage léger et nutritif
commence par un bon consommeé. Lorsqu’on
leur ajoute un agent d’épaississement, les
consommés donnent de bonnes soupes et de
bonnes bases pour les sauces. L’éléve
apprendra comment préparer des consommeés,
des soupes et des sauces.

Module ALI-MO08 : Fruits, légumes et
produits céréaliers

Les fruits, les légumes et les produits
cerealiers, d’une incroyable diversite, sont
importants a cause de leur valeur nutritive et de
la variété qu’ils ajoutent a nos repas et a nos
menus. L’éléve apprendra a préserver la qualité
de ces aliments tout en les préparant.

Module ALI-MQ9 : Mets froids et creativité

De nos jours, la préparation de mets froids
illustre les influences de différentes parties du
monde et notre désir de manger plus
sainement. L’éléve apprendra a utiliser a la fois
sa creativité et ses connaissances de la nutrition
dans la préparation des salades et des
sandwichs.

Module ALI-M10 : Préparation et cuisson
des viandes

Toute viande peut étre tendre et délicieuse. Il
suffit de bien connaitre les diverses coupes, les
méthodes pour I’attendrir et pour la cuire.
Compte tenu de I’importance et du codt élevé
de la viande, I’éleve devra maitriser ces
méthodes.

Module ALI-M11 : Poisson et volaille

Le poisson et la volaille sont des aliments
appréciés pour leur valeur nutritive et la
délicieuse variété qu’ils ajoutent a nos repas et a
nos menus. L’éléve pourra acquérir de nouvelles
habiletés a mesure qu’il ou elle apprendra a
choisir, a manipuler et a préparer ces aliments.

Module ALI-M12 : Planification des repas 2
Des horaires chargés et des budgets serrés, voila
juste deux des nombreux défis auxquels nous
devons faire face lorsque nous planifions des repas.
L’éléve apprendra a préparer de bons repas, peu
importe les circonstances.

Module ALI-M13 : La cuisine végetarienne
Un régime alimentaire vegeétarien peut étre tres
sain, mais il ne suffit pas d’en éliminer la viande
ou méme tous les produits d’origine animale.
L’éleve apprendra a choisir les aliments et a les
préparer d’une nouvelle fagon pour créer un
régime végetarien bon pour la santé.
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Module ALI-M14 : Repas-minute

Trop peu de temps ou d’énergie pour cuisiner?
L’éleve apprendra des fagons exceptionnelles a
préparer rapidement et facilement de délicieux
mets nutritifs a partir d’ingrédients de base et
de plats prepares.

Module ALI-M15 : Hygiéne alimentaire

Des qu’il est question de manipulation de la
nourriture, il faut faire attention aux maladies
liees a I’alimentation. Il est essentiel d’acquerir
une formation en hygiene alimentaire pour tout
emploi dans I’industrie alimentaire. Ce module
ajouterait beaucoup au portfolio de I’éleve.

Module ALI-M16 : L’entreprise en
alimentation

L’éleve développera des compétences en
gestion d’entreprise, en planifiant et en mettant
sur pied une entreprise en alimentation.

Module ALI-M17 : La cuisine
internationale 1

Chaque culture a ses mets traditionnels et ses
coutumes alimentaires. L éléve découvrira la
culture de divers peuples en explorant leur
cuisine. Il ou elle apprendra une variété de
techniques culinaires internationales, utilisant
des outils spécialisés pour préparer des mets
typiques de la vie quotidienne ou des jours de
fétes.

Module ALI-AQL : Les étapes de la vie et
I’alimentation

Tout au long de notre vie, I’alimentation joue
un réle important dans notre bien-étre
physique, affectif et social. Comprendre
I’évolution de nos besoins, nous aide a relever
les défis a chaque étape de notre vie. L’éléve
apprendra les techniques de préparation
d’aliments adaptées aux besoins de tous les
ages.

Module ALI-A02 : Nutrition et digestion

En apprenant ce qu’est la nutrition et la facon
dont nos corps utilisent les aliments, I’éleve
étudiera des theories ou des questions actuelles
relatives a la nutrition et aux besoins
diététiques.

Module ALI-A03 : Patisserie et créativité
La satisfaction et la fierté, voila ce qu’éprouve
un patissier créatif ou une patissiere créative a
mesure qu’il ou elle découvre comment
confectionner des patisseries et des gateaux de
spécialité. L’éleve choisira et realisera un
projet important en patisserie, comme une
maison en pain d’epice ou un gateau de
mariage.

Module ALI-A04 : Autres produits a la
levure - Niveau avancé

En préparant des pains tressés, des petits pains
de fantaisie, des beignes, des croissants et des
feuilletés, I’éléve apprendra a travailler
differentes pates a la levure. Dans ce module,
I’accent est mis sur I’uniformité de la qualité du
produit.

Module ALI-AO05 : Soupes et sauces - Niveau
avance

Il 'y a une quantité d’excellentes soupes et
sauces qu’apprécient les cuisiniers et les
consommateurs du monde entier. Les
techniques et les ingrédients de la cuisine
classique ont été adaptés a la préférence
actuelle pour des mets moins riches et pour la
nouvelle cuisine. Il est essentiel que le cuisinier
ou la cuisiniére et le ou la chef saucier sachent
comment préparer les soupes et les sauces.

Module ALI-A06 : Présentation des aliments
L’éleve développera sa créativité et son sens
artistique dans la présentation des aliments.

p. 20 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation



Module ALI-AQ7 : La restauration rapide
De nos jours, les possibilités d’emploi dans la
restauration rapide sont nombreuses. Des
connaissances de base dans la gestion, la
préparation des aliments et les principes de la
restauration rapide peuvent aider I’éléve a bien
commencer une carriére prometteuse.

Module ALI-A08 : La cuisson des viandes -
Niveau avancé

Une riche variété de plats a base de viande
agrémente la table lorsque le cuisinier ou la
cuisiniére apprend a préparer des viandes
autres que le bceuf et approfondit sa
connaissance des techniques de cuisson.

Module ALI-AQ9 : Les coupes simples des
viandes

Savoir couper la viande peut, bien sdr, étre
I’un des nombreux talents d’un chef ou d’une
cuisiniére. Mais les habiletés que I’éleve
acquiert a cet égard peuvent aussi mener a une
carriére dans I’industrie de la viande, comme
boucher ou boucheére, détaillant ou grossiste.

Module ALI-A10 : Comment recevoir
Planifier et préparer un repas pour des invités
peut étre aussi agréable que le repas lui-méme!
L’éleve pourra acquerir des habiletés qu’il ou
elle utilisera en tourisme d’accueil, a la maison
et dans bien d’autres types d’occupations ou
I’organisation est importante.

Module ALI-All : Transformation des
aliments

Bon nombre de produits alimentaires que nous
trouvons sur le marché sont congelés, marinés,
mis en conserve, séchés, ou des confitures et
des gelées. En apprenant les méthodes de
transformation des aliments frais, I’éleve
découvre la place de la technologie dans
I’alimentation.

Module ALI-A12 : L’ alimentation : évolution
et innovation

Des r6tis de mammouth, aux croustilles et au
mais soufflé! Que mangerons-nous au tournant
du siécle? L’éleve découvrira les changements
survenus dans I’alimentation et ce que cela
signifie pour le consommateur ou la
consommatrice. 1l ou elle préparera une grande
varieté d’aliments et apprendra leur origine.

Module ALI-A13 : L’entreprise culinaire
L’éleve a-t-il des idées pour créer une entreprise
dans le domaine de I’alimentation? Dans ce
module, il ou elle aura la chance de voir si ses
idées sont réalisables! 1l ou elle pourra
participer a la planification, a I’évaluation et a la
mise en marché d’un produit alimentaire.

Module ALI-A14 : La cuisine

internationale 2

L’éleve étudiera a fond la cuisine d’un autre
pays pour se rendre compte de la richesse de
son histoire et de sa culture. Il ou elle
découvrira des mets de ce pays. Il ou elle aura
I’occasion d’expérimenter des méthodes
culinaires traditionnelles, participera a un
festival et étudiera des coutumes alimentaires.
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Planification pour I’enseignement

Le programme des APA permet aux écoles de
la Saskatchewan d’élaborer des cours basés sur
les besoins de leurs éleves et de leur
communauté. Certains modules pourraient étre
offerts a I’intermédiaire. Par contre, certains
autres seraient plus adaptes au secondaire.
Vous trouverez dans cette section des
recommandations concernant le domaine de
I"Alimentation.

Planification pour les APA

Sélection de modules

Les écoles pourront choisir certains domaines et
certains modules quelles mettront a leur
programme. Elles pourront combiner plus d*un
module pour en faire un cours.

Chaque module a été congu pour des unités
d*études de 25 heures d*enseignement.
Cependant, cette attribution de temps n*est
qu‘une suggestion destinée a faciliter la
planification. Le programme d*études des APA
est base sur I*acquisition de compétences, ce
qui permettra a certains éleves de reéaliser les
attentes de ces modules dans une période de
temps plus ou moins longue, selon leurs
aptitudes.

A I’intermédiaire, un cours devrait comprendre
2 modules choisis soit dans un méme domaine,
soit dans plus d’un domaine.

Au secondaire, un cours d’un crédit en APA doit
comprendre 4 modules choisis soit dans un méme
domaine, soit dans plus d’un domaine.

Pour plus de renseignements au sujet des
credits, les écoles fransaskoises devraient
consulter : Tronc commun : Principes,
répartition de temps et allocation des crédits
pour les écoles fransaskoises (2000).

Pour les autres écoles, veuillez consulter : Core
curriculum : Principles, Time Allocations and
Credits Policy (September 2000).

Le choix et la séquence des modules devraient

tenir compte :

0 d’un(des) préalable(s);

0 des modules d’accompagnement qui, s’ils
sont offerts parallelement, pourraient
élargir les possibilités d’apprentissage; des
paramétres du module :

- la spécialisation de I’enseignant ou de
I’enseignante, s’il y a lieu;

- I’équipement et les installations
specialisés, s’il y a lieu.

Les parameétres des modules sont définis dans
ce programme d"études.

Niveau de flexibilité

Le programme des APA, qui a été congu sous
forme modulaire pour faciliter son adaptation
aux horaires et a I'enseignement, ne fixe pas le
niveau de flexibilité qu*une école ou qu‘un
enseignant ou qu’une enseignante proposera.
Ce seront I"école et le personnel enseignant qui
détermineront le niveau de flexibilité offert a
I*éleve. Dans le cadre de I"horaire
denseignement établi par la direction, I"éléve
pourra :
0 avoir I"option de progresser a un rythme
qui représente un défi;
0 avoir acces au plus grand nombre de
modules qui pourraient lui convenir.

Intégration des compétences de base

Les compétences de base comprennent la
gestion de I’apprentissage et des ressources, la
résolution de problemes et I’innovation, la
communication efficace, le travail en équipe et
le sens des responsabilités. Elles se retrouvent
dans I’ensemble du programme des APA et a
I’intérieur de chaque module.

L’évaluation du rendement de I’éleve pour les
compétences de base sera incorporeée tout au
long des résultats d’apprentissage généraux.
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L "évaluation des compétences de base pourra se
faire par le biais de I"observation impliquant
I"eéléve, I"enseignant ou I’enseignante, les pairs et
les superviseurs ou les superviseures dans le
milieu de travail. Un profil des compétences de
I"éléve pourra étre établi par le biais de fiches
d"observation sur son comportement. C*est
I"interaction positive et constante entre I'éléve et
I"enseignant ou I’enseignante qui soutiendra la
motivation de I"éléve pour combler son besoin de
croissance et de progres.

Evaluation du rendement de I"éléve

Evaluer les compétences de I"éléve est un
processus de collecte de données par le biais
d’observations de la méthode suivie, du produit
présenté et de I'interaction sociale démontree.

Lorsque c*était justifie, nous avons élaboré des
ressources afin d"aider I'enseignant ou
I’enseignante et I"éléve dans le processus
d"évaluation. Veuillez consulter la section
intitulée « Matériel d’évaluation » de ce
programme d"études pour retrouver les divers
outils (fiches de travail, grilles d’évaluation,
échantillons de questions, etc.).

La pondération de chaque norme d*évaluation a
aussi été établie. Dans la colonne « Attribution
suggeree » on retrouve un pourcentage qui
représente soit la pondération, soit la
répartition du temps, (ou les deux) qu’il faut
allouer a chaque résultat d’apprentissage
géneral.

Attribution de crédits a I'éléve du secondaire

Au niveau secondaire, I*éléve se méritera un
crédit lorsqu'il aura démontre les compétences
acquises dans 4 modules. Pour plus de détails
sur la maniere dont les normes du programme
et d*évaluation sont determinées dans les APA,
veuillez consulter la section intitulée « Normes
du programme et d*évaluation des modules » de
ce programme d"études.

Portfolio

Tout au long de la planification pour
I’enseignement et pour I’évaluation, I’enseignant
ou I’enseignante devrait tenir compte du portfolio
puisqu’il refléte les efforts, les progres et les
réalisations de I’éléve. D’une part, le portfolio
permet a I’eéléve de faire I’inventaire de ses
habiletés et de ses champs d’intérét et d’autre
part, il permet a un enseignant ou une
enseignante, a un employeur ou une employeuse
Ou a une institution postsecondaire donnée
d’évaluer les compétences de I’éleve. Ainsi, la
préparation et I’évaluation du portfolio devrait
étre le fruit d’une collaboration entre I’éléve et
I’enseignant ou I’enseignante.

Ressources

On peut se procurer des ressources approuveées,
soit aupres du Learning Resources Distributing
Centre, soit auprés de I"éditeur ou du
distributeur. Certaines associations du secteur
public ainsi que certaines agences
gouvernementales pourraient étre une source
supplémentaire de documentation.

Guides d’apprentissage de I’éleve

Les enseignants et les enseignantes qui
proposent des modules a leurs éléves dans ce
domaine des APA devraient formuler un plan
d*enseignement. Ce plan devrait comprendre
les éléments suivants :

0 Pourquoi choisir ce module?

Ce que tu dois savoir avant de commencer.
Ce que tu sauras apres avoir complété ce
module.

Quelles seront les ressources accessibles?
Quels travaux devront étre remis?

Quand ce module doit-il &tre complété?
Comment seras-tu évalué(e)?

O Ot O

Ot Ot Or Ot
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Planification en Alimentation

Les suggestions suivantes sont offertes pour
aider le personnel enseignant, les écoles et les
directions d’école a planifier I’enseignement
des modules du domaine Alimentation.

Questions de nature délicate

L’enseignante ou I’enseignant devra se montrer
compatissant et respectueux a I’égard de
I’éleve, de sa famille et de la communauté a
laquelle il ou elle appartient, c’est-a-dire
prendre en considération les valeurs
socioculturelles de cette communauté. Ainsi, il
ou elle devra peut-étre tenir compte de
questions telles que I’apparence physique, les
allergies alimentaires (coeliaque), les régimes
alimentaires spéciaux (régime a faible teneur en
sel, diabéte), les restrictions en matiére de
religion et les préférences individuelles en ce
qui concerne le choix d’aliments comme le
vegetarisme et la planification de repas non
traditionnels.

Lois liées aux secteurs d’activité
professionnelle

L’enseignante ou I’enseignant doit étre au
courant des lois de la Saskatchewan qui
s’appliquent aux modules du domaine
Alimentation. Elles comprennent ceci :
Public Health Act 1994

Occupational Health and Safety Act 1993
Workers Compensation Act 1979

Fire Prevention Act 1992

Systeme d’information sur les matiéres
dangereuses utilisées au travail (SIMDUT)
lignes directrices relatives a I’élimination des
déchets

lignes directrices relatives au recyclage.

ot Or O Ot Ot

o

o

L’enseignant ou I’enseignante peut trouver de
I’information a ce sujet :

a la bibliothéeque;

aupres des autorités municipales ou
régionales;

ot Ot

a I’Imprimeur de la Reine;
aupres de diverses autorités
gouvernementales.

L’enseignant ou I’enseignante doit informer
I’éléve sur la fagon de s’y prendre pour se
conformer a ces lois et il ou elle doit aussi
s’assurer que celles-ci soient respectées.

Sécurité

La promotion de la santé et la prévention des
accidents et blessures sont des concepts
intégraux qui sont intégres tout au long du
domaine Alimentation. Le personnel
enseignant devrait s’assurer que les éléves
travaillent dans un environnement qui est sain
et sans danger. Les enseignants et enseignantes
devraient aussi bien préparer leurs éléves,
c’est-a-dire en leur permettant de développer
les compétences nécessaires, afin d’éviter ou de
réduire le plus possible les risques potentiels.

Compétences professionnelles

C’est le personnel enseignant certifié qui a la
responsabilité de planifier I’enseignement et de
présenter les modules dans le domaine
Alimentation. En effet, c’est lui qui posséde
les compétences requises pour enseigner en
classe et qui a une expérience en laboratoire.

On recommande que les programmes qui
exigent des compétences professionnelles
spécifiques soient présentés par des personnes
de métier qualifiées.

Choix des modules

Le tableau « Portée et Séquence » offre une vue
d’ensemble des modules en Alimentation,
indiquant les préalables et les themes du
domaine. Ce tableau est suivi par une breve
description de ces modules.
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Alimentation a I’intermédiaire

Les modules du niveau débutant peuvent étre
enseignés a I’intermédiaire.

Durée Modules
25 heures ALI-DO01 Notions de base en alimentation
50 heures ALI-D01 Notions de base en alimentation
ALI-D02 Introduction a la patisserie
100 heures Ajouter un ou plusieurs des modules
du niveau débutant suivants :
ALI-DO3 Collations et hors-d’ceuvre simples
ALI-D04 Planification des repas 1
ALI-DO5 Le prét-a-manger
ALI-DO6 L’alimentation canadienne : notre
héritage

Les modules peuvent étre regroupés et complétés
sur une étendue d’une année scolaire ou sur
quelques années. A compter de septembre 2004,
tout éléve entrant en 7e année devra suivre au

moins trois (3) cours combinés d"Arts pratiques et

appliques (APA). Chaque cours sera d’un
minimum de 50 heures. A I’intermédiaire alors, un
cours devrait comprendre deux (2) modules de

25 heures choisis soit dans un méme domaine, soit
dans plus d’un domaine.

Alimentation au secondaire

Au secondaire, un cours d’un crédit équivaut a
cent (100) heures d’enseignement. Au secondaire
alors, un cours devrait comprendre quatre (4)
modules de 25 heures choisis soit dans un méme
domaine, soit dans plus d’un domaine. Pour
satisfaire aux exigences de crédits menant a
I"obtention du dipléme de fin d*études
secondaires, I"éleve fransaskois devra avoir suivi
deux (2) cours obligatoires d*éducation artistique
ou d"APA.

En plus des modules enseignés aux niveaux
moyen et avancé, certains modules du niveau
débutant peuvent étre offerts aux éleves n’ayant
pas les competences exigées, particulierement
en ce qui concerne les modules suivants :
6 ALI-DO01 : « Notions de base en
alimentation » (étant donné qu’il est un
préalable a tous les modules de ce domaine).

6 ALI-DO02 : « Introduction a la patisserie »
(étant donné que ce module est un préalable
aux modules ALI-M04, ALI-MO05, ALI-A03
et ALI-A04.

Voici quelques exemples de regroupements de
modules :

4 modules (sans ALI-D01 | Notions de base en alimentation
experience ALI-D03 | Collations et hors-d’ceuvres
antérieure) e
ALI-D04 | Planification des repas 1
ALI-D06 | L’alimentation canadienne : notre
héritage
4 modules (3 ALI-D01 | Notions de base en alimentation
supplémentaires | Al |-D02 | Introduction a la patisserie
au ALI-D01) . .
ALI-MO04 | Gateaux et patisseries
ALI-MO5 | Pains et petits pains a la levure
4 modules (3 ALI-DO1 | Notions de base en alimentation
supplémentaires ) . . .
au ALI-DO1) ALI-M10 | Préparation et cuisson des viandes
ALI-A08 | La cuisson des viandes : Niveau avancé
ALI-A09 | [ es coupes simples des viandes

Il est également possible de regrouper les
modules pour mettre I’accent sur un théme
specifique; p. ex. : ALI-D01

Modules ALI-DO1 | Notions de base en alimentation
préalables N T

ALI-D02 | Introduction a la patisserie
Modules ALI-M04 | Géteaux et patisseries

supplémentaires

choisis selon un | ALI-A03 Patisserie et créativité
theme ALI-MO05 | Pains et petits pains a la levure
ALI-A04 | Autres produits a la levure — Niveau

avancé

La plupart des modules peuvent étre offerts
dans un contexte commercial afin d’augmenter
le niveau de compétence par rapport a diverses
techniques de préparation alimentaire. Il est
conseillé de regrouper ces modules avec des
modules-projets du domaine Exploration de
carrieres et d'emplois.
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Organisation de I’apprentissage

Avant de choisir les modules, le personnel
enseignant devrait vérifier les paramétres qui
sont décrits dans chaque module.

Les modules peuvent étre offerts de maniere
séquentielle, simultanée ou combinée.

Scénario A

sept. Les modules sont donnés de
maniere séquentielle, soit :

ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

ALI-DO02 : Introduction a la patisserie

T

v
ALI-MO04 : Gateaux et patisseries
v
v ALI-A03 : Patisserie et créativité
janv./juin
Scénario B
sept.
Un module, comme ALI-M15 :
2 Hygiene alimentaire, peut étre
donné tout au long du semestre
1 3 (soit 20 minutes par classe)
conjointement avec trois autres
4 modules.
janv./juin

En outre, les enseignants peuvent laisser a
chaque éleve le soin de choisir le rythme
dapprentissage qu'il juge stimulant; p. ex :

Scénario C

sept. Tous les éleves suivent un ou
deux modules ensemble (p. ex. :
ALI-DO01 : Notions de base en
alimentation), puis peuvent en
choisir d*autres a partir d*un
menu.

janv./juin

Scénario D

sept. A partir d'un menu de modules
défini par I"enseignant ou
D_>|:| I’enseignante, les éleves
|:| choisissent ceux qu’ils suivront et,
en consultant I"enseignant,

)

|:| établissent des échéanciers de
|:| réalisation et de remise des

VI:I |:| |:| travaux, etc.

janv./juin

W

Identification des enchainements

La section « Enchainements et transitions » de ce
programme d*études décrit certains enchainements
possibles entre les APA et les autres programmes
d’études.

Veuillez noter que les notions du cours Exploration
de carriéres et d"emplois peuvent étre combinées
avec les modules d’ Alimentation pour permettre
aux éleves de développer davantage leurs habiletés
et de parfaire leurs compétences. Les projets et les
stages n’ont pas été congus pour constituer des
modules distincts et ne devraient pas étre utilisés
comme suppléments du programme Exploration de
carriéres et d'emplois.

Transition vers le marché du travail ou vers le
postsecondaire

Voir la section intitulée « Enchainements et
transitions » de ce programme d"études pour
trouver les transitions possibles vers le marché du
travail ou vers des programmes postsecondaires
connexes, ou encore vers d’autres débouchés de
spécialisation.
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Normes du programme et d’évaluation des modules

Niveau débutant

Les pages qui suivent définissent les normes du programme et d’évaluation des modules du niveau
débutant du domaine Alimentation.

Les modules du niveau débutant aideront I’éléve a acquérir des
connaissances pratiques pour les taches de la vie quotidienne et
serviront de base a des études plus approfondies. Ces modules
s’adressent a I’éléve sans expérience antérieure dans le domaine.

Les Résultats d’apprentissage généraux précisent les compétences
qu’un ou une éléve doit acquérir pour réussir un module. Les
normes d’évaluation servent a déterminer et a mesurer I’acquisition
de ces compétences.

Les Résultats d’apprentissage specifiques fournissent un cadre
d’apprentissage détaillé qui aidera I’éleve a développer les
compétences mentionnées dans les Résultats d’apprentissage
généraux. Nous donnons des renseignements et des suggestions
supplémentaires dans la colonne Notes. L’enseignant ou
I’enseignante peut, s’il ou elle le désire, y noter ses idées
pédagogiques ou des travaux pratiques pour ses éléves.

Module ALI-DO01 : Notions de base en alimentation ............cccoeviiiiiiiiiinnnnen.. p. 29
Module ALI-D02 : Introduction a la patiSSerie. .......uuveveeieeeiieieieeeieeeeeenenennn p. 33
Module ALI-DO03 : Collations et hors-d’ceuvre Simples ........cocevvieiiiiieinnnnnsn.. p. 37
Module ALI-D04 : Planification des repas 1 .....c.veeevieieiiiieieieiieeieeeeenenennn p. 41
Module ALI-DO5 : Le Prét-a-manger ......o.ee e eeeeeeeeeeeeeaeeaeaeeneaeeneneenennnns p. 45
Module ALI-DO06 : L’alimentation canadienne : notre héritage ............ccceveunnnen.. p. 49
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MODULE ALI-D01 : NOTIONS DE BASE EN ALIMENTATION

Niveau : Débutant
Théme : Nutrition
Préalable : Aucun

Description du module : L’éleve apprend & mieux choisir les aliments, & comprendre les recettes et a
connaitre les installations d’une cuisine; il ou elle sait comment manipuler les denrées alimentaires et
posséde des habitudes de travail sans danger et efficaces.

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggeérée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 comprendre 6 un test portant sur les concepts comprenant au moins 10
J ce qu’est la salubrité dix questions sur chacune des catégories suivantes :
alimentaire J la sécurité et I’hygiéne en matiére de préparation
J le maniement sans d’aliments
danger des ustensiles J les ustensiles et les appareils.

et des appareils

Matériel d’évaluation

J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme de 80 % pour les expériences pratiques et le
maniement sans danger des ustensiles et des appareils
avoir une connaissance
pratique des installations des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60
congues pour la elle prépare un minimum de quatre aliments a partir
préparation des aliments des choix indiqués par I’enseignant ou I’enseignante, ou
un aliment de chaque groupe alimentaire, chacun
correspondant aux criteres de qualité établis ou les
dépassant.

o

o

Matériel d’évaluation

J ALI-EXP-1 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-D01-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Notions de base en alimentation

Norme de 1 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-D01 : NOTIONS DE BASE EN ALIMENTATION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
& mMmettre en pratique ses 6 une analyse : pour au moins un des plats préparés, il 10
connaissances et ses ou elle fera une analyse de ce plat.
habiletés de gestionnaire
dans la planification, la Matériel d’évaluation
préparation et J ALI-ANA : Analyse des plats préparés par I’éleve
I’évaluation des aliments
de base Norme : toutes les parties sont complétées.
s I’analyse des choix d’aliments qu’il ou elle a 10
5 analyser le Guide consommeés au cours d’une journée a partir du Guide
alimentaire canadien alimentaire canadien pour manger sainement.
pour manger sainement
et baser ses choix Matériel d’évaluation
alimentaires sur ce J ALI-ACN : Analyse de la consommation de
guide nourriture
Norme : toutes les parties sont complétées.
s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois 10
grilles suivantes :
5 evaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle) Matériel d’évaluation
des compétences qui J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de réflexion
sont développées dans (Auto-évaluation)
ce module J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
Norme : toutes les parties sont complétées.
o démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-D01 : NOTIONS DE BASE EN ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Sécurité, s appliquer les normes de sécurité en cuisine pour ce qui est : | Feux, chocs
hygiéne et J de la prévention des accidents électriques,
appareils J des soins a donner en cas de blessures coupures, bralures

J de la manipulation et de I’entreposage des denrées
alimentaires;

s montrer des habitudes hygiéniques de travail, y compris
I’hygiéne personnelle et la propreté des appareils et des
lieux;

5 expliquer la raison des méthodes hygiéniques de travail
relatives a la manipulation des denrées alimentaires;

s identifier et interpréter correctement les symboles des
produits dangereux;

s montrer qu’il ou elle connait les méthodes de travail en
cuisine et en laboratoire;

¢ choisir et utiliser correctement les ustensiles et les appareils
pour la mesure, la préparation, le mélange, la cuisson et le
service des aliments.

Brdlures, chocs
électriques,
coupures, poisons

Prévention de
maladies d’origine
alimentaire,
manipulation,
entreposage et
conservation des
aliments a des
températures sans
danger, prévention
de la
contamination,
perte d’emploi et
fermeture
d’entreprises

SIMDUT

Rotation des
aliments

Montrer a I’éléve
comment utiliser
correctement une
cuisiniere, un four
a micro-ondes, les
petits appareils
électroménagers,
les ustensiles et les
couteaux.
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MODULE ALI-D01 : NOTIONS DE BASE EN ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éléve devrait :

Préparation et | s se servir d’une terminologie des recettes qui soit Qualité, pourcentages
présentation acceptable pour planifier, préparer et évaluer les et proportions
aliments de base.

Nutrition 5 expliquer pourquoi on se base sur le Guide alimentaire | Conséquences de
canadien pour manger sainement pour faire ses choix I’équilibre nutritif sur
alimentaires. I’apparence, les

capacités athlétiques et
la vivacité d’esprit

Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,

Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et

carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris connaissances I’éléve
I’autonomie et la confiance en soi; a-t-il ou elle acquises?

Quiel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’intérét et
les valeurs de I’éleve?

Quelle est leur
importance actuelle?

5 élaborer un plan d’action personnel en ce qui concerne | Quelle sera leur
I’alimentation. importance a I’avenir?

Dans son plan d’action
personnel, I’éleve peut
inclure :

J une analyse de ses
propres habitudes
alimentaires;

J une réduction des
déchets de
consommation;

J un plus grand choix
d’aliments;

J une entrée des
recettes dans un
micro-ordinateur.
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MODULE ALI-D02 : INTRODUCTION A LA PATISSERIE

Niveau : Débutant

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Pour faire de délicieux biscuits, des gateaux et des pates éclairs, il faut
d’abord comprendre de quels ingrédients ils sont faits. L’art de bien mélanger ces ingrédients, les

transforme en délices culinaires!

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggeérée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 décrire les méthodes de | un test portant sur les concepts touchant : 20
préparation et le role J les techniques de mesure des ingrédients
des principaux J Iutilisation sans danger et correcte des ustensiles
ingrédients qui entrent et appareils
dans la préparation des J la fonction des principaux ingrédients culinaires
biscuits, des pates éclair J les méthodes de pates éclair (muffins, petits pains,
et des gateaux au beurre gateaux sablés avec la méthode du crémage et
celle du mélange dans un seul bol)
J les diverses sortes de biscuits.
Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
s utiliser les méthodes de | © des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60

préparation correctes
pour préparer une
variété de biscuits, de
pates éclair et de
gateaux au beurre

elle prépare au moins six recettes, en utilisant les

méthodes suivantes :

J une méthode pour muffins

J une méthode pour biscuits

J un gateau, en utilisant la méthode du crémage ou
celle du mélange dans un seul bol

J deux différentes sortes de biscuits, en utilisant la
méthode du crémage pour un des biscuits

J un glagage crémeux au beurre, pour gateaux ou
biscuits.
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MODULE ALI-D02 : INTRODUCTION A LA PATISSERIE (suite)

Reésultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
0 mettre_ en prathtue S€S Matériel d’évaluation
ﬁogqal§sagces eLses J ALI-EXP-1 : Expériences pratiques (Techniques)
abiletes e_g_estl_onnalre J ALI-D02-1 : Tableau de normes pour les plats
dans la planification, la préparés : Introduction a la patisserie
préparation et . _
I’évaluation des aliments Norme de 1 selon le bareme de correction pour les
de base cuits au four parties de I’évaluation qui s’appliquent
& une analyse : pour chacun des plats préparés 10
suivants, il ou elle fera une analyse de ces plats :
J biscuits
J pate éclair
J gateau au beurre.
Matériel d’évaluation
J ALI-ANA : Analyse des plats préparés par I’éleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
s évaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois 10
(pour lui ou pour elle) grilles suivantes :
des compétences qui s .
sont développées dans Matériel d’évaluation
ce module J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de
réflexion (Auto-évaluation)
J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 démontrer ses o I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-D02 : INTRODUCTION A LA PATISSERIE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éléve devrait :

Sécurité, s montrer qu’il ou elle utilise les ustensiles et les appareils Batteur électrique,
hygiene et correctement et de fagon sans danger; mélangeur, robot
appareils - . e culinaire, robot
& reconnaitre le besoin de mesurer avec precision.
boulanger
Nature des 6 reconnaitre le réle des pates éclair, des biscuits, des gateaux
aliments et des desserts dans le régime alimentaire des Canadiens et

des Canadiennes sur les plans nutritif et culturel;

5 examiner les caractéristiques et les fonctions des principaux | Farine tout usage, a

ingrédients culinaires : gateaux, a

J les farines patisseries, & pain
J les matiéres grasses

J les sucres

J les ceufs

J les liquides - _

J les agents de levage Epices, extraits,
J les aromatisants; etc.

5 classer les pates éclair en catégories, selon leurs
caractéristiques et leurs techniques de préparation :
J la méthode du muffin
J la méthode du biscuit
J la méthode du crémage;

Biscuits a la
cuillere, roulés,
faconnés,
réfrigérés, presses,
en forme de barres

5 différencier les principales sortes de biscuits;

5 comparer la méthode du mélange dans un seul bol et la
méthode du crémage pour les gateaux sablés.

Préparation et | s acquérir des habiletés et des techniques dans la préparation | Ustensiles pour
présentation des aliments cuits au four, en montrant qu’il ou elle peut : mesurer ou des
J peser et mesurer avec préecision balances

J mélanger des ingrédients correctement

J préparer des moules correctement

J faire cuire et déterminer le moment ou la cuisson est

terminée
J changer et varier les recettes de base selon les Utiliser la norme
instructions correspondante
J rattraper les erreurs et les imperfections; pour evaluer les

aliments.
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MODULE ALI-D02 : INTRODUCTION A LA PATISSERIE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Pr(,eparatl_on et L’éleve devrait :
présentation
(suite) ) . ) . . .
6 préparer et évaluer des aliments cuits, y compris :
J une variété de biscuits, en employant divers mélanges et | Méthode du
diverses techniques de confection crémage ou du
J une variété de pates éclair, y compris des muffins et des | mélange dans un
biscuits seul bol
J un gateau sablé .
J un glacage simple, crémeux au beurre; Flans, cremes
patissiéres, desserts
5 acquérir des habiletés et des techniques dans la confection et | & Pase de gélatine,
I"évaluation de desserts simples. crodtes a la
chapelure
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et | connaissances

la confiance en soi.

I’éléve a-t-il ou a-t-
elle acquises?

Quiel lien cela a-t-il
avec les
convictions, les
champs d’intérét et
les valeurs de
I’éleve?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-D03 : COLLATIONS ET HORS-D’EUVRE SIMPLES

Niveau : Débutant

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Les collations représentent une partie importante de notre alimentation.
Nous pouvons préparer de nombreuses collations, a la fois délicieuses et nutritives.

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
5 analyser les habitudes & un projet dans le cadre duquel il ou elle analyse : 20
en matiére de collations, J ses habitudes ou celles d’un groupe designé de
traiter des facteurs qui personnes en matiere de collations, compte tenu des
influent sur les choix de choix, des influences, de la fréquence et de I’aspect
collations social des collations
J le rapport qui existe entre les collations et le Guide
s examiner comment il est alimentaire canadien pour manger sainement et
possible de suivre les d’autre part le mieux-étre _
recommandations du J la valg:ur_ nutritive de d_|yerses collations
Guide alimentaire (les Kkilojoules, les matieres grasses, les sucres, les
canadien pour manger fibres et le sel contenus dans les collations).
sainement Matériel d’évaluation
J ALI-D03-1 : Projet/Sondage : Collations et hors-
d’ceuvre simples
Norme de 1 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
60

choisir, préparer et
comparer diverses
collations et divers hors-
d’ceuvre

o

o

prendre des décisions
personnelles relatives a
la pertinence de diverses
collations

o

des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle
prépare un minimum de cing collations représentant
chaque groupe alimentaire ainsi que le groupe

« supplémentaire ».

Matériel d’évaluation

J ALI-EXP-1A : Expeériences pratiques (Techniques)

J ALI-D03-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Collations et hors-d’ceuvre simples

Norme de 1 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-D03 : COLLATIONS ET HORS-D’EUVRE SIMPLES (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
6 une analyse : pour au moins un des plats préparés, il 10
ou elle fera une analyse de ce plat.
Matériel d’évaluation
J ALI-ANA : Analyse des plats préparés par I’éleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 evaluer la pertinence 5 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois 10
(pour lui ou elle) des grilles suivantes :
compétences qui sont
développées dans ce Matériel d’évaluation
module J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)
J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une ressource
audio-visuelle
Norme : toutes les parties sont complétées.
o demontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compeétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
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MODULE ALI-D03 : COLLATIONS ET HORS-D’EUVRE SIMPLES (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éléve devrait :

Choix des & traiter de ce qui constitue une collation et de I’importance des
aliments collations pour un groupe donné;

faire un sondage sur les habitudes en matiére de collations d’un
groupe donné et en compiler les résultats; il portera sur :

J les facteurs influencant les choix de collations

J la fréquence des collations

J les collations choisies;

o

examiner le r6le des collations et des hors-d’ceuvre dans les
relations sociales, compte tenu :

J de I'amitié

J des activités

J de I’hospitalité.

o

Nutrition/ 5 examiner les effets positifs et négatifs des collations sur la
Santé nutrition et le mieux-étre.
Préparation 6 préparer une variété de collations et les comparer pour : Outils a main et
J leur valeur nutritive petits appareils
J leurs kilocalories, leur contenu en matiéres grasses, en sucre, | ménagers
en fibres et en sel
J leur codt
J leur temps de préparation
J le niveau d’habileté nécessaire a leur préparation
J leur pertinence
J leurs questions relatives a I’environnement.
Sécurité, 6 acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement sans
hygiéne et danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.
appareils
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MODULE ALI-D03 : COLLATIONS ET HORS-D’EUVRE SIMPLES (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective Quelles
Choix de d’un avenir immédiat et a long terme, ses facultés d’adaptation | habiletés,
carriere personnelles, y compris I’autonomie et la confiance en soi. attitudes et

connaissances
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle
acquises?

Quiel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs
d’intérét et les
valeurs de
I’éleve?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-D04 : PLANIFICATION DES REPAS 1

Niveau : Débutant

Théme : Gestion

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Un repas peut nous permettre d’étre créatifs, d’apprécier la compagnie
d’autrui ou simplement de satisfaire nos besoins alimentaires. La planification et la préparation de
repas réussis supposent que I’éléve a compris les composantes des repas pour différentes occasions.

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
5 analyser les facteurs qui | s un test portant sur les concepts et/ou une étude de 20
influent sur les choix cas touchant :
alimentaires J les facteurs influencant les choix alimentaires
J les facteurs a considérer pour une bonne
s expliquer les facteurs planification des repas
qui contribuent a une J les stratégies des consommateurs pour choisir et
bonne planification des acheter des aliments.
repas
Matériel d’évaluation
o démontrer I'importance J Questions développées par I’enseignant ou
des aptitudes du I’enseignante
consommateur ou de
consommatrice face a la Norme de 50 % pour une étude de cas et/ou un test
sélection des aliments portant sur les Concepts
pour la planification des
repas 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50

planifier et préparer des
repas sains pour divers
styles de vie, compte
tenu des ressources
disponibles et des
occasions spéciales

o

elle planifie, prépare et évalue au moins quatre
repas choisis parmi les suivants, en tenant compte
d’un budget prédéterminé et du temps alloué :

J un petit déjeuner

J un casse-crolte a emporter

J un diner

J un repas pour occasion spéciale.
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MODULE ALI-D04 : PLANIFICATION DES REPAS 1 (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :
Matériel d’évaluation 10
J ALI-EXP-1 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-D04-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Planification des repas 1
Norme de 1 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s évaluer la pertinence 6 une analyse : pour au moins un des repas prépareés, 10
(pour lui ou pour elle) il ou elle fera une analyse de ce repas.
destcg,mp(letencles ?ju' Matériel d’évaluation
sont developpees dans J ALI-ANA : Analyse des plats prépares par
ce module 16l
éleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois
grilles suivantes :
o démontrer ses Materiel d"évaluation Incorporée
o Gterces de base J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de out aS o
P réflexion (Auto-évaluation) g
du module

o

J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle

Norme : toutes les parties sont complétées.

I’observation de I’effort personnel et de
I’interaction sociale au cours de I’apprentissage.

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-D04 : PLANIFICATION DES REPAS 1 (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Gestion ¢ indiquer les facteurs qui influencent les choix dans la Temps, habiletés,

sélection des aliments et la planification des repas, a
savoir :

J la nutrition

J les ressources humaines

J les autres ressources

J la famille et/ou les traditions culturelles
J les influences psychologiques et sociales

J les besoins diététiques particuliers.

énergie

Argent, installations.
Expliquer comment la
coordination des repas
peut économiser des
ressources. Dans la
préparation des repas,
prévoir des moyens
d’économiser.

La conformité, le style
de vie, le désir d’étre
mince, la boulimie,
I'anorexie, I’obésité

Le diabete, les
allergies alimentaires

Consumérisme

o

explorer les stratégies employées par les
consommateurs pour choisir et acheter leur nourriture,
compte tenu :

J des types de magasins d’alimentation

J de I’agencement du magasin

J du magasinage pour faire des comparaisons

J des renseignements fournis sur les étiquettes

J des catégories alimentaires

J des locaux destinés a I’entreposage des aliments.

Préparation

o

planifier, préparer et évaluer un petit déjeuner, un
casse-croQte & emporter, un diner et un repas pour une
occasion spéciale, compte tenu de :

la préparation d’une liste d’emplettes
I’estimation des colts

I’achat et I’entreposage des aliments

la gestion du temps

la valeur nutritive des aliments et des repas

les techniques de préparation

le niveau de compétence

les ustensiles et les appareils a sa disposition

la présentation des aliments.

(SERN NI G G I G SR R Y

Inclure les plats
préparés lorsque cela
s’avere pertinent.
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MODULE ALI-D04 : PLANIFICATION DES REPAS 1 (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Sécurité, 5 acquérir des habiletés et des techniques dans le

hygiéne et maniement sans danger et hygiénique des ustensiles et

appareils des appareils.

Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,

Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et

carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris connaissances I’éléve

I’autonomie et la confiance en soi.

a-t-il ou a-t-elle
acquises?

Quiel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’intérét et
les valeurs de I’éleve?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a I’avenir?
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MODULE ALI-DO05 : LE PRET-A-MANGER

Niveau : Débutant

Théme : Gestion

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Nous pouvons acheter des mets préts-a-manger ou faire des repas en
utilisant des plats préparés. Tenir compte de la nutrition, du codt, du temps, de la qualité des aliments
et des diverses possibilités, nous aidera a faire de bons choix.

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage
généraux (RAG)

Critéres et conditions d’évaluation

Attribution
suggeérée

L’éléve va :

¢ traiter des nombreux
choix de mets
préts-a-manger et de
plats préparés

o

préparer divers repas-
minute et plats préparés
simples

o

analyser ses décisions et
évaluer ses choix
alimentaires par rapport
aux mets préts-a-manger
et aux plats préparés

L"évaluation du rendement de I’éléve sera basée sur :

o

o

un projet au cours duquel il ou elle compare les

restaurants-minute en fonction :

J des stratégies de mise en marché de mets
préts-a-manger

J de la valeur nutritive de ces mets

J des renseignements fournis sur I’emballage ou sur
I’étiquette ayant trait a la nutrition

J des méthodes de préparation employées dans la
production de mets préts-a-manger et de plats
préparés

J de la réponse du marché aux demandes des
consommateurs.

Matériel d’évaluation
J ALI-D05-1 : Tableau de comparaison : Les
restaurants-minute

Norme : toutes les parties sont complétées.

des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle
prépare et évalue au moins quatre formes de repas-
minute et de plats préparés simples :

J les mélanges

J les mets partiellement préparés

J les mets entierement préparés

J les mets confectionnés a partir d’ingrédients de base.

Matériel d’évaluation

J ALI-EXP-1 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-D05-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Le prét-a-manger

J ALI-D05-3 : Tableau de comparaison : Plats
préparés

20

60
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MODULE ALI-D05 : LE PRET-A-MANGER (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

o

évaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle)
des compétences qui
sont développées dans
ce module

o

démontrer ses
compétences de base.

o
o

o

Norme de 1 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

Norme : toute les parties sont complétées.

une analyse : pour un des plats prepareés, il ou elle
fera une analyse détaillée de ce plat.

Matériel d’évaluation
J ALI-ANA : Analyse des plats préparés par I’éléve

Norme : toutes les parties sont complétées.

une reflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois
grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle

Norme : toutes les parties sont complétées.

I’observation de I’effort personnel et de I’interaction
sociale au cours de I’apprentissage.

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module

10

10

Incorporée
tout au long
du module

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Consumeérisme | s examiner diverses entreprises de restauration rapide, en
tenant compte :
J du concept commercial selon lequel « on mange avec ses

yeux »

L’éleve devrait :

J de la publicité et des techniques de concurrence en
publicité et en commercialisation
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MODULE ALI-D05 : LE PRET-A-MANGER (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Consumérisme J de la valeur nutritive des repas-minute Comment les

(suite)

o

o

o

J des lois touchant la sécurité et la salubrité des
établissements commerciaux dans le domaine de
I’alimentation

J des installations spécialisées utilisées dans la
restauration rapide;

interpréter les renseignements fournis sur les emballages
des plats préparés;

traiter de ce qui est prescrit et de ce qui est facultatif en
matiere de publication des valeurs nutritives sur les
étiquettes des plats préparés;

comparer des méthodes de préparation d’aliments, en

tenant compte :

J de I’achat de plats partiellement ou entierement
préparés

J du mode de travail a la chaine

J de la nécessité d’installations spécialisées

J des avantages et désavantages

J des réactions aux pressions du public.

restaurants-minute
améliorent-ils la
valeur nutritive de
leurs produits?
Pourquoi?

Nutrition, codts,
informatisation

Environnement,
nutrition

Préparation

o

préparer, comparer et évaluer divers plats préparés a
partir :
J de mélanges

J de plats partiellement préparés

J de plats entiérement préparés

J d’ingrédients de base.

Muffins, biscuits,
boissons, pizza,
gateaux

Crodtes de pizza,

« burgers » au beeuf,
au poulet ou
vegetarien,
batonnets de
poisson, pate a
biscuits

Repas congelés,
pérogies, poisson-
frites, saucisses
briochées,
samoussas, beignes,
croissants
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MODULE ALI-D05 : LE PRET-A-MANGER (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :

Sécurité, 5 acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement | Poulet frit, pizza
hygiene et sans danger et hygiénique des ustensiles et des appareils. roll-ups, croquettes
appareils de poulet
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | connaissances

et la confiance en soi.

I’éléve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’intérét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?

L’éleve résume les
connaissances
acquises sur les
mets préts-a-manger
et les plats préparés;
il ou elle tire des
conclusions
personnelles en ce
qui atraitala
restauration rapide
et aux plats préparés
et son style de vie.
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MODULE ALI-D06 : L’ALIMENTATION CANADIENNE : NOTRE HERITAGE
Niveau : Débutant

Théme : Aspect socioculturel

Prealable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : L’alimentation canadienne d’aujourd’hui témoigne de I’histoire du pays et
des groupes culturels qui y ont apporté la richesse de leurs traditions culturelles. Connaitre les
origines de notre héritage alimentaire nous aide a comprendre qui nous sommes.

Parameétres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 étudier les influences 6 un projet dans lequel : 20
culturelles sur J il ou elle identifie et décrit des cultures
I’alimentation et les représentant :
habitudes alimentaires ¢ I’histoire du Canada
au sein de la & une région geographique du Canada
communauté & un groupe culturel donné du Canada
J il ou elle explique I’importance des habitudes et
6 étudier I'importance des coutumes alimentaires.

habitudes et des
coutumes alimentaires
dans I’histoire du
Canada

Matériel d’évaluation
J ALI-D06-1 : Projet de recherche : L’alimentation
canadienne : notre héritage

Norme de 1 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

o
o

préparer et analyser des des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60
mets d’origine culturelle elle prépare et évalue au moins trois mets illustrant
des influences sur la cuisine canadienne, y compris
un met représentant :

J I’histoire du Canada

J une région geographique du Canada

J un groupe culturel donné du Canada.

Matériel d’évaluation

J ALI-EXP-1 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-D06-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : L’alimentation canadienne : notre
héritage

Norme de 1 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-DO06 : L’ALIMENTATION CANADIENNE : NOTRE HERITAGE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 une analyse : pour au moins un des plats préparés, il 10
ou elle fera une analyse de ce plat.
Matériel d’évaluation
J ALI-ANA : Analyse des plats préparés par I’éleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des trois 10
(pour lui ou pour elle) grilles suivantes :
des compétences qui . ) )
ce module J ALI-JOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)
J ALI-ESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALI-AAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
Norme : toutes les parties sont complétées.
¢ demonerses |1 {obnaton e ot pre) e S| rorors
compétences de base. PP ge. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-DO06 : L’ALIMENTATION CANADIENNE : NOTRE HERITAGE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Aspects s faire une étude comparative sur les habitudes et les Ressources
multiculturels coutumes alimentaires des premiers Canadiens et suggeéreées : les
de Canadiennes; anciennes recettes,
I’alimentation les musées

o

o

o

évaluer et comparer le passé et le présent en ce qui

concerne :

J les denrées alimentaires offertes sur les marchés
canadiens

J les contraintes et les adaptations des ressources pour
I’approvisionnement en denrées alimentaires;

faire des recherches sur les habitudes et les coutumes
alimentaires d’une région du Canada;

découvrir une influence culturelle sur des habitudes et
coutumes alimentaires, en tenant compte :

J de la religion, des croyances, des valeurs

J de la géographie, du climat du pays natal

communautaires, les
chroniques locales,
les romans portant
sur la vie des
premiers Canadiens
et Canadiennes

Installations et
habiletés

Attributions de role,
habitudes de travail

Jours fériés, fétes,

J des situations familiales convenances,
J des traditions. modéles
alimentaires
Préparation et | s planifier, préparer et évaluer divers aliments des premiers | Ressources :
présentation Canadiens et Canadiennes et des aliments régionaux ou conférencier de
d’origine ethnique, en tenant compte : I’extérieur,
J des ustensiles utilisés pour la préparation et le service programme

J des ingrédients

J des techniques particulieres

J de la présentation

d’échange d’éleves,
visite de lieux,
démonstrations.

Ingrédients
particuliers, saveurs
dominantes,
combinaisons de
saveurs et
d’aliments.
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MODULE ALI-DO06 : L’ALIMENTATION CANADIENNE : NOTRE HERITAGE (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation
(suite)

L’éléve devrait :

o

planifier, préparer et évaluer divers aliments des premiers
Canadiens et Canadiennes et des aliments régionaux ou
d’origine ethnique, en tenant compte : (suite)

J des styles de service.

Techniques de
préparation,
adaptations dues au
manque d’ustensiles,
au manque
d’ingrédients.

Décoration,
préparation de table
(nappes, vaisselle,
ustensiles spéciaux,
décorations placées
au centre de la
table), places des
convives.

Manger a la course,
s’asseoir pour
manger, servir les
ainés en premier, le
smorgasbord (ou
buffet).

Sécurité,
hygiene et
appareils

o

acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement
sans danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.

Gestion

o

analyser des aliments ou des mets préparés, en tenant
compte :

J de la nutrition

J des codts

J du temps de préparation

J du godt des mets.
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MODULE ALI-DO06 : L’ALIMENTATION CANADIENNE : NOTRE HERITAGE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éléve devrait :

Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habileteés,

Choix de perspective d’un avenir immédiat et & long terme, ses attitudes et

carriére facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | ¢ONNAISSances
I’éléve a-t-il ou

et la confiance en soi. :
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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Normes du programme et d’évaluation des modules

Niveau moyen

Dans les pages suivantes, nous décrivons les normes du programme et d’évaluation pour le niveau
moyen du domaine Alimentation.

Les modules du niveau moyen aideront I’éléve a acquérir des
connaissances complémentaires, plus complexes que celles
acquises au niveau débutant. L’éléve aura ainsi une perspective
élargie lui permettant d’entrevoir le grand éventail de possibilités
de carriéres qui s’offrent dans le domaine Alimentation.

Module ALI-MO01 : Au-dela du Guide alimentaire canadien pour

Manger SaAINEMENT .....ouee e eaaeenan p. 57
Module ALI-MO02 : Nutrition et performance athlétique ...............cccoeeae.t. p. 63
Module ALI-MO03 : L’énergie nécessaire a la santé et a I’activité physique .... p. 70
Module ALI-MO04 : Gateaux et PAtiSSEIIES ..uuuueuerneeieaeeieeeeaeeeeieeneaeenanen p. 75
Module ALI-MO05 : Pains et petits pains a lalevure..........cccooeeieveieinannn... p. 80
Module ALI-MO06 : Produits laitiers et eufs.........coovvviiiiiiiiiiiiiiieenn p. 84
Module ALI-MO07 : Consommeés, SOUPES e SAUCES ..uvuueuernenerneeeneananennanen p. 90
Module ALI-MO08 : Fruits, légumes et produits ceréaliers..............cceuenen... p. 95
Module ALI-MO09 : Mets froids et créativité ..........ccovveieiiineiiiiiennanens. p. 100
Module ALI-M10 : Préparation et cuisson des viandes.............cccveeeeennen.. p. 106
Module ALI-M11 : Poisson et volaille ..........cooeviiiiii e, p. 111
Module ALI-M12 : Planification des repas 2........ccoeveeevieniiieienienenennnn. p. 117
Module ALI-M13 : La cuisine VEgetarienne........ccceveeeeeieneeenenieneenennnn. p. 122
Module ALI-M14 : Repas-MINULE .......ceeieieieeeeeeeeee e eeeeeeeeeeeas p. 128
Module ALI-M15 : Hygiéne alimentaire ..........ccooeeevieiiiieiiiieiiieeeeenenn. p. 132
Module ALI-M16 : L’entreprise en alimentation ...........c.ccccvvievieiennensn.. p. 136
Module ALI-M17 : La cuisine internationale 1 ............ccooeiiiiiiiiiinnnnns... p. 141
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MODULE ALI-MO01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER
SAINEMENT
Niveau : Moyen

Theme : Nutrition
Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : L’éléve apprend quels aliments sont essentiels pour le mieux-étre :
comment ils affectent notre rendement quotidien et notre santé a long terme. L’éléve découvre
comment choisir et préparer des menus équilibreés.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s déterminer le rapport 6 un test portant sur les concepts comprenant au moins 20
qui existe entre les cing questions dans chacune des catégories

suivantes :

J les éléments nutritifs, les aliments du Guide
alimentaire canadien pour manger sainement

J la fonction des éléments nutritifs dans le corps

J les effets de la cuisson et de la transformation sur
des éléments nutritifs

J I’importance pour un mieux-étre des régimes
riches en fibres et faibles en matieres grasses.

choix alimentaires, les
éléments nutritifs et le
mieux-étre

Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

o

étudier I’importance 6 une analyse au cours de laquelle il ou elle va : 10
pour le mieux-étre des J comparer la liste de ce qu’il ou elle a mangé
régimes riches en fibres pendant deux ou trois jours avec ce que
et faibles en matiéres recommande le Guide alimentaire canadien pour
manger sainement et les lignes directrices sur la
grasses : A .
consommation de matiéres grasses et de fibres
pour reconnaitre les bonnes habitudes alimentaires
et déterminer les points qui peuvent étre améliorés
J planifier des repas faibles en matiéres grasses et riches
en fibres, des repas qui correspondent aux
recommandations du Guide alimentaire canadien pour
manger sainement
J calculer le pourcentage des calories provenant des
gras, des glucides et des protéines pour au moins un
aliment de chaque groupe alimentaire et un aliment du
groupe « supplémentaire ».
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MODULE ALI-M01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER
SAINEMENT (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Critéres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

s évaluer les
renseignements
nutritionnels

o

préparer, comparer et
analyser une grande
varieté de denrees
alimentaires, afin
d’augmenter le godt de
celles ayant une grande
valeur nutritive dans un
régime alimentaire

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

o

o

Matériel d’évaluation
J ALIACN-2 : Analyse de la consommation de
nourriture

Le tableau doit étre complété avec précision; la
teneur en fibres ne doit pas dépasser 20 grammes par
jour; et la consommation en matieres grasses ne doit
pas dépasser 30 % de calories/kilojoules.

une analyse au cours de laquelle il ou elle va :

J appliquer les critéres de fiabilité de I’information
nutritionnelle en analysant un exemple de
renseignements exacts et un exemple de
renseignements incomplets sur les matiéres grasses
ou les fibres

J expliquer le tableau d’information nutritionnelle
des emballages d’au moins deux aliments.

Matériel d’évaluation

J ALIARN : Analyse de renseignements nutritifs

J ALI-MO01-1 : Analyse de renseignements
nutritionnels

Norme : toutes les parties sont complétées.

des expériences pratiques au cours desquelles il ou

elle prépare au moins six aliments pour :

J étudier les effets des matieres grasses sur leur
godt; p. ex. : les produits laitiers, les viandes

J étudier les effets d’une méthode de préparation sur
le contenu en matieres grasses d’un aliment

J décrire au moins deux aliments faibles en matieres
grasses et agréables au godt

J décrire deux aliments riches en fibres et agréables
au go0t.

Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

10

40
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MODULE ALI-M01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER
SAINEMENT (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& une analyse : pour au moins un de ces plats prepareés,
. 1y 10
il ou elle fera une analyse détaillée de ce plat.
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une ressource
audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
o démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
competences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-MO01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER

SAINEMENT (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition et
nature des
aliments

L’éleve devrait :

o

o

o

o

o

o

o

o

o

o

appliquer les recommandations du Guide alimentaire canadien
pour manger sainement dans I’analyse des habitudes
alimentaires;

identifier les sources et expliquer les fonctions des élements
nutritifs essentiels :

J l'eau

J les glucides, les proteines et les matieres grasses

J les vitamines A et D

J la vitamine C et la thiamine, la riboflavine et la niacine
J le fer et le calcium;

établir le rapport entre la teneur en énergie des aliments et le
corps en tant que systeme d’équilibre énergétique;

expliquer les effets de la cuisson et de la transformation sur les
éléments nutritifs;

évaluer I’importance nutritionnelle d’aliments distincts, de
repas et d’habitudes alimentaires;

prévoir les conséquences que les choix alimentaires peuvent
avoir sur notre sante;

traiter du rapport qui existe entre les régimes faibles en
matieres grasses et riches en fibres et le mieux-étre, les
maladies cardiaques, le cancer, I’arthrite, I’obésité et le
diabéte;

expliquer les facteurs de risques de troubles cardiaques en ce
qui concerne particulierement la quantité et la qualité des
matiéres grasses et du sodium dans un régime alimentaire;

faire la différence entre les gras monoinsaturés, polyinsaturés et
les gras saturés et expliquer les effets de ces gras sur le niveau
de cholestérol;

déterminer les sources et expliquer les fonctions des fibres
solubles et insolubles.

Suivre un
regime
alimentaire sans
étre informe,
avoir des
habitudes
alimentaires
irréguliéres,
des repas-
minute
beaucoup trop
fréquents, des
regimes tres
faibles en gras,
etc.
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MODULE ALI-MO01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER

SAINEMENT (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’¢éléve devrait :
Nutrition et s décrire les indices sur lesquels on peut se fier en matiére de S’interroger sur

consumeérisme

renseignements nutritionnels;

o

analyser des renseignements nutritionnels fiables et non fiables;

analyser des renseignements erronés sur les gras et les fibres;

o

expliquer un tableau d’information nutritionnelle d’un
emballage;

o

les viandes
rouges, les
produits
laitiers.

Créme glacée et

lait glacé,
5 comparer le contenu en matieres grasses des aliments; viandes maigres
. . et viandes
5 analyser le contenu en fibres des aliments.
grasses
Céreales
complétes ou
transformées,
légumes, sortes
de pain, etc.
Nutrition et ¢ planifier, préparer et évaluer des aliments et des repas qui
préparation correspondent aux recommandations du Guide alimentaire
canadien pour manger sainement;
6 comparer I’effet de différentes méthodes de préparation et de
transformation sur le contenu lipidique d’une variété
d’aliments;
5 eévaluer I’effet des matiéres grasses et des fibres sur la qualité
gustative des aliments;
s modifier, préparer et évaluer des recettes pour arriver a en
déduire les matieres grasses et en augmenter les fibres.
Sécurité, 6 acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement sans
hygiene et danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.
appareils
Portfolio/ ¢ évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective Quelles
Choix de d’un avenir immédiat et a long terme, ses facultés d’adaptation | habiletés,
carriere personnelles, y compris I’autonomie et la confiance en soi. attitudes et

connaissances
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle
acquises?

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 61




MODULE ALI-MO01 : AU-DELA DU GUIDE ALIMENTAIRE CANADIEN POUR MANGER

SAINEMENT (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L eléve devrait :

Portfolio/ ¢ évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective Quel lien cela

Choix de d’un avenir immeédiat et a long terme, ses facultés d’adaptation | a-t-il avec les

carriere personnelles, y compris I’autonomie et la confiance en soi. convictions, les

(suite) (suite) champs
d’intérét et les
valeurs de
I’éleve?
Quelles
compétences

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle
développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE
Niveau : Moyen

Theme : Nutrition

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Les athlétes travaillant a I’amélioration de leur performance ont besoin de
savoir comment I’alimentation peut les aider a retirer d’un repas, le maximum d’énergie qu’ils
recherchent avant une compétition. Qu’il s’agisse d’alimentation pendant I’entrainement ou d’un repas
avant une competition, I’éleve apprendra a préparer des aliments correspondant aux besoins des
athlétes.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s étudier le role de & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20
I’alimentation et des montre qu’il ou elle comprend :
éléments nutritifs dans J le r6le du Guide alimentaire canadien pour manger

sainement, le role des aliments et des eléments
nutritifs dans la performance athlétique

la digestion, I’absorption et le métabolisme
I’utilisation de I’énergie par le corps

le r6le de I’eau dans le corps

les proteines et le développement des muscles
les besoins nutritionnels d’un athléte par rapport a
ceux d’une personne non athlétique

la constitution du corps d’un ou une athlete

les besoins nutritionnels pendant I’entrainement,
avant et pendant une compétition.

la performance
athlétique

(R PR SR S

[y &N

Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

6 établir des stratégies 6 une analyse au cours de laquelle il ou elle va planifier 10
pour obtenir une des repas qui correspondent aux recommandations du
nutrition optimale pour Guide alimentaire canadien pour manger sainement

et qui répondent aux besoins énergetiques d’un ou

une athléte; les repas seront équilibres et incluront :

des glucides, des gras et des protéines pour :

J un régime d’entrainement, pendant une période de
trois jours

J un repas mangé a la maison avant une compétition

J un repas mangé « en route » avant une compétition.

un ou une athléte
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

évaluer les
renseignements
nutritionnels et les
renseignements errones
destinés aux athlétes

o

choisir, préparer et
évaluer des aliments qui
répondront aux besoins
d’un ou d*une athlete

o

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

Matériel d’évaluation
J ALI-MO02-1 : Evaluation du régime alimentaire
d’un ou une athléte

Norme : toutes les parties sont complétees.

o

o

o

une analyse au cours de laquelle I"éleve va appliquer
les criteres établis pour analyser des renseignements
nutritionnels destinés aux athletes.

Matériel d’évaluation
J ALIARN : Analyse de renseignements nutritifs

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

des expériences pratiques au cours desquelles il ou
elle prépare des aliments correspondant aux besoins
d’un ou d*une athlete pour cing élements nutritifs
parmi ceux énumereés ci-dessous :

J une alimentation riche en glucides

J une alimentation contenant suffisamment de
protéines

une alimentation de précompétition

une alimentation pendant une compétition

une alimentation d’apres compétition

une alimentation d’apres compétition qu’il faut
manger « en route ».

[ S SR

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO02-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Nutrition et performance athlétique

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

une analyse : pour au moins trois aliments, il ou elle
fera une analyse de ces aliments.

10

40

10
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une ressource
audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
o démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compeétences de base sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L éléve devrait :
Nutrition 5 établir le r6le de la nutrition en tant que facteur-clé pour une

o

o

o

amélioration de la performance athlétique;

se référer au Guide alimentaire canadien pour manger
sainement pour une nutrition optimale;

étudier le réle de la digestion, de I’assimilation et du
métabolisme par rapport & I’utilisation des éléments nutritifs;

évaluer les besoins énergétiques d’un ou une athléte;

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 65




MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition
(suite)

L’éleve devrait :

o

o

o

o

o

o

faire le lien entre les systemes qui liberent I’énergie dans le

corps par rapport au genre d’activité physique et aux éléments

nutritifs présents, y compris :

J la présence et I’utilisation de glucose et de glycogéne

J I’intensité et la durée de I’activité physique

J les glucides contenus dans un régime

J le résultat de I’entrainement sur la consommation
d’énergie;

faire le lien entre la quantité d’eau perdue au cours de
I’exercice et le besoin de boire suffisamment de liquides pour
prévenir la déshydratation;

étudier la structure de la protéine et sa fonction dans le
développement des muscles;

examiner la tendance qu’ont certains groupes d’athlétes de ne
pas prendre suffisamment de calcium et de fer;

comparer les besoins nutritifs d’un ou d*une athlete a
I’entrainement avec ceux de toute personne en bonne santé;

étudier une constitution physique normale ou idéale en tenant
compte des besoins particuliers dus a des activités
specifiques.

Sports de contact
par opposition
aux sports
d’endurance

Nutrition et
gestion

o

o

o

o

o

énumeérer le contenu nutritif du régime d’un ou d*une athléte
a I’entrainement;

énumeérer le contenu nutritif des aliments consommés
immédiatement avant et pendant une compétition;

comparer les besoins nutritifs d’un ou d'une athléete faisant
des activités de courte durée et des activités d’endurance;

évaluer et proposer des stratégies visant a changer I’équilibre
énergétique afin de faciliter une diminution ou une
augmentation saine de poids;

differencier les facteurs qui influencent les habitudes
alimentaires de I’athléte, y compris :

J les besoins psychologiques

J les croyances, les tabous, les superstitions
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition et
gestion (suite)

L’éleve devrait :

s differencier les facteurs qui influencent les habitudes
alimentaires de I’athléte, y compris : (suite)
J le godt des aliments
J les aliments trouvés sur le marché;

évaluer les conséquences des habitudes alimentaires sur
I’équilibre nutritif;

o

proposer des méthodes pour maintenir et améliorer I’équilibre
nutritif, en tenant compte des contraintes imposées par les
diverses habitudes alimentaires.

o

Anxiété due a la
compétition

Préférences
personnelles,
aliments connus
par rapport a
ceux qui ne le
sont pas

Manger « en
route », des
repas-minute,

dans les
restaurants.
Préparation ¢ planifier, préparer et évaluer des aliments qui correspondent
aux besoins d’un ou d'une athléte tels que les éléments
suivants :
J une alimentation riche en glucides
J une alimentation contenant suffisamment de protéines
J une alimentation de précompétition
J une alimentation pendant une compétition
J une alimentation d’apres compétition
J une alimentation d’apres compétition qu’il faut manger « en
route ».
Choix des 5 eévaluer des aliments en lisant les renseignements nutritionnels | La publicité
aliments et des emballages; faisant la
consumerisme promotion de
¢ formuler des critéres qu’un ou qu‘une athléte pourra utiliser produits
pour évaluer les renseignements nutritionnels et ceux qui sont | commerciaux,
incomplets ou erronés; p. ex. : des

¢ déterminer et évaluer les renseignements nutritionnels
destinés aux athletes et ceux qui sont incomplets ou errones;

suppléments
aminoacides, des
boissons pour
sportifs et
sportives
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Choix des L’eléve devrait :
aliments et
consumeérisme | s planifier, préparer et évaluer des aliments, des collations, des | Les aides
(suite) repas et des régimes pour avoir une nutrition optimale dans ergogéniques en

divers contextes.

nutrition (destinés
a ameliorer la
performance),

p. ex. : le pollen
d’abeille

La promotion de
régimes qui
éliminent certains
aliments comme
le beeuf, le lait.

La grande
consommation de
glucides, la
diminution ou
I’augmentation de
poids,
I*absorption
adéquate de
proteines pour
grossir la masse
musculaire, la
nutrition avant,
pendant et apres
la compéetition,
I’alimentation

« en route »
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MODULE ALI-MO02 : NUTRITION ET PERFORMANCE ATHLETIQUE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage specifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :

Sécurité, 6 acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement
hygiéne et sans danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.
appareils
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | Quelles habiletes,
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés attitudes et
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la connaissances

confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs d’intérét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelles
compétences
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle
développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 69




MODULE ALI-MO03 : L’ENERGIE NECESSAIRE A LA SANTE ET A L’ACTIVITE PHYSIQUE
Niveau : Moyen

Théme : Nutrition

Prealable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Certaines personnes désirent prendre du poids alors que d’autres aimeraient
en perdre. Il existe de nombreuses méthodes pour arriver a de tels buts, mais sont-elles efficaces?
L’éleve apprendra a faire de bons choix relatifs a I’alimentation et a I’activité physique et a préparer
des repas qui lui permettront d’étre en meilleure forme physique.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 étudier le rapport qui 6 un projet dans lequel il ou elle : 30
existe entre I’apparence, J analyse trois troubles alimentaires en fonction :
la constitution physique, o des facteurs influencant I’apparence
le mieux-étre et les o de la constitution physique, bonne ou mauvaise
troubles alimentaires J fait une analyse de ses activités et des aliments
qu’il ou elle a consommés pendant trois jours et
6 établir des stratégies qui montre qu’il ou elle comprend :
pour avoir et garder une o |’effet de I’apport en calories et de la depense
bonne constitution d’énergie sur I’équilibre énergétique
physique o |es variables en matiére d’apport calorique et de

dépense d’énergie

o |es effets de I"equilibre énergétique sur la
constitution physique et le poids

o les buts réalistes pour perdre ou prendre du
poids

> les changements d’habitudes alimentaires ou
d’activités physiques pour perdre ou prendre du
poids.

Matériel d’évaluation
J ALI-MO03-1 : Projet de recherche : L’énergie
nécessaire a la santé et a I’activité physique

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-MO03 : L’ENERGIE NECESSAIRE A LA SANTE ET A L’ACTIVITE PHYSIQUE (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 évaluer les régimes, les | une analyse dans le cadre de laquelle il ou elle va 10
produits diététiques et évaluer au moins un régime en tenant compte de ses
les groupes de soutien conséquences a court et a long terme.

Matériel d’évaluation
J ALI-MO03-2 : Analyse d’un régime alimentaire
pour perdre du poids

Norme : toutes les parties sont complétées.

6 choisir, préparer et 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 40
évaluer des aliments elle choisit, prépare et évalue au moins cing aliments
dans le but d’établir une qui peuvent aider une personne a perdre ou a
liste d’aliments pouvant prendre du poids :
maintenir J des méthodes de cuisson appropriees
le poids désiré J des ingrédients appropriés

J des collations appropriées.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2A ou ALIEXP-2B : Expériences
pratiques (Techniques)

J ALI-MO03-3 : Tableau de normes pour les plats
préparés : L’énergie nécessaire a la santé et a
I’activité physique

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

o

une analyse : pour au moins trois plats préparés, il 10
ou elle fera une analyse de ces plats.

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve

Norme : toutes les parties sont complétées.

o évaluer !a pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de . ) .
carriére) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-evaluation) _ ,
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
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MODULE ALI-M03 : L’ENERGIE NECESSAIRE A LA SANTE ET A L’ACTIVITE PHYSIQUE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 démontrer ses J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen Incorporée
compétences de base tout au long
Norme : toutes les parties sont complétées. du module
s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction
sociale au cours de I’apprentissage.
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Nutrition et ¢ traiter des facteurs psychologiques et sociaux qui influencent Il faut faire
santé I’apparence physique; preuve de
¢ déterminer la constitution physique en tenant compte : fgzgj,sosllon
J des codts pour le mieux-étre d’un poids excessif et .
. . discute de
insuffisant . i
: . I . questions qui ont
J du poids par rapport a la constitution physique rapport &
J des méthodes permettant de mesurer la constitution Iapparence
physique physique.

J
J

5 étudier la constitution et I’apparence physiques;

5 prévoir les conséquences des changements d’alimentation et de
la dépense d’énergie sur I’équilibre énergétique :

J
J

J
J

J

5 analyser son équilibre énergétique personnel;

de la constitution physique idéale
des variables dans une constitution physique idéale;

évaluer les facteurs influencant I’apport énergétique
analyser I’importance des habitudes alimentaires dans la
modification de I’apport en énergie

différencier les facteurs qui influent sur la dépense d’énergie
comparer I’énergie nécessaire pour différents genres et
différentes intensités d’activité physique

discuter des buts a se fixer pour avoir et conserver une
bonne constitution physique;

Sexe, activité
(sports de
contact, ballet)

Age, taille,
sexe,
détermination du
métabolisme,
activitée physique

Anaérobie et
aérobie, énergie
intense et
énergie faible
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MODULE ALI-M03 : L’ENERGIE NECESSAIRE A LA SANTE ET A L’ACTIVITE PHYSIQUE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

Nutrition et L’éléve devrait :

santé (suite el . ) X X
( ) 6 différencier les consequences a court et a long terme des

regimes, des produits diétetiques et des groupes de soutien :

J formuler et appliquer des critéres pour I’évaluation des
régimes

J comparer les produits diététiques avec d’autres méthodes
utilisees pour atteindre un poids idéal

J dire en quoi les groupes de soutien facilitent la surveillance
et le contréle du poids;

6 discuter de la fréquence et des conséquences des troubles
alimentaires chez certaines personnes :
J différencier I’anorexie nerveuse, la boulimie et les exces de
table
J comparer le développement, la reconnaissance et le
traitement des troubles alimentaires.

Nutrition et ¢ planifier, préparer et évaluer des aliments ou des repas qui

préparation permettent de :

J perdre ou prendre du poids

J prendre des collations tout en voulant perdre ou prendre du
poids;

¢ planifier, préparer et évaluer des aliments permettant de perdre
ou de prendre du poids, grace :
J a différentes méthodes de cuisson
J aux changements d’ingrédients;

6 eévaluer et comparer la valeur énergétique de divers aliments.

Sécurité, 5 acquerir des habiletés et des techniques dans le maniement
hygiéne et sans danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.
appareils
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MODULE ALI-M03 : L’ENERGIE NECESSAIRE A LA SANTE ET A L’ACTIVITE PHYSIQUE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éléve devrait :

Portfolio/ ¢ évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective Quelles

Choix de d’un avenir immédiat et a long terme, ses facultés d’adaptation | habiletés,

carriére personnelles, y compris I’autonomie et la confiance en soi. attitudes et
connaissances
I’éleve a-t-il ou

a-t-elle acquises?

Quel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs d’intérét
et les valeurs de
I”éleve?

Quelles
compétences
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle
développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M04 : GATEAUX ET PATISSERIES
Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : La cuisine canadienne, que ce soit pour des occasions spéciales, des fétes ou
des repas, peut étre rehaussée par des gateaux et des patisseries. L’éléve perfectionnera ses habiletés
et ses connaissances en confection de gateaux et de patisseries.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
¢ traiter du role des & un test portant sur les concepts touchant : 20
gateaux et des J les valeurs nutritive et sociale
patisseries dans la J la fonction des ingrédients
cuisine canadienne, en J les méthodes de mélange
tenant compte de la J les critéres de qualité.
nutrition et des
traditions culturelles et Matériel d’évaluation
sociales J Questions développées par I’enseignant ou

I’enseignante
comparer la fonction des

o

ingrédients qui entrent Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
dans la confection des questions du test
ngltgaux_et des 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou
patisseries elle prépare au moins cing des plats suivants, 60
correspondant chacun aux criteres de qualité
o preparer et evaluer les indiqués ou les dépassant :
gateaux et les J un gateau sablé en utilisant la méthode en deux
patisseries, en utilisant étapes
des techniques J un gateau mousseline
conventionnelles J une pate & foncer
J une pate a choux
J une pate feuilletée
J une garniture ou un glacage
J un géteau décoré.
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MODULE ALI-M04 : GATEAUX ET PATISSERIES (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-MO04-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Gateaux
J ALI-MO04-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Patisseries
Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
5 evaluer la pertinence une analyse : pour au moins un des plats préparés, il 10
(pour lui ou pour elle ou elle fera une analyse de ce plat.
dans son choix de o . )
carriére) des Materiel d’évaluation
compétences qui sont J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
developpees dans ce Norme : toutes les parties sont complétées.
module
une reflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
grilles suivantes :
Matériel d’évaluation
J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)
J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses I’observation de I’effort personnel et de I’interaction tlnc;orpciree
compétences de base sociale au cours de I’apprentissage. 83 rﬁl(J) dalneg

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-M04 : GATEAUX ET PATISSERIES (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Nutrition et ¢ traiter de la valeur nutritive des gateaux et des patisseries, en | Gateau des anges

aspect tenant compte : et gateau sablé
multiculturel J de la teneur en sucres et en matiéres grasses
de J de la valeur énergétique
I’alimentation J des variations dans la valeur nutritive des gateaux et des
patisseries;

traiter du role des gateaux et des patisseries dans les
rencontres sociales ou a caractéere culturel et traditionnel.

o

¢ déterminer le role des principaux ingrédients dans la
préparation :
J de gateaux sablés
J de gateaux mousseline
J de la pate a foncer
J de la pate a choux
J de la pate feuilletée;

Nature des
aliments

s comparer les méthodes de melange des ingrédients de
gateaux, a savoir :
J la méthode du crémage
J la méthode en deux étapes
J les gateaux mousseline;

5 étudier les méthodes utilisees pour la production de :
J la pate a foncer
J la pate a choux
J la pate feuilletée.

Préparation 6 montrer qu’il ou elle peut :

J peser et mesurer avec précision

J mélanger des ingrédients correctement

J préparer des moules correctement

J faire cuire une pate et déterminer le moment ou la cuisson
est terminée

J changer et varier les recettes de base

J rattraper les erreurs et les imperfections;

s améliorer des habiletés et des techniques pour la confection Gateaux des
d l:ne varlit_e de gateaux selon diverses méthodes, anges, éponges et
notamment - ] mousseline
J la méthode en deux étapes
J les gateaux mousseline;
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MODULE ALI-M04 : GATEAUX ET PATISSERIES (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Préparation L’éleve devrait :
(suite)
6 préparer divers glacages et garnitures;
6 utiliser les habiletés, les ustensiles et les techniques
appropriés pour assembler et décorer un gateau de facon
artistique;
6 acquérir des habiletés et des techniques pour la confection : Tartes et
tartelettes,
J d’une variété de patisseries a base de pate a foncer patisseries
, Ae 3 sucrées et
J d’une pate a choux délicieuses ayant
J d’une pate feuilletée. différentes
origines
ethniques
Feuilletes a la
creme, éclairs
Patisseries
sucrées et
délicieuses de
différentes
origines
ethniques
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger et | - .
o\ y eipe s o . , L Equipement
hygiéne et I’utilisation appropriee d’ustensiles et d’appareils; o
) commercial :
appareils mélangeur
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les L
. ) balance & mesurer
aliments et les appareils .
les portions, four
Gestion 5 eévaluer les produits a partir des normes de qualité reconnues.
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MODULE ALI-M04 : GATEAUX ET PATISSERIES (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | Quelles habiletes,
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés attitudes et
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la connaissances

confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs d’intérét
et les valeurs de
I”éleve?

Quelles
compétences
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle
développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-MO05 : PAINS ET PETITS PAINS A LA LEVURE

Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Comme par magie, la levure et I’habileté du boulanger ou de la boulangére
peuvent transformer de simples ingrédients en ceuvres d’art appeétissantes. L’éleve peut confectionner
une variété surprenante de pains et de petits pains lorsqu’il ou elle comprend quels ingrédients et

quelles techniques particulieres sont nécessaires pour travailler avec de la levure.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s montrer qu’il ou elle & un test portant sur les concepts touchant : 20
comprend le role de la J la fonction des ingrédients
levure et les étapes J les étapes de la production
entrant dans la J les méthodes de mélange
preparation de divers J les traitements superficiels
pains a la levure J les divers pains contenant de la levure
_ J I’entreposage et la manipulation.
& montrer qu’il ou elle a
acquis les habiletes Matériel d’évaluation
NECESSaIres pour J Questions développées par I’enseignant ou
confectionner divers I’enseignante
pains a la levure
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50

elle prépare au moins quatre pains a la levure
difféerents comprenant des pains, de petits pains et
des pates sucrees, correspondant chacun aux criteres
de qualité indiqués ou les dépassant.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO05-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Pains et petits pains a la levure

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-MO05 : PAINS ET PETITS PAINS A LA LEVURE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 une analyse : pour au moins trois pains, il ou elle 10
fera une analyse de ces pains.
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’éléve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 évaluer !a pertinence 5 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
competences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
devctieltl)ppees dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-MO05 : PAINS ET PETITS PAINS A LA LEVURE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’ éleve devrait :
Nature des s montrer qu’il ou elle comprend le r6le de la levure et les
aliments étapes entrant dans la préparation de divers pains a la levure, y

o

o

o

compris :

J les sortes de levure et leur emploi

J la manipulation correcte de la levure et des pates
J la fermentation et la vérification;

comparer les pains a la levure, compte tenu de :
J la proportion des ingrédients

J les effets des ingrédients sur le produit;

comparer les méthodes de mélange employées dans la
préparation des pates a la levure, soit :

J la méthode de fermentation directe

J la méthode sur levain-levure

J le robot boulanger;

comparer les divers traitements superficiels utilisés pour les
pains et les petits pains a la levure.

Pate sucrée et
pate a pain

Farine de blé
entier et farine
blanche

Farine a pain et
farine tout usage
Levure

Levure a action
rapide

Passoires
congues
spécialement
pour les robots
boulangers

Préparation
des pains

o

o

montrer qu’il ou elle posséde les connaissances en boulangerie
nécessaires a la confection de pains et de petits pains a la
levure, notamment :

J peser et mesurer avec précision

J mélanger des ingredients correctement

J préparer des moules correctement

J faire cuire une pate et déterminer le moment ou la cuisson
est terminée

changer et varier les recettes de base

J rattraper les erreurs et les imperfections;

(o)

acquérir des habiletés et des techniques pour la confection
d’une grande variété de pains et de petits pains a la levure et
de pates sucrées, notamment :

J les différentes méthodes de mélange

J les différentes techniques de fagconnage

J les divers traitements superficiels.

Pates sucrées
comme brioches
a la cannelle,
croissants
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MODULE ALI-MO05 : PAINS ET PETITS PAINS A LA LEVURE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger | Equipement
hygiéne et et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils; commercial :
appareils chambre-étuve de
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les | fermentation,
aliments et les appareils, qui ont rapport aux pains et petits | diviseuse a
pains a la levure. brioches, malaxeur,
four, balances
Gestion 5 juger de la qualité des pains et des petits pains a la levure
et des pates sucrees selon les normes de qualité reconnues;
¢ déterminer I’entreposage et la manipulation appropriés des
pains a la levure cuits.
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | connaissances

et la confiance en soi.

I”éleve a-t-il ou elle
acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét
et les valeurs de
I”éleve?

Quelles compétences
I’éleve a-t-il ou elle
développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET (EUFS

Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Les produits laitiers et les ceufs sont parmi les aliments les plus utilisés. Il
est important que I’éléve apprenne a connaitre ces aliments et qu’il ou elle comprenne les différents
produits qui existent sur le marché, ce qu’ils ajoutent aux plats cuisinés et comment en tirer le

maximum.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
& comparer divers & un test portant sur les concepts touchant : 20
produits laitiers en J la valeur nutritive des produits laitiers et des ceufs
tenant compte de la J les differents produits laitiers
valeur nutritive, de la J les différentes méthodes de transformation des
transformation et de la produits laitiers
manipulation J les soins, la manipulation et I’entreposage des
produits laitiers et des ceufs
s décrire la valeur J les préoccupations spécifiques touchant I’hygiene
nutritive, les catégories avec les produits laitiers et les ceufs
et la manipulation des J le pourquoi de la cuisson des produits laitiers et des
eufs ceufs et les effets de celle-ci sur ces aliments
J lafonction des ceufs dans la cuisson.
6 comparer le role des . ) .
eufs dans diverses Materiel d’évaluation
préparations culinaires J Quest!ons développées par I’enseignant ou
I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
question du test
5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 60

appliquer les principes
de la cuisine a base de
produits laitiers dans la
préparation de divers
aliments

o

prépare au moins cing des produits suivants,

correspondant chacun aux criteres de qualité indiqués

ou les dépassant:

J des produits laitiers cuits, p. €x. : une sauce a base
de lait, une soupe crémeuse ou un flan

J un mets a base de fromage, p. ex. : un gateau au
fromage, du macaroni au fromage
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET CEUFS (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

o

évaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle
dans son choix de
carriere) des
compétences qui sont
développées dans ce
module

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

o

o

J un mets aux ceufs permettant de montrer différentes
fonctions des ceufs :
s @paissir, p. ex. : quiche, sauce anglaise
s faire lever, p. ex. : gateau mousseline, soufflé
s émulsionner, p. ex. : sauce hollandaise ou
mayonnaise
s lier, p. ex. : croquettes de poulet, des « burgers »
J des ceufs cuits, en utilisant des méthodes de cuisson a
chaleur séche ou humide
J une omelette ou une variante de celle-ci.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO06-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Produits laitiers et ceufs

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

une analyse : pour au moins un des ces aliments de
chacun des ingréedients (produits laitiers et ceufs), il
ou elle fera une analyse de cet aliment.

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par
I’éleve

Norme : toutes les parties sont complétées.

une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des
quatre grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle

J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

10

10
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET CEUFS (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éleve va : L"évaluation du rendement de I*éleve sera basée sur : Incorporée
. , . , tout au lon
5 démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de du moduleg
compétences de base. I’interaction sociale au cours de I’apprentissage.
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Resultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nutrition & reconnaitre I’importance nutritionnelle du lait et des Ostéoporose
produits laitiers, notamment :
J les éléments nutritifs principaux comme le calcium, la
protéine compléte et les vitamines A et D
J le role du calcium tiré du lait pour régulariser la
pression sanguine et maintenir la densité de la masse
osseuse
J le role du fromage dans la lutte contre la carie dentaire
J les problemes de I’intolérance au lactose;
5 tralterr] ,de IZ g?mme des produns_ \Ialtlers offe!'ts sur le Développement de
marché et de leur teneur en matiéres grasses; produits
s étudier la composition et I’importance nutritionnelles des | alimentaires comme
ceufs, notamment : les ceufs sans
J les ceufs comme source de protéine compléte cholestérol
J les ceufs et le cholestérol.
Nature des 6 traiter des nombreux produits laitiers offerts sur le marché | Augmentation de la
aliments et notamment : valeur nutritive,

J des principales étapes de production et de transformation
des produits laitiers
J de la grande diversité des produits laitiers;

6 énoncer les principes de la cuisine a base de lait en :
J établissant le lien entre le lait et la cuisine riche en
protéines
J expliquant les problémes qui peuvent survenir lorsque le
lait est chauffé ou est soumis a des substances
chimiques, y compris les acides, les tanins et le sel;

homogénéisation,
pasteurisation

Liquide, en poudre,
en boite, en
yogourt, en creme
glacée, etc.
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET CEUFS (suite)

de nos sensations buccales lorsqu’on les déguste

s fromages a réper
s fromages fondus

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Nature des L’éleve devrait : Texture du
aliments s L ) fromage :

(suite) 6 décrire le processus de fabrication du fromage; 5 non affinée
s parler des différentes sortes de fromage, notamment : 5 aff!née _
J de leur valeur nutritive s affinée et semi-
J du lait qu’on utilise pour les fabriquer molle
J de leur texture (molle, semi-molle, & pate dure, etc.) s semi-molle et
J de leur pays d’origine traitée _
J de leur forme & a pate demi-dure
J de leur odeur 6 a pate dure
J
J

de leur importance régionale et culturelle;

s définir les principes de la cuisine a base de fromage en :
J établissant le lien entre le fromage et les principes de la
cuisine riche en protéines

J expliquant les problémes pouvant survenir au cours de la

cuisson;

s définir les principes de la cuisine a base d’ceufs en :
J établissant le lien entre les ceufs et les principes de la
cuisine riche en protéines
J répondant aux questions ayant trait a la température de
cuisson et a la cuisson prolongée;

s nommer les fonctions culinaires des ceufs :
J épaissir
J faire lever
J émulsionner
J lier ou badigeonner.

Sortes de fromage :
§ parmesan

5 gruyere

& cheddar
brie
Gargonzola
a la creme
cottage
d’Oka

Port Salut
mozzarella
ricotta

bleu

& camembert

O O O O O O O O

o

Voir, entre autres,

http://www.saveurs.s
ympatico.ca/ency 5/
Smscomm.htm

ou

www.iga.net/FR/

Quiche, liaison,
soufflé
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET CEUFS (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation

L’éleve devrait :

Sauces a base de

) . . L . lait, soupes
s appliquer les connaissances de la cuisine a base de lait .
. ) . . , o . | crémeuses
dans la préparation et I’évaluation d’une variété de mets a
base de lait;
s appliquer les principes de la cuisine a base d’ceufs dans la
préparation d’ceufs et de mets a base d’ceufs, en utilisant
des méthodes de cuisson a chaleur seche et humide;
s appliquer les principes de la cuisine a base de fromage
dans la préparation de mets au fromage.
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans L
o y ipe s T . Equipement
hygiéne et danger et I’utilisation appropriée d’ustensiles et .
. , o commercial : bain-
appareils d’appareils; L
marie, rape,
s identifier et aborder les questions de sécurité touchant les marmite & chemise
de vapeur

aliments et les appareils

Présentation ou
service

o

étudier les nombreuses facons d’utiliser le fromage et les
produits tirés du fromage dans les aliments, les collations
et les menus, soulignant la fagon :

J de servir le fromage correctement

J d’entreposer le fromage correctement.

Consumérisme

o

traiter des connaissances nécessaires aux consommateurs

et aux consommatrices pour I’achat et la consommation

des produits laitiers et des ceufs, notamment en ce qui a

trait :

J a la catégorie

J ala manipulation et a I’entreposage appropriés

J aux differentes formes de produits

J aux dates inscrites

J aux préoccupations touchant la saine conservation des
aliments.
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MODULE ALI-MO06 : PRODUITS LAITIERS ET CEUFS (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Portfolio/ L’éleve devrait : Quelles habiletés,
Choix de attitudes et

5 evaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie
et la confiance en soi.

connaissances
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

carriere

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét
et les valeurs de
I”éleve?

Quelles compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M07 : CONSOMMES, SOUPES ET SAUCES
Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Tout bouillon ou potage Iéger et nutritif commence par un bon consommeé.
Lorsqu’on leur ajoute un agent d’épaississement, les consommés donnent de bonnes soupes et de
bonnes bases pour les sauces. L’éleve apprendra comment préparer des consommeés, des soupes et des
sauces.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
¢ identifier les ingrédients | s un test portant sur les concepts touchant : 20
utilisés dans la J le réle des consommeés et des sauces en cuisine
préparation des fonds J la préparation des consommeés et leurs ingrédients
blancs et bruns J les principaux épaississants, leurs emplois et leurs
méthodes de préparation
o décrire les principaux J les techniques de finition : réduire, égoutter
agents d’épaississement J les ingrédients et les méthodes de préparation pour
et les aromatisants les quatre bases de sauces
utilisés dans la J les soupes claires, crémeuses ou qui s’épaississent
préparation des sauces d’elles-mémes
et des soupes J les aromatisants des bouillons et des soupes.

Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

o

des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60

elle prépare un minimum des plats suivants,

correspondant chacun aux critéres de qualite indiqués

ou les dépassant :

J un fond blanc ou un fond brun

J une soupe claire, crémeuse ou une qui S’épaissit
d’elle-méme

J une sauce bechamel, un velouté, une sauce brune,
une sauce aux tomates ou une sauce hollandaise.

employer les bonnes
techniques de
préparation et de
manipulation des fonds
blancs et bruns

o

préparer et évaluer des
soupes claires et
crémeuses et des bases
pour les sauces

o
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MODULE ALI-MO07 : CONSOMMES, SOUPES ET SAUCES (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO07-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Consommés, soupes et sauces

Norme de 2 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

s évaluer la pertinence 6 un analyse : pour au moins un consomme et une 10
(pour lui ou pour elle sauce préparée, il ou elle fera une analyse de ces
dans son choix de aliments.

carriere) des
compétences qui sont

développées dans ce
module Norme : toutes les parties sont completées.

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve

& une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une ressource
audiovisuelle

J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

s démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-MO07 : CONSOMMES, SOUPES ET SAUCES (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’ éleve devrait :
Nature des ¢ traiter des consommes, a savoir : Fonds blancs,
aliments J de leurs ingrédients de base bruns, fonds

J de leur préparation
J de I’importance des consommeés en cuisine;

nommer les agents d’épaississement, notamment le roux
blanc, le roux blond, le roux brun, I’amidon de mais, la
fécule de maranthe (d’arrow-root), I’amidon de mais cireux
et le beurre manié et préciser :

J leurs fonctions

J la méthode de préparation

J leurs emplois les plus appropries;

traiter des techniques de réduction et d’égouttement;

traiter des bases de sauces, notamment :

J des béchamels, des veloutés, des sauces brunes, des
sauces aux tomates

J des principaux ingrédients

J de leurs méthodes de preparation

J de leur importance;

décrire des soupes, notamment :

J les soupes claires, comme les potages, les bouillons et les
coNsommes

J les soupes crémeuses

J les soupes qui s’épaississent d’elles-mémes;

nommer les aromatisants utilisés dans les consommeés et les
soupes.

obtenus a partir de
fumet de poisson et
de légumes

Soupes créemeuses :

J a I’oignon et au
clou de girofle

J au bouquet garni

J aux pois
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MODULE ALI-MO07 : CONSOMMES, SOUPES ET SAUCES (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation

L’éleve devrait :

6 préparer et évaluer un fond blanc et un fond brun;

6 eévaluer et utiliser des fonds préparés commercialement;

6 préparer et utiliser diverses facons :
J des roux : blancs, blonds et bruns
J de la préparation Whitewash
J de I’amidon de mais;

6 préparer et évaluer des soupes claires, des soupes
crémeuses et des soupes qui s’épaississent d’elles-mémes;

6 préparer et évaluer diverses sortes de sauces.

Utilisation
d’ingrédients
appropriés et bons
pour la santé :

J assaisonnements
J bouquet garni

J sachet

Techniques et
temps de cuisson
appropries

Outils pour
I’égouttage et
techniques pour
drainer le gras

Manipulation et
salubrité des
aliments

Garnitures et
Iégumes coupés de
facon uniforme et
attrayante

Soupes riches et
savoureuses

Différents temps de
cuisson

Ingrédients cuits a
point

Mets cuisinés en
petites quantites
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MODULE ALI-MO07 : CONSOMMES, SOUPES ET SAUCES (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation

L’éleve devrait :

Servir a la bonne

(suite) température
Béchamel, velouté,
sauce espagnole,
sauce aux tomates

Sécurite, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger | - .

o\ y eits e o : , o Equipement

hygiéne et et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils; .

) commercial :
appareils marmite a vapeur
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les . peur,
. . mélangeur
aliments et les appareils

Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,

Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses attitudes et

carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et | connaissances

la confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les
convictions, les
champs d’intérét et
les valeurs de
I’éleve?

Quelles
compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M08 : FRUITS, LEGUMES ET PRODUITS CEREALIERS

Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Les fruits, les légumes et les produits céréaliers, d’une incroyable diversité,
sont importants a cause de leur valeur nutritive et de la variété qu’ils ajoutent a nos repas et a nos

menus. L’éléve apprendra a préserver la qualité de ces aliments tout en les préparant.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer sa connaissance | s un test portant sur les concepts touchant les fruits, 20
des fruits, des légumes et| les légumes, les pommes de terre et les produits
des produits cérealiers, cerealiers en ce qui concerne :
en parlant : J les diverses formes et sortes (y compris des
J de la variéeté des exemples multiculturels)
sortes et des formes J la saison, les soins, la manipulation et
de produits I’entreposage
J des soins, de la J la catégorie
manipulation et de J la cuisson : raisons, méthodes et résultats
I*entreposage J la valeur nutritive.
J de la valeur nutritive - . :
: . Matériel d’évaluation
J de la cuisson : . , ] .
raisons, méthodes et J (?uest_lons développées par I’enseignant ou
résultats I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
5 60

préparer et évaluer les
fruits, les legumes et les
produits cérealiers, en
utilisant une variété de
méthodes de cuisson

o

des expériences pratiques au cours desquelles il ou

elle exécute les travaux suivants, correspondant

chacun aux criteres de qualité indiqués ou les
dépassant :

J une méthode de cuisson a chaleur humide de
fruits ou de légumes, p. ex. : blanchir, cuire a
I’étuvée, porter a ébullition, cuire a la vapeur,
braiser, cuire en rago(t

J une méthode de préparation a chaleur humide et
une a chaleur séche de pommes de terre

J deux méthodes de cuisson a chaleur séche de
fruits ou de légumes, p. ex. : cuire au four,
sauter, griller, frire, sauter a la chinoise
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MODULE ALI-M08 : FRUITS, LEGUMES ET PRODUITS CEREALIERS (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

J une méthode de cuisson de fruits ou de légumes

au four a micro-ondes

un plat de riz

un plat de pates

J une préparation de fruits, de legumes, de produits
cérealiers ou de pates qui illustre I’influence d’une
région ou d’une culture.

[y N

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO08-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Fruits, légumes et produits céerealiers

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

6 une analyse : pour au moins un plat de fruits ou de 10
Iégumes et un produit cérealier préparé, il ou elle
fera une analyse de ces aliments.

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve

Norme : toutes les parties sont complétées.

& une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10

5 évaluer la pertinence . .
grilles suivantes :

(pour lui ou pour elle

dans son choix de Matériel d’évaluation

carriere) des J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
competences qui sont (Auto-évaluation)

développées dans ce J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
module éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

s I"observation de I"effort personnel et de I"interaction | |ncorporée
sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
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MODULE ALI-M08 : FRUITS, LEGUMES ET PRODUITS CEREALIERS (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éleve va : L"évaluation du rendement de I*éleve sera basée sur :
s démontrer ses Matériel d’évaluation
compétences de base. J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Nature des 6 classer les fruits et les légumes en catégories différentes
aliments selon :
J la partie utilisée de la plante
J la teneur en eau
s taux d’humidite tres élevé, humide et farineux, farineux
et sec
J la saveur
s saveur délicate
s saveur forte
J la couleur (pigmentation)
s blanc - flavine
s vert - chlorophylle
s rouge - anthocyanines
s jaune - caroténoides;

¢ identifier et classer les pommes de terre en catégories
différentes selon :
J lateneur en eau
J le fait qu’on puisse employer des méthodes de préparation
a chaleur humide et a chaleur seche
J les techniques de préparation a chaleur humide et a chaleur
séche;

5 étudier les changements qui se produisent dans les fruits et les
Iégumes quand ils sont soumis a des facteurs comme la
chaleur, a des méthodes de cuisson et a des substances
chimiques diverses;

6 utiliser les renseignements indiqués ci-dessus pour dresser Caract.erlst|ques,
une liste de regles générales pour la cuisson des fruits et des empl0| dans
légumes; diverses recettes

¢ étudier I’histoire des pates alimentaires de qualité, ainsi que
les ingredients et les méthodes utilisées dans leur confection;
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MODULE ALI-M08 : FRUITS, LEGUMES ET PRODUITS CEREALIERS (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Consumérisme
et choix des
aliments

L’éleve devrait :

s dresser la liste des diverses sortes de riz;

faire des recherches et évaluer les nombreuses sortes de riz
que I’on trouve sur le marché.

comparer les différentes sortes de fruits et de légumes que
I’on trouve sur le marché et montrer quels sont les soins, la
manipulation et I’entreposage adéquats dans chaque cas;

o

o

traiter du caractére saisonnier de nombreux fruits et
légumes;

o

expliquer les systemes de classement par catégories utilises
pour les fruits et les Iégumes frais, congelés et en boite.

o

Nutrition

juger de la valeur nutritive et de I’importance des fruits, des
Iégumes et des produits céréaliers, compte tenu de leur
teneur :

J en sucres complexes

J en vitamines et en minéraux
J en fibres
J
J

o

en matieres grasses
en calories.

Préparation et
présentation

appliquer une grande variété de méthodes de cuisson, a
chaleur humide et a chaleur séche, dans la préparation de
fruits et de légumes frais, congelés et déshydratés;

o

utiliser diverses techniques pour trancher des légumes frais;

o

utiliser diverses méthodes de cuisson pour préparer des
plats de pommes de terre;

o

utiliser diverses méthodes de cuisson et diverses recettes
pour préparer du riz et des plats de riz;

o

étudier les possibilités culinaires des diverses variétés de
pates alimentaires dans la préparation de hors-d’ceuvre,
d’accompagnements ou d’entrées;

o

Techniques pour
trancher les
légumes : émincé,
couper en dés,
brunoise, julienne,
pommes frites,
paille, paysanne,
chateau concasse,
mirepoix, purée,
etc.

Pommes de terre :
duchesse, au
beurre,
dauphinoise, a la
lyonnaise, au four,
roties, frites,
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MODULE ALI-M08 : FRUITS, LEGUMES ET PRODUITS CEREALIERS (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation

L’éleve devrait :

o

établir et utiliser des critéres et des normes de qualité
pour juger des plats de fruits et de légumes cuits.

sautées, bouillies,
fondant, macaire (en
galette ou crepes).
Renseignements:

(suite)
http://www.escoffier.org/
adlt/escoft/french/depart.
html
s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans
danger et I’utilisation appropriée d’ustensiles et
Sécurité, d’appareils; Equipement
hygiéne et commercial : friteuse,
appareils ¢ identifier et aborder les questions de sécurité, cuiseur a vapeur, poéle a
relatives aux aliments et aux appareils frire basculante, marmite
a chemise de vapeur
Aspects 5 étudier les nombreuses variétés, formes et origines
culturels culturelles ou régionales des pates alimentaires;
5 sensibiliser les gens aux différentes cultures en
préparant et en servant divers plats de fruits, de
légumes et de produits céréaliers.
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses | attitudes et connaissances
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’éléve a-t-il ou

I’autonomie et la confiance en soi.

a-t-elle acquises?

Quel lien cela

a-t-il avec les
convictions, les champs
d’intérét et les valeurs de
I’éleve?

Quelles compétences
I’éléve a-t-il ou

a-t-elle développées
(habiletés techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a I’avenir?

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 99



http://www.escoffier.org/adlt/escoff/french/depart.html
http://www.escoffier.org/adlt/escoff/french/depart.html
http://www.escoffier.org/adlt/escoff/french/depart.html

MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE

Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : De nos jours, la préparation de mets froids illustre les influences de

différentes parties du monde et notre désir de manger plus sainement. L’éléve apprendra a utiliser a la
fois sa créativité et ses connaissances de la nutrition dans la préparation des salades et des sandwichs.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer sa connaissance un test portant sur les concepts touchant : 20
des salades, des J les sortes de salades et les ingredients dont elles
vinaigrettes et des sont composées
ingrédients qui entrent J les aliments offerts sur le marché, leur qualité,
dans la confection de leur codt, leur apparence, etc. et le genre
sandwichs, incluant : d’ingrédients utilisés dans les salades
J les varietés J les diverses sortes de vinaigrettes et leurs
J les aliments ingrédients
accessibles sur le J la manipulation et les sortes de pains utilisées
marché pour les sandwichs
J la manipulation J la manipulation adéquate, les proportions, les
J la valeur nutritive et garnitures de sandwichs et les choix possibles
les préoccupations J les sortes de sandwichs
relatives a la nutrition | J la gestion du temps et des ressources dans la
fabrication des sandwichs
o comparer les divers J la valeur nutritive et les préoccupations touchant
roles des salades dans la nutrition en matiére de salades et de sandwichs
un repas ou un menu J la présentation des salades et des sandwichs.
Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou 60

I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
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MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE (suite)

Résultats d’apprentissage

géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

o

o

préparer une variété de
salades, de vinaigrettes
et de sandwichs, en
employant difféerents
ingrédients

évaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle
dans son choix de
carriere) des
compétences qui sont
développées dans ce
module

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

0

o

o

des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle
prépare et garnit au moins huit des plats suivants,
correspondant chacun aux critéres de qualité indiqués ou
les depassant :
J deux salades différentes : hors-d’ceuvre,
accompagnement, plat principal, dessert
J deux vinaigrettes différentes : une mayonnaise et une
vinaigrette francaise classique ou une variante de
celle-ci
J deux sandwichs différents, a partir d’ingrédients
humides et d’ingrédients secs :
s sandwich au fromage fondant
s sandwich club
s sandwich aux ceufs durs
s sandwich ouvert au rosbif chaud ou a la dinde
J deux plats différents
s plateau de fromages
s plateau de fruits
s plateau de viandes froides
s plateau de canapés.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-MO09-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Mets froids et créativité

Norme de 2 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

une analyse : pour au moins une salade, incluant une
vinaigrette et un sandwich, il ou elle fera I’analyse
de ces aliments.

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’éléve

Norme : toutes les parties sont complétées.

une reflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre
grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

10

10

Incorporée
tout au long
du module
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MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage.
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre materiel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Nature des s nommer les quatre éléments d’une salade type; Base, ingrédient
aliments s comparer les diverses sortes de salades; prlnglpal,
garniture,
6 traiter des ingrédients d’une salade, en tenant compte : vinaigrette

J des aliments offerts sur le marché, de leur qualité et de
leur codt

J des diverses saveurs, textures et couleurs

J des produits importés et exotiques

J des herbes, des fruits, des bouquets, etc.

6 traiter des vinaigrettes, y compris :
J les différentes huiles, les différents vinaigres et
assaisonnements utilisés dans ces sauces
J les émulsions permanentes et temporaires
J la vinaigrette francaise de base et ses variantes
J la mayonnaise et ses variantes;

6 traiter des produits de boulangerie utilisés dans la
préparation des sandwichs, compte tenu :
J des diverses sortes de pains utilisées
J de la conservation de la fraicheur
J de I'utilisation des restes et du pain rassis;

6 traiter de I’importance des produits a tartiner dans la
préparation de sandwichs;

Hors-d’ceuvre,
accompagnement,
plat principal,
dessert

Saison

Comprenant des
pains de diverses
origines
culturelles
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MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Nature des 6 traiter des garnitures de sandwichs, compte tenu : Traiter des
aliments J de la fraicheur vinaigrettes
(suite) J de la manipulation adéquate des aliments hypocaloriques.
J de la proportion d’aliments humides et d’aliments secs
J des substituts de protéines Salades César, de
J des |égume3; pommes de terre,
de pates, grecques,
s étudier la variété de sandwichs et des techniques de jardinieres, vertes,
préparation, compte tenu : Waldorf
J de la gestion du temps et des ressources
J des influences multiculturelles.
Nutrition ¢ comparer la valeur nutritive de diverses sortes de

vinaigrettes, en tenant compte de :

J la quantité et du genre de corps gras utilisés dans ces
vinaigrettes

J la quantité de vinaigrette utilisée dans les salades

J la saveur (goQt agréable).

Préparation

savoir laver, manipuler et conserver les ingrédients qui

entrent dans la composition d’une salade, notamment :

J la bonne méthode pour laver les légumes verts

J la fagon de redonner la fraicheur aux fruits ou aux
legumes flétris;

préparer, a partir d’ingrédients divers et évaluer une variété
de salades, devant servir comme :

J hors-d’ceuvre

J salade César

J accompagnements

J salade de pommes de terre
J salade de pétes

J salade de chou

J mets principaux

J salade du chef

J desserts

J salade de fruits;

préparer une vinaigrette francaise de base et des variantes,
en utilisant diverses huiles, divers vinaigres et
assaisonnements;

Salades :

5 César

5 de pommes de
terre

6 de pates

& du chef

s de chou

s de fruits

¢ d’épinards

6 en gelée

6 marinée

Référence:
WWW.Saveurs.sym

patico.ca/recetsala
d.htm
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MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait : .
Mayonnaise :
6 connaitre la bonne méthode de préparer une mayonnaise et ° Cesar_ <
des variantes - s des Mille-lles
o Py s fromage bleu
J vinaigrette César Z ranch g
J mayonnaise des Mille-Tles;
. . . - Vinaigrette :
6 préparer des sandwichs et des garnitures, en utilisant : 5 italienne
J différents pains et petits pains 5 grecque
J des garnitures composées d’ingrédients secs et
d’ingrédients humides.
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et lorsqu’il ou elle prépare des mets froids;
appareils Equipement

s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils;

¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils

commercial : rape
ou trancheuse,
trancheuse a
viande, malaxeur,
robot culinaire

Présentation

¢ savoir utiliser correctement différents ustensiles pour la
création de garnitures de mets froids;

5 développer sa créativité et son sens de I’esthétique pour
assembler, présenter et garnir diverses salades et divers
sandwichs, en tenant compte :

J des couleurs qui attirent le regard et rendent un mets
appetissant, des combinaisons de saveurs et de textures
J de I'utilisation efficace du temps et des ressources.

Portfolio/
Choix de
carriere

¢ évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective
d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés
d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la
confiance en soi.

Quelles habiletés,
attitudes et
connaissances
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?
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MODULE ALI-MO09 : METS FROIDS ET CREATIVITE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Portfolio/ L’éleve devrait : )
. Quel lien cela
Choix de .
o a-t-il avec les
carriére o
. convictions, les
(suite)

champs d’intérét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelles
compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle
développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M10 : PREPARATION ET CUISSON DES VIANDES

Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Toute viande peut étre tendre et délicieuse. Il suffit de bien connaitre les

diverses coupes, les méthodes pour I’attendrir et pour la cuire. Compte tenu de I’importance et du codt

élevé de la viande, I’éleve devra maitriser ces méthodes.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s expliquer Ilimportance | s un test portant sur les concepts touchant : 20
de I’inspection et de la J les méthodes de travail sans danger
qualité des viandes J le dépecage d’un animal en morceaux de viande
destinées a la destinés a la vente
consommation J le systeme de catégories
J les critéres d’évaluation de la qualité des viandes
o expliquer les facteurs J la valeur nutritive des viandes et le mieux-étre
qui influent sur la J la vente en gros et en détail des viandes
tendreté des viandes, J les facteurs influencant la tendreté des viandes
avant comme apres la J les méthodes de cuisson (a chaleur humide et a
cuisson chaleur séche) et leurs variantes
o ) J les effets de la chaleur, des substances chimiques
5 choisir les methodes de et de I’attendrissement mécanique des viandes.
cuisson appropriées
pour une grande variéte Matériel d’évaluation
de viandes J Questions développées par I’enseignant ou
) . I’enseignante
¢ préparer diverses
coupes de viande selon Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
des méthodes de cuisson |  questions du test
a chaleur humide eta | i ges expériences pratiques au cours desquelles il ou 60

chaleur séche et en faire
I’évaluation

savoir manipuler et
préparer les viandes de
facon hygiénique et sans
danger

o

elle utilise pour la préparation des viandes les
méthodes suivantes, correspondant chacune aux
criteres de qualité indiqués ou les dépassant :

J deux méthodes de cuisson a chaleur humide
J deux méthodes de cuisson a chaleur séche

J un exemple d’attendrissage chimique

J un exemple d’attendrissage mécanique.
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MODULE ALI-M10 : PREPARATION ET CUISSON DES VIANDES (suite)

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-M10-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Préparation et cuisson des viandes
Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
10
6 une analyse : pour au moins une de ces viandes
préparées, il ou elle fera une analyse de celle-ci.
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
10
o evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’'une des quatre
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
competences qui sont J ALIJOU-A ou ALI-JOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
Incorporee
s démontrer ses s I"observation de I"effort personnel et de I"interaction | oyt ay long
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. du module
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MODULE ALI-M10 : PREPARATION ET CUISSON DES VIANDES (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Consumeérisme | s examiner le développement et I’importance de I’industrie
ou choix des de la viande en Saskatchewan;

aliments
mentionner les étapes principales de la transformation d’un | Incluant

animal de boucherie pour le commerce en gros et au détail; | I’inspection et la
catégorisation

o

traiter des criteres d’évaluation de la qualité des viandes;

o

expliquer le systeme de catégories des viandes de bceuf.

o

Nutrition 5 étudier I’importance nutritionnelle de la viande,
notamment :
J de la protéine compléte
J des différents taux et sortes de matieres grasses
J du fer;
& traiter des préoccupations actuelles en matiére de santé par
rapport a la viande, notamment :
J les mythes sur la consommation des viandes rouges
J le cholestérol.
Nature des 5 étudier les facteurs qui contribuent a la tendreté de la
aliments viande;

décrire les principales coupes de viande tirées d’un animal
de boucherie, pour la vente en gros et la vente au détail, en
indiquant le degré de tendreté de chaque morceau;

o

étudier les effets de la chaleur sur les liquides, les
proteines et les matieres grasses des viandes;

o

comparer les méthodes de cuisson a chaleur humide et a
chaleur seche par rapport a leurs effets sur les viandes;

o

classer et décrire les diverses sortes de méthodes de
cuisson a chaleur seche et a chaleur humide que I’on utilise
avec la viande;

o

o

expliquer les méthodes chimiques et mécaniques pour
attendrir la viande avant la cuisson, soit :

J mariner dans un liquide acide

J attendrir avec une substance a base d’enzymes

J battre, inciser, hacher.
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MODULE ALI-M10 : PREPARATION ET CUISSON DES VIANDES (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation

L’éleve devrait :

6 préparer diverses coupes de viande, en employant une
partie de deux méthodes de cuisson, a chaleur humide et a
chaleur seche, en prenant soin de :

J conserver la tendreté des coupes de viandes tendres

J attendrir la viande des coupes un peu moins tendres

J optimiser le rendement

J déterminer la grosseur des portions

J donner une saveur et une palatabilité optimales

J déterminer et atteindre le degré de cuisson approprié, en
se basant sur la température interne de la viande;

6 utiliser diverses méthodes chimiques et mécaniques pour
attendrir les viandes avant la cuisson.

Meéthode de cuisson

a chaleur humide :

& braiser, pocher,
cuire a la vapeur,
bouillir, cuire a
I’étuvée

Meéthode de cuisson

a chaleur seche :

& sauter, rissoler,
frire en friture
profonde, cuire
au four, rétir,
griller, faire
griller sur
charbon de bois

Degreé de cuisson :
6 a peine grillé

6 saignant
6 a demi-saignant
6 a point
6 Cuit
6 bien cuit
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger | - .
o\ y eiti e o : , o Equipement
hygiéne et et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils; o
) commercial : four,
appareils bouilleur, friteuse
¢ identifier et aborder les questions de sécurité, relatives aux T
. ; attendrisseur a
aliments et aux appareils . .
viande, balance a
mesurer les
portions
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et | connaissances

la confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou elle
acquises?
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MODULE ALI-M10 : PREPARATION ET CUISSON DES VIANDES (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Portfolio/ L’éléve devrait : Quel lien cela a-t-il
Choix de avec les
carriere convictions, les
(suite) champs d’intérét et

les valeurs de
I’éleve?
Quelles
compétences

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 111



MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE
Niveau : Moyen

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Le poisson et la volaille sont des aliments appréciés pour leur valeur
nutritive et la délicieuse variété qu’ils ajoutent a nos repas et a nos menus. L’éléve pourra acquérir de
nouvelles habiletés a mesure qu’il ou elle apprendra a choisir, & manipuler et a préparer ces aliments.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer qu’il ou elle & un test portant sur les concepts touchant : 20
connait la variété de J les soins relatifs a I’innocuité des aliments en
poissons et de volailles particulier, les méthodes hygiéniques de
offerte sur le marché, en manipulation pour la volaille, le poisson et les
ce qui concerne : fruits de mer
J les sortes, les formes J la valeur nutritive du poisson et de la volaille
et les catégories J I’inspection et la catégorie des produits avicoles
J la valeur nutritive J les sortes de volailles, de poissons et de fruits de
J la cuisson : raisons, mer
méthodes et résultats J les criteres de qualité pour le poisson et les fruits
J la manipulation et de mer
I’entreposage J la classification de poissons et de fruits de mer
appropries selon le squelette, I’habitat, la forme du corps et la

teneur en matieres grasses

J la classification de la volaille comme animal de
basse-cour ou du gibier

J les effets de la cuisson a chaleur humide et a
chaleur seche sur la volaille, le poisson et les fruits
de mer.

Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

p. 112 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation



MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s montrer qu’il ou elle 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 30
peut enlever les arétes elle doit effectuer au moins quatre des opérations
d’un poisson et le suivantes, correspondant chacune aux critéres de
découper en filets, qualité :
dépecer et desosser de J découper un poisson en filets et en faire des
la volaille et appliquer portions
les techniques de J dépecer et désosser une volaille
finition et de J préparer du poisson et de la volaille, en utilisant
présentation d’une des méthodes de cuisson appropriées
variété de poissons et de | J découper de la volaille cuite.
volailles
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-M11-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Poisson et volaille
Norme de 2 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
o preparer une variéte de | s des expériences pratiques au cours desquelles il ou 30
poissons et de volailles, elle doit faire une démonstration des méthodes
en se servant des suivantes de préparation du poisson et de la volaille,
méthodes de cuisson a correspondant chacune aux criteres de qualité
chaleur humide et a indiqués ou les dépassant :
chaleur seche et les J enduire, paner ou enrober de pate a frire
evaluer J utiliser une méthode de cuisson a chaleur séche
pour le poisson
J utiliser une méthode de cuisson a chaleur humide
pour le poisson
J utiliser une méthode de cuisson a chaleur séche
pour la volaille
J utiliser une méthode de cuisson a chaleur humide
pour la volaille.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-M11-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Poisson et volaille
Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
5 une analyse : pour au moins un des plats de poisson 10

et un de volaille, il ou elle fera I’analyse de ces plats.
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MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une ressource
audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
o démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nutrition s etudier la valeur nutritive du poisson, de la volaille et des Frire par
fruits de mer, notamment : opposition a
J la protéine complete pocher.
J le taux et les sortes de matiéres grasses
J les préoccupations relatives au cholestérol
J les effets de la méthode de préparation sur la valeur
nutritive.
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MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Consumeérisme | s traiter des nombreux oiseaux de basse-cour et du gibier a
et choix des plume que I’on trouve inspectés et classés en catégories sur
aliments le marché saskatchewanais;

o

comparer différents produits avicoles, selon :
J leur catégorie

J les formes sous lesquelles on les trouve

J I’éventail de produits préparés;

classer en catégories le poisson et les fruits de mer, selon : | Normes de qualité

J I’importance des variétés commerciales pour le poisson :

J les principales formes trouvées sur le marché; 6 yeux brillants

s fermeté de la
chair

o couleur

o odeur

o branchies

5 ecaille

o

etablir et employer des critéres pour juger de la qualité et de | Normes de qualité

la fraicheur du poisson et des fruits de mer. pour les crustacés

et coquillages :

s odeur

s mobilité

s fermeté de la
coquille ou de la

o

carapace
Sécurité, 5 établir un rapport entre le fait que la volaille, le poisson et

hygiéne et les fruits de mer sont des denrées périssables, les méthodes

appareils de manipulation sans danger et hygiéniques et la prévention

des maladies d’origine alimentaire;

o

connaitre les méthodes de manipulation et d’entreposage du | Equipement
poisson et des fruits de mer : commercial :
J empécher les odeurs de se répandre friteuse

J éviter la contamination;

montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
et I’utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils;

o

identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils

o
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MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Nature des L’eléve devrait :
aliments

0

étudier la composition et la structure de la volaille;

comparer les effets des méthodes de cuisson a chaleur
humide et a chaleur séche sur différentes volailles;

étudier la composition et la structure du poisson et des fruits
de mer;

traiter des effets des méthodes de cuisson a chaleurs humide
et séche sur différentes sortes de poissons et de fruits de
mer.

Préparation et
présentation

faire une démonstration des habiletés et techniques de
préparation des plats de volaille;

dresser une liste des méthodes de cuisson a chaleur humide
et a chaleur séche, en mettant I’accent sur :

J les méthodes qui conviennent bien a la volaille

J les preférences habituelles

J les influences multiculturelles;

déterminer le moment ou la cuisson d’une volaille est
terminée (caractéristiques physiques et tempeérature);

faire une démonstration des techniques appropriees de
découpage et de presentation de volailles cuites;

utiliser du poisson plat et autres types de poisson dans la
préparation de produits du poisson préts a cuire, en montrant
comment :

J appréter et découper en filets

J enlever les arétes

J décortiquer, déveiner et assaisonner;

dresser une liste des plats de poisson et de fruits de mer cuits
a chaleur humide ou a chaleur séche et typiques des mets
traditionnels et connus d’un peu partout dans le monde;

utiliser les moyens appropries pour déterminer I’état de la
cuisson, en tenant compte de la nature particuliere du
poisson et des fruits de mer;

Découper et
désosser; trousser
et larder; préparer
des farces et une
farce a base de
pain; enduire,
paner et enrober
de pate a frire

Méthode de
cuisson a chaleur
humide : pocher,
cuire a la vapeur,
bouillir
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MODULE ALI-M11 : POISSON ET VOLAILLE (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation

L’éleve devrait :

5 executer diverses techniques de finition et de présentation
du poisson et des fruits de mer, en tenant compte des

Meéthode de cuisson
a chaleur seche :

(suite) accompagnements et des garnitures : sauter, rissoler,
J beurre composé cuire au four, griller
J bonne femme ou cuire au
J vin blanc barbecue, cuire sur
J thermidor. le gril
Farcir et cuire au
four un poisson
entier, frire un
poisson « a la
meuniére », cuire au
four un poisson « en
papillote ».
Portfolio/ & €valuer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses attitudes et
carriére facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | connaissances

et la confiance en soi.

I’éléve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs d’intérét et
les valeurs de
I’éleve?

Quelles compétences
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 117



MODULE ALI-M12 : PLANIFICATION DES REPAS 2

Niveau : Moyen

Theme : Gestion

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Des horaires charges et des budgets serrés, voila juste deux des nombreux
défis auxquels nous devons faire face lorsque nous planifions des repas. L’éleve apprendra a préparer
de bons repas, peu importe les circonstances.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 évaluer I’effet des & une analyse mesurant sa compréhension : 10
changements J des facteurs internes et externes qui influent sur
d’habitudes alimentaires les habitudes alimentaires d’une personne, d’une
sur les personnes, les famille et d’'une communauté;
familles et la J de I’analyse des conséquences qu’une habitude
communauté alimentaire donnée peut avoir sur une famille.
Matériel d’évaluation
J ALI-M12-1 : Analyse : Planification des repas 2
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 élaborer des stratégies & un projet dans le cadre duquel il ou elle applique les 30

de planification de repas
visant a satisfaire les
besoins de personnes et
de familles dans des
situations trés diverses

principes de planification des repas pour préparer
des menus de santé pour une durée d’une semaine,
a I’intention d’une famille ayant une des contraintes
suivantes :

J un budget limité

un temps limité

des horaires familiaux décalés

des repas pris a I’extérieur

une cuisine dotée d’un nombre limité
d’installations.

J
J
J
J

Matériel d’évaluation
J ALI-M12-2 : Planification des repas

Norme de 2 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-M12 : PLANIFICATION DES REPAS 2 (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
¢ planifier, préparer et 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 40
evaluer des aliments et elle choisit, prépare et évalue au moins trois repas
des repas répondant aux pour expliquer les stratégies lui permettant de
besoins de personnes et composer avec différentes limites, dont :

situations tres variees un tempS limité

J

J des horaires familiaux décalés

J des repas pris a I’extérieur

J une cuisine dotée d’un nombre limité
d’installations.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-M12-3 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Planification des repas 2

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

une analyse : pour au moins deux de ces repas, il 10
ou elle fera une analyse de ces repas.

o

Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par
I’éleve

Norme : toutes les parties sont complétées.

s evaluer la pertinence 5 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des 10
(pour lui ou pour elle quatre grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.
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MODULE ALI-M12 : PLANIFICATION DES REPAS 2 (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de Incorporée
compétences de base. I’interaction sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

Consumérisme
ou choix des
aliments

L’éleve devrait :

o

o

o

o

o

o

établir le rapport entre les habitudes alimentaires de
personnes et de familles et des facteurs comme :

J les valeurs et les buts

J les ressources

J la culture

J les étapes de la vie;

évaluer les changements observés dans les habitudes
alimentaires a cause de facteurs externes comme :

J les medias

J le marcheé

J I’abondance ou la pénurie des denrées alimentaires;

relever les différences d’habitudes alimentaires découlant de
styles de vie dans la communauté;

établir le rapport entre les habitudes alimentaires et les
besoins psychologiques, sociaux et culturels de personnes, de
familles et de communautés;

envisager les différentes possibilites, types de restaurants, en
discutant des habitudes alimentaires considérées sous divers
aspects;

analyser les stratégies de commercialisation utilisées dans les
magasins d’alimentation ou dans les restaurants.

Argent, temps,
habiletés

Restaurants
chics,
restaurants de
style familial,
restaurants-
minute, etc.

p. 120 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation




MODULE ALI-M12 : PLANIFICATION DES REPAS 2 (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition

L’éleve devrait :

¢ analyser des habitudes alimentaires pour voir si elles répondent
aux besoins nutritionnels.

Quelles
repercussions
les revenus
ont-ils sur la
valeur nutritive
des aliments
choisis?

Comparer les
choix
d’aliments (et la
valeur nutritive)
de familles
ayant des
conditions
socio-
économiques
différentes.

Gestion

5 €élaborer et évaluer des repas en appliquant les principes de
planification des repas;

6 trouver des facons d’avoir plus de flexibilité dans la gestion des
ressources et pour répondre aux besoins alimentaires de
personnes et de familles;

5 eévaluer sa propre alimentation en appliquant les principes de la
planification des repas;

5 trouver des solutions de rechange pour répondre de fagon
satisfaisante aux besoins alimentaires de personnes et de
familles ayant des habitudes alimentaires et des styles de vie
différents.

Budget, temps
et habiletés
limités

Planifier des
menus de santé
pour une
semaine avec
un budget
limité, un
temps limité,
des horaires
familiaux
décalés, une
personne vivant
seule, des repas
pris a
I’extérieur.
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MODULE ALI-M12 : PLANIFICATION DES REPAS 2 (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation

L’éleve devrait :

s appliquer les principes culinaires dans la préparation
d’aliments et de repas en tenant compte de différentes
contraintes.

Sécurite, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils;
appareils

¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les

aliments et les appareils

Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et | connaissances

la confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les
convictions, les
champs d’intérét et
les valeurs de
I’éleve?

Quelles
compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE

Niveau : Moyen

Theme : Gestion

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Un régime alimentaire végétarien peut étre tres sain, mais il ne suffit pas
d’en éliminer la viande ou méme tous les produits d’origine animale. L’éléve apprendra a choisir les
aliments et a les préparer d’une nouvelle fagcon pour créer un régime végétarien bon pour la santé.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 étudier les raisons des & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 15

diverses habitudes
alimentaires
végétariennes

connaitre les éléments
nutritifs essentiels d’une
saine alimentation
végétarienne

o

montre qu’il ou elle comprend :

J

[y N

I’éventail des considérations et des motivations
influant sur les habitudes alimentaires
vegétariennes

les obstacles a une saine alimentation végétarienne
les protéines et la complémentarité des protéines
les calories, les matiéres grasses, les fibres, le fer,
le calcium et la vitamine B2 dans I’alimentation
vegétarienne

la valeur nutritive, la saveur, le co(t, la cuisson et
les utilisations du tofu et des légumes

la valeur nutritive des aliments des
ovoveégeétariens, des lactovégeétariens et des
vegétaliens

les substituts de la viande offerts sur le marché,
leur valeur nutritive, leur saveur et leur role

le choix des aliments manges a I’extérieur en
respectant les habitudes alimentaires végétariennes
des aliments qui sont acceptables et qui tiennent
compte des habitudes alimentaires végétariennes.

Matériel d’évaluation

J

Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 évaluer des aliments et |5 un projet dans le cadre duquel il ou elle planifie et 15
planifier des repas analyse des repas destinés a des ovovegétariens, des
appropries aux lactovégétariens et des végétaliens pour une période
habitudes alimentaires d’au moins trois jours.
Sgugtgpigﬁg'me Matériel d’évaluation
g J ALI-M13-1 : Analyse : La cuisine vegétarienne
Norme : toutes les parties sont complétées.
s planifier, préparer et 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50
évaluer des aliments elle prépare, présente et évalue au moins cinq des
dans le contexte de la mets végétariens suivants, correspondant aux
planification de repas criteres de qualité :
végétariens J un plat a base de tofu
J un plat principal de Iégumes
J une soupe, une salade ou une trempette aux
légumes
J un plat a base de produits laitiers
J un plat a base d’ceufs
J des aliments « a emporter »
J du soya.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-M13-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : La cuisine végétarienne
Norme de 2 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
10
6 une analyse : pour au moins deux de ces mets, il ou
elle fera une analyse de ces mets.
Matériel d’évaluation
J ALIANA : Analyse des plats préparés par I’eleve
Norme : toutes les parties sont complétées.
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10

(pour lui ou pour elle
dans son choix de
carriere) des
compétences qui sont
développées dans ce
module

grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

5 démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporee
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce

module
Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nature des ¢ differencier les habitudes alimentaires des végeétariens :
aliments J des végétaliens

J des ovovégetariens

J des lactovégetariens

J des ovovégeétariens et lactovégétariens

J des personnes ayant une alimentation conventionnelle, mais
qui comporte certains aliments végétariens;

comparer les facteurs motivant des personnes et des groupes a
adopter un régime végetarien, notamment :

J les habitudes alimentaires traditionnelles

J la religion

J les considérations d’ordre éthique ou morale

J les préoccupations touchant la santé

J les raisons d’ordre économique;

o

évaluer les obstacles a un régime alimentaire végétarien sain,

dont :

J le sérieux des renseignements nutritionnels

J la saveur

J les attitudes courantes en ce qui concerne les habitudes
alimentaires

J le temps nécessaire a la préparation de certaines
Iégumineuses.

o
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Nutrition ¢ étudier I’apport protéique suffisant, compte tenu des facteurs

suivants :

J des acides amines essentiels

J des acides aminés non essentiels

J de la complémentarité des proteines

J de la valeur biologique des aliments proteiques;

¢ étudier I’apport suffisant
J en vitamine B
J en fer
J en calcium
J en calories
dans une alimentation végétarienne;

5 eévaluer les avantages nutritionnels d’un régime alimentaire
vegétarien, compte tenu de :
J la teneur en matieres grasses
J la teneur en fibres;

¢ analyser le tofu comme choix alimentaire vegétarien, compte
tenu des facteurs suivants :
J la valeur nutritive
J la saveur
J les denrées alimentaires offertes aux consommateurs
J I’importance culturelle
J le codt;

6 énumérer et évaluer les substituts de viande, compte tenu des
facteurs suivants :

les denrées alimentaires offertes aux consommateurs

I’étiquetage et les renseignements en matiere de nutrition

la saveur

le codt

les produits prépares

le besoin et le role des additifs

la possibilité de les adapter aux habitudes alimentaires

courantes;

[P SRR IR SR IR SN )

5 eévaluer les solutions de rechange permettant de respecter des
habitudes alimentaires vegétariennes quand une personne ne
mange pas chez elle, compte tenu des facteurs suivants :

J la diversité des choix

J la saveur

J le sérieux des renseignements nutritionnels
J le colt.
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Gestion 5 €élaborer des stratégies visant a augmenter le godt des aliments
vegétariens, compte tenu des facteurs suivants :

J les aliments et les mets familiers

J les preférences personnelles en matiére d’alimentation

J les concepts courants en matiere de planification des repas
J les plats appétissants;

¢ planifier des repas de fagon a incorporer des aliments riches
en protéines pour un régime alimentaire végetarien.

Préparation et | s dresser une liste de mets végétariens en choisissant, Boissons,
présentation planifiant, préparant, présentant et en évaluant une variété aliments frits a la
d’aliments, dont : chinoise, cuits en
J des mets de tofu cocotte
J des plats de légumineuses Soupes,
J des mets correspondant aux régimes alimentaires trempettes,
ovovégétariens ou lactovégétariens salades, plats
i , - principaux
J des aliments donnant un exemple de complémentarité des
proteines Quiches,
J des aliments « & emporter » correspondant au régime soufflés,
alimentaire végétarien omelettes simples
ou variées
J du soya.
Noix, haricots,
combinaisons
haricots et grains
Garnitures de
sandwichs,
trempettes
Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger et
hygiéne et I’utilisation appropriee d’ustensiles et d’appareils;

appareils
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils
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MODULE ALI-M13 : LA CUISINE VEGETARIENNE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | Quelles habiletés,
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés attitudes et
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la connaissances

confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela
a-t-il avec les
convictions, les
champs d’intérét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelles
compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle
développees
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance
actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M14 : REPAS-MINUTE

Niveau : Moyen

Theme : Gestion

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Trop peu de temps ou d’énergie pour cuisiner? L’éleve apprendra des fagons
exceptionnelles de preparer rapidement et facilement de délicieux mets nutritifs a partir d’ingrédients
de base et de plats préparés.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s évaluer I’influence du 6 un projet de recherche mesurant sa compréhension 30
style de vie et des en profondeur :
ressources sur J de I’incidence du style de vie sur les habitudes
I’approvisionnement en alimentaires et I’état nutritionnel
aliments nourrissants J de la gestion des ressources pour
I’approvisionnement en nourriture
o faire des recherches et J des facteurs influencant I’utilisation de plats
évaluer les diverses préparés
facons de faciliter et J de trois plats préparés
d’accelérer la J d’un appareil électroménager ou de I’équipement
préparation permettant de gagner du temps.

Matériel d’évaluation

J ALI-M14-1 : Projet de recherche : Repas-minute

J ALI-M14-2 : Comparaison : Techniques ou
adaptations de gains de temps

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

Norme : toutes les parties sont complétées.
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MODULE ALI-M14 : REPAS-MINUTE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
¢ adapter, préparer et 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60
évaluer les aliments elle prépare, présente et évalue des aliments pour
pour faciliter et pour démontrer la rapidité et la facilité de preparation,
accélérer la préparation (le tout correspondant aux critéres de qualité
indiqués ou les dépassant) :
5 développer la créativité J trois aliments préparés avec différentes
et raffiner la techniques de préparation et avec des appareils
présentation des électroménagers ou de I’équipement permettant
aliments de gagner du temps
J trois plats adaptés dans le but d’incorporer des
aliments préparés.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-M14-3 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Repas-minute
Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
o evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’'une des 10
(pour lui ou pour elle quatre grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
competences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
développées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses o I’observation de I’effort personnel et de Incorporée
compétences de base. I’interaction sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-M14 : REPAS-MINUTE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nutrition, s analyser I’incidence du style de vie sur les habitudes Equipement, manger
gestion, alimentaires et sur I’état nutritionnel des personnes et des | a I’extérieur, plats
consumerisme familles; préparés
et choix des
aliments s comparer les solutions de rechange en matiere de gestion

des ressources d’approvisionnement en alimentation;

évaluer des plats préparés, en tenant compte :

J des aliments offerts aux consommateurs et
consommatrices

J de la valeur nutritive

J de la gestion des ressources

J de la palatabilité;

o

étudier le role des additifs alimentaires dans les aliments
préparés;

o

o

étudier les technologies employées pour confectionner les
aliments préparés;

évaluer les accessoires et les appareils électroménagers
facilitant la préparation et la cuisson des aliments, en
tenant compte :

J des méthodes et des accessoires courants

J de leurs fonctions

J du temps gagné et de I’énergie économisee

J du codt

J de la polyvalence.

o

Temps, argent,
habileté et ustensiles

Préparation et
présentation

¢ étudier des aliments prepares, en appliquant des principes
culinaires de base et en les comparant a des plats cuisinés
de facon habituelle;

¢ modifier, préparer et évaluer des aliments ou des
techniques de préparation alimentaire pour répondre a la
demande des « heures de pointe » en :
J adaptant les aliments et les techniques aux appareils et
aux accessoires permettant de gagner du temps
J incorporant des aliments préparés;

6 rehausser le godt et rendre les mets plus appétissants grace
a diverses techniques de présentation.

Robots culinaires,
fours a micro-ondes,
fours a convection

Evaluer la nutrition,
les ressources
utilisées et la
saveur.
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MODULE ALI-M14 : REPAS-MINUTE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :

Sécurité, 6 acquérir des habiletés et des techniques dans le maniement
hygiéne et sans danger et hygiénique des ustensiles et des appareils.
appareils
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | connaissances

et la confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelles compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M15 : HYGIENE ALIMENTAIRE
Niveau : Moyen

Theme : Gestion

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Dés qu’il est question de manipulation de la nourriture, il faut faire attention
aux maladies liées a I’alimentation. Il est essentiel d’acquérir une formation en hygiéne alimentaire
pour tout emploi dans I’industrie alimentaire. Ce module ajouterait beaucoup au portfolio de I’éléve.

Note 1 : En raison du contenu théorique de ce module, il pourrait étre intéressant de le jumeler, soit a un
module ayant un contenu plus pratique, soit a un module-projet.

Note 2 : Les éleves en Tourisme peuvent acquérir les compétences reliées a ce module, sans toutefois
passer a I’aspect pratique.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer qu’il ou elle & un test portant sur les concepts dans lequel il ou 40
comprend le lien qui elle montre sa comprehension :
existe entre les aliments, J de la composition des aliments et leur
les micro-organismes et pathogénicite potentielle
les maladies liées a J de la croissance et la reproduction des micro-
I’alimentation organismes
J des risques, les types, les symptémes et la
o expliquer les mesures prévention de maladies liées a I’alimentation
visant a prévenir la J de I’hygiéne alimentaire relative & la réception,
contamination des a la manipulation et a I’entreposage des aliments
aliments et a faciliter la et des accessoires
lutte contre les micro- J du systéme d’information sur les matériaux
organismes dangereux utilisés au travail (SIMDUT)
J des organismes de réglementation, les lois et les
o étudier le role des procédures d’inspection.
organismes de
réglementation et des Matériel d’évaluation
programmes de sécurité J Questions développées par I’enseignant ou
tels que le SIMDUT I’enseignante
pour assurer un
environnement sans Norme : un score de 65 % pour les questions
danger et salubre donnees.
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MODULE ALI-M15 : HYGIENE ALIMENTAIRE (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer en quoi I’achat, | s des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50
la gestion, la production elle doit analyser ou montrer qu’il ou elle posséde
ou la présentation les connaissances, les habiletés et les attitudes
d’aliments sains doivent appropriées en ce qui a trait a la salubrité des
étre conformes aux aliments pour :
articles appropriés de la J la manipulation et I’entreposage
loi sur la santé publique J la préparation
(Public Health Act, J la cuisson
1994) » J le service
J le maintien d’un programme de contréle de la
qualité.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALILSS : Liste de controle de sécurité et
salubrité
Norme : satisfaire aux criteres appropriés du
ALILSS - au moins quatre fois
s evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire 1’une des 10
(pour lui ou pour elle quatre grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
competences qui sont J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
developpées dans ce (Auto-évaluation)
module J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative
J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau
moyen
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de Incorporee
compétences de base. I’interaction sociale au cours de I’apprentissage. t%l:]t rili)(lj%rl]g

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-M15 : HYGIENE ALIMENTAIRE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Nature des 5 établir le lien entre la composition des aliments et leur
aliments pathogénicité potentielle, étudiant en particulier :

J la teneur en eau et le pH

J les aliments ayant une enveloppe de protection

naturelle
J les micro-organismes normaux trouvés dans les
aliments.
Sécurité, s différencier les enzymes et les divers micro-organismes, | Bactéries, levures,
hygiene et en tenant compte : moisissures, parasites
appareils J des facteurs susceptibles d’altérer les aliments ou de | et virus

provoquer une maladie liée a I’alimentation
J de I'utilité de certaines enzymes et de micro-
organismes dans I’alimentation;

¢ étudier la croissance et la reproduction des micro-
organismes, en tenant compte :
J des environnements propices
J de I’incidence de la température (chaud ou froid)
J de I’incidence du pH
J de la présence ou de I’absence d’oxygéne
J des substances chimiques;

¢ faire la distinction entre la toxi-infection d’origine
alimentaire et I’intoxication alimentaire;

¢ indiquer les principaux micro-organismes causant des
maladies liées a I’alimentation, en tenant compte :
J des sources de micro-organismes
J des symptdmes de maladies liées a I’alimentation;

s comprendre comment se produisent la contamination et | parler de la possibilité

la croissance des micro-organismes et savoir les de refuser et d’éviter
COFT]batt_f? par : d’utiliser certains
J I’hygiéne personnelle produits

J I’élimination de tout aliment déja contaminé

J le maintien des températures appropriées

J la lutte contre les insectes et les animaux nuisibles et
le ramassage des ordures

J le nettoyage et la salubrité des appareils et des
ustensiles;

6 savoir comment recevoir, manipuler, entreposer des
aliments et des accessoires de cuisine;

s expliquer le réle important du SIMDUT.
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MODULE ALI-M15 : HYGIENE ALIMENTAIRE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Gestion ¢ indiquer les aires de préparation des aliments ou le

risque de contamination est élevé;

5 contrbler et assurer la qualité en indiquant et en vérifiant
régulierement les aires de préparation a risques;

6 traiter du role de I’inspecteur ou de I*inspectrice de la
santé publique, des reglements fédéraux, provinciaux et
regionaux et des autres réglementations.

Préparation et
présentation

6 savoir entreposer, préparer, cuire et servir des aliments
de facon saine et hygienique.

Portfolio/
Choix de
carriere

5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris
I’autonomie et la confiance en soi.

Quelles habiletés,
attitudes et
connaissances |’éleve
a-t-il ou a-t-elle
acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét et
les valeurs de I’éleve?

Quelles compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développees
(habitudes techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a I’avenir?
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MODULE ALI-M16 : L’ENTREPRISE EN ALIMENTATION

Niveau : Moyen
Theme : Gestion

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentati

on

Description du module : L’éléve développera des compeétences en gestion d’entreprise, en planifiant

et en mettant sur pied une entreprise en alimentation.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
& montrer qu’il ou elle 6 un test portant sur les concepts dans lequel il ou 15
possede les elle montre sa comprehension :
connaissances, les J des régles d’hygiéne, les méthodes de travail
habiletés et les attitudes hygiéeniques et I’entreposage adéquat des
nécessaires a la aliments
préparation et au service J de I'utilisation sans danger des outils et des
d’aliments adéquats accessoires.
our une clientéle - . :
gonnée Matériel d’évaluation
J Questions développees par I’enseignant ou
I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
o €elaborer et appliquer un | s un plan de projet dans le cadre duquel seul.e ou o5

plan d’action pour
mettre sur pied une
entreprise en
alimentation

en groupe, il ou elle

compte :

J d’une description
J d’une description
cible

de la planification
des fournisseurs

des normes et des

J
J
J
J
J
J des analyses finan

d’une entreprise en alimentation, en tenant

des frais d’exploitation initiaux
d’une projection des ventes

planifiera la mise sur pied

du produit et service
de la clientele ou du marché

des menus ou des repas

systéemes de gestion
cieres
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MODULE ALI-M16 : L’ENTREPRISE EN ALIMENTATION (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

tester, préparer,
produire et évaluer des
aliments en vue d’une
telle entreprise

o

évaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle
dans son choix de
carriere) des compétences
qui sont developpées
dans ce module

o

o

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

J des révisions apportées au plan basées sur les
forces et les faiblesses identifiées aprés la mise
sur pied de I’entreprise.

Matériel d’évaluation
J ALI-M16-1 : Cadre d*évaluation d*un plan de
projet : L entreprise en alimentation

Norme de 2 selon le baréme de correction pour
les parties de I’évaluation qui s’appliquent

Norme : toutes les parties sont complétées.

des expériences pratiques au cours desquelles il
ou elle doit choisir, adapter, préparer, tester,
produire, presenter et évaluer des aliments en vue
de se mettre en affaires. Au cours de la phase de
production, les techniques appropriées de securité
et de salubrité devront étre employees et ces
aliments devront toujours répondre aux criteres de
qualité.

Matériel d’évaluation

J ALI-M16-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : L’entreprise en alimentation

J ALILSS : Liste de controle de sécurité et
salubrité

Norme de 2 selon le baréme de correction pour
les parties de I’évaluation qui s’appliquent

une analyse : pour au moins un de ces plats
préparés, il ou elle fera une analyse de ce plat.

o

Matériel d’évaluation

J ALIANA : Analyse des plats préparés par
I’éleve

Norme : toutes les parties sont complétees

une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des
quatre grilles suivantes :

o

Matériel d’évaluation
J ALIJOU-A ALIJOU-B : Journal de réflexion
(Auto-évaluation)

40

10

10
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MODULE ALI-M16 : L’ENTREPRISE EN ALIMENTATION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle

J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau
moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de Incorporee
compétences de base I’interaction sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
' du module

Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans

ce module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Sécurité et 5 expliquer et démontrer le besoin de critéres d’hygiene
hygiene dans la préparation et le service des aliments;

montrer comment on utilise les accessoires de fagon sans
danger;

o

montrer la facon sans danger de manipuler et d’entreposer

des denrées alimentaires, en tenant compte :

J de la durée d’entreposage possible

J de la rotation des stocks

J des températures et des conditions d’entreposage

J des précautions a prendre dans la manipulation et le
service.

o

Gestion

o

faire des recherches sur les entreprises en alimentation a
I’école et dans la communauté;

faire des recherches sur les possibilités d’avoir une
entreprise en alimentation;

o

élaborer un plan d’action pour mettre sur pied une
entreprise en alimentation, en précisant :

J le codt initial

J les frais d’exploitation

o
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MODULE ALI-M16 : L’ENTREPRISE EN ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Gestion 5 élaborer un plan d’action pour mettre sur pied une
(suite) entreprise en alimentation, en précisant : (suite)
J les normes d’exploitation
J la planification des repas ou des menus
J les stratégies de mise en marché Déterminer la
J les possibilités de financement; clientele. Ou sont les
consommateurs et les
5 établir des mesures de contrdle de production consommatrices?
alimentaire : Stra_tégi_es et
J vérifier la qualité motivation
J inventorier les stocks.
Ecologie 5 examiner les questions écologiques pertinentes a Matériaux
I’entreprise en alimentation. d’emballage,

recyclage, (jeter ou
réutiliser), etc.

Préparation et
présentation

o

o

préparer, évaluer et adapter des tests alimentaires, en

tenant compte :

J de la pertinence des aliments pour I’entreprise

J des adaptations nécessaires pour une entreprise en
alimentation

J des normes alimentaires a établir

J de I’emballage et de la présentation;

établir des méthodes de travail uniformes et efficaces pour
la préparation, la présentation ou I’emballage des aliments
offerts aux consommateurs et consommatrices.

Les aliments vont-ils
se conserver? Sont-
ils appétissants?
Combien coltent-ils?

Proportions,
verifications.
Adapter des recettes,
des méthodes, etc.

Comment peut-on

rendre les aliments
plus appétissants?

Quel est le réle de
I’emballage?

Portfolio/
Choix de
carriere

o

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie
et la confiance en soi.

Quelles habiletés,
attitudes et
connaissances |’éléeve
a-t-il ou a-t-elle
acquises?
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MODULE ALI-M16 : L’ENTREPRISE EN ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Portfolio/ Quel lien cela a-t-il
Choix de avec les convictions,
carriere les champs d’interét
(suite) et les valeurs de

I’éleve?

Quelles compétences
I’éleve a-t-il ou
a-t-elle développées
(habiletés techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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MODULE ALI-M17 : LA CUISINE INTERNATIONALE 1

Niveau : Moyen

Théme : Aspect socioculturel

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Chaque culture a ses mets traditionnels et ses coutumes alimentaires.
L’éleve découvrira la culture de divers peuples en explorant leur cuisine. 1l ou elle apprendra une
variéteé de techniques culinaires internationales, utilisant des outils spécialisés pour préparer des mets
typiques de la vie quotidienne ou des jours de fétes.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 examiner le lien qui & un projet de recherche dans le cadre duquel il ou elle 40

existe entre
I’alimentation et la
culture

comparer diverses
cultures en étudiant le
réle de I’alimentation
dans ces cultures

o

étudie et compare au moins deux cuisines

internationales en fonction :

J des aliments offerts aux consommateurs et
consommatrices

J du godt des aliments

J du rdle de I’alimentation dans le fait de
transmettre une culture

J de I’hypersensibilité alimentaire

J du role nutritionnel des aliments en comparant les
moyens utilisés pour au moins deux cuisines
internationales pour satisfaire les besoins
nutritionnels, notamment de I’apport en énergie,
des glucides, des protéines, des matieres grasses
et de deux vitamines ou minéraux.

Matériel d’évaluation
J ALI-M17-1 : Projet de recherche : La cuisine
internationale

Norme de 2 selon le baréme de correction pour le
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-M17 : LA CUISINE INTERNATIONALE 1 (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s planifier, préparer, 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50
présenter et évaluer des elle doit préparer et présenter des mets culturels,
aliments représentant correspondant chacun aux critéres de qualité
différentes cultures indiqués ou les depassant; le travail comprendra :

J des techniques de préparation caractéristiques
pour deux mets

J la comparaison des mets typiques d’au moins
deux groupes alimentaires et de deux cultures

J deux aliments de cultures différentes pour
démontrer un point commun a toutes les cultures,
p. ex. : la fagon d’emballer la nourriture

J un mets représentant la valeur symbolique des
aliments.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-2 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALI-M17-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : La cuisine internationale

Norme de 2 selon le bareme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

o

une reflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10

évaluer la pertinence . .
grilles suivantes :

(pour lui ou pour elle

o

dans son choix de Matériel d’évaluation

carriere) des J ALIJOU-A ou ALIJOU-B : Journal de réflexion
compétences qui sont (Auto-évaluation)

developpées dans ce J ALIESE : Grille d’évaluation d’une sortie
module éducative

J ALIAAA : Analyse d’un article ou d’une
ressource audiovisuelle
J ALIEMP-2 : Recherche d’emploi : Niveau moyen

Norme : toutes les parties sont complétées.

s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-M17 : LA CUISINE INTERNATIONALE 1 (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Choix et ¢ eétudier les facteurs qui déterminent I’abondance ou la
aspect pénurie des aliments trouvés dans différentes cultures,
multiculturel dont :
des aliments J le climat, la géographie (aliments de base)
J I’économie
J I’infrastructure (le transport)
J la technologie
J les aliments régionaux
J les techniques de préparation et de conservation des
aliments;
¢ étudier les facteurs influencant le golt des aliments dans
différentes cultures, dont :
J les valeurs
J la religion
J les superstitions, les tabous, les croyances
J I’histoire
J I’ethnicité;
6 etudier le réle de I’alimentation dans le fait de transmettre
une culture, dont :
J I’importance de la nourriture dans le maintien des
traditions
J le role des aliments dans les célébrations
J les repas traditionnels
J le réle traditionnel des deux sexes dans
I’approvisionnement et la préparation des aliments.
Nutrition s comparer les moyens utilisés dans les différentes cultures

pour répondre aux besoins nutritionnels.

Préparation et
présentation

¢ analyser et appliquer des principes culinaires dans la
préparation de mets culturels;

5 eétudier I’aspect esthétique des aliments dans les différentes
cultures, compte tenu :
J des assaisonnements
J des combinaisons d’aliments et de saveurs
caractéristiques;
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MODULE ALI-M17 : LA CUISINE INTERNATIONALE 1 (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et

L’éleve devrait :

6 connaitre les techniques de préparation caractéristiques de

Pains, aliments

présentation diverses cultures; emballés, etc.
(suite)
6 connaitre les accessoires spécialisés nécessaires a la
préparation des aliments;
6 comparer les sortes d’aliments qui se retrouvent dans
différentes cultures.
Sécurite, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I"utilisation appropriée d’ustensiles et d’appareils;
appareils
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Quelles habiletés,
Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses attitudes et
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | connaissances

et la confiance en soi.

I’éleve a-t-il ou
a-t-elle acquises?

Quel lien cela a-t-il
avec les convictions,
les champs d’interét
et les valeurs de
I’éleve?

Quelles compétences
I’éléve a-t-il ou
a-t-elle développées
(habiletés
techniques,
connaissances,
attitudes)?

Quelle est leur
importance actuelle?

Quelle sera leur
importance a
I’avenir?
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Normes du programme et d’évaluation des modules

Niveau avance

Dans les pages suivantes, nous décrivons les normes du programme et d’évaluation pour le niveau
avance du domaine Alimentation.

Les modules du niveau avancé exigent des compétences
supérieures préparant I*éléve a entrer sur le marché du travail ou
a accéder a un programme postsecondaire connexe.

Module ALI-AO0L : Les étapes de la vie et I'alimentation ....................coeeeet. p. 147
Module ALI-A02 : Nutrition et digestion .........ccvviiiiiiiii e e p. 152
Module ALI-A03 : Patisserie et Créativite ..........ocvveieiieieiiiiiieiieienaanens p. 159
Module ALI-A04 : Autres produits a la levure - Niveau avance..................... p. 163
Module ALI-A05 : Soupes et sauces - Niveau avanCe .........cceeveereeernenennnnnns p. 167
Module ALI-A06 : Présentation des aliments ..........cocveeieiieiiiiiiiiieieenenns p. 171
Module ALI-A07 : La restauration rapide ........cceeeeeeeeeineneieiiieaeeieneenenans p. 175
Module ALI-A08 : La cuisson des viandes - Niveau avanceé ............ccccceeeunens p. 180
Module ALI-A09 : Les coupes simples des viandes.........ccovvevevieieeieinenennnnsns p. 184
Module ALI-AL0 : COMMENT FECEVOIN ...eueeneeee et eneeeeeeeeaeeaeaeeneaeanenens p. 187
Module ALI-A11 : Transformation des aliments ..........ccovieieiiiiiiiiiiinnnnens p. 191
Module ALI-A12 : L alimentation : évolution et innovation ......................... p. 195
Module ALI-A13 : L entreprise CUlINAITE ... ....eueieeiieee e e veeeeeneas p. 200
Module ALI-A14 : La cuisine internationale 2...........cccviiiiiiiiiiiiiiiieenns p. 205
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MODULE ALI-A01 : LES ETAPES DE LA VIE ET L'ALIMENTATION
Niveau : Avance

Theme : Nutrition

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Tout au long de notre vie, I"alimentation joue un réle important dans notre
bien-étre physique, affectif et social. Comprendre I*évolution de nos besoins, nous aide a relever les
défis a chaque étape de notre vie. L*éléve apprendra les techniques de préparation d"aliments adaptées
aux besoins de tous les ages.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 étudier le réle de 6 un projet de recherche dans le cadre duquel il ou elle 40
I’alimentation dans le recherche et planifie le menu quotidien pour au moins
develo_ppement, deux groupes de personnes parmi les suivantes :

maintien du bien-étre
physique, affectif et
social a chaque étape de
la vie ainsi que pour des
personnes ayant des
besoins particuliers

nourrissons

trés jeunes enfants

personnes agées

diabétiques

personnes souffrant d’allergies alimentaires
personnes souffrant d’un trouble alimentaire.

Le menu doit inclure des aliments qui conviennent a
I’&ge de la personne et visent une nutrition optimale.

[ I G PR R

Matériel d’évaluation
J ALI-A01-1 : Projet de recherche : Les étapes de
la vie et I’alimentation

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

s préparer et évaluer des | ° des expérience§ pratiques au cours dgsquelles i! ou 40
aliments pour améliorer eII_e prépare et évalue quatre prepara'Flons parmi Ie.s
le bien-étre & chaque suivantes, chacune répondant aux criteres de qualité :
étape de la vie J adapter un repas familial afin d’y inclure la

préparation d’aliments pour bébé

J incorporer des aliments ou une activite liée a
I’alimentation afin de contribuer au développement
intellectuel ou moteur d’un tres jeune enfant

J augmenter la quantité de calcium dans la diéte
d’une femme enceinte ou d’une mere qui allaite
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MODULE ALI-A01 : LES ETAPES DE LA VIE ET L’ALIMENTATION (suite)

Résultats d’apprentissage

géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

o

o

évaluer des programmes
communautaires de
nutrition

évaluer la pertinence
(pour lui ou pour elle ou
dans son choix de
carriere) des
compétences qui sont
développées dans ce
module et faire des
recherches sur la
dynamique du marché
du travail qui peut étre
importante dans un
choix de carriére

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

o

o

J tenir compte des contraintes spécifiques des
personnes agées, p. ex. : étre confiné a la maison,
manger seul, manquer d’initiative ou de motivation

J répondre aux besoins alimentaires spécifiques
d’une personne souffrant de diabete ou d’allergies,
etc.

J répondre aux besoins alimentaires d’une personne
ayant des difficultés de mobilité, de dextérité, une
mauvaise vue, etc.

Matériel d’évaluation

J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)

J ALIABS : Analyse des plats prépareés : Besoins
spécifiques

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

Norme : toutes les parties sont complétees.

un projet de recherche dans le cadre duquel il ou elle
analyse un programme communautaire de nutrition.

Matériel d’évaluation
J ALI-AQ01-2 : Analyse d’un programme
communautaire de nutrition

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

une reflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre
grilles suivantes :

Matériel d’évaluation

J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
poste de travail

J ALICARR : Profil de carriere

J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
démonstration

J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé

Norme : toutes les parties sont complétées.

10

10
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MODULE ALI-A01 : LES ETAPES DE LA VIE ET L’ALIMENTATION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporee
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
Matériel d’évaluation
J Competences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait :
Nutrition s appliquer des notions de base en nutrition pour analyser les
besoins alimentaires :
J des femmes enceintes
J des nourrissons
J des tres jeunes enfants
J des enfants
J des adolescents et adolescentes
J des adultes
J des personnes agées;
¢ évaluer le bilan nutritionnel d’aliments, de repas et
d’habitudes alimentaires.
Gestion ¢ faire des recherches sur les obstacles a une nutrition Des activités

adéquate aux différentes etapes de la vie et élaborer des
plans pour améliorer I’état nutritionnel d’une personne;

élaborer des moyens d’ameliorer le développement physique

et intellectuel de nourrissons et de jeunes enfants;

comme la
préparation des
aliments qui
développent la
coordination entre
les yeux et les
mains, ou le
développement de
la motricité globale
et fine.
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MODULE ALI-A01 : LES ETAPES DE LA VIE ET L’ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Gestion ¢ faire des recherches sur le role que joue I’alimentation pour | Cuisines
(suite) repondre a des besoins affectifs et sociaux aux différentes communautaires,

étapes de la vie;

évaluer I’incidence sur I’étre humain des activités sociales
au cours desquelles la nourriture est servie, a différentes
étapes de la vie;

évaluer le réle de I’alimentation dans le développement et le
maintien de I’estime de soi, a différentes étapes de la vie;

proposer des méthodes visant a maintenir et a améliorer le
bien-étre affectif et social par I’alimentation, a différentes
étapes de la vie;

étudier et évaluer des programmes communautaires de
nutrition, en tenant compte :

J du groupe cible

J de la raison d’étre du programme

J des stratégies d’exécution du programme

J de I’efficacité du programme.

repas livrés a
domicile,
programmes de
nutrition dans les
écoles, Association
canadienne des
diabétiques,
services de santé,
nutritionniste
communautaire,
infirmiére ou
infirmier des
services de santé
publique, garderies
et maternelles,
foyers pour
personnes ageées,
foyers de soins
infirmiers,
économie
domestique,
écologie humaine,
diététique

p. 150 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation




MODULE ALI-A01 : LES ETAPES DE LA VIE ET L’ALIMENTATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Préparation et | s planifier, préparer, présenter et évaluer des repas congus
présentation pour améliorer le bien-étre physique, psychologique et
social a différentes étapes de la vie;

¢ adapter des mets, des habitudes alimentaires et des
techniques de préparation d’aliments pour répondre aux
besoins particuliers d’une personne;

5 eévaluer les effets physiques et affectifs que des restrictions
alimentaires peuvent avoir sur les intéressés et leur famille.

Sécurite, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
appareils

¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils

Portfolio/ s evaluer, dans le contexte de ce module et dans la
Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et

la confiance en soi;

s établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine de I’alimentation.
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION

Niveau : Avancé

Theme : Nutrition

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : En apprenant ce qu’est la nutrition et la fagon dont nos corps utilisent les
aliments, I’éléve étudiera des théories ou des questions actuelles touchant la nutrition et les besoins

diététiques.

Note : Le présent module peut étre indiqué pour I’éleve étudiant en Santé communautaire et desirant
approfondir ses connaissances sur la nutrition et la digestion. Pour les expériences pratiques ou il faut
répondre aux besoins de diverses personnes, I’éleve n’aura pas nécessairement a préparer les aliments.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 intégrer ses & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20

connaissances sur les
éléments nutritifs a la
compréhension de
I’appareil digestif, du
processus d’absorption
et du métabolisme

étudier la fagon dont
I’eau, les vitamines et
les minéraux
secondaires aident a étre
et a rester en bonne
santé

o

montre sa compréhension :

J de la digestion, de I’absorption des glucides, des
matieres grasses et des protéines et des
changements correspondants qui s’operent dans le
métabolisme

J de la structure chimique, des facteurs
énergétiques des glucides, des matieres grasses et
des protéines

J du rdle du glucose, du glycogéne, des

lipoprotéines de haute et de basse densité, des

protéines complétes et incomplétes

du role de I’eau dans le corps

J des fonctions, des sources et des symptdémes de
carence en vitamines E, K, Bs, B12, acide folique,
sodium, potassium, phosphore, iode, zinc

J des facteurs qui influent sur la consommation
d’éléments nutritifs

J des effets de la cuisson et de la transformation sur
les éléments nutritifs.

[

Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L*6léve va - L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
s faire le lien entre les & un projet de recherche dans le cadre duquel il ou
éléments nutritifs elle: _ _ 30
consommeés. les J planifie des repas pour au moins deux jours,
habitudes alimentaires conformément aux lignes directrices de la
les diétothérapies et la consommation de glucides, de matiéres grasses et
prévention et le de protéines énoncées dans Recommandations sur
traitement des maladies la nutrition pour les Canadiens
o 6valuer les controverses J planifie des repas pour au moins un jour, en
° well tiere d respectant les contraintes d’une diéte prescrite a
actueties en matiere de cause d’une maladie spécifique
hutrition J expligue le tableau d’information nutritionnelle
d’au moins trois aliments représentant trois
groupes alimentaires
J juge d’une controverse en matiére de nutrition ou
d’une habitude alimentaire.
Matériel d’évaluation
J ALIMO1-1 : Analyse de renseignements
nutritionnels
J ALIACN : Analyse de la consommation de
nourriture
J ALI-A02-1 : Projet de recherche : Nutrition et
digestion
J ALIARN : Analyse de renseignements nutritifs
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
Norme : toutes les parties sont complétées.
s préparer des menus 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 40

renfermant certains
éléments nutritifs,
préparer des plats et en
évaluer les éléments
nutritifs

elle prépare et évalue les plats suivants, chacun

correspondant aux criteres de qualite :

J un plat correspondant a un régime prescrit pour
des raisons de sante

J au moins trois plats choisis en vue d’améliorer la
consommation de différents éléments nutritifs

J un plat ayant un rapport équilibré de glucides, de
matiéres grasses et de protéines.
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALIABS : Analyse des plats préparés : Besoins
spécifiques
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
Norme : toutes les parties sont complétees.
s évaluer la pertinence 5 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
dans son choix de
carriére) des Matériel d’évaluation
competences qui sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
développées dans ce poste de travail
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches sur la J ALIEED : Evaluation d’un eXDOSé oral ou d’une
dynamique du marché demonstration o ,
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
importante dans un _ .
choix de carriére Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
Matériel d’évaluation du module
J Competences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifie dans ce
module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nutrition s faire le lien entre I’appareil digestif et la décomposition

physique et chimique des éléments nutritifs;

s expliquer le réle des enzymes dans la digestion;
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Nutrition 6 traiter des sources de glucides, de matiéres grasses et de
(suite) protéines et de la nécessité pour le corps d’avoir de tels
éléments nutritifs;

¢ faire le lien entre les changements qui s’opérent dans la
structure des glucides, des matiéres grasses et des protéines
et la digestion, I’absorption de ces éléments et le
métabolisme;

6 comparer la teneur énergétique des glucides, des matieres
grasses et des protéines;

s différencier les monosaccharides, les disaccharides et les
polysaccharides;

¢ décrire le role du glucose et du glycogene dans le corps;

5 décrire la formation des réserves de surplus d’énergie sous
forme de gras dans le corps;

¢ établir la différence d’incidence des lipoprotéines de haute
et de basse densité sur le cceur et les vaisseaux sanguins;

¢ faire la différence entre le cholestérol alimentaire et le
cholestérol sérique par rapport aux risques de maladies
cardiaques;

6 comparer les acides aminés essentiels et non essentiels;

6 mettre en contraste la digestion, I’absorption et I’utilisation
des vitamines et des minéraux et les eléments nutritifs
fournissant I’énergie;

5 étudier le réle de I’eau dans le corps;

s expliquer la fonction et indiquer les sources des vitamines
secondaires suivantes :
J la vitamine E
J la vitamine K
J la vitamine Bs
J la vitamine B
J I’acide folique;
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition
(suite)

L’éleve devrait :

o

o

o

o

faire le lien entre la consommation insuffisante de ces
vitamines et les symptdémes de carence ou les maladies;

expliquer la fonction et indiquer les sources des minéraux
suivants :

J le sodium

J le potassium

J le phosphore

J I’iode

J le zinc;

faire le lien entre la consommation insuffisante de ces
minéeraux et les symptdmes de carence ou les maladies;

identifier les facteurs qui favorisent une consommation
insuffisante de vitamines et de minéraux.

Gestion

o

o

o

étudier le rdle de régimes prescrits pour diverses maladies;

évaluer les consequences psychologiques et sociales sur les
personnes entreprenant une diétothérapie;

élaborer des stratégies pour rendre une diétothérapie plus
tolérable.

Diabetes, allergies
alimentaires,
maladie de Gee
(maladie caeliaque)
intolérance au
lactose,
hypertension

Interviewer un
éléve diabétique.

Consumérisme

o

o

o

o

o

expliquer les tableaux d’information nutritionnelle d’un
emballage;

évaluer les éléments nutritifs contenus dans des aliments ou
des menus selon les tableaux de consommation
recommandée d’éléments nutritifs;

établir des critéres pour évaluer les renseignements
nutritionnels fiables et non fiables;

dresser une liste des controverses actuelles en matiere
d’alimentation et les évaluer;

évaluer des habitudes alimentaires données et leurs
conséquences sur la nutrition.

Suppléments de
vitamines et de
minéraux,
affirmations
nutritionnelles de
produits ali-
mentaires donnés,
p. ex. : du pollen
d’abeille

Utilisation de
suppléments
d’acides aminés par
les athlétes
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Préparation et | L’éleve devrait : L’éleve qui étudie
présentation en Sante

s comparer les effets de la cuisson et de la transformation

12 .. . ] communautaire
sur les éléments nutritifs des aliments;

peut acquérir les
compétences
décrites ci-dessus
dans une garderie
ou un foyer de

s planifier, préparer et évaluer des aliments et des repas :
J conformément aux lignes directrices pour la
consommation de glucides, de matiéres grasses et de

proteines A .
- : . soins infirmiers ou
J dans I_e c?ldre de régimes prescrits pour diverses il ou elle aura la
maladies; possibilité
. e , : : d’évaluer les
5 préparer dnfferent§ plgts et !(?s’evaluer aflr_1 _de favoriser la éléments nutritifs,
consommation spécifique d’éléments nutritifs. le godt et la

suffisance de
certains aliments,
sans pour autant
participer a la
préparation des
aliments.

Régimes
alimentaires faibles
en sodium, riches
en protéines et en
fibres, faibles en
matieres grasses,
etc.

Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
appareils

identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils

o
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MODULE ALI-A02 : NUTRITION ET DIGESTION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Portfolio/ s evaluer, dans le contexte de ce module et dans la Diététicien ou
Choix de perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses diététicienne,
carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | nutritionniste,

o

et la confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine de la nutrition.

consultant ou
consultante en
dietétique,
scientifique en
produits
alimentaires,
spécialiste en
économie
domestique,
enseignant ou
enseignante en
diététique
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MODULE ALI-A03 : PATISSERIE ET CREATIVITE

Niveau : Avancé

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation
Description du module : La satisfaction et la fierté, voila ce qu’éprouve un patissier créatif a mesure
qu’il ou elle découvre comment confectionner des patisseries et des gateaux de spécialité. L’éléve

choisira et réalisera un projet important en patisserie, comme une maison en pain d’épice ou un gateau

de mariage.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 préparer divers gateaux |o des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 40
de spécialite et divers prépare au moins quatre produits de specialité
produits a la levure, en correspondant chacun aux critéres de qualite, soit :
mettant I’accent sur les J un gateau de spécialité
habiletés et les J une patisserie de fantaisie
connaissances J un produit a la levure (niveau avance)
nécessaires en patisserie J un dessert de fantaisie.
s confectionner divers Materiel d evaluatlon_ L. )
desserts de fantaisie J ?r:::ﬁ;fzuig ou 3B : Expériences pratiques
parmi les plus connus de 4
la cuisine internationale J AITI'A(,)?"_l .AT_abIegu de normes pour les plats
préparés : Patisserie et créativité
5 développer la créativité Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
et le sens de la parties de I’évaluation qui s’appliquent
p[e_senta}tlon pour I?S. 5 I’analyse : du codt de production d’un produit de 10
patisseries de fantaisie SRR . A
spécialité, incluant les codts de la main-d’ceuvre et de
la marchandise et la comparaison du colt d’un produit
semblable sur le marché.
Matériel d’évaluation
J ALICOM : Comparaison de plats préparés : Tous
les niveaux
Norme : toutes les parties sont complétees.
s planifier et réaliser un s des experiences pratiques au cours desquelles il ou elle 40

projet important dans le
contexte de la patisserie
et de la créativité

congoit, réalise et evalue un projet important pour
montrer qu’il ou elle maitrise les habiletés et les
présentations du niveau avancé dans le domaine.
Voir : Modele-type (projet).
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MODULE ALI-A03 : PATISSERIE ET CREATIVITE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A04-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Patisserie et créativité
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou |  grilles suivantes :
dans son choix de
carriére) des Matériel d’évaluation
Compétences qu| sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
développées dans ce poste de travail _
module et faire deS J ALICARR: PrOfll de Carrlére
dynamique du marché demonstration o )
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
importante dans un i i
choix de carriére Norme : toutes les parties sont complétées.
5 démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporee
’ <t de b sociale au module de I’apprentissage. tout au long
compétences de base. du module
Matériel d’évaluation
J Compeétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

Préparation et | s
présentation

L’éleve devrait :

préparer et évaluer :

J divers desserts de fantaisie parmi les plus connus de la
cuisine internationale

J divers patisseries, gateaux, tourtes et petits fours de
fantaisie;

Produits a base de
pate a choux
(niveau avance)
tels gqu’un croque-
en-bouche, un
gateau St-Honoré,
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MODULE ALI-A03 : PATISSERIE ET CREATIVITE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éleve devrait : un gateau Sacher
Préparation et ou moka, ou des
présentation spécialités
(suite) saisonnieres,
comme une blche
de Noél

6 concevoir et réaliser un ou plusieurs projets importants faisant | Le projet devrait
appel au talent artistique et a I’imagination et permettant a refléter I’intérét
I’éleve d’approfondir les techniques et les habiletés de base. et la motivation

de I’¢éléve, son

experience et les
ressources
disponibles.

Le projet peut
refléter un théme
ethnique ou
multiculturel.

Suggestions de
projets : gateau

de mariage,
maison en pain
d’épice,
massepain
Sécurité, . : .
hygiéne et . r’no_n'grer'des habltud_ets de travail hyglenlques et sans danger et
. I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
appareils
= identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils
Gestion 6 calculer le colt de production d’au moins un produit de Faire appel aux
spécialité. spécialistes a
I’intérieur de
I’école comme a
I’extérieur.
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MODULE ALI-A03 : PATISSERIE ET CREATIVITE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Portfolio/ s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | Tenir compte des
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés colts de la main-
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la d’ceuvre, de la

confiance en soi;

s etablir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises dans
le domaine de la patisserie.

marchandise, des
ustensiles et des
accessoires.
Comparer le codt
du produit a celui
d’un article
semblable sur le
marché.
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MODULE ALI-A04 : AUTRES PRODUITS A LA LEVURE - NIVEAU AVANCE

Niveau : Avancé

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : En préparant des pains tresses, des petits pains de fantaisie, des beignes, des
croissants et des feuilletés, I’éléve apprendra a travailler différentes pates a la levure. Dans ce
module, I’accent est mis sur I’'uniformité de la qualité du produit.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
6 mettre en pratique et 6 un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 10
approfondir les montre sa compréhension :
connaissances et les J des sortes de levure et leurs utilisations
habiletés nécessaires a J des étapes de production et des techniques de
la production d’une manipulation appropriées
varieté de produits a la J des techniques de fagonnage et de préparation
levure J des normes
J de la solution de problemes susceptibles de se
présenter au cours de la préparation de produits a
la levure.
Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
o explorer les influences | s un projet de recherche : il ou elle présente un rapport 10

multiculturelles sur les
produits a la levure en
faisant des recherches et
en préparant des
aliments représentant
plusieurs pays

de ses recherches sur des produits a la levure
typiques de la cuisine internationale. 1l ou elle traite
également des ingrédients, des étapes de production,
des techniques de préparation et du réle culturel du
produit.

Matériel d’évaluation
J ALI-A04-1 : Projet de recherche : Autres
produits a la levure - Niveau avancé
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MODULE ALI-A04 : AUTRES PRODUITS A LA LEVURE - NIVEAU AVANCE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
5 Préparer divers produits | s des expériences pratiques au cours desquelles il ou 70
a la levure (niveau elle prépare au moins cing des produits a la levure
avancé) et les évaluer suivants (niveau avancé), répondant chacun aux
critéres de qualité :
J une pate sucrée
J une pate complexe a pain ou a petits pains
J une pate de blé entier
J une pate enroulée
J un produit a la levure cuit a grande friture
J un produit a la levure typique d’une culture
internationale.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A04-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Autres produits a la levure - Niveau
avancé
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s evaluer la pertinence 6 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
S:Prsiésr?er)] SZSOIX de Matériel d’évalgation, _ _
. . J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
cgmpetenlces qui sont poste de travail
developpees _dans ce J ALICARR : Profil de carriére
module et faire des J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
recherches sur la démonstration
dynamique du marche J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
du travail qui peut étre
importante dans un Norme : toutes les parties sont complétées.
choix de carriére
5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
s démontrer ses sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
compétences de base. du module

Matériel d’évaluation

J Compeétences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-A04 : AUTRES PRODUITS A LA LEVURE - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Nature des s comprendre les principes de la préparation des produits a | Analyser des
aliments la levure (niveau avancé), notamment en ce qui photographies de

concerne :
les sortes de levures et leurs utilisations

les ingrédients

les levures et les pates : les travailler correctement

la fermentation et la prise

les techniques de fagonnage et de préparation des pates
les normes utilisées pour les produits a la levure.

[ PR I I PR PR

recettes et de
livres de cuisine
pour déterminer
quelles techniques
et quelles
méthodes ont été
utilisées.

Multiculturalisme

faire des recherches sur des produits a la levure de divers
pays.

Préparation et
présentation

préparer et évaluer une variété de produits a la levure

(niveau avance), notamment :

J des pates sucrées

J des pains et des petits pains complexes

J un pain ou des petits pains de grains entiers,
multi-grains ou de fantaisie

J des pates enroulées

J des pates levees cuites a grande friture;

Pains en forme de
tresses ou de
couronne

Brioches, petits
pains en forme de
trefle, en éventail,
« Parker », etc.

traiter de I’importance d’avoir des produits & la levure de | Feuilletes,
tres bonne qualité et de I’importance de maintenir cette croissants
qualité par la pratique;
. - . . Beignes
développer des habiletés et des techniques propres a la
confection de divers produits a la levure témoignant de
notre sensibilisation au multiculturalisme.
Sécurité, hygiéne montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans Equipement
et appareils danger et I’utilisation appropriée des ustensiles et des commercial :

appareils;

identifier et aborder les questions de sécurité touchant les
aliments et les appareils

chambre - étuve
de fermentation,
diviseuse a
brioches, four,
trancheuse
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MODULE ALI-A04 : AUTRES PRODUITS A LA LEVURE - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Portfolio/ Choix | s évaluer, dans le contexte de ce module et dans la Monter un

de carriére perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses portfolio de photos
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie | illustrant les
et la confiance en soi; projets réalisés.

s etablir, dans le cadre de ce module, la différence entre
les diverses catégories d’emplois et les diverses
entreprises dans le domaine des produits a la levure.
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MODULE ALI-A05 : SOUPES ET SAUCES - NIVEAU AVANCE
Niveau : Avance

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : 1l y a une quantité d’excellentes soupes et sauces qu’apprécient les cuisiniers
et les cuisiniéres et les consommateurs et consommatrices du monde entier. Les techniques et les
ingrédients de la cuisine classique ont été adaptés a la préférence actuelle pour des mets moins riches
et pour la nouvelle cuisine. |l est essentiel que le cuisinier, la cuisiniere et le ou la chef saucier
sachent comment préparer les soupes et les sauces.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s montrer qu’il ou elle 6 un test portant sur les concepts touchant : 20
connait les ingrédients J les ingrédients et les techniques pour les soupes et
et les techniques les sauces
nécessaires a la J la consistance des sauces
production d’une vaste J les agents d’épaississement
gamme de soupes, de J les techniques de finition
bases pour les sauces et J les bases de sauces et leurs variantes respectives
leurs variantes J les criteres de qualité pour les sauces
s analyser les différentes J les adaptations ap_por_tees aux soupes et aux sauces
adaptations apportées a dans le bu’t de satisfaire le consommateur soucieux
la confection des soupes de sa sante.
et des sauces de la Matériel d’évaluation
cuisine C|aSS|qU§ pour J Questions développées par I’enseignant ou
satisfaire les godts de la I"enseignante

consommatrice ou du
consommateur soucieux
de sa santé

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

o

des expériences pratiques au cours desquelles il ou 70
elle prépare et présente les produits suivants, chacun
d’eux répondant aux criteres de qualité :

J au moins trois différentes soupes choisies parmi les
consommeés, les soupes au poisson ou aux fruits de
mer, les soupes froides, les soupes de fantaisie ou
d’origine ethnique

J au moins une variante de chacune des sauces de
base suivantes : béchamel, veloutée, espagnole,
aux tomates

préparer et évaluer toute
une liste de soupes et de
bases de sauces, ainsi
que leurs variantes

o
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MODULE ALI-A05 : SOUPES ET SAUCES - NIVEAU AVANCE (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
J une sauce a base d’émulsion au beurre
(hollandaise) et une variante
J au moins un exemple de nouvelles soupes ou
sauces adaptées aux golts des personnes
soucieuses de leur santé.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A05-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Soupes : classiques et nouvelles
J ALI-A05-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Sauces : classiques et nouvelles
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Mateériel d’évaluation
competences qui sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
développées dans ce poste de travail
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches sur la J ALIEED : Evaluation d’un EXDOSé oral ou d’une
dynamique du marché démonstration
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
importante dans un . .
choix de carridre Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporee
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Competences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-A05 : SOUPES ET SAUCES - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts Resultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Nature des ¢ étudier le réle des sauces dans la cuisine classique et
aliments dans la cuisine nouvelle;
6 traiter de la consistance des sauces et approfondir ses
connaissances des agents d’épaississement, y compris :
J le beurre manié
J la fecule de maranthe (d’arrow-root) et le tapioca
J la maranthe (I*arrow-root)
J la liaison;
¢ approfondir ses connaissances des techniques de
finition, y compris :
J la réduction
J le déglacage;
6 comprendre davantage la relation qui existe entre les
sauces de base et leurs variantes;
6 traiter du role des ingrédients et des techniques de Béchamel -

préparation pour les sauces emulsionnées;
indiquer les criteres de qualité pour les sauces;

traiter des principaux ingrédients et des techniques de
préparation de plusieurs soupes, y compris :

J des consommes

J des soupes au poisson ou aux fruits de mer

J des soupes froides

J des soupes de fantaisie et d’origine ethnique;

traiter des ingrédients et des techniques utilisés pour
adapter les sauces et les soupes afin de satisfaire la
consommatrice et le consommateur soucieux de sa
santé.

sauce Mornay
Veloutée - au cari
Espagnole - aux
champignons

Tomates -
sauce créole
Hollandaise et
béarnaise

Sauces moins
riches; I’accent est
mis sur la
préparation créative
et sur une moins
grande quantité de
sauces, efc.

Multiculturalisme

prendre davantage conscience des influences
multiculturelles sur toute une gamme de soupes et de
sauces.
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MODULE ALI-A05 : SOUPES ET SAUCES - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et | s
présentation

L’éleve devrait :

démontrer ses connaissances et ses habiletés dans I’emploi
des méthodes et des agents épaississants, ainsi que des
techniques de finition pour la préparation d’une grande
variété de soupes et de sauces;

préparer et évaluer des variantes de chacune des sauces de
base suivantes :

J béchamel

J veloutée

J espagnole

J aux tomates

J au beurre;

préparer et évaluer une variété de soupes, y compris :
J des consommes

J des soupes au poisson ou aux fruits de mer

J des soupes froides

J des soupes de fantaisie et d’origine ethnique;

développer la créativité et un sens artistique dans la
préparation des soupes et des sauces avec les aliments, les
accompagnements et les garnitures appropriés.

Suggestion : Suite
des expériences
pratiques :

1" journee :
préparation de
bouillons pour les
soupes et de bases
pour les sauces

2° journee : soupe
ou base de sauce
n°1

3% journée :
variante de la base
de sauce n° 1

(Procéder de la
méme fagcon pour
chaque base et
variante d’une
sauce.)

Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger | Equipement

hygiéne et et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils; commercial :

appareils marmite a chemise
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les de vapeur,

aliments et les appareils mélangeur

Portfolio/ 5 evaluer, dans le contexte de ce module et dans la

Choix de perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses

carriere facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et

la confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine des sauces et des soupes.
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MODULE ALI-A06 : PRESENTATION DES ALIMENTS

Niveau : Avancé

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-D01 : Notions de base en alimentation

Description du module : L’éléve développera sa créativité et son sens artistique dans la présentation
des aliments.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s démontrer sa & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20
connaissance des montre qu’il ou elle comprend :
principes de I’esthétique J les éléments de I’esthétique en alimentation
en alimentation et leurs J I’analyse d’exemples dans le but de déterminer les
app"cations dans la éléments esthétiques
préparation et la J I’application de lignes directrices pour la
présentation des présentation appropriée des aliments
aliments J I’impact que peuvent avoir les ressources sur la
présentation.
o analyser les colts Matériel d’évaluation
entrant dans la J Questions développées par I’enseignant ou
présentation des I’enseignante
aliments . )
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
s démontrer sa 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 70

connaissance et monter
un dossier illustrant les
techniques de
préparation et de
présentation permettant
d’adapter les aliments,
tout en les mettant en
valeur et en faisant
preuve de créativité

monte un dossier sur les techniques de présentation

créative des aliments, y compris :

J deux aliments ou produits alimentaires pour
lesquels on mettra I’accent sur la couleur et
I’arrangement de chaque élément; p. ex. : un
plateau de fruits, un plateau de desserts ou de
patisseries

J six techniques différentes pour couper, faconner et
établir la proportion des aliments

J des techniques de garniture ou de présentation
pour :

s des hors-d’ceuvre
s des canapés
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MODULE ALI-A06 : PRESENTATION DES ALIMENTS (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
J des techniques de garniture ou de présentation pour
au moins trois des plats suivants :
s les soupes
s les hors-d’ceuvre
s les salades
s les legumes chauds
s les viandes chaudes
s les pates alimentaires
s les sauces
s les desserts.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A06-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Présentation des aliments
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou | grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
développées dans ce poste de travail
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches sur la J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
dynamique du marché démonstration
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
importante dans un
choix de carriére Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation
J Compeétences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
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MODULE ALI-A06 : PRESENTATION DES ALIMENTS (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Esthétique en | s étudier comment I’arrangement, la couleur, la proportion,
alimentation I’équilibre, I’harmonie peuvent mettre en valeur les aliments

dans la préparation et la présentation;

6 traiter des lignes directrices pour une présentation appropriée | Prendre en

des aliments; considération les

températures, la
5 analyser les élements d’esthétique entrant dans la saveur, etc.
présentation d’une grande variété d’aliments.
L’eléve rassemble
des photos
d’aliments
illustrant chaque
élément
d’esthetique en
alimentation.
Nature des ¢ Traiter des canapés, compte tenu : Canapés :
aliments J de leurs éléments s Eléments : base,

J de leurs variantes corps, garniture

J des beurres composeés s Variantes :

J des bases; poisson fumé et
viandes fumées,

s traiter des hors-d’ceuvre, compte tenu : fruits de mer,

J de leurs variantes caviar, ceufs,

J des sauces et des trempettes. paté, fromage a
la creme,
légumes et fruits

o Beurres
COMpOSES :
maitre d’hétel,
d’anchois,
citronné,
ciboulette et
échalote

o Bases :
croditons,
bouchées, pains
de fantaisie,
vol-au-vent,
profiteroles
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MODULE ALI-A06 : PRESENTATION DES ALIMENTS (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation

L’éleve devrait :

0

rendre les aliments plus appétissants en utilisant des moyens
créatifs comme la couleur et I’arrangement;

connaitre et employer des ustensiles spécialisés pour couper,
faconner, présenter les aliments de maniere attrayante et
pour bien les proportionner;

découvrir toute une gamme de techniques perfectionnees
pour couper, trancher, travailler divers aliments;

employer des techniques de garniture et de préparation
perfectionnées pour présenter les aliments.

6 Hors-d’ceuvre :
rumaki, frits en
grande friture,
champignons,
cocktail de
crevettes,
escargots de
Bourgogne,
huitres

Fruits, légumes,
fromages,
plateaux de
viande, tarte aux
fruits

Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
appareils
¢ identifier et aborder les questions de sécurité touchant les

aliments et les appareils
Gestion 5 évaluer les codts des ressources entrant dans la préparation

et la présentation des aliments, y compris :

J la marchandise

J la main-d’ceuvre, les connaissances, le temps

J la perte d’aliments

J les changements de valeur dans I’alimentation.
Portfolio/ ¢ évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la

confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises dans
le domaine de la présentation des aliments.

Styliste ou
photographe
spécialiseé en
alimentation,
traiteur,
satisfaction
personnelle
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MODULE ALI-A07 : LA RESTAURATION RAPIDE
Niveau : Avance

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : De nos jours, les possibilités d’emploi dans la restauration rapide sont
nombreuses. Des connaissances de base dans la gestion, la préparation des aliments et les principes de
la restauration rapide peuvent aider I’éléve a bien commencer une carriére prometteuse.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 posseder et appliquer les | s un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20
connaissances relatives montre sa compréhension :
aux aliments préparés, J des préoccupations nutritionnelles face aux repas-
aux techniques minute
employées et a J des méthodes et les modes de cuisson
I’équipement utilisé J des propriétés, du codt et de I’utilisation des
dans une cuisine de matiéres grasses pour la cuisson
restauration rapide J du fonctionnement correct et sans danger des
accessoires
o montrer qu’il ou elle a J de I’organisation d’une cuisine de restauration
la capacité de travailler, rapide
de facon sans danger et J de la différence entre les plats préparés et les
efficace, dans une aliments confectionnés & partir d’ingrédients de base
cuisine de restauration J des développements technologiques en alimentation
rapide et les accessoires de cuisine.

Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test

des expériences pratiques au cours desquelles il ou 70

elle :

J utilise au moins cing bonnes méthodes de cuisson,
dont : griller ou cuire au barbecue, pocher ou cuire
a la vapeur, cuire sur le gril ou sur la plaque
chauffante, cuire au four a micro-ondes ou au four
conventionnel, (four a convection ou
conventionnel), frire ou sauter, cuire dans la
friteuse, griller au grille-pain

o
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MODULE ALI-A07 : LA RESTAURATION RAPIDE (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
0 posséder les habiletés J prépare et présente au moins cing différents repas-
et les techniques minute choisis parmi les suivants : sandwichs,
nécessaires a la aliments servis au petit déjeuner, viandes, poisson
préparation et a la ou fruits de mer, volaille, pommes de terre et
cuisson d’une grande Iégumes et plats culturels
variété de repas- J prépare a partir d’ingrédients de base des aliments
minute. en pate a frire ou panés, pour la restauration rapide
J prépare un plat préparé.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-AQ7-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : La restauration rapide
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent - On doit
employer au moins cing méthodes de cuisson
différentes
5 evaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
dans son choix de e s .
carriére) des Matériel d’évaluation
compétences qui sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
développées dans ce poste de travail R
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches sur la J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
dynamique du marché démonstration o ,
du travail qui peut tre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avance
importante dans un Norme : toutes les parties sont complétées.
choix de carriére
5 démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Competences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-A07 : LA RESTAURATION RAPIDE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Nature des 6 comparer les méthodes et les modes de cuisson suivants
aliments utilisés par le cuisinier ou la cuisiniere-minute :
pocher

cuire a la vapeur

sauter

cuire sur le gril

griller ou cuire au barbecue

cuire dans la friteuse

cuire au four & micro-ondes

cuire au four conventionnel;

[ SR IR IR IR IR IR IR

6 comparer les matiéres grasses utilisées dans la restauration
rapide, en tenant compte des propriétés de cuisson, des
préoccupations alimentaires, des codts et du travail.

Nutrition 5 analyser le besoin d’avoir des aliments de qualité dans la
restauration rapide;

5 démontrer que les repas prépares dans les cuisines de
restauration rapide peuvent répondre a la plupart des besoins
nutritionnels.

Gestion ¢ analyser I’organisation de diverses cuisines de restauration Discuter des

rapide, y compris les cuisines d’hotels, de restaurants, de étapes suivantes :

traiteurs et de restaurants-minute; préparation

organisation

6 préparer des plats-minute et les comparer a des aliments & étre préparé
confectionnés a partir d’ingrédients de base, dont divers plats
de pommes de terre, du poisson préenrobé de pate a frire ou
prépané, de la volaille et des légumes;

o

o

s comparer les aliments de restauration rapide et les techniques
de préparation, pour ce qui est :
J de la gestion du temps et des ressources
J des préoccupations nutritionnelles et des demandes des
consommateurs et des consommatrices
J des nouveaux developpements dans le domaine de
I’alimentation et des ustensiles culinaires.
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MODULE ALI-A07 : LA RESTAURATION RAPIDE (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation

L’éleve devrait :

0

préparer et servir des repas-minute en appliquant les
méthodes de cuisson appropriées, y compris :

J

[ PR I IR PR PR

J

griller ou cuire au barbecue

pocher ou cuire a la vapeur

cuire sur le gril ou cuire sur la plaque chauffante
cuire au micro-ondes

cuire au four conventionnel

sauter ou frire

cuire dans la friteuse

griller au grille-pain;

préparer, servir et évaluer des aliments en pate a frire ou
panes;

préparer et évaluer des aliments pour :

J

[ IR PR PR

J

les sandwichs chauds ou froids

le petit déjeuner

les viandes

le poisson et les fruits de mer

la volaille

les pommes de terre et les légumes
les plats culturels;

préparer, servir et évaluer des garnitures et des
accompagnements appropriés pour des repas-minute.

Eufs, viandes
servies au petit
déjeuner, poisson
Biftecks,
cotelettes,
escalopes

« burgers »

Ailes, bouchées,
morceaux

Pizzas, tacos,
«egg rolls », etc.

Sécurité,
hygiéne et
appareils

montrer qu’il ou elle peut utiliser de fagon correcte et sans
danger tous les accessoires d’une cuisine de la restauration
rapide, y compris :

[ SR IR IR IR IR IR PR

les cuiseurs a la vapeur

les poissonniéres ou les pocheuses
les grils

les friteuses

les grilloirs ou les barbecues

les fours a micro-ondes

les fours conventionnels

les plaques chauffantes;

Fours a
convection
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MODULE ALI-A07 : LA RESTAURATION RAPIDE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
Sécurité, L’eléve devrait :
Zggéizielset ¢ faire une demonstration d’un nettoyage et d’un entretien
(suite) approprié des ustensiles de cuisine;
s montrer qu’il ou elle a bien compris ce qu’est la salubrité
dans une cuisine;
s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger et
I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
¢ identifier et aborder les questions de sécurité, relatives aux
aliments et aux ustensiles
Portfolio/ ¢ définir la restauration rapide et étudier la place qu’elle occupe | Cuisines d’hotels,
Choix de dans I’industrie alimentaire d’aujourd’hui; de restaurants, de
carriére traiteurs, de
5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | restaurants-
d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés minute

d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la
confiance en soi;

s etablir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises dans
le domaine de la restauration rapide.
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MODULE ALI-A08 : LA CUISSON DES VIANDES - NIVEAU AVANCE

Niveau : Avancé

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Une riche variéte de plats a base de viande agrémente la table lorsque le
cuisinier ou la cuisiniére apprend a préparer des viandes autres que le beeuf et approfondit sa
connaissance des techniques de cuisson.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins

personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 décrire la composition & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20

o

et la structure des
coupes de viande
d’animaux domestiques
et choisir les bonnes
méthodes de cuisson
pour ces produits

comparer les
nombreuses méthodes
de cuisson a chaleurs
seche et humide

montre sa compréhension :

J des diverses coupes de viande de bceuf, de porc, de
veau et d’agneau, pour la vente en gros et la vente
au détail

J de la tendreté des morceaux de beeuf, de porc, de

veau et d’agneau

des facteurs qui influent sur la tendreté des viandes

J de la variété des viandes, de leur tendreté et des
bonnes méthodes de cuisson

J des méthodes de cuisson seche et humide : rétir,
griller au four, griller & la poéle, frire, cuire sur la
plaque chauffante, sauter, braiser, cuire a couvert,
cuire en ragodt, mijoter, pocher et cuire en
fricassée

J des méthodes de cuisson appropriées pour des

coupes de viande spécifiques

des criteres de qualité pour les viandes cuites

J des techniques pour améliorer la palatabilité des
viandes cuites par diverses méthodes de cuisson a
des chaleurs seche et humide

J des méthodes qui déterminent le point de cuisson
des viandes.

[

[

Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante

Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
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MODULE ALI-A08 : LA CUISSON DES VIANDES - NIVEAU AVANCE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 préparer et évaluer une | des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 70
grande variété de doit faire une démonstration pour au moins cing des
viandes froides et de méthodes de cuisson des viandes mentionnées
produits de viande de ci-dessous, en utilisant au moins quatre sortes de
différentes sortes viandes (bceuf, veau, porc, agneau, chevre, divers
abats comestibles, lapin), le tout correspondant aux
5 €tre conscient des criteres de qualité :
valeurs multiculturelles J rétir & la poéle, y compris la préparation de la sauce
en matiere de ou du jus
préparation et de J griller au four ou griller a la poéle pour la pré-
présentation de plats de cuisson
viande J frire, cuire sur la plaque chauffante ou sauter, y
compris la technique de finition
J cuire en rago(t
J braiser ou cuire a couvert
J pocher ou cuire en fricassee
J préparer un plat de viande d’origine ethnique.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-AQ08-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : La cuisson des viandes - Niveau avancé
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s évaluer la pertinence 6 une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des compétencesy  Matériel d’évaluation
qui sont développées J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
dans ce module et faire poste de travail
des recherches sur la J ALICARR : Profil de carriere
dynamique du marché du J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
travail qui peut étre démonstration
importante dans un ChOiX J ALIEMP-3: ReChel’Che d’emp|0l . Niveau avanCé
de carriere )
Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses ) . . .
compétences de base. 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module
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MODULE ALI-A08 : LA CUISSON DES VIANDES - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Matériel d’évaluation
J Competences de base (tableau de réference) et tout autre
matériel d’évaluation identifié dans ce module

o

comparer les morceaux de beeuf, d’agneau, de veau et de
porc, en tenant compte de leur tendreté et des facteurs qui
influent sur la tendreté;

Nature des
aliments

décrire la tendreté des divers abats comestibles et choisir les
bonnes méthodes de cuisson pour ces abats;

o

o

apprendre comment rotir, préparer et évaluer des viandes,

en mettant I’accent sur :

J les critéres d’évaluation de la qualité et le bon choix de la
viande a rotir

J les méthodes utilisées pour augmenter le godt et la
palatabilité

J le choix du four et de la température

J la détermination du moment ou la cuisson est a point, la
continuation de la cuisson et la satisfaction des godts
divers;

apprendre comment griller au four ou griller a la poéle, en

mettant I’accent sur :

J la justesse des choix de viande a griller au four ou a la
poéle

J la cuisson des viandes d’épaisseurs différentes et sur le
moment ou elle est a point

J I’assaisonnement;

o

apprendre a frire, griller sur la plague chauffante et sauter,

en tenant compte :

J du choix des viandes que I’on peut frire, griller sur la
plaque chauffante et sauter

J des diverses méthodes de préparation de la viande

J de la température et des méthodes de cuisson appropriees

J des diverses techniques de finition;

o

connaitre les viandes pour lesquelles on peut utiliser des
méthodes de cuisson a la chaleur humide et les techniques
pour améliorer le godt des viandes cuites, soit :

J braiser et cuire a couvert

J cuire en rago(t

J mijoter, cuire en fricassée et pocher.

o
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MODULE ALI-A08 : LA CUISSON DES VIANDES - NIVEAU AVANCE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Préparation et 6 préparer, présenter et évaluer des viandes roties, ce qui
présentation comprend :

J la préparation de sauce ou de jus dans une poéle

J la cuisson en rago(t

J la cuisson a la pocheuse, en mijotant, en fricassée;

6 préparer, présenter et évaluer de la viande grillée au
four ou a la poéle, ce qui comprend :
J la réussite d’une cuisson a point
J le marquage des biftecks grillés;

6 préparer, présenter et évaluer des viandes frites, grillées
sur la plaque chauffante ou sautées et faire une
démonstration de diverses techniques de finition;

6 préparer, présenter et évaluer des viandes cuites a la
chaleur humide, notamment :
J braisées ou cuites a couvert
J cuites en ragodt
J en fricassée ou cuites a la pocheuse.

Seécurité, hygiene |s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans
et appareils danger et I’utilisation appropriée des ustensiles et des
appareils;

¢ identifier et aborder les questions de sécurité, relatives
aux aliments et aux ustensiles

Multiculturalisme | s obtenir grace a ses choix de recettes et de méthodes de
cuisson, des plats de viandes d’origines multiculturelles.

Portfolio/Choix 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la

de carriére perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris
I’autonomie et la confiance en soi;

s etablir, dans le cadre de ce module, la différence entre
les diverses catégories d’emplois et les diverses
entreprises dans le domaine de la cuisson des viandes.
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MODULE ALI-AQ9 : LES COUPES SIMPLES DES VIANDES

Niveau : Avancé

Théme : Préparation et présentation

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Savoir couper la viande peut, bien sir, étre I’un des nombreux talents d’un
ou d*une chef ou d’un cuisinier ou d’une cuisiniére. Mais, les habiletés que I’éléve acquiert a cet

égard peuvent aussi mener a une carriere dans I’industrie de la viande, comme boucher ou boucheére,
détaillant ou détaillante ou grossiste.

Paramétres du module : Equipement et expertise de coupe de viandes.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s expliquer les étapes de | & un test portant sur les concepts touchant : 20
la transformation des J I’inspection, la qualité, le vieillissement
animaux de boucherie et J les outils, le matériel et les méthodes sans danger
de leur dépecage en vue J les préoccupations relatives a la salubrité et a
de la mise sur le marché I’hygiéne
J la manipulation et I’entreposage adéquats des
s faire le lien entre la viandes
carcasse de I’animal et J les os, les muscles de la viande et leurs structures
la vente en gros et au J les coupes de viande du beeuf, du porc, du veau ou
détail de I’agneau pour la vente en gros et au détail
J I’amélioration de la tendreté et de la palatabilité
5 montrer comment avant la cuisson.
couper des carcasses Matériel d’évaluation
entieres de beeuf, de J Questions développées par I’enseignant ou
porc, d’agneau ou de I’enseignante
Y:?/l;rig Lnnog]if)zu;(t gﬁur Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
o questions du test
détail
5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 70

montrer les habiletés
qu’il ou elle a acquises
dans la préparation de la
viande pour la cuisson

o

o

montrer la fagon experte
et sans danger d’utiliser
les outils électriques ou

manuels d’un boucher

doit couper, emballer et étiqueter de la viande, chacun
des produits devant correspondre aux critéres de
qualité :

J
J
J

J
J
J

cing différentes piéces de viande, au moins,
débitées en morceaux pour la vente au détail
trois différents rotis ficelés

deux exemples différents de morceaux de viande
désossée

des cubes de viande

des tranches de viande

de la viande hachée.
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MODULE ALI-AQ9 : LES COUPES SIMPLES DES VIANDES (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s évaluer la pertinence Matériel d’évaluation
(pour lui ou pour elle ou J ALIEXP-3 : Grille d’évaluation : Expériences
dans son choix de pratiques (Techniques)
carriére) des J ALI-A09-1 : Tableau de normes pour les plats
compétences qui sont préparés : Les coupes simples des viandes
développées dans ce Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
module et faire des parties de I’évaluation qui s’appliquent
recherches sur la o ) o
dynamique du marché o une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
du travail qui peut étre grilles suivantes :
importante dans un o ) _
choix de carriére Matériel d’évaluation
J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
5 démontrer ses poste de travail
compétences de base. J ALICARR : Profil de carriére
J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
démonstration
J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
Norme : toutes les parties sont complétées.
5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction .
. , . Incorporée
sociale au cours de I’apprentissage.
tout au long
Matériel d’évaluation du module
J Compétences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

Consumérisme | s

L’éleve devrait :

traiter des criteres d’évaluation de la qualité de la viande

dans le but de satisfaire les demandes du consommateur et

de la consommatrice par rapport, notamment :

J a I’inspection et aux catégories

J aux méthodes pour améliorer la tendreté et le goGt des
viandes avant la cuisson.
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MODULE ALI-AQ9 : LES COUPES SIMPLES DES VIANDES (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nature des
aliments,
préparation et
présentation

L’éleve devrait :

o

o

apprendre a couper les carcasses de beeuf, de porc, de veau

ou d’agneau en pieces de viande, grosses pieces, destinés a

la vente en gros ou au détail en :

J indiquant les os, les muscles de la viande et leurs
structures

J taillant au couteau les tendons et les jointures des 0s

J préparant des morceaux de viande pour la vente a partir
de pieces de viande recues du grossiste

J employant la nomenclature courante des viandes;

développer les habiletés et les techniques propres a la coupe

de la viande, a savoir :

J désosser et parer les morceaux de viande pour la vente au
détail

J ficeler des rotis

J couper en dés, trancher, hacher, attendrir.

Sécurité,
hygiéne et
appareils

o

o

o

expliquer le besoin de proteger la santé du consommateur et

de la consommatrice et de conserver a la viande une

apparence appétissante en :

J prévenant les maladies d’origine alimentaire

J mettant en pratique les méthodes de travail sans danger et
hygiéniques

J utilisant correctement et de fagon sans danger les
méthodes d’entreposage et de vieillissement appropriées
pour divers morceaux de viande;

utiliser correctement et de facon sans danger les déetergents
et les produits sanitaires pour le nettoyage des aires de
travail, des ustensiles et des appareils;

montrer comment utiliser de fagon sans danger les
ustensiles et les appareils nécessaires pour couper la viande.

Equipement
commercial : scies
de boucherie
électriques ou
manuelles,
attendrisseur a
viande, hachoir a
viande, fumoir,
poussoir a
saucisses

Portfolio/
Choix de
carriere

o

o

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et
la confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine de la boucherie.
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MODULE ALI-A10 : COMMENT RECEVOIR

Niveau : Avancé

Theme : Gestion

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Planifier et préparer un repas pour des inviteés peut étre aussi agréable que le
repas lui méme! L’éleve pourra acquerir des habiletés qu’il ou elle utilisera en tourisme d’accueil, a la
maison et dans bien d’autres types d’occupations ou I’organisation est importante.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s expliquer et montrer & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 10
comment transporter, montre qu’il ou elle comprend les raisons et les
préparer et présenter de moyens d’assurer I’hygiene alimentaire dans le cadre
facon hygiénique des d’une réception, la production a grande échelle des
aliments pour répondre aliments, le transport approprié de la nourriture et le
aux demandes des contrble des « zones dangereuses » pendant la
differentes occasions préparation et le service.
Matériel d’évaluation
J Questions développées par I’enseignant ou
I’enseignante
Norme minimale de 80 % de bonnes réponses aux
questions du test
A 5 un plan de projet : seul ou en groupe, il ou elle
5 se familiariser avec les P prol group 20

volets d’une réception,
soit la planification et
I’organisation d’un tel
événement ou de la
nourriture sera servie

planifie une réception pour laquelle il ou elle choisit,
planifie et prépare des mets. L’éléve se documente a
la fois sur la planification et sur I’organisation de
I’événement, précisant :

J les parametres

J le théme

J le budget

J I’évaluation des aliments ou des recettes afin de
juger s’ils sont appropriés

le menu

le plan de gestion

la décoration

la préparation de la nourriture

[ G SR R
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MODULE ALI-A10 : COMMENT RECEVOIR (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
généraux (RAG) suggérée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
J le déroulement de la réception
J le nettoyage apres la réception
J I’évaluation du succes de la réception.
Matériel d’évaluation
J ALI-A10-1 : Cadre d’évaluation d’un plan de
projet : Comment recevoir
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
5 organiser, mettre sur 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou 60
pied et évaluer des elle doit préparer et évaluer des aliments pour une
aliments pour une réception.
réception ot s .
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A10-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Comment recevoir
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
5 évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des 10
(pour lui ou pour elle ou quatre grilles suivantes :
dans son choix de
carriere) des _ Matériel d’évaluation
cqmpeten,ces qur sont J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation
developpees dans ce ou poste de travail
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches surla J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
dynamique du marché démonstration
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau
importante dans un avancé
choix de carriére
Norme : toutes les parties sont complétées.
s démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de | )
compétences de base. I’interaction sociale au cours de I’apprentissage. ncorporee
tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Competences de base (tableau de référence) et
tout autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-A10 : COMMENT RECEVOIR (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Sécurité et s évaluer les probléemes de salubrité et d’hygiene liés a la

hygiéne préparation et la présentation de la nourriture dans le

cadre d’événements spéciaux par rapport, notamment :

J ala production d’une grande quantité de nourriture

J au transport des aliments

J a I’entreposage des aliments

J au respect des lignes directrices quant aux « zones de
danger » pendant que la nourriture est servie;

identifier et aborder les questions de sécurité

o

Gestion 5 eévaluer le choix des aliments pour des occasions
speciales, en tenant compte des facteurs comme I’avantage
d’une préparation faite a I’avance ou du temps écoulé sur
la qualité et sur la valeur nutritive des aliments;

¢ analyser les facteurs qui influent sur la nature d’une

réeception, y compris : Menu, décorations,
J I’occasion invitations, étiquettes
J le style de vie de I’héte portant les noms des
J les ressources disponibles invités sur les tables
J le nombre et I’age des invités et sur les centres de
J I’aspect officiel ou non; tables

s faire des recherches sur les conventions et I’art de Temps, énergie,
recevoir, y compris : argent, materiel,
J I’étiquette habiletés du
J les responsabilités de I’hote ou I'hotesse et des invités | Personnel et de

et invitées; I’éleve.

s élaborer et mener a bien un plan de gestion d’une Elaboration d’un
réception comprenant : budget, incluant la
J un théme nourriture et les

autres codts,

J des ressources garnitures comprises.
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MODULE ALI-A10 : COMMENT RECEVOIR (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation

L’éleve devrait :

0

planifier et préparer un menu pour une réception, en
appliquant les principes de la planification des repas et du
codt des aliments;

élaborer et mener a bien un plan de gestion d’une
reception comprenant :

J la préparation et la présentation des aliments

J les responsabilités de I’hote

J le service

J le nettoyage;

évaluer le succes de la réception et faire des
recommandations pour de futurs événements semblables.

Style de service :
buffet, style familial,
style continental,
plats du jour, styles
d’origine ethnique.
Utilisation des restes.

Portfolio/
Choix de
carriere

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immediat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie
et la confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine des réceptions.

Restauration,
tourisme, hotellerie,
gite du passant
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MODULE ALI-A11 : TRANSFORMATION DES ALIMENTS
Niveau : Avance

Theme : Gestion

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : Bon nombre de produits alimentaires que nous trouvons sur le marché sont
congelés, marinés, mis en conserve, sechés, ou des confitures et des gelées. En apprenant les
méthodes de transformation des aliments frais, I’éleve découvre la place de la technologie dans
I’alimentation.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s analyser les facteurs qui | s la compréhension des concepts ou un projet touchant : 20
influent sur la salubrité J les micro-organismes et la prévention des maladies
et sur I’altération des d’origine alimentaire
aliments dans la J la conservation de la qualité des aliments pendant la
transformation transformation et I’entreposage
J les fonctions des ingrédients, les méthodes et les
s expliquer la raisons de la congélation, de la mise en conserve,
transformation des des marinades, de la déshydratation et de la
aliments dans la mise en confection de confitures et de gelées
conserve, la J I’incidence de la transformation des aliments sur leur
congélation, la valeur nutritive
déshydratation, les J le role des additifs alimentaires
marinades et la J les développements technologiques et leur incidence
confection de confitures sur les denrées alimentaires.
et de gelées
Matériel d’évaluation
s évaluer les J Questions développées par I’enseignant ou
conséquences des I’enseignante
développements J ALI-A11-1 : Cadre d’évaluation d’un plan de
technologiques sur projet : Transformation des aliments

I’alimentation et les

. . . Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
denrées alimentaires

questions du test
ou

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
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MODULE ALI-All : TRANSFORMATION DES ALIMENTS (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s employer une 5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 70
technologie de base dans doit utiliser cing des méthodes suivantes pour
la transformation et la transformer ou conserver une variété d’aliments, un de
conservation d’une ces aliments devant étre une saumure ou une
grande variété marinade :
d’aliments J mettre en conserve
J congeler
J déshydrater
J saumurage et marinage (humide et sec) marinades
(cuisinées et instantanées)
5 Viande
& poisson
s salade
J faire de la confiture
J faire de la gelée.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-All1-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : Transformation des aliments
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
o evaluer la pertinence s une réflexion qui va I’inciter a faire I’'une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou | grilles suivantes :
dans son choix de s .
carriere) des Materiel d evalgatlorjl _ , _
compétences qui sont J ':ol_s{eEgePt:r acx;/gillle d’évaluation de I’observation au
crfgjl?szfef;?:n;ege J ALICARR : Profil_de carriere
J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
recherches sur la ] .
dynamique du marché demonstration C .
y gue d . J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
du travail qui peut étre
importante dans un Norme : toutes les parties sont complétées.
choix de carriere 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction
, sociale au cours de I’apprentissage. .
6 démontrer ses Incorporée
compétences de base. Matériel d’évaluation tout au long
du module

J Compeétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
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MODULE ALI-All : TRANSFORMATION DES ALIMENTS (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’ éleve devrait :
Sécurité, 6 comparer les incidences positives et négatives des micro- Equipement
hygiéne et organismes et des enzymes sur les aliments; commercial :
appareils . o . . emboiteuse,
¢ faire la distinction entre les micro-organismes les plus .
, : I : . cocotte minute,
répandus qui provoquent des maladies d’origine alimentaire, machine 3
en tenant compte : .
. . déshydrater,
J de la source des micro-organismes .
J de I’environnement qui favorise le développement des fumair,
. . g PP emballeuse sous
micro-organismes .
R . vide
J des causes et des symptdémes des maladies d’origine
alimentaire;
s comparer les moyens de conserver la salubrité et la qualité
des aliments pendant des périodes de temps prolongées par
diverses méthodes de transformation, en tenant compte :
J de I’incidence de la méthode de transformation sur les
enzymes et les micro-organismes
J de la fonction des ingrédients dans la conservation des
aliments
J de I’importance des matériaux d’emballage
J des conditions et des périodes de temps d’entreposage
appropriees;
5 identifier et aborder les questions de sécurité
Nature des 6 étudier les raisons et les méthodes de transformation ou de Congeler,
aliments conservation des aliments. mariner, mettre

en conserve,

déshydrater, faire

de la confiture et

de la gelée

& Marinades :
cuisinées et
instantanées,
huilées et
aigres, huilées
et épicées,
salées et
fluides, aigres
et épicées,
douces, seches
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MODULE ALI-All : TRANSFORMATION DES ALIMENTS (suite)

Concepts

Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Nutrition

L’éleve devrait :

o

étudier I’incidence de diverses méthodes de transformation
sur la valeur nutritive des aliments.

Consumérisme

o

faire des recherches sur les additifs alimentaires et traiter
de leur influence sur les aliments et I’approvisionnement en
vivres.

Gestion

o

o

o

comparer les méthodes de conservation alimentaire
utilisees pour les petites quantités a la technologie
employée pour la transformation commerciale des
aliments;

discuter de I’incidence des développements technologiques

sur les aliments et I’approvisionnement en vivres, en tenant

compte de facteurs comme :

J la conservation

J le godt

J la valeur nutritive

J les questions et les préoccupations relatives a la salubrité
des aliments;

étudier et évaluer des innovations technologiques récentes
dans le domaine de I’alimentation comme :

J les techniques d’emballage

J les méthodes de production

J les méthodes de conservation.

Tetra Pak
Pisciculture
Irradiation
alimentaire

Préparation et
présentation

o

planifier, préparer et évaluer des aliments transformes et
faire une démonstration des diverses méthodes de
transformation.

Congeler, mariner,
mettre en conserve,
déshydrater, faire
de la confiture et
de la gelee

Portfolio/
Choix de
carriere

o

o

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la
perspective d’un avenir immédiat et a long terme, ses
facultés d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie
et la confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises
dans le domaine de la transformation des aliments.

Science alimentaire,
recherche dans le
domaine de
I’alimentation, vente
en alimentation,
magasins de
specialités
alimentaires, mise
en marché
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MODULE ALI-A12 : L’ALIMENTATION : EVOLUTION ET INNOVATION

Niveau : Avancé

Theme : Gestion

Préalable : ALI-DO01 : Notions de base en alimentation

Description du module : Des rotis de mammouth aux croustilles et au mais soufflé! Que mangerons-
nous au tournant du siécle? L’éléve découvrira les changements survenus dans I’alimentation et ce
que cela signifie pour le consommateur et la consommatrice. Il ou elle préparera une grande varieté
d’aliments et apprendra leur origine.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
s analyser comment & un test portant sur les concepts dans lequel il ou elle 20
I’approvisionnement en montre sa compréhension :
vivres influe sur la J des consequences sur la société des changements
culture et sur la société intervenus dans I’approvisionnement en vivres
J des influences historiques et culturelles sur
s expliquer comment les I’évolution de I’alimentation
habitudes alimentaires, J des facteurs stimulant I’innovation dans le domaine
surtout au Canada, se alimentaire
sont developpées par J des tendances actuelles en matiére d’alimentation,
Iinteraction des peuples ainsi que des progrés technologiques dans ce
et des cultures domaine
o ) o J de I’acceptation par les consommateurs de
o etablir le lien qui existe I’innovation et de la technologie dans le domaine de
entre les consommateurs I’alimentation
et les consommatrices, J des influences sur I’alimentation de I"avenir.
le marché et la o ) ]
que les aliments J Questions développées par I’enseignant ou
changent I’enseignante
Norme minimale de 50 % de bonnes réponses aux
questions du test
s faire des recherches sur | & des expériences pratiques au cours desquelles il ou elle 70

les facteurs qui ont
influé, qui influent et
qui influeront sur les
aliments

prépare des aliments de facon & représenter au

minimum quatre des réalités suivantes (chaque aliment

répondant aux critéres de qualité) :

J I’évolution dans les moyens d’approvisionnement
en vivres (chasse, cueillette par opposition a
transformation)
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MODULE ALI-A12 : L’ALIMENTATION : EVOLUTION ET INNOVATION (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 préparer et évaluer des J I’influence historique sur I’évolution de
aliments pour montrer I’alimentation
les changements J I'influence culturelle sur I’évolution de
intervenus dans I’alimentation
I’alimentation J I’évolution contemporaine de la cuisine au Canada
J les tendances actuelles en matiere d’alimentation ou
les progrés technologiques du domaine
J I’alimentation de demain.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-Al12-1 : Tableau de normes pour les plats
préparés : L’alimentation : évolution et innovation
J ALICOM : Comparaison de plats préparés - tous
les niveaux
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
Norme : toutes les parties sont complétees.
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou |  grilles suivantes :
dans_ ‘son choix de Matériel d’évaluation
carriere) des J ALIEOP : Grille d’évaluation de I’observation au
compétences qui sont poste de travail
développees dans ce J ALICARR : Profil de carriére
module et faire des J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
recherches sur la démonstration
dynamique du marché J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
du travail qui peut étre _ ) .
importante dans un Norme : toutes les parties sont complétées.
choix de carriére
6 démontrer ses o I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation
J Competences de base (tableau de référence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
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MODULE ALI-A12 : L’ALIMENTATION : EVOLUTION ET INNOVATION (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Multiculturalisme | s analyser les influences historiques qui ont conduit a Les Dtes
I’interaction des cultures et des peuples et a I’évolution S P
. ] s chinoises et
qui en a découlé, incluant : -
, . italiennes
J I’exploration .
3 le climat politi illustrent
¢ climat politique I’influence de
J les conditions économiques; Marco Polo
. . s s . Catherine de
¢ analyser les facteurs qui contribuent a I’évolution de la Médicis fit
cuisine contemporaine au Canada, en tenant compte : connaitre la

J de la reconnaissance des peuples autochtones
J des caractéristiques des immigrants et immigrantes au
Canada;

étudier les influences d’une culture sur une autre, en
planifiant, en préparant et en évaluant une grande variéeté
d’aliments.

cuisine italienne a
la cour francaise.
Christophe
Colomb rapporta
des tomates, du
mais et d’autres
aliments
mexicains en
Espagne. Les
cuisines cajun et
créole ont été
influencées par
les Acadiens de la
Louisiane. En
Saskatchewan, la
cuisine refléte les
différents groupes
d’immigrants
arriveés
d’Allemagne,
d’Ukraine, de la
France, de
I’Orient et de
I’Amérique
centrale et du
Sud.
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MODULE ALI-A12 : L’ALIMENTATION : EVOLUTION ET INNOVATION (suite)

Concepts

Resultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Consumérisme

L’éleve devrait :

s faire des recherches sur les tendances actuelles en matiere
d’approvisionnement en Saskatchewan et au Canada;

analyser les facteurs stimulant I’innovation dans le domaine
de I’alimentation, comme :

J la technologie

J les quantités disponibles et la demande

J larentabilité

J les données déemographiques;

o

étudier I’acceptation, par le consommateur et la
consommatrice des innovations en matiere d’alimentation, en
ce qui a trait :

J aux besoins

J aux valeurs

J aux connaissances

J aux médias et a la publicité.

o

Alimentation et
écologie

faire des recherches sur les facteurs qui influeront sur
I’alimentation de demain, y compris :

J les preoccupations ecologiques

J les préoccupations relatives a la nutrition et a la santé
J les changements technologiques

J les changements dans la société et dans les valeurs.

o

Agriculture
biologique

Techniques de
transformation
Restauration, le
mieux-vivre chez
Soi

Préparation et
présentation

planifier, préparer et évaluer des aliments pour montrer
I’évolution des moyens d’approvisionnement en vivres;

o

comparer le role central qu’a joué I’alimentation dans les
societes de chasseurs-cueilleurs, d’agriculteurs et
d*agricultrices et de marchands et de marchandes, en tenant
compte :

J de I’approvisionnement en vivres

J de la conservation des aliments

J du développement culturel

J des structures sociales;

o

planifier, préparer et évaluer des aliments représentant des
tendances ou des progreés technologiques dans le domaine de
I’alimentation.

o

Aliments naturels
obtenus par la
chasse, la
cueillette;
mouture du grain
pour
confectionner des
produits cuits au
four, techniques
de conservation
comme la
déshydratation et
la salaison des
aliments
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MODULE ALI-A12 : L’ALIMENTATION : EVOLUTION ET INNOVATION (suite)

Concepts

Resultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Préparation et
présentation
(suite)

L’éleve devrait :

Comparer les
aliments cueillis
et les aliments
transformés.

Aliments offerts
sur le marché et
leur variété,
I’offre et la
demande dans les
grands
supermarches,
dans les magasins
ethniques, choix
vers lesquels
tendent les
restaurateurs et
restauratrices

Substituts de
sucre et de corps
gras, « aliments
fabriqués »

Sécurité,
hygiéne et
appareils

o

o

montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;

identifier et aborder les questions de sécurite, relatives aux
aliments et aux appareils

Portfolio/
Choix de
carriere

o

o

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective
d’un avenir immeédiat et a long terme, ses facultés
d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la
confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et diverses entreprises dans le
domaine de I’alimentation.

Science
alimentaire,
technologie
alimentaire,
conception et
développement
alimentaires,
culture, sites
historiques
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MODULE ALI-A13 : L’ENTREPRISE CULINAIRE
Niveau : Avance
Theme : Gestion
Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : L’éléve a-t-il ou a-t-elle des idées pour créer une entreprise dans le domaine
de I’alimentation? Dans ce module, il ou elle aura la chance de voir si ses idées sont réalisables!
L’¢éléve pourra participer a la planification, a I’évaluation et a la mise en marché d’un produit
alimentaire.

Note : Le module « L’entreprise culinaire » met I’accent sur le développement, I’essai ou la mise en
marché d’un produit alimentaire. Les techniques de gestion soulignées dans ENT-AOQ2 : Gestion de
I’entreprise du domaine Entreprise et innovation permettront a I’éleve d’augmenter ses chances de
succes.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 établir et évaluer une 6 un projet de recherche dans lequel il ou elle montre 20
variété de tendances qu’il ou elle comprend : _ _
alimentaires J les tendances et les habitudes alimentaires

J les influences sur les tendances alimentaires et
I’acceptation de ces tendances

J les entreprises en alimentation dans la communauté

J les methodes et les réglements relatifs a la salubrite,
a I’etiquetage et a la vente des aliments.

Matériel d’évaluation
J ALI-A13-1 : Processus de recherche : L’entreprise
culinaire

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

faire des recherches sur
les entreprises en
alimentation au sein de
la communauté

o

connaitre et appliquer
les méthodes et les
reglements appropriés
pour s’assurer de
I’innocuité des aliments un p_Iap de projet : s_eul Ou en groupe, il ou elle 30
et créer une entreprise planifie une entreprise en alimentation et documente

donnée dans le domaine chaque €tape, a savoir :

o

o

de I"alimentation J la description du produit et service
J le marché cible
) . - J le budget
° ch9|5|r, plar]|f|er, J le plan de commercialisation
préparer et evaluer une J les essais alimentaires
entreprise dans le J le choix approprié des emballages
domaine de J le plan de production
I’alimentation J les méthodes de contrdle de la qualité.
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MODULE ALI-A13 : L’ENTREPRISE CULINAIRE (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
6 présenter un plan de Matériel d’évaluation
projet pour une J ALI-A13-2 : Cadre d’évaluation d’un plan de
entreprise en projet : L’entreprise culinaire
alimentation décrivant le
potentiel de cette
entreprise
o préparer et evaluer des | i Norme de 3 selon le baréme de correction pour les 40
aliments pour une parties de I’évaluation qui s’appliquent des
entreprise expériences pratiques au cours desquelles il ou elle
prépare et évalue des aliments pour une entreprise.
Tous les aliments réepondront chacun aux critéres de
qualité indiques ou les depasseront.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-A13-3 : Tableau de normes pour les plats
préparés : L’entreprise culinaire
J ALILSS : Liste de contréle de sécurité et salubrité
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
Norme : toutes les parties sont complétées.
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou grilles suivantes :
dans son choix de criel d"évaluati
carriere) des compétences| Materie e_va l?ﬁt'%r}, luation de I’ab _
qui sont développées J s\oLs{eEgePt-rac\;/Qil e d’évaluation de I’observation au
dans ce module et faire . N
J ALICARR : Profil de carriére
des recherches sur a J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
dynamique du marché du . " P
travail qui peut étre demonstration .
. . J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avancé
importante dans un choix
de carriére Norme : toutes les parties sont complétées.
5 démontrer ses s I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module
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MODULE ALI-A13 : L’ENTREPRISE CULINAIRE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Nature des étudier les tendances alimentaires en considérant les Aliments produits
aliments aspects suivants : localement par rapport

I’origine des aliments

les méthodes de production

les méthodes de transformation

les techniques d’emballage

I’importance de la nutrition

I’importance de I’affectivité en ce qui concerne
I’alimentation

J la valeur du prestige.

[ PR I IR PR PR

a ceux qui sont
importés; aliments
d’origine ethnique

Gateries

Consumeérisme/
Ecologie

faire des recherches sur les habitudes alimentaires, en

tenant compte des aspects suivants :

J les repas traditionnels

J le pourcentage d’argent dépensé pour manger a
I’extérieur du foyer

J les solutions de rechange pour manger a I’extérieur
du foyer

J les habitudes influencées par les questions sociales et
écologiques

J les habitudes influencées par les préoccupations liées
a la santé;

dresser une liste des facteurs contribuant a I’évolution
des tendances alimentaires, telles que :

J les besoins

les désirs

la culture

la démographie

la psychographie

J la géographie;

J
J
J
J

établir le lien qui existe entre I’alimentation et les
besoins psychologiques, sociaux et culturels des
personnes, des familles;

évaluer les changements qui ont lieu au cours des cing
dernieres années, ainsi que les raisons de ces
changements;

prévoir les changements qui auront lieu au cours des
cing prochaines années, en tenant compte des écueils et
des occasions que ces changements présentent.

Restauration rapide,
salons de
I’alimentation, bons
restaurants, etc.

Environnementalisme,
questions a I’échelle
mondiale

Végétarisme

Enseignement,
revenu, age

Style de vie, habitudes
d’achat, attitudes,
opinions
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MODULE ALI-A13 : L’ENTREPRISE CULINAIRE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
. s faire des recherches sur les entreprises en alimentation de la | Traiteurs,
Gestion , )
communauté, en tenant compte : restaurants,
J des services alimentaires ou des produits alimentaires magasins
fournis d’alimentation,
J du segment du marché occupé magasins de
J des stratégies de commercialisation specialités

J des critéres de succes;

6 proposer une entreprise en alimentation, precisant :
J I’énonceé du but projeté
J les services ou les produits alimentaires fournis
J le marché cible
J les critéres de succes;

5 €élaborer, mener a bien et évaluer un plan de
commercialisation pour une entreprise en alimentation;

¢ €élaborer, vérifier et adapter un plan de production;
¢ eétablir et appliquer des méthodes de contréle de la qualité;

g faire des recherches sur les sources de financement
disponibles pour I’entreprise;

5 eévaluer les points forts et les points faibles de I’entreprise en
alimentation.

gastronomiques,
marchés publics

L’entreprise peut
comprendre des
menus de
cafétéria, des
ventes de
collations de fin
de journée ou de
pauses café, un
commerce de
traiteur pour un
restaurant d’école
ou de restauration
au cours
d’événements
sportifs, un
commerce de
traiteur
indépendant
(pour les
mariages, les
fétes de bureau,
etc.).

Peut comprendre
un plan de
cuisine, de la
salle a manger,
etc.
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MODULE ALI-A13 : L’ENTREPRISE CULINAIRE (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :
Sécurité, 6 connaitre les méthodes utilisées pour assurer la salubrité des
hygiéne et aliments;
appareils

connaitre les reglements sur I’étiquetage des aliments;
connaitre les reglements régissant la vente des aliments;

montrer quelles sont les méthodes utilisées pour conserver la
salubrité des aliments;

identifier et aborder les questions de sécurite et d’hygiéne

Préparation et
présentation

préparer et emballer ou présenter des aliments qui

conviennent a une entreprise en alimentation, en démontrant :

J I’efficacité dans la production
J la constance en matiere de qualité
J la gestion et le contréle des stocks;

évaluer le succes des aliments choisis pour I’entreprise
proposée.

Comparer les
techniques
d’emballage et la
réaction des
consommateurs et
des
consommatrices.

Tenir compte du
godt ou de la
saveur, du codt,
de la qualité et de
I’utilité de
I’aliment.

Portfolio/
Choix de
carriere

évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective
d’un avenir immediat et a long terme, ses facultés
d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la
confiance en soi;

établir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises dans
le domaine de I’entreprise culinaire.
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MODULE ALI-A14 : LA CUISINE INTERNATIONALE 2
Niveau : Avance

Théme : Aspect socioculturel

Préalable : ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

Description du module : L’éléve étudiera a fond la cuisine d’un autre pays pour se rendre compte de
la richesse de son histoire et de sa culture. 1l ou elle découvrira des mets de ce pays et aura I’occasion
d’expérimenter des méthodes culinaires traditionnelles, participera a un festival et étudiera des
coutumes alimentaires.

Parametres du module : Des installations permettant la préparation des aliments a des fins
personnelles ou commerciales.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’ éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
o expliquer et analyser les | s un projet de recherche touchant : 40
divers roles de _ J les aliments offerts sur le marché, compte tenu du
I"alimentation au sein climat, de la géographie, de I’économie, de
d’une culture spécifique I’infrastructure, de la technologie, des aliments de

base, des aliments régionaux

J le godt des aliments, compte tenu de la structure
sociale, des valeurs, de la religion, des croyances,
de I’histoire et de la culture

J le r6le de I’alimentation dans la transmission d’une
culture, y compris le symbolisme, les traditions,
les facons de faire, les modeéles de repas, les
celébrations, les réles des hommes et des femmes

J la sensibilité en matiére d’alimentation, y compris
les principes de planification des repas, les
assaisonnements, les associations d’aliments et de
godts, la présentation

J le r6le nutritif des aliments.

Matériel d’évaluation
J ALI-Al14-1 : Projet de recherche : La cuisine
internationale 2

Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent

des expériences pratiques au cours desquelles il ou 50
elle prépare, présente et évalue des mets culturels,
quatre d’entre eux répondant aux critéres de qualité :
J deux techniques de préparation caractéristiques

o
o

préparer, présenter et

évaluer des aliments et
des repas représentant
cette culture
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MODULE ALI-Al14 : LA CUISINE INTERNATIONALE 2 (suite)

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :
5 des expériences pratiques au cours desquelles il ou
elle prépare, présente et évalue des mets culturels,
quatre d’entre eux répondant aux critéres de qualité :
(suite)
J des préparations de mets typiques d’au moins trois
groupes alimentaires culturels
J la présentation d’un repas ou des aliments pour une
rencontre dans le contexte culturel.
Matériel d’évaluation
J ALIEXP-3 : Expériences pratiques (Techniques)
J ALI-Al4-2 : Tableau de normes pour les plats
préparés : La cuisine internationale 2
Norme de 3 selon le baréme de correction pour les
parties de I’évaluation qui s’appliquent
s évaluer la pertinence & une réflexion qui va I’inciter a faire I’une des quatre 10
(pour lui ou pour elle ou | ~ grilles suivantes :
dans son choix de _ _
carriére) des Matériel d’évaluation
développées dans ce poste de travail .
module et faire des J ALICARR : Profil de carriére
recherches sur la J ALIEED : Evaluation d’un exposé oral ou d’une
dynamique du marché démonstration , o )
du travail qui peut étre J ALIEMP-3 : Recherche d’emploi : Niveau avance
importante dans un i "
chgix de carriere Norme : toutes les parties sont complétees.
5 démontrer ses 5 I’observation de I’effort personnel et de I’interaction Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

Matériel d’évaluation

J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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MODULE ALI-Al14 : LA CUISINE INTERNATIONALE 2 (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

Aspects 5 étudier les facteurs qui determinent les aliments qui sont Aliments de base
multiculturels offerts sur le marché, a savoir :
de J le climat, la géographie Transport
I’alimentation J les habitudes alimentaires

J I’économie

J I’infrastructure
J la technologie;

étudier les facteurs influant sur le godt des aliments, y
compris :

la structure sociale

les valeurs

la religion

les croyances, les tabous, les superstitions
I’histoire

la culture;

o

[ PR I IR PR PR

étudier le réle de I’alimentation dans la transmission de la

culture, y compris :

J Ialimentation et le symbolisme

J la relation qui existe entre I’alimentation et les traditions

J le role de I’alimentation dans les célébrations

J les repas traditionnels

J les roles traditionnels des hommes et des femmes dans
I’approvisionnement et la préparation des aliments;

o

étudier les changements qui se produisent dans

I’alimentation, dans les habitudes alimentaires et dans les

techniques de préparation des aliments a mesure que les gens

s’adaptent a de nouvelles cultures, comme :

J le fait de trouver des aliments traditionnels ou non
traditionnels sur le marche

J les renseignements disponibles sur la nutrition et la
compréhension de ces renseignements

J le role de I’alimentation dans la préservation d’un héritage
culturel

J le role de I’alimentation dans I’adaptation a un nouvel
environnement culturel;

o

o

évaluer les consequences sur le plan physique,
psychologique et social de I’évolution des habitudes
alimentaires a mesure que les personnes et les familles
s’adaptent a une autre culture.
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MODULE ALI-Al14 : LA CUISINE INTERNATIONALE 2 (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait :

Nature des ¢ faire des recherches sur les golts (I’esthétique) en matiére

aliments d’alimentation, en tenant compte :
J des principes de planification de repas
J des assaisonnements
J des associations caracteristiques d’aliments et de godts.

Nutrition 5 analyser de quelle fagon les habitudes alimentaires d’une

culture répondent aux besoins nutritifs des gens.

Préparation et
présentation

¢ démontrer et évaluer une grande variété de techniques de
préparation caracteristiques de cette culture;

¢ faire des recherches sur les accessoires spécialisés et une
démonstration de leur utilisation pour la preparation des
aliments.

Sécurité, s montrer des habitudes de travail hygiéniques et sans danger
hygiéne et et I’utilisation appropriée des ustensiles et des appareils;
appareils
¢ identifier et aborder les questions de sécurité, relatives aux
aliments et aux appareils
Portfolio/ 5 évaluer, dans le contexte de ce module et dans la perspective | Sites historiques,
Choix de d’un avenir immediat et a long terme, ses facultées restaurants
carriere d’adaptation personnelles, y compris I’autonomie et la ethniques,
confiance en soi; commerce de
I’importation,

s etablir, dans le cadre de ce module, la différence entre les
diverses catégories d’emplois et les diverses entreprises dans
le domaine des aliments ethniques.

vente en gros,
vente au détail,
tourisme,
restauration
collective
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Matériel d’évaluation

Les pages suivantes contiennent les informations et les stratégies pour évaluer le rendement de
I’éléve ainsi que le matériel d’évaluation proprement dit.

Dans cette section du programme d’études nous donnons les regles de base
touchant les niveaux de compétence que les éléves devraient atteindre pour réussir
un module. L’objectif consiste a établir des normes d’évaluation qui seront a la
fois justes, acceptables et stimulantes pour les éléves de I’intermédiaire et du
secondaire.

Ce matériel permettra a I’enseignant ou a I’enseignante d’évaluer le rendement de
I’éléve de facon uniforme, quel que soit I’endroit ou il ou elle demeure en
Saskatchewan. Le développement des normes d’évaluation aidera a :

augmenter la confiance entre les éléves, les parents, le commerce, I’industrie
et les établissements postsecondaires relativement a la capacité de I’éléve a
démontrer les compétences décrites dans les modules complétés;

o

o

encourager une évaluation juste et équitable des efforts de I’éléeve;

permettre aux apprenants et aux apprenantes de centrer leurs efforts sur
I’acquisition de connaissances et d’habiletés pertinentes;

o

appuyer le partenariat entre le personnel enseignant et la communauté dans la
planification et I’'implantation des modules d’Arts pratiques et appliqués.

o
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Nutrition et performance athlétique ..........coovvieiiiiiii e p. 277
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Evaluation du rendement de I’éléve en
APA

Les normes d’évaluation en APA se rapportent
a deux types de compétences :

6 Ce qu’un ou une éléve peut faire :
J fabriquer un produit (p. ex. : bol en bois,
rapport, vétement)
J démontrer une méthode par des :
T compétences reliées a un domaine
(p. ex. : saisie sur clavier, coupe de
cheveux, techniques de couture et
procédures en laboratoire)
I compétences de base (p. ex. : gestion
des ressources, méthodes sans danger
et travail en equipe).

& Ce qu’un ou une éléve sait :
J une base de connaissances nécessaire pour
démontrer une compétence (joindre la
theéorie a la pratique).

Les APA définissent les normes d’évaluation
sommative

Les normes d’évaluation et le matériel définis
pour les modules des APA du programme
d’études se rapportent a I’évaluation sommative
ou finale du rendement de I’éléve.

L’évaluation faite tout au long de la période
d’apprentissage (ou évaluation formative)
servira a evaluer les progres de I’éléve.
L’enseignant ou I’enseignante guide I’éléve et
répond a ses efforts d’apprentissage en
identifiant et en évaluant des exercices et des
activités, en soulignant les besoins
d’amélioration, en produisant des rapports
intérimaires, en encourageant I’excellence, etc.

L’enseignant ou I’enseignante choisira le type
de stratégie d’enseignement et d’évaluation a
employer durant la période formative
d’apprentissage. Puisque I’évaluation
formative et I’évaluation sommative sont
étroitement liées, I’enseignant ou I’enseignante

peut modifier le matériel de cette section afin
de I’utiliser durant le processus
d’enseignement. 1l ou elle peut aussi
développer son propre materiel d’évaluation
sommative pourvu gque la norme soit conforme
aux attentes minimales décrites par le ministere
de I"Apprentissage.

Evaluer et faire rapport du rendement de
I’éleve

Lorsqu’un ou une éléve peut démontrer toutes
les compétences développées ou acquises,
identifiées dans le module (Résultats
d’apprentissage généraux), I’enseignant ou
I’enseignante mentionnera que le module a été
complété avec succes. Ensuite, il ou elle
utilisera une grille d’évaluation approuvee afin
de déterminer le pourcentage d’attribution du
module - une note minimale de 50 %.

Chaqgue module a été congu pour des unités
d*études de 25 heures d*enseignement.
Cependant, cette attribution de temps n*est
qu*une suggestion destinée a faciliter la
planification. Le programme d*études des APA
est basé sur I"acquisition de compétences, ce qui
permettra a certains éléves de réaliser les
attentes de ces modules dans une période de
temps plus ou moins longue, selon leurs
aptitudes.

A I’intermédiaire, un cours devrait comprendre 2
modules choisis soit dans un méme domaine, soit
dans plus d’un domaine. Au secondaire, un cours
d’un credit en APA doit comprendre 4 modules
choisis soit dans un méme domaine, soit dans plus
d’un domaine.

Pour plus de renseignements au sujet des
credits, les écoles fransaskoises devraient
consulter : Tronc commun : Principes,
répartition de temps et allocation des crédits
pour les écoles fransaskoises (novembre 2000).
Pour les autres écoles, veuillez consulter : Core
curriculum : Principles, Time Allocations and
Credits Policy (September 2000).

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 215



Il est suggéré que I’enseignant ou I’enseignante
consulte ses collégues afin d’assurer une
pratique d’évaluation cohérente.

Composantes des normes d’évaluation
en APA

Les composantes suivantes sont incluses dans

chaque module :

5 Les résultats d’apprentissage généraux
(colonne de gauche du module) définissent
les compétences développées ou acquises par
I’éléve afin de compléter un module.

Chaque RAG définit et decrit les
comportements critiques qui peuvent étre
mesurés et observés. L’éleve doit atteindre
le niveau de rendement spécifié pour tous les
RAG d’un module afin de réussir.

2

s L’attribution suggerée (colonne de droite
du module) fournit un guide de valeur
relative entre les RAG et elle peut étre
utilisee pour planifier I’enseignement.

Les critéres et conditions d’évaluation
(colonne du milieu du module) forment le
corps de I’évaluation des compétences de
I’éléve, en spécifiant la norme du rendement
et en incluant des références au matériel
d’évaluation, lorsque c’est possible.

o

Les criteres définissent les comportements
que I’eleve doit démontrer afin d’atteindre la
norme établie. P. ex. les critéres peuvent
décrire les diverses techniques qui doivent
étre démontrees lorsqu’un outil est utilisé,
ou décrire les composantes minimales d’un
projet que I’éléve doit compléter.

Les conditions mettent I’accent sur les
specifications a partir desquelles la
compétence d’un éléve peut étre évaluée.
P. ex. les conditions peuvent spécifier si
I’évaluation devrait étre chronométrée ou
non, ou si I’éléve devrait avoir acces a des
ressources ou livres de référence.

La norme peut étre définie par le matériel
d’évaluation, inclus dans cette section (ou
parfois dans des ressources approuvees) ou
des echantillons de travaux d’éléves qui,
lorsqu’ils sont disponibles, constituent des «
modeles types ».

Le matériel d’évaluation inclus dans cette

section du programme (grilles, tableaux et

cadres d’évaluation) est réparti en deux

catégories :

¢ des instruments génériques a un domaine ou
a tout le programme des APA; p. ex. : un
baréme d’évaluation de projet qui comprend
une norme de 5 points, utilisée dans tous les
domaines. D’autres instruments géenériques
en élaboration incluent I’évaluation de
rapports, de présentations et des grilles sur
la securité en laboratoire. (Les noms de ces
instruments incluent le code du domaine;
p. ex. : « ALI » pour « Alimentation » et un
code pour le type d’instrument; p. ex. :
« PRO » pour « Processus de recherche ».)

o

des instruments spécifiques a un module,
p. ex. : Cadre d’évaluation d’un plan de
projet : Transformation des aliments en
Alimentation ou Projet de recherche : La
cuisine internationale 2. (Les noms de ces
instruments incluent le code du module;
p. ex. : «<ALI-A11-1 » indique que c’est le
premier instrument spécifique au module
All, c’est-a-dire, Transformation des
aliments au niveau avancé du domaine
Alimentation.)

Processus d’élaboration et de validation

Les colonnes « Criteres et conditions » et

« Attribution suggérée » ainsi que le matériel

d’évaluation correspondant ont été validés avec

la participation de plusieurs enseignants ou

enseignantes, d’associations, de personnes-

ressources et d’institutions postsecondaires. Le

but était de preparer des normes et des

ressources d’évaluation bien structurées qui :

6 assurent la rigueur intellectuelle et le niveau
approprie de defi;
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sont directement reliés au type
d’apprentissage décrit dans les normes du
programme;

sont faciles a comprendre;

rendent la mise en application efficace;
peuvent offrir une mesure conforme aux
attentes pour I’éléve.

o

o Ot

o

A mesure que les éléves et le personnel
enseignant se servent des normes et des
ressources d’évaluation, on s’attend a ce que
les niveaux de rendement s’améliorent
proportionnellement au nombre d’éleves qui
peuvent atteindre le niveau de rendement
spécifié. Par conséquent, les normes et le
matériel d’évaluation devront toujours étre
suivis de pres et révises selon le besoin. Ceci
permettra d’une part, a I’enseignant ou
I’enseignante de maintenir une certaine rigueur
et d’autre part, aux éléves de relever des défis
tout en leur facilitant la transition de I’école
secondaire vers le marché du travail ou vers
des programmes post-secondaires connexes.

Evaluation du rendement de I’éléve en
Alimentation

Le programme d’études en Alimentation se
fonde sur le principe des résultats identifiables
que I’on pourrait comparer a des normes
prédéterminées. En Alimentation, les normes
identifient les progres de I’éléve face aux
connaissances, habiletés et attitudes. Le
programme d’études définit les resultats au
moyen de Résultats d’apprentissage généraux
(RAG) et de Résultats d’apprentissage spécifiques
(RAS). Il suggere aussi des critéres et des
conditions d’évaluation ainsi qu’une attribution en
pourcentage pour chaque résultat d*apprentissage.
Tous ces éléments se rejoignent pour fournir des
parametres pour I’enseignement et pour
I’évaluation.

Matériel et stratégies d’évaluation
Plusieurs outils sont a la disposition de

I’enseignant ou I’enseignante pour consultation et
utilisation. Au cours de I’élaboration des

ressources d’évaluation, nous avons tenté de le
faire le plus simplement possible, tout en donnant
des directives et de I’aide au personnel
enseignant. Ce matériel a donc été préparé dans
I’intention de vous aider a évaluer le travail de
I’éléve d’une maniére aussi précise et cohérente
que possible, en établissant des normes de
rendement pour des éléments que nous
considérons importants dans I’ensemble du
programme d’études ou dans un module en
particulier. Ce matériel vous fournit les normes
pour les compétences de base que les eléves
devraient démontrer tout au long de leur
apprentissage.

On doit se servir des outils développeés en tant
que matériel d’évaluation sommatif. Selon la
facon dont la classe est organisée, on peut se
servir de ces outils lorsque I’éléve indique qu’il
ou elle est préte pour I’évaluation finale, ou
encore, lorsque toute la classe a terminé la
période d’apprentissage.

Matériel d’évaluation genérique au domaine
Alimentation

Le bareme d’évaluation genérique a été intégré
dans plusieurs grilles des APA. Nous avons
inclus dans cette section des cadres
d’évaluation génériques permettant d’évaluer le
processus suivi par I’éléve lors d’un travail ou
d’un projet. Ils se fondent sur le principe
voulant que I’éleve suive un processus
particulier qui comprend des étapes
progressives tout au long des projets. Ainsi
chaque cadre d’évaluation démontre les attentes
croissantes, allant du niveau debutant au niveau
avancé, en passant par le niveau moyen.

Dans le contexte du domaine Alimentation, les
éleves ont I’occasion de développer et
d’appliquer leurs habiletés en gestion dans un
contexte d’apprentissage, spécifiquement dans
le cadre d’expériences pratiques.
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Un « Cadre d’évaluation » générique d’un
projet en alimentation a été développé pour
chaque niveau (débutant, moyen et avance),
ALIEXP-1, 2 et 3. Ces outils d’évaluation
délimitent les criteres d’évaluation (progressant
d’un niveau a I’autre) et la norme minimale a
partir d’un bareme de correction de cing
points.

Certains concepts tels que « Nature des
aliments » et « Nutrition et santé » font partie
intégrante de plusieurs modules en
Alimentation. En vue de pouvoir faire preuve
d’uniformité dans la fagon dont ces concepts
sont évalués, on a développé un certain nombre
d’outils d’évaluation; p. ex. :

5 ALIANA : Analyse des plats préparés par
I’éleve;

ALICOM : Comparaison de plats préparés :
Tous les niveaux;

ALIARN : Analyse de renseignements
nutritifs.

o

o

Le « Choix de carriére » est intégré tout au

long du domaine Alimentation. Les outils

« Recherche d’emploi », ALIEMP-1, 2 et 3,
ont été développés pour chaque niveau.

Les outils « Journal de réflexion (Auto-
évaluation) », ALIJOU-A et B, sont aussi
inclus et peuvent étre utilisés dans divers
modules en Alimentation.

Matériel d’évaluation spécifiqgue aux modules
Alimentation

Ces outils ont été développés pour évaluer les
RAG spécifiques dans un module et sont
identifiés avec le numéro du module et le
numéro de la grille (p. ex. : ALI-D01-1). lls
sont mentionnes dans la section « Critéres et
conditions d’évaluation » des niveaux débutant,
moyen et avance de ce programme.

Un « Tableau de normes pour les plats
préparés » est inclus dans la plupart des
modules en Alimentation. Dans certains cas
ou I’outil suggéré est un examen, on a inclus
un échantillon d’examen ou un échantillon de
questions. Les ressources d’apprentissage
autorisées en Alimentation comprennent des
ressources pédagogiques renfermant des
bangues d’examens et d’autres stratégies
d’évaluation suggérées. On recommande que
ces ressources soient utilisées pour préparer
des banques d’examens appropriées. Plusieurs
outils ont été développés pour de la recherche
et de I’analyse spécifiques a un module. Le
matériel d’évaluation comprend aussi des listes
de controle pour évaluer les compétences de
base. Il faut choisir la plus appropriée. On
peut aussi continuer de se servir des ressources
d’évaluation courant si ce materiel évalue les
criteres et conditions des RAG.

Mettre I’accent sur I’évaluation

La colonne « Attribution suggéerée » donne une
directive quant a I’importance relative de
chaque résultat d*apprentissage spécifique pour
I’apprenant ou I*apprenante afin d’aider
I’enseignant ou I’enseignante a planifier son
enseignement. Les compétences de base sont
intégrées tout au long du module. Les outils
ont été concgus pour évaluer les compétences de
base qui sont pertinentes au module ainsi que le
produit, la méthode ou la théorie. Cependant,
il est préférable lorsqu’on se sert d’une banque
d’examens d’évaluer les compétences de base
séparément.
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Matériel d’évaluation générique aux APA

Compétences de base : tableau de réference

Le tableau qui suit précise les compétences de base que I’éléve va tenter de perfectionner et
d’améliorer dans chacun des domaines et modules des Arts pratiques et appliqués (APA). Les
compétences de base de I’éleve doivent étre evaluées par des observations impliquant I’éléve, le
personnel enseignant, les pairs et autres, a mesure qu’il ou qu’elle répond aux résultats
d’apprentissage de chaque module. En genéral, il y a une progression dans la complexité de la tache
et dans I’effort que doit fournir I’éléve, comme précisé dans le Cadre d’apprentissage. A mesure que
I’éléve progresse, il ou elle perfectionne les compétences acquises aux étapes précédentes. Les éléves
qui quittent I’école secondaire devraient se donner comme but de démontrer une performance

correspondant a I’étape 3.

Suggestions de stratégies a utiliser en classe :

s Demander aux éléves de s’autoévaluer et de
s’évaluer les uns les autres

s Tenir une discussion réfléchie (entre
I’enseignant ou I’enseignante et I’éleve)

s Souligner les points forts

s Souligner le progrés dans les différents

modules des Arts pratiques et appliques
s Insister sur les domaines a approfondir
s Inclure le portfolio de I’éleve

Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |FEtape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La gestion de I’apprentissage

—arriver en classe bien
dispose a apprendre

—suivre les instructions
de base comme on le
lui a appris

—acquérir des
connaissances
spécialisees, des
habiletés et des
attitudes

—trouver des criteres
pour évaluer des
choix et prendre des
décisions

— > >

—suivre les instructions
de facon quasi
autonome

—se fixer des buts et
établir les étapes pour
les atteindre avec de
I’aide

—appliquer des
connaissances
spécialisees, des
habiletés et des
attitudes a des
situations concretes

—trouver et appliquer
une variété de
stratégies efficaces
pour résoudre des
problémes et prendre
des décisions

- > >

—suivre des instructions
détaillées de facon
autonome

—se fixer des buts clairs
et établir des étapes
pour les atteindre

— transposer et
appliquer des
connaissances
spécialisees, des
habiletés et des
attitudes a différentes
situations

— utiliser une variété
d’habiletés en matiere
de raisonnement
critique pour évaluer
des situations,
résoudre des
problémes et prendre
des décisions

— > >

— > >

— démontrer son
autonomie dans
I’apprentissage et la
facon de se fixer et
d’atteindre des buts

—transposer et
appliquer
I’apprentissage a de
nouvelles situations;
démontrer son
engagement envers
I’apprentissage
permanent

— penser de fagon
critique et agir de
facon logique pour
évaluer des situations,
résoudre des
problémes et prendre
des décisions
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Etape 1 — L’éléve va :

| Etape 2 — L’éléve va : |Etape 3 — L’éléve va : |FEtape 4 — L’éléve va :

La gestion de I’ap

rentissage (suite)

— utiliser toute une
varieté de stratégies
d’apprentissage

—explorer et utiliser des
stratégies
d’apprentissage
efficaces de facon
quasi autonome

—choisir et utiliser des
stratégies
d’apprentissage
efficaces

— coopérer avec les
autres dans
I’utilisation des
stratégies
d’apprentissage

— >

>

— faire preuve de
leadership dans
I’utilisation efficace
de stratégies
d’apprentissage

La gestion des ressources

—se conformer a des
écheanciers établis;
gérer efficacement le
temps, les horaires,
les plans d’activités

—se servir de
I’information
(ressources
matérielles et
humaines) comme on
le lui a appris

—se servir de la
technologie comme on
le lui a appris
(installations,
equipement,
fournitures), pour
accomplir une tache
ou fournir un service

— entretenir, entreposer
et ranger I’équipement
et les fournitures
comme on le lui a
appris

—créer et se conformer
a des échéanciers de
facon quasi autonome;
gérer efficacement le
temps, les horaires et
les plans d’activités

—avoir acces a toute
une variété de
renseignements
pertinents (ressources
matérielles et
humaines) et s’en
servir de fagon quasi
autonome

— utiliser la technologie
comme on le lui a
appris (installations,
équipement et
fournitures), pour
accomplir une tache
ou fournir un service
avec un minimum
d’aide ou de
supervision

— entretenir, entreposer
et ranger I’équipement
et les fournitures avec
trés peu d’aide

— créer et adopter des
échéanciers de facon
autonome; prioriser
les taches; gérer de
facon efficace son
temps, ses horaires et
ses plans d’activités

—se servir de toute une
variété de
renseignements
(ressources
matérielles et
humaines) et savoir
quand il faut des
ressources
supplémentaires

— choisir et utiliser la
technologie de fagon
appropriee
(installations,
equipement,
fournitures) pour
accomplir une tache
ou fournir un service
de facon autonome

— entretenir, entreposer
ou ranger
I’équipement et les
fournitures de facon
autonome

— créer et adopter des
échéanciers de fagon
autonome; gérer de
facon efficace son
temps, ses horaires,
ses calendriers;
prioriser les taches de
facon constante

—se servir de toute une
variété de
renseignements
(ressources
matérielles et
humaines) pour
compléter et améliorer
les exigences de base

—reconnaitre la valeur
pécuniaire et
intrinséque de la
gestion de la
technologie
(installations,
equipement,
fournitures)

— utiliser des techniques
efficaces pour gérer
des installations, du
matériel et des
fournitures
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Etape 1 — L’éléve va : |Etape 2 — L’éléve va : |Etape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

La résolution de problémes et I’innovation

— participer au
processus de
résolution d’un
probléeme

— développer une variéeté
d’habiletés et
d’approches sur la
résolution de
problémes

—appliquer des
habiletés en résolution
de problemes a des
cas clairement définis,
a des buts specifiques
et a des contraintes :

J en trouvant d’autres
options

J en évaluant d’autres
options

J en choisissant la
solution appropriée

J en agissant

—cerner un probléme et
choisir une approche
appropriée de
résolution de
problémes qui
réponde adéquatement
a des buts et a des
contraintes spécifiques

—appliquer des
habiletés de résolution
de problemes pour
une activité dirigée ou
autonome :

J en trouvant des
solutions de
rechange

J en évaluant les
solutions de
rechange

J en choisissant la
solution appropriée

J en agissant

—avoir un raisonnement
critique et agir de
facon logique dans un
contexte de résolution
de problemes

— transposer des
habiletés en matiére
de résolution de
problémes a la vie
réelle en créant de
nouvelles possibilités

— préparer des plans de
mise en ceuvre

— reconnaitre les risques

— cerner des problemes
et les résoudre
efficacement

—trouver et suggerer de
nouvelles idées pour
effectuer le travail de
facon créative :

J en combinant les
idées ou les
renseignements de
nouvelles maniéres

J en faisant des liens
entre des idées en
apparence non
reliées

J en cherchant
activement de
nouvelles
perspectives

La communication efficace

— utiliser des habiletés
de communication :
lecture, écriture,
illustration, parole

— utiliser la langue
appropriée au contexte

— écouter pour
comprendre et
apprendre

— démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans le cadre
de contextes donnés

—communiquer des
pensées, des
sentiments et des idées
pour justifier ou
défendre une position
en se servant de
I’écriture, de I’oral ou
du visuel

—se servir de fagon
appropriée d’un
langage technique

— ecouter et répondre
pour comprendre et
apprendre

— démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans le cadre
de différents contextes

— préparer et présenter
de fagon efficace des
rapports pertinents,
concis, écrits, visuels
ou oraux en donnant
des arguments
raisonnés

—encourager,
persuader, convaincre
ou motiver des
individus

— ecouter et répondre
pour comprendre,
apprendre et enseigner

—démontrer des
compétences de
relations
interpersonnelles
positives dans la
plupart des contextes

—négocier de fagon
efficace en cherchant
a conclure une entente
pouvant comporter un
échange de ressources
spécifiques ou en
réglant des intéréts
divergents

—négocier un consensus
et travailler dans ce
but

— ecouter et répondre
pour comprendre,
apprendre, enseigner
et evaluer

— promouvoir les
habiletés de relations
interpersonnelles
positives chez les
autres
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Etape 1 — L'éléve va : |FEtape 2 — L’éléve va : |Etape 3 — L’éléve va : |Etape 4 — L’éléve va :

Le travail en équipe

—assumer ses
responsabilités dans
un projet de groupe

—travailler en
collaboration avec ses
pairs dans des
situations données

— tenir compte des
opinions et
reconnaitre les
contributions des
autres membres du
groupe

- > >

—collaborer a la
réalisation des
objectifs du groupe

— maintenir I’équilibre
entre parler, ecouter
et répondre lors des
discussions de groupe

—tenir compte des
sentiments et du point
de vue des autres

—rechercher la fagon la
plus appropriée de
travailler en équipe
pour mieux répondre
aux besoins et
exploiter les points
forts du groupe : la
richesse d’une idée,
les différents
potentiels humains, la
répartition du travail

—travailler en équipe :

- encourager et
soutenir les membres
de I’équipe

— aider les autres
d’une maniere positive
- savoir étre un bon
dirigeant ou exécutant,
selon le besoin

- négocier et parvenir
a un consensus, selon
le besoin

—guider et motiver
I’équipe pour
atteindre un niveau de
rendement élevé

—comprendre la
composition du
groupe et s’y intégrer

— élaborer, valider et
mettre en ceuvre des
plans qui offrent de
nouvelles perspectives

Le sens des responsabilités

L’assiduité

— faire preuve de
responsabilité en
matiere d’assiduité, de
ponctualité et
d’exécution d’une
tache

La sécurité

—adopter des régles
personnelles et
environnementales en
matiere de santé et de
sécurité

— prévoir les risques
imminents et leur
impact sur lui-méme,
sur les autres et sur
I’environnement

—suivre les procédures
appropriées pour
répondre a une
urgence

— > >

— savoir reconnaitre et
adopter des regles
personnelles et
environnementales en
matiére de santé et de
sécurité

— prévoir les risques
imminents et
potentiels et leur
Impact sur lui-méme,
sur les autres et sur
I’environnement

— > >

— > >

— établir et suivre des
regles personnelles et
environnementales en
matiére de santé et de
sécurité

—transposer et appliquer
des procédures
personnelles et
environnementales en
matiére de santé et des
consignes de sécurité
a divers
environnements et
situations

- > >

—assumer la
responsabilité des
actes qu’il pose pour
régler des dangers
immeédiats ou
potentiels
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Etape 1 — L’éléve va :

Etape 2 — L’éléve va :

Etape 3 — L’éléve va :

Etape 4 — L’éléve va :

L’éthique

—exprimer des
jugements sur le bien-
fondé de certaines
conduites ou actions

— évaluer comment les
jugements personnels
touchent les pairs, la
famille (p. ex. le
foyer et I’école) ou
I’environnement

— évaluer les
implications d’actions
personnelles ou celles
d’un groupe au sein
d’une communaute
plus large (p. ex. un
milieu de travail)

—analyser les
implications d’actions
personnelles ou celles
d’un groupe dans un
contexte mondial

—énoncer et défendre,
sur demande, un code
d’éthique personnel en
fonction des besoins

Le cadre d’apprentissage

(@13

Téache simple
Environnement
structuré
Apprentissage dirigé

(@13

(@13

6 Tache a variables
limitées

@ Environnement
moins structuré

0 Apprentissage quasi

autonome

6 Tache a variables
multiples

@ Environnement
flexible

0 Apprentissage

autonome en

cherchant de I’aide,

au besoin

0 Tache complexe

@ Environnement
ouvert

@ Autonomie -
motivation
personnelle
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Bareme de correction
RUBRIQUE : ENONCE
(Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :
B LA TACHE RESOLUTION DE UTILISATION DES NORMES DE TRAVAIL EN SERVICE
A Oou PROBLEMES : OUTILS, QUALITE EQUIPE ALA
r | LEPROJET initiative de Iéléeve DES ou ET CLIENTELE
E EST-I,L ; versus les directives ou MATERIAUX DE PRODUCT'V'TE LEADERSHIP
M COMPLETE? | [I’appui du personnel ET DES
£ enseignant PROCESSUS
a dépassé les planifie et résout les choisit et utilise avec La qualité et la dirige I’équipe vers | analyse et assure des
4 | résultats problémes avec efficience, efficacité et productivité, en la réalisation de ses | services de haute
attendus. créativité et efficacité et | assurance : outils, particulier détails et objectifs. qualité a la clientele.
d’une maniére matériaux ou processus. | finition, dépassent la
autonome. norme.
a atteint les planifie et résout les choisit et utilise avec La qualité et la travaille en analyse et assure des
3 |l résultats problémes d’une efficience et efficacité : productivité atteignent | collaboration avec services efficaces a la
attendus. maniére autonome. outils, matériaux ou la norme de fagon I’équipe, donne des | clientele.
processus. constante. idées et des
suggestions pour
améliorer le
rendement.
a atteint les planifie et résout les choisit et utilise La qualité et la travaille en identifie et assure des
2 |l résultats problémes avec peu convenablement: outils, productivité atteignent | collaboration avec services a la clientéle.
attendus. d’aide. matériaux ou processus. | la norme de fagon I’équipe pour
satisfaisante. parvenir aux
objectifs établis.
a atteint les suit les directives d’un utilise convenablement La qualité et la travaille en équipe. | assure un nombre
1 |l résultats plan d’action. un nombre limité productivité atteignent limité de services a la
attendus. d’outils, de matériaux ou | la norme de fagon clienteéle.
de processus. satisfaisante.
n’a pas atteint Outils, matériaux ou
0 1l les résultats processus ne sont pas
attendus. utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation : Analyse d’une question d’actualité

APA-ANA

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas

formuler une question importante sur le
sujet

se servir de sources d’information
scolaires et communautaires touchant une
question d’actualité

se servir d’une ou plus d’une technique
de collecte de I’information

o

o

o

Analyse

s clarifier différents points de vue sur la
question, aux niveaux social, économique
et environnemental

formuler une opinion sur la question et
donner des raisons logiques la justifiant
formuler une opinion contraire sur la
question et donner des raisons logiques la
justifiant

indiquer des sources de conflits entre les
différentes opinions

faire la distinction entre les faits et la
fiction, les opinions, les théories

o

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas, en expliquant les zones
de désaccord

formuler une ou plusieurs questions
sérieuses sur le sujet

se servir d’une gamme de sources
d’information scolaires et
communautaires pertinentes

se servir d’une gamme de techniques de
collecte de I’information

o

o

o

Analyse

5 classer par catégories différents points de
vue sur la question, aux niveaux de la
culture, I’éthique, I’économie,
I’environnement et la santé

formuler une opinion sur la question et
donner des raisons logiques la justifiant.
formuler au moins deux opinions
contraires sur la question et donner des
raisons logiques justifiant chacune d’elles
décrire les rapports mutuels qui existent
entre les différents points de vue
déterminer si I’information et les idées
sont exactes, actuelles ou fiables

o

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas, en expliquant les causes
précises du désaccord

formuler des questions sérieuses sur le
sujet

se servir d’une gamme de sources
d’information pertinentes et reconnaitre
quand il faut plus de renseignements
faire preuve d’ingéniosité pour la collecte
de données

o

o

o

Analyse

5 classer par catégories différents points de
vue sur la question, aux niveaux de la
culture, I’éthique, I’économie,
I’environnement, la santé, la science et la
politique

formuler une opinion sur la question et
donner ses raisons justificatives

formuler au moins trois opinions
contraires sur la question et donner des
raisons sérieuses justifiant chacune d’elles
analyser les rapports mutuels qui existent
entre les différents points de vue
reconnaitre les tendances, les hypotheses,
les valeurs sous-jacentes renfermées dans
I’information et les idées

o

o

o

o
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Cadre d’évaluation : Analyse d’une question d’actualité (suite)

APA-ANA

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

Collaboration et travail en équipe

0 partager le travail entre les membres d’un
groupe d’une maniére équitable

respecter les opinions des autres

(@13

Evaluation de choix ou Prises de décision

0 indiquer les solutions de rechange utiles
par rapport a la question d’actualité

0 etablir des criteres d’évaluation pour
chacune des solutions de rechange, aux
niveaux social, économique et
environnemental

0 choisir une solution appropriée a partir
des critéres établis

0 reéflechir sur les forces et les faiblesses
des décisions en tenant compte des
conséquences

6 communiquer I’information dans un ordre
chronologique afin de justifier les choix
effectués ou les décisions prises

Collaboration et travail en équipe

0 partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

0 respecter et prendre en considération les
opinions des autres

0 réegler les problemes par voie de
négociation

Evaluation de choix ou Prises de décision
indiguer des solutions de rechange
importantes et appropriées relatives a la
question d’actualité

0 établir des critéres de connaissances de
base et de valeurs pour évaluer chacune
des solutions, aux niveaux social,
économique et environnemental

0 choisir une solution appropriée en
montrant les différences de choix

0 évaluer les forces et les faiblesses des
décisions en tenant compte des
conséquences

6 communiquer I’information dans un ordre
logique, avec des détails a I’appui, afin de
justifier les choix effectués ou les
décisions prises

Collaboration et travail en équipe

0 partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

0 respecter et prendre en considération les
opinions des autres

0 regler les problemes avec délicatesse, par
voie de négociation

Evaluation de choix ou Prises de décision

0 décrire en détail des solutions de
rechange importantes et appropriées
relatives a la question d’actualité

0 établir des critéres de connaissances de
base et de valeurs pour évaluer chacune
des solutions, aux niveaux social,
économique et environnemental

0 choisir une solution utile et appropriee en
montrant les différences entre les choix

0 évaluer les forces et les faiblesses des
décisions en tenant compte des
conséquences

0 communiquer clairement les pensées, les
sentiments, les idées pour justifier les
choix effectués ou les décisions prises
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Cadre d’évaluation : Expériences pratiques (Techniques)

APA-EXP

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’éleve va :

Gestion
se préparer pour faire I’expérience

ot O

ordonnée
suivre fideélement les instructions
gérer son temps efficacement

ot Ot

Travail en équipe

0 collaborer avec les membres du groupe

0 partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

organiser et effectuer son travail de fagon

L’éleve va :

Gestion

o
o

o

ot Ot

se préparer pour faire I’expérience
organiser et effectuer son travail de fagon
ordonnée

interpréter et suivre fidelement des
instructions

planifier et gerer son temps efficacement
suivre les procédures habituelles

Travail en équipe

ot Ot

o

collaborer avec les membres du groupe
partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

régler les problemes par voie de
négociation

L’éleve va :

Gestion

ot Ot

[=2] o o

o

se préparer pour faire I’expérience
organiser et effectuer son travail de facon
ordonnée

interpréter et suivre fidelement des
instructions

planifier et gerer son temps efficacement
et chronologiquement

montrer des qualités de chef en suivant
les procédures habituelles

essayer de résoudre des problémes avant
de demander de I’aide

Travail en équipe

ot Ot

o

o

collaborer avec les membres du groupe
partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

régler les problemes avec délicatesse, par
voie de négociation

faire preuve d’aptitudes efficaces de
communication
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Cadre d’évaluation : Expériences pratiques (Techniques) (suite)

APA-EXP

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

Utilisation de I’equipement et des
matériaux

0

(@13

Ot O

choisir et utiliser correctement
I’équipement ou les matériaux

utiliser des methodes et des techniques
sans danger

peser et mesurer avec precision

nettoyer I’equipement ou le matériel avant
de les ranger

Techniques de recherche

0

Ot O

(@13

recueillir de I’information d’au moins une
source et la mettre en pratique

faire des prévisions pouvant étre vérifiees
préparer et effectuer des expériences pour
veérifier certaines prévisions

faire la différence entre les variables
principales et les variables secondaires
obtenir des résultats pouvant étre utilisés
pour déterminer si certains aspects des
prévisions sont exacts

réesumer les résultats importants des
experiences

Utilisation de I’equipement et des
matériaux

0

(@13

(@13

(@13

Ot O

choisir et utiliser correctement
I’équipement ou les matériaux

donner I’exemple en utilisant des
méthodes et des techniques de travail sans
danger

peser et mesurer avec precision

utiliser des methodes d’hygiene
appropriees

minimiser le gaspillage de matériel
avertir quand il y a des dangers potentiels
et des reparations nécessaires

Techniques de recherche

0

Ot O

recueillir de I’information de différentes
sources et la mettre en pratique

faire des prévisions pouvant étre vérifiees
planifier, préparer et effectuer des
experiences pour verifier certaines
prévisions

reconnaitre et expliquer les variables
principales et les variables secondaires
obtenir des résultats exacts pouvant
confirmer ou infirmer certaines
prévisions

réesumer et appliquer les résultats obtenus
des expériences

Utilisation de I’equipement et des
matériaux

0

0

(@13

Ot O

choisir et utiliser I’equipement ou les
matériaux de fagcon autonome
montrer qu’il ou elle tient compte des
méthodes et des techniques d’utilisation
sans danger

peser et mesurer avec précision et
efficacité

utiliser des methodes d’hygiene
appropriees

minimiser le gaspillage de matériel
prévoir les dangers potentiels et les
interventions en cas d’urgence

Techniques de recherche

0

Ot O

utiliser I’information pertinente pour
expliquer les observations

faire des prévisions pouvant étre vérifiees
planifier, préparer et effectuer des
experiences pour verifier certaines
prévisions

analyser les rapports entre les variables
principales et les variables secondaires
obtenir des résultats exacts pouvant
confirmer ou infirmer certaines
prévisions et répondre aux questions s’y
rapportant

réesumer, appliquer et évaluer les résultats
importants des expériences
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Cadre d’évaluation : Négociation et débat

APA-NEG

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas

formuler une question importante sur le
sujet

se servir de sources d’information
scolaires et communautaires touchant une
question d’actualité

se servir d’une ou de plusieurs
techniques de collecte de I’information

o

o

o

Analyse

s formuler une opinion sur la question
d’actualité et donner des raisons logiques
la justifiant

expliquer pourquoi la question est
importante en donnant des exemples de
conséquences possibles

clarifier différents points de vue sur la
question, aux niveaux social, économique
et environnemental

faire la distinction entre faits et fiction ou
opinions ou théories

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas et expliquer les causes de
désaccord

formuler au moins une question serieuse
sur le sujet

se servir d’une gamme de sources
d’information scolaires et
communautaires pertinentes

se servir d’une gamme de techniques de
collecte de I’information

o

o

o

Analyse

s formuler une opinion sur la question
d’actualité et donner des raisons logiques
la justifiant

expliquer pourquoi la question est
importante en donnant des exemples de
conséquences possibles

classer par catégories différents points de
vue sur la question, aux niveaux de la
culture, I’éthique, I’économie,
I’environnement et la santé

déterminer si I’information et les idées
sont exactes, actuelles ou fiables

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 décrire avec précision une question
d’actualité sur laquelle les gens ne
s’entendent pas et expliquer les causes
précises du désaccord

formuler des questions sérieuses sur le
sujet

se servir d’une gamme de sources
d’information pertinentes et reconnaitre
quand il faut plus de renseignements
faire preuve d’ingéniosité pour la collecte
de données

o

o

o

Analyse

s formuler une opinion sur la question
d’actualité et donner ses raisons la
justifiant

expliquer pourquoi la question est
importante en donnant des exemples de
conséquences possibles et de
ramifications

classer par catégories différents points de
vue sur la question, aux niveaux de la
culture, I’éthique, I’économie,
I’environnement, la santé, la science et la
politique

reconnaitre les tendances, les hypotheses,
les valeurs sous-jacentes contenues dans
I’information et les idées

o

o

o
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Cadre d’évaluation : Négociation et débat (suite)

APA-NEG

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

Collaboration et travail en équipe

0 travailler avec une variété de camarades
de classe

0 partager informations ou opinions ou
suggestions dans des discussions de
groupe

0 eécouter et respecter les opinions des
autres

Négociation et débat

0 présenter dans un ordre logique un
argument convaincant qui appuie une
opinion adoptée par rapport a la question

0 répondre de fagon pertinente aux
arguments contraires

0 parler clairement afin que les arguments
puissent étre entendus

0 arriver a une compréhension commune
des solutions de rechange et des
conséquences principales touchant la
question

Collaboration et travail en équipe

¢ travailler avec une variété de camarades
de classe
partager informations ou opinions ou
suggestions en maintenant un équilibre
entre le fait de prendre la parole et celui
d’écouter
écouter et respecter les opinions des
autres, en demandant, si nécessaire, des
clarifications aux autres membres du
groupe

o

o

Négociation et débat

0 présenter dans un ordre logique un
argument convaincant qui appuie une
opinion adoptée, en amenant les points
par ordre d’importance

0 répondre de fagcon pertinente et
convaincante aux arguments contraires

0 parler clairement et sans hésitation afin
que les arguments puissent étre entendus

0 s’entendre, par le biais de la négociation,
sur les solutions de rechange
recommandées touchant la question

Collaboration et travail en équipe

0 travailler avec un bon nombre de
camarades de classe

0 partager informations ou opinions ou
suggestions en maintenant un équilibre
entre le fait de prendre la parole et celui
d’écouter

0 eécouter et respecter les opinions des
autres, en demandant, si nécessaire, des
clarifications aux autres membres du
groupe

Négociation et débat

0 présenter dans un ordre logique un
argument convaincant qui appuie une
opinion adoptée, en amenant les points
par ordre d’importance et en donnant de
bonnes preuves pour chacun d’eux

0 reéfuter de facon pertinente et
convaincante les arguments contraires

0 parler clairement et sans hésitation afin
que les arguments puissent étre entendus
de tous les participants et participantes

0 s’entendre, par le biais de la négociation,
sur les solutions de rechange
recommandées en conciliant les points de
vue divergents
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Cadre d’évaluation : Présentations ou rapports

APA-PRE

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’éleve va :

Préparation et planification

0

o

o

o

o

o

se fixer des objectifs et suivre les
directives fidelement

répondre a des questions imposees
et suivre les étapes nécessaires
pour trouver les réponses

se servir des sources
d’information scolaires et
communautaires

interpréter et organiser
I’information dans un ordre
logique

consigner I’information avec
précision en se servant de la
terminologie technique

gérer son temps efficacement

L’éleve va :

Préparation et planification

0

o o

o

o

o Ot

se fixer des objectifs et indiquer les
étapes necessaires pour les atteindre

se servir de son esprit d’initiative pour
formuler des questions et trouver des
réponses

se servir d’une gamme de sources
d’information scolaires et
communautaires pertinentes

interpréter, organiser et combiner
I’information dans un ordre logique
consigner I’information avec précision,
tout en ajoutant des détails a I’appui et en
se servant des bons termes techniques
planifier et gerer son temps efficacement
recueillir les questions de la rétroaction
relatives a I’approche envisagée et au
bilan du projet et y répondre

L’éleve va :

Préparation et planification

0

o

o

o

o

o

o

se fixer des objectifs et indiquer les étapes
nécessaires pour les atteindre

se servir de son esprit d’initiative pour formuler
des questions et trouver des réponses

se servir d’une gamme de sources d’information
et identifier les situations ou des ressources
supplémentaires sont nécessaires

interpréter, organiser et combiner I’information
d’une maniere creative et réfléchie

consigner I’information avec précision, tout en
ajoutant des détails a I’appui et en se servant des
bons termes techniques

planifier et gérer son temps efficacement en
établissant régulierement des priorités

évaluer et améliorer I’approche envisagée et
faire un bilan du projet a partir de la rétroaction
et de la réflexion
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Cadre d’évaluation : Présentations ou rapports (suite)

APA-PRE

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

Présentation

& montrer qu’il ou elle peut se servir d’au

moins un moyen de communication,

p. ex. :

- Ecrit : orthographe, ponctuation,
grammaire, format de base

— Oral : projection de la voix,
expression corporelle

— Audiovisuel : techniques et outils

se servir des principes de grammaire, des

termes techniques lors de la révision et de

la correction

formuler une introduction qui décrit

I’objet du projet

communiquer I’information dans un ordre

logique

terminer par une conclusion qui se base

sur un résumé des faits

fournir une liste de références a partir

d’au moins trois sources d’information

o

o

o

o

o

Présentation

0

o

o

o

o

o

montrer qu’il ou elle sait se servir d’au
moins deux moyens de communication,
p. ex. :
- Ecrit : orthographe, ponctuation,
grammaire, format (formel ou non)
— Oral : projection de la voix,
expression corporelle, aspect
personnel
— Audiovisuel : techniques, outils et
clarté
maintenir des normes acceptables de
grammaire et de terminologie technique
lors des révisions et des corrections
formuler une introduction qui décrit
I’objet et I’étendue du projet
communiquer les idées dans un ordre
logique et avec suffisamment de details a
I’appui
terminer par une conclusion qui fait la
synthese de I’information rassemblée
fournir une bibliographie qui comprend
au moins cing sources d’information
pertinentes

Pr

0

ésentation

montrer qu’il ou elle sait se servir de

divers moyens de communication,

p. ex. :

— Ecrit : orthographe, ponctuation,
grammaire, format (formel ou non,
littéraire et technique)

— Oral : projection de la voix,
expression corporelle, aspect
personnel, enthousiasme, expérience
antérieure visible

— Audiovisuel : techniques, outils,
clarte, debit et rythme

maintenir des normes acceptables de

grammaire et de terminologie technique

lors des révisions et des corrections
formuler une introduction qui décrit

I’objet et I’étendue du projet

communiquer des pensées, des

sentiments et des idées clairement pour
justifier ou remettre en question une
opinion

terminer par une conclusion qui analyse

et fait la synthese de I’information

rassemblée

fournir des indications montrant le

sérieux de la recherche : bibliographie

comprenant au moins sept sources
d’information pertinentes
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Cadre d’évaluation : Processus de recherche

APA-PRO

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’éleve va :

Préparation et planification

5 se fixer des objectifs et suivre les
directives fidélement

se conformer aux échéanciers établis
réepondre aux questions imposées et
suivre les étapes nécessaires pour
trouver les réponses

gérer son temps efficacement

o

o

o

Collecte et traitement de
I’information

6 Se servir des sources d’information
scolaires ou communautaires

se servir d’au moins une technique
de collecte de I’information
interpréter et organiser I’information
dans un ordre logique

consigner I’information avec
précision en se servant d’une
terminologie technique pertinente
savoir distinguer entre les faits et la
fiction ou les opinions ou les
théories

repondre aux questions de la
rétroaction lorsque I’approche
utilisée n’est pas efficace

o

o

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 se fixer des objectifs et indiquer les
étapes nécessaires pour les atteindre
établir un échéancier et s’y conformer
se servir de son esprit d’initiative pour
formuler des questions et trouver des
reponses

planifier et gérer son temps efficacement

o

o

o

Collecte et traitement de I’information

6 avoir acces a une gamme de ressources
scolaires et communautaires

se servir d’une variété de techniques de
collecte de I’information

interpréter, organiser et combiner
I’information dans un ordre logique
consigner I’information avec précision,
tout en ajoutant des détails a I’appui et en
se servant d’une terminologie technique
pertinente

établir I’exactitude, la pertinence et la
fiabilité des sources d’information
recueillir les questions issues de la
retroaction relative a I’approche
envisagée et y répondre

o

o

o

o

o

L’éleve va :

Préparation et planification

5 se fixer des objectifs et indiquer les étapes
nécessaires pour les atteindre

établir un échéancier détaillé et s’y conformer
se servir de son esprit d’initiative pour
formuler des questions et trouver des réponses
planifier et gerer son temps efficacement en
établissant régulierement des priorités

o

o

o

Collecte et traitement de I’information

6 se servir d’une gamme de ressources et savoir
reconnaitre la nécessité de ressources
supplémentaires

démontrer de la créativité dans la collecte de
I’information

interpréter, organiser et combiner
I’information avec créativité et sérieux
consigner I’information avec précision, tout
en y ajoutant des détails a I’appui et en se
servant d’une terminologie technique
pertinente

reconnaitre dans les sources d’information
toute attitude biaisee, toute présomption et
tout jugement de valeurs

évaluer et parfaire I’approche envisagee et
faire le bilan du projet a partir de la
rétroaction et de la réflexion

o

o

o

o

o
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Cadre d’évaluation : Processus de recherche (suite)

APA-PRO

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

Collaboration et travail en équipe

5 collaborer avec les membres du groupe

¢ partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

Partage de I’information

s montrer qu’il peut se servir d’au moins
un moyen d’expression, p. ex. : écrit,
oral ou audiovisuel

¢ communiquer I’information dans un
ordre logique

6 Se servir correctement des principes de
grammaire et de la terminologie
technique

6 énumeérer au moins trois sources
d’information de base

Collaboration et travail en équipe
collaborer avec les membres du groupe
partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

régler les problemes par voie de
négociation

ot Ot

o

Partage de I’'information

& montrer qu’il peut se servir d’au moins
deux moyens d’expression, p. ex. : écrit,
oral ou audiovisuel

communiquer I’information dans un ordre
logique, avec suffisamment de détails a
I’appui

maintenir des normes acceptables de
grammaire et de terminologie technique
énumérer au moins cing sources
d’information pertinentes

o

o

o

Collaboration et travail en équipe

]

0

Partage de I’information

]

collaborer avec les membres du groupe
partager le travail entre les membres du
groupe d’une maniére équitable

regler les problemes avec délicatesse, par
voie de négociation

faire preuve de leadership et d’habiletés
efficaces en communication

montrer qu’il peut se servir d’une variété
de moyens d’expression, p. ex. : écrit,
oral ou audiovisuel

communiquer des pensées, des sentiments
et des idées clairement pour justifier ou
remettre en question une opinion
maintenir des normes acceptables de
grammaire et de terminologie technique
fournir les preuves d’une documentation
judicieuse en énumérant au moins sept
sources d’information pertinentes
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Analyse d’un article ou d’une ressource audiovisuelle ALIAAA
Nom de I’éleve : Titre : Module :
Enseignant ou enseignante : Classe : Date :
But genéral (défini par I’enseignant ou Attentes de I’eléve Observations actuelles
I’enseignante)
Que vous attendez-vous d’apprendre? Qu’avez-vous vraiment appris (theme)?

Connaissances spécifiques acquises :

Indiquez comment la révision de ce matériel a influencé votre impression concernant ce théme.
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Profil de carriére

Norme : trois profils de carrieres, compléter toutes les sections de chaque profil.

Secteur de prospection des carrieres :

Profil de carriere n° 1

Profil de carriére n° 2

TITRE DU POSTE :

TITRE DU POSTE :

Description (taches, conditions de
travail)

Description (taches, conditions de
travail)

Exigences en matiere d*études

Exigences en matiere d*études

Possibilités d’emploi et entreprise
privée

Possibilités d’emploi et entreprise
privee

Possibilités d’avancement

Possibilités d’avancement

Echelle des salaires et avantages
sociaux

Echelle des salaires et avantages
sociaux

Pensez-vous aimer ce type de travail?
Justifiez votre réponse.

Pensez-vous aimer ce type de travail?
Justifiez votre réponse.

Reférences utilisées (livre,
entrevues, etc.)

Reférences utilisées (livre,
entrevues, etc.)

ALICARR

Module :

Profil de carriere n° 3

TITRE DU POSTE :

Description (taches, conditions de
travail)

Exigences en matiere d*études

Possibilités d’emploi et entreprise
privee

Possibilités d’avancement

Echelle des salaires et avantages
sociaux

Justifiez votre réponse.

Pensez-vous aimer ce type de travail?

Reférences utilisées (livre,
entrevues, etc.)
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Recherche d*emploi : Niveau débutant ALIEMP-1

CRITERES OBSERVATION/BAREME
Preparation et planification 4 3 2 1 0 S/O0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/O
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0
TOTAL

NORME DE 1 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépasse les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec créativite et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience
et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en collaboration
avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientele.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et resout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre
limité d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivite atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille
en équipe. Assure un nombre limité de services a la clientele.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilises convenablement.
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Recherche d*emploi : Niveau débutant (suite) ALIEMP-1

CRITERES anteng .(suite) o ' \
— identifier et décrire des emplois ayant rapport a un ou plus d’un
L’ éleve va : groupe de carrieres; p. ex. :

J nature de I’emploi
J fonctions du travailleur et de la travailleuse
— fournir un sondage a propos de la statistique récente de I’emploi
ayant rapport a un ou plus d’un groupe de carrieres; p. ex. :
J types d’emplois
J nombre de travailleurs
— identifier les conditions d’admission et les programmes de formation

Préparation et planification

— se fixer des objectifs et suivre les directives fidelement

— se conformer aux eéchéanciers établis

— répondre aux questions imposeées et suivre les étapes
nécessaires pour trouver les réponses

— gerer son temps efficacement

Collecte et traitement de I’information ayant rapport a un ou plus d’un groupe de carrieres; p. ex. :

— se servir des sources d’information scolaires ou J conditions d’admission et formation axée sur les compétences
communautaires J type de programmes de formation

— se servir d’au moins une technique de collecte de — évaluer les chances actuelles et futures en matiere d’emploi et les
I’information tendances; p. ex. :

— interpréter, organiser I’information dans un ordre logique J besoins a I’échelon national et local

— consigner I’information avec précision en se servant d’une J possibilités d’avancement

terminologie technique pertinente

— savoir distinguer entre les faits et la fiction et les opinions et
les théories

— répondre aux questions de la rétroaction lorsque I’approche
utilisée n’est pas efficace

Collaboration et travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére
équitable

Partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique

— se servir correctement des principes de grammaire et de la
terminologie technique

— énumeérer des sources d’information de base

Contenu
— decrire un ou plus d’un groupe de carriéres a I’intérieur de
I’industrie; p. ex. :
J axé sur la main-d’ceuvre
J technique
J professionnel

COMMENTAIRES :
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Recherche d*emploi : Niveau moyen ALIEMP-2

CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 2 1 0 S/O
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0
TOTAL

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE.

Baréme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les probléemes avec créativité et efficacité et d’une maniéere autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec efficience
et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration
avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagcon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. (Assure un nombre
limité de services a la clientéle.)

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Recherche d*emploi : Niveau moyen (suite)

ALIEMP-2

CRITERES

L’éleve va :

Préparation et planification

se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre

établir un échéancier et s’y conformer

se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
guestions et trouver des réponses

planifier et gérer son temps efficacement

Collecte et traitement de I’'information

avoir acces a une gamme de ressources scolaires et
communautaires

se servir d’une variété de techniques de collecte de
I’information

interpréter, organiser et combiner I’information dans un
ordre logique

consigner I’information avec précision, tout en ajoutant des
détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

établir I’exactitude, la pertinence et la fiabilité des sources
d’information

recueillir les questions issues de la rétroaction relative a
I’approche envisagée et y répondre

Contenu

décrire un ou plus d’un groupe de carrieres a I’intérieur de
I’industrie; p. ex. :

J axé sur la main-d’ceuvre

J technique

J professionnel

Contenu (suite)
— identifier et décrire des emplois ayant rapport a un ou plus d’un groupe de
carrieres; p. ex. :
J nature de I’emploi
J fonctions des travailleurs et des travailleuses
J conditions au lieu de travail
fournir un sondage a propos de la statistique récente de I’emploi ayant rapport a
un ou plus d’un groupe de carriéres; p. ex. :
J types d’emplois
J nombre de travailleurs
J tendances de I’emploi
— identifier les conditions d’admission et les programmes de formation ayant rapport
a un ou plus d’un groupe de carriéres; p. ex. :
J conditions d’admission et formation axée sur les compétences
J type et portée des programmes de formation
— évaluer les chances actuelles et futures en matiére d’emploi et les tendances;
p. ex. :
J besoins a I’échelon international, national et local
J possibilités d’avancement ou de changement de carriére

Collaboration et travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére équitable
— régler les problémes par voie de négociation

Partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec suffisamment de détails a
I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie technique

— énumérer des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Recherche d*emploi : Niveau avancé ALIEMP-3

CRITERES OBSERVATION/BAREME

Preparation et planification

4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/O
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

TOTAL

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec créativite et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacite : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagcon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services
efficaces a la clientele.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les probléemes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. [l ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Recherche d*emploi : Niveau avancé (suite)

ALIEMP-3

CRITERES

L’eléve va :
durant la préparation et la planification

se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires
pour les atteindre

établir un échéancier détaillé et s’y conformer

se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
guestions et trouver des réponses

planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

durant la collecte et le traitement de I’information

en

se servir d’une gamme de ressources et savoir
reconnaitre la nécessité de ressources supplémentaires
démontrer de la créativité dans la collecte de I’infor-
mation

interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativite et sérieux

consigner I’information avec précision, tout en 'y
ajoutant des details a I’appui et en se servant d’une
terminologie technique pertinente

reconnaitre dans les sources d’information toute
attitude biaisée, toute présomption et tout jugement de
valeur

évaluer et parfaire I’approche envisagée et faire le bilan
du projet a partir de la rétroaction et de la réflexion
matiére du contenu

décrire un ou plus d’un groupe de carrieres a I’intérieur
de I’industrie; p. ex. :

J axé sur la main-d’ceuvre

J technique

J professionnel

Contenu (suite)

— identifier et décrire des emplois ayant rapport & un ou plus d’un groupe de carriéres;

p. ex. :

J nature de I’emploi

J fonctions du travailleur et de la travailleuse

J conditions au lieu de travail

J traitements/salaire et avantages sociaux

fournir un sondage a propos de la statistique récente de I’emploi ayant rapport & un ou

plus d’un groupe de carriéres; p. ex. :

J types d’emplois

J nombre de travailleurs

J tendances de I’emploi

— identifier les conditions d’admission et les programmes de formation ayant rapport a
un ou plus d’un groupe de carriéres; p. ex. :
J conditions d’admission et formation axée sur les compétences
J type et portée des programmes de formation
J institution postsecondaires

— évaluer les chances actuelles et futures en matiére d’emploi et les tendances; p. ex. :
J Dbesoins a I’échelon international, national et local
J possibilités d’avancement ou de changement de carriere
J possibilités de travailler a son compte et entrepreneuriat

en ce qui a trait a sa collaboration et de son travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere équitable

— régler les problemes avec délicatesse, par voie de négociation

— faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en communication

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variétés de moyens d’expression; p. ex. : écrit,
oral ou audiovisuel

— communiquer des pensées, des sentiments et des idées clairement pour justifier ou
remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des sources
d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Evaluation d’un exposé oral ou d'une démonstration ALIEED

Nom de I’éleve : Module:
Enseignant/enseignante : Classe : Niveau :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Introduction 4 3 2 1 0 S/O
Développement 4 3 2 1 0 S/O0
Présentation 4 3 2 1 0 S/O
Conclusion 4 3 2 1 0 S/0

TOTAL

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE.

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depasse les résultats attendus. 11 ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la
clientele.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’equipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. [l ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Evaluation d'un exposé oral ou d'une démonstration (suite) ALIEED

CRITERES
L’éleve va :

dans son introduction

— se présenter (nom, module et cours)

— annoncer le sujet et le but de son expose ou de sa
démonstration

— indiquer la portée et séquence de son sujet

— spécifier quand il ou elle préfére qu’on lui pose des
questions (durant ou apres son exposé ou sa
démonstration)

dans le développement de son exposé

— montrer qu’il ou elle connait son sujet ou a fait des
recherches

— montrer qu’il ou elle s’est bien preparé(e)

— s’exprimer trés bien et communiquer I’information
dans un ordre logique

— s’appuyer sur des faits qui soient vérifiables

— bien présenter les diagrammes

— étre familier(iere) avec I’équipement audiovisuel (s’est
déja familiarisé avec cet équipement)

— choisir, utiliser correctement et de facon sans danger
les outils appropriés

— gerer son temps efficacement

— se servir correctement des principes de grammaire et
de la terminologie technique

dans sa présentation orale

— bien projeter et moduler sa voix

— avoir une tenue appropriee

— prendre une bonne posture, sourire et regarder son auditoire dans les yeux
— éviter des tics de langage comme «euh!»

dans la conclusion de son exposé

— terminer par une conclusion qui se base sur une résumé des faits

— inciter son auditoire a poser des questions

— répondre de facon satisfaisante aux questions ou offrir des suggestions ou
I’on pourrait trouver des réponses aux questions posees

— remercier son auditoire

COMMENTAIRES :
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Grille d’évaluation d’une sortie éducative

Nom de I’éleve :

Destination :

Module :

ALIESE
Classe :

Date :

Personne-ressource :

Guide touristique :

Titre ou poste du guide touristique :

But de la sortie (défini par
I’enseignant ou I’enseignante)

Attentes de I’éléve

Observations actuelles

Que vous attendez-vous d’observer?

Qu’avez-vous vraiment observé?

Carrieres observées

TITRE :

Fonctions

Exigences en matiere

d’éducation

Echelle salariale

Le pour

Le contre

Est-ce qu’une des carriéres observées vous intéresse? Et si c’est le cas, pour quelle(s) raison(s)?
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Analyse de la consommation de nourriture ALIACN
Nom de I’eleve : Classe : Enseignant/enseignante :
Repas Nombre de portions Stratégie de perfectionnament
PC*® FL® PL® VSse PC FL PL VS

Petit déjeuner

Déjeuner

Diner

Collations

TOTAL

CHANGEMENT EXIGE

NORME: 5-12 e PC - Produits céréaliers
3-4 e PL - Produits laitiers

5-10 e FL - Fruits et légumes
2 -3 e VS - Viandes et substituts
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Grille d"évaluation de I"observation au poste de travail ALIEOP

Classe :

Nom de I’éleve : Module : Date :

Destination :

Personne-ressource :

Guide touristique :

Titre ou poste du guide touristique :

Secteur de prospection des carrieres Attentes de I’éleve Observations actuelles

Description (taches, conditions de travail) Que vous attendez-vous d’observer? Qu’avez-vous vraiment observe?

Carriéres observées

TITRE :

Fonctions

Exigences en matiére
d’éducation

Echelle salariale
Avantages sociaux
Le pour

Le contre
Possibilités d’emploi

Est-ce qu’une des carriéeres observees vous interesse? Et si c’est le cas, pour quelle(s) raison(s)?
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Cadre d’évaluation : Expériences pratiques en alimentation

ALICEX

DEBUTANT

MOYEN

AVANCE

L’eléve va :

Gestion

6 se préparer pour faire I’expérience
organiser et effectuer son travail de fagon
ordonnée

suivre fidelement les instructions

gérer son temps efficacement

respecter les normes du nettoyage

O O

o

ot O

Travail en équipe

o collaborer avec les membres du groupe

o partager le travail entre les membres du groupe
d’une maniere équitable

Securlte et hygiéne

démontrer une hygiéne personnelle acceptable
manipuler les aliments d’une fagon sans danger et
hygiénique

manipuler les ustensiles et les appareils de fagon
sans danger

o O

o

Techniques de préparation

& choisir et utiliser correctement les ustensiles et les
appareils

peser et mesurer avec précision

suivre la recette

comprendre et appliquer les termes quant a la
terminologie culinaire

o Ot Ot

L’eléve va :

Gestion

6 se préparer pour faire I’expérience

organiser et effectuer son travail de fagon
ordonnée

interpréter et suivre fidelement des instructions
planifier et gérer son temps efficacement
respecter les normes du nettoyage

suivre les procédures habituelles

Ot O

O Ot Or Ot

Travail en équipe

o collaborer avec les membres du groupe

o partager le travail entre les membres du groupe
d’une maniere équitable

o régler les problémes par voie de négociation

Sécurité et hygiéne

6 se montrer responsable quant a son hygiéne
personnelle

manipuler les aliments d’une fagon sans danger et
hygiénique

manipuler les ustensiles et les appareils de fagon
sans danger

o

o

Techniques de préparation

& choisir et utiliser correctement les ustensiles et les
appareils

peser et mesurer avec précision

suivre et adapter les recettes

comprendre et appliquer les termes quant a la
terminologie culinaire et aux techniques de
préparation

o Ot Ot

L’éleve va :
Gestion

O

o

o

o

ot Ot

0

se préparer pour faire I’expérience

organiser et effectuer son travail de fagon
ordonnée

interpréter et suivre fidélement les instructions
planifier et gérer son temps efficacement et
chronologiquement

respecter les normes du nettoyage

montrer des qualités de chef en suivant les
procédures habituelles

minimiser le gaspillage d’aliments

Travail en équipe

0
0

o

0

collaborer avec les membres du groupe

partager le travail entre les membres du groupe
d’une maniere équitable

régler les probléemes avec délicatesse, par voie de
négociation

faire preuve d’aptitudes efficaces de communication

Sécurité et hygiéne

]

o

o

donner I’exemple d’une bonne hygiéne
personnelle

manipuler et entreposer les aliments d’une fagon
sans danger et hygiénique

montrer qu’il ou elle se soucie de lui ou d’elle-
méme et des autres dans le maniement sans danger
des ustensiles et des appareils

Techniques de préparation

0

ot Ot

o

choisir et utiliser correctement les ustensiles et les
appareils

peser et mesurer avec précision et efficacité

faire preuve de flexibilité et d’adaptation lorsqu’il
s’agit de suivre des instructions écrites et verbales
comprendre et appliquer les termes quant a la
terminologie culinaire, aux techniques de
préparation et aux méthodes et principes de
préparation des aliments
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Grille d"évaluation : Expériences pratiques (débutant) ALIEXP-1

Nom de I’¢eleve : Module :

Enseignant/enseignante : Classe : Niveau : Débutant

PROJET : DATE :

Gestion

5 Se préparer pour faire I’expérience 43210|143210(43210[43210|143210(43210

o organiser et effectuer son travail de fagon 43210|143210(43210{43210|143210({43210
ordonnée 43210|43210|143210(43210(43210(43210

s suivre fidélement les instructions 43210|143210({43210(43210{43210(43210

5 gérer son temps efficacement 43210|143210{43210(43210{43210(43210

6 respecter les normes du nettoyage

Travail en équipe

s collaborer avec les membres du groupe 43210|143210(43210 3210 3210 3210

¢ partager le travail entre les membres du 43210|143210{43210(43210{43210(43210
groupe d’une maniére équitable

Sécurité et hygiéne

5 démontrer une hygiéne personnelle 43210|143210(43210[43210|143210(43210
acceptable 43210|143210({43210(43210{43210(43210

o manipuler les aliments d’une fagon sans 43210|143210(43210{43210|143210({43210
danger et hygiénique

6 manipuler les ustensiles et les appareils de
facon sans danger

Techniques de préparation

6 choisir et utiliser correctementlesustensiles | 4 32 10| 43210(43210|43210|143210(43210
et les appareils 43210|43210|143210(43210[(43210(43210

6 peser et mesurer avec précision 43210|143210(43210[43210|143210(43210

6 suivre la recette 43210|143210|143210(43210[(43210(43210

comprendre et appliquer la terminologie
culinaire
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NORME DE 1 LORSQUE CELA S'APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depasse les résultats attendus. 11 ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration avec
I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’equipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Grille d"évaluation : Expériences pratiques (moyen) ALIEXP-2

Nom de I’éleve : Module :

Enseignant/enseignante : Classe : Niveau : Moyen

PROJET : DATE :

Gestion

& se préparer pour faire I’expérience 43210|43210(43210|143210(43210(43210

& organiser et effectuer son travail de fagon 43210(43210(43210|143210(43210(43210
ordonnée 432101432101 43210|43210|43210(43210

& interpréter et suivre fidelement des instructions 43210|43210(43210|143210(43210(43210

& planifier et gérer son temps efficacement 43210|43210(43210|143210(43210(43210

& respecter les normes du nettoyage 43210(43210(43210|143210(43210(43210

& suivre les procédures habituelles

Travail en équipe

& collaborer avec les membres du groupe 4 2 10| 4 2104321014321 4 2 10| 4 2 10

¢ partager le travail entre les membres du groupe 43210|43210(43210|143210(43210(43210

d’une maniére équitable
& régler les problémes par voie de négociation 43210|43210(43210|143210(43210(43210

Sécurité et hygiéne

& se montrer responsable quant a son hygiene
personnelle

& manipuler les aliments d’une fagon sans danger
et hygiénique

& manipuler les ustensiles et les appareils de fagon
sans danger

A~ b Bs
W ww
N NN
e
o oo
A~ b Bs
W ww
N NN
e
o oo
IS N
W w w
N NN
N s
o oo
ISR ENN N
W w w
N NN
N s
o oo
A~ b Bs
W ww
N NN
e
o oo
A~ BB
W ww
N NN
e
o oo

Techniques de préparation

6 choisir et utiliser correctement les ustensiles et 43210(43210[43210[43210|43210(43210

les appareils 43210(43210(43210|143210(43210(43210
& peser et mesurer avec précision 43210|43210(43210|143210(43210(43210
& suivre et adapter les recettes 43210|43210(43210|143210(43210(43210

& comprendre et appliquer la terminologie
culinaire et des techniques de préparation
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NORME DE 2 LORSQUE CELA S'APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depasse les résultats attendus. 11 ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration avec
I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. [l ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Grille d’évaluation : Expériences pratiques (avancé) ALIEXP-3
Nom de I’éleve : Module:
Enseignant/enseignante : Classe : Niveau : Avancé
PROJET : DATE :
Gestion
o se preparer pour faire I’expérience 43210(43210[(43210[43210|43210[{43 210
¢ organiser et effectuer son travail de fagcon ordonnée 4321014321014 32101432101432101]43 210
& interpréter et suivre fidelement les instructions 4321014321014 32101432101432101]43 210
& planifier et gérer son temps efficacement et 4321014321014 32101432 101432 101]43 210
chronologiquement 43210[(43210|43210|43210[43210(43 210
o respecter les normes du nettoyage 4321043 210|432 10|43 2104321043210
6 montrer des qualités de chef en suivant les procedures 4321014321014 32101432101432101]43 210
habituelles
& minimiser le gaspillage d’aliments
Travail en équipe
& collaborer avec les membres du groupe 4321014321043 210|432 10|43 21043210
& partager le travail entre les membres du groupe d’une 4321014321043 210|432 10|43 21043210
maniere équitable 4321014321043 210|432 10|43 21043210
& régler les problémes avec délicatesse, par voie de 4321014321043 210|432 10|43 21043210
négociation
¢ faire preuve d’aptitudes efficaces de communication
Sécurité et hygiéne
& donner I’exemple d’une bonne hygiéne personnelle 43210|43210(43 210|432 10|43 21043210
& manipuler et entreposer les aliments d’une fagon sans 43210(|43210(43210(432 1014321043210
danger et hygiénique 4321014321043 210|432 10|43 21043210
& montrer qu’il ou elle se soucie de lui ou d’elle-méme et des
autres dans le maniement sans danger des ustensiles et des
appareils
Techniques de préparation
& choisir et utiliser correctement les ustensiles et les appareils |4 3 2 104 3 2 10|43 2 10|43 2 10432 1043 210
& peser et mesurer avec precision et efficacité 4321014321043 210|432 10|43 21043210
¢ faire preuve de flexibilité et d’adaptation lorsqu’il s’agitde |4 3 2 10 (4 3 2 10|43 2 10|43 2 1043 2 1043 210
suivre des instructions écrites et verbales
& comprendre et appliquer les termes quant a la terminologie |4 3 2 10 (4 3 2 10|43 2 10|43 2 1043 2 1043 210
culinaire, des techniques de préparation et des méethodes et
principes de préparation des aliments
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NORME DE 3 LORSQUA CELA S'APPLIQUE

Baréme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.)
L’éléve :

4

a depasse les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la
clientele.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’equipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. [l ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

p. 254 — Arts pratiques et appliques, Alimentation




Analyse de renseignements nutritifs ALIARN

Nom de Iéleve : Module :
Enseignant/enseignante : Classe : Niveau :
Oui Non Ne sait pas
1) | Auteur

J dipléme d’une institution reconnue

J affilié a une association professionnelle reconnue

2) Information

J Vérifiée par la recherche

J éditeur ou éditrice de bonne foi

J réclames exagérées

J tactiques d’intimidation

J témoignages personnels

J appels émotionnels

S’agit-il de renseignements nutritifs fiables? Les recommanderiez-vous a d’autres? Justifiez votre réponse.
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Analyse des plats préparés par I’éleve ALIANA

Nom de I’eleve : Produit : Module :
Enseignant/enseignante : Classe : Date :
Produit : Nutrition :

Présenté d’une fagon appropriée
(garniture, tempétarure)

Normes pour le produit.

Ce produit appartient au(x) groupe(s) suivant(s) : (encercler tous les groupes a qui il
peut appartenir)

Produits céréaliers Fruits et [égumes  Produits laitiers Viandes et substituts Autres

Eléments nutritifs clés : Fonctions des éléments nutritifs :
1)
2)
3)

Commentaires sur I’aspect nutritif :

Ingrédients :
Ingrédients cleés : Fonctions :
1)
2)
3)

Quelles techniques, habiletés ou méthodes de préparation avez-vous utilisées/apprises?
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Analyse des plats prépares

Nom de I’éleve :

Produit/Menu :

: Besoins spécifiques

Besoin spécifique :

ALIABS

Date :

Classe :

Groupes alimentaires

Elément(s) nutritif(s) clé(s)

Commentaires sur I’aspect nutritif

Comment ce produit/menu répond-il a ce besoin spécifique?

Est-ce que votre(vos) produit(s) répond(ent) aux normes acceptables? Justifiez votre réponse.

Réflexion : Qu’est-ce qui a été efficace et pourquoi?

Quelles techniques, habiletés ou méthodes de préparation ont été
utilisees et comment ont-elles réussi?
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Comparaison de plats prépares

Nom de I’éleve :

- Tous les niveaux

Classe :

Enseignant/enseignante :

ALICOM

Date :
Module ALI :

Critéres

Produit n® 1

Produit n° 2

Nutrition

Apparence

Saveur

Texture

Prix unitaire

Habileté exigée

Disponibilité

Temps de préparation

Entreposage

Indiquez votre préférence et expliquez pourquoi :
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Journal de réflexion (Auto-évaluation) ALI1JOU-A

Nom de I’éleve : Module :

Enseignant/enseignante : Classe : Niveau :

Complétez les énonces suivants :

Quelques découvertes que j’ai faites

Mon travail dans ce module était plus facile a faire parce que

Dans ce module j’ai éprouvé des difficultés avec

Une chose que je ferais d’une facon différente

Je me demande quand je pourrai

Je voudrais en savoir plus a propos de

J’ai découvert que j’étais tres bon / bonne pour faire

Résumez ce que vous avez appris a propos de vous-méme a partir de vos réflexions
Je me rends compte qu*a partir du travail que j*ai fait dans ce module

Mes champs d’intérét qui cadrent avec ce module sont :

J’ai réussi a faire

J’ai développé ces habiletés

Les connaissances importantes que j’ai acquises

Comment ces habiletés que vous avez développées et ce que vous avez appris a propos de vous-méme peuvent vous aider a faire un
choix de carriere?

Signe par I’enseignant ou I’enseignante
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Journal de réflexion (Auto-évaluation) ALI1JOU-B

Nom de I’éleve : Module :

Enseignant/enseignante : Classe : Niveau :

Qu’avez-vous appris dans ce module a propos de ces domaines?

s Nutrition

s Consumeérisme

5 Préparation

Comment appliqueriez-vous ces connaissances et ces habiletés a votre vie personnelle?

Enumérez trois carriéres exigeant ces connaissances. Choisissez-en une et donnez une bréve description des fonctions de cet emploi.
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Journal de réflexion (Auto-évaluation) ALI1JOU

Nom de I’éleve : Titre : Module :

Enseignant/enseignante : Classe : Date :

Quand vous avez termineé un module, il est temps de penser a ce que vous a apporté le travail que vous avez fait. Complétez les énonceés
suivants.

Mon travail dans ce module était plus
facile a faire parce que...

Avant de commencer ce module je... . A,
Quelques découvertes que j’ai

faites...

Je me demande si je pourrai un Une chose que je ferai d’une autre fagon la prochaine fois...

Dans ce module j’ai jour faire...

éprouvé des
difficultés avec...

parce que je...

La partie de ce module qui s’est avérée la plus utile
pour moi était...

Je voudrais en apprendre davantage a propos de... J’ai decouvert que j’etais tres bon/bonne pour faire...

Maintenant que je peux... je serai capable de...
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Liste de contr6le de sécurité et salubrité ALILSS
Nom de Iéleve : Module :
Enseignant/enseignante : Classe : Niveau :
Proprete personnelle Salubrité
6 cheveux propres, maintenus en place & S/O ¢ nettoyage rapide et salubrité :
6 ongles courts, propres, pas de vernis a ongles & S/O J des a_ppareIIS et d?S ustensiles & S/0
. _ J des aires de travail & S/0
5 pas de bijoux ni de parfum & S/0 J nettoyer réguliérement en suivant un horaire e S/O
¢ uniforme propre, d’apparence soignee & S/O
Hygiene personnelle Materiaux dangereux (SIMDUT)
5 se laver les mains avant de commencer & S/O 6 prendre les précautions necessaires dans la & S/O
6 se laver les mains au besoin (aprés avoir éternué, |a S/O rr&a}?lpulattlon ettl, qtlllsatlon dgfs mat(_erlaux ‘
manipulé de Iargent, etc.) e /0 (détergents, matériaux corrosifs, poisons, etc.)
6 porter des gants lorsque c’est necessaire (coupures
. & S/O
ouvertes, plaies, etc.)
Salubrité des aliments Commentaires :
5 conserver la nourriture en dehors des endroits ou | &8 S/O
le risque de contamination est elevé
¢ prendre des précautions nécessaires :
J dans la manipulation et I’entreposage des & S/O
aliments & S/O
J dans la préparation des aliments & S/O
J dans la cuisson & S/O
J en servant les aliments & S/0
J

avec les fruits de mer et la volaille
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Tableau de normes pour les plats préparés : Notions de base en alimentation

Nom de I’éleve :

Enseignant/enseignante :

Classe :

Module :

ALI-D01-1

Niveau :

Plat préparé :

Normes du plat préparé

Fruits et légumes

Produits laitiers

Viandes et substituts

Produits céréaliers

Saveur

Agréable

Choix d’ingrédients utilisés
Bien assaisonné

883

883

883

883

Texture

Convenable quant aux
ingrédients utilisés

Ni trop mou ni trop dur

Couleur

Convenable quant aux
ingrédients choisis
Agréable et acceptable

Présentation

Les regles de propreté ont été
observées

Le plat est bien présenté

La proportion est bonne

8 8

8 8

8 8

8 8

Résultat

NORME

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Introduction a la patisserie

Nom de I’éleve :

Enseignant/enseignante :

Module :

ALI-D02-1

Classe :

Niveau :

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Normes pour les muffins

Normes pour les biscuits a la levure

Normes pour les gateaux

Normes pour les biscuits

Extérieur Extérieur Extérieur @@
2 | Uniforme, surface bien 2 | Uniforme, cotés verticaux 2 | Uniforme et surface & | & | Uniforme
arrondie, sans fentes ni et la surface unie Iégerement arrondie
pointes 2 | Grosseur uniforme, ayant 2 | Grosseur uniforme, légers | @ | & | Légerement doré
ae | Grosseur uniforme, gros doublé de grosseur apres pour leur grosseur
pour leur poids cuisson 2 | Couleur dorée uniforme & | @ | Texture appropriée
g | Couleur dorée uniforme & | Surface et fond & | Crolte tendre et moelleuse
& | Crodte tendre, légerement uniformément dorés 2 | @ | Saveur agréable
granuleuse et brillante a | Crolte tendre, lisse sans
excédents de farine
Intérieur Intérieur Intérieur
2 | Couleur caractéristique du | @ | Blanc créme, dépourvu de | ae | Couleur uniforme et qui
muffin ou d’un type de taches jaunes ou brunes caractérise ce type de
pain, sans rayures 2 | Grain feuilleté, se separe en gateau
2 | Granuleux, grains égaux feuilles fines g | Grain fin, régulier et
sans creux & | Texture tendre, l1égérement dépourvu de creux
2 | Texture tendre, moelleuse moelleuse et légére a2 | Texture veloutée,
et 1égére g | Saveur agréable et bien moelleuse et tendre
& | Saveur agréable et qui se combinée e | Saveur agréable, bien
combine bien combinée et qui caractérise
ce type de gateau
Résultat Résultat Résultat Résultat
5 | NORME 5 | NORME 5 | NORME 3 | 3 | NORME

COMMENTAIRES :
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Projet/Sondage : Collations et hors-d’ceuvre simples ALI-D03-1
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant/enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0

Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0

Contenu 4 3 2 1 0 S/0

Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 1 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépasseé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en collaboration avec
I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les probléemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 11 ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services a la clientele.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet/Sondage : Collations et hors-d’ceuvre simples (suite)

ALI-D03-1

CRITERES

L’éleve va :

durant sa préparation et planification

— se fixer des objectifs et suivre les directives fidelement

se conformer aux échéanciers établis

répondre aux questions imposées et suivre les étapes
nécessaires pour trouver les réponses

gérer son temps efficacement

durat sa collecte et traitement de I’information

se servir des sources d’information scolaires ou
communautaires

se servir d’au moins une technique de collecte de
I’information

interpréter et organiser I’information dans un ordre
logique

consigner I’information avec précision en se servant
d’une terminologie technique pertinente

savoir distinguer entre les faits et la fiction/les
opinions/les théories

répondre aux questions de la rétroaction lorsque
I’approche utilisée n’est pas efficace

en matiére du contenu
— analyser :

J ses habitudes ou celles d’un groupe désigné de personnes en matiére de
collations, compte tenu des choix, des influences, de la fréquence et de
I’aspect social des collations

J le rapport qui existe entre les collations et le Guide alimentaire canadien
pour manger sainement et d’autre part le mieux-étre

J la valeur nutritive de diverses collations (les kilojoules, les matieres
grasses, les sucres, les fibres et le sel contenus dans les collations)

en ce qui a trait a la collaboration et le travail en équipe
— collaborer avec les membres du groupe
— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére équitable

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique

— se servir correctement des principes de grammaire et de la terminologie
technique

— énumerer des sources d’information de base

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Collations et hors-d’ceuvre simples ALI-D03-2
Nom de I’eleve : Date :
Enseignant/enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Fruits et légumes Produits laitiers Viandes et substituts Produits céréaliers Groupes

supplémentaires

Saveur

Agréable

Choix d’ingrédients utilisés
Bien assaisonné

888

888

888

888

88 8

Texture

Convenable quant aux
ingrédients utilisés

Ni trop mou ni trop dur

Couleur

Convenable quant aux
ingrédients choisis
Agréable et acceptable

Présentation

Les regles de propreté ont été
observées

Le plat est bien présenté

La proportion est bonne

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Résultat

NORME

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Planification des repas 1

Nom de I’éléve :

Date :

ALI-D04-1

Enseignant/enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Petit déjeuner Casse-cro(ite a emporter Diner Repas pour occasion
spéciale
Repas sain
3—-4 groupes recommandés e e & &
dans le Guide alimentaire
canadien pour manger
sainement
Moins de gras ou de sucre e 23 e&e &
Ressources
Selon un budget prédéterminé e 2] e &
Selon le temps alloué e 23 e&e &
Repas appétissant
Saveur e e e ae
Couleur & & & &
Texture ® ® & &
Température e e e e
Proportion et présentation & & ® &
Satisfait a I’ensemble de
critéres tels qu’ils sont définis & & e &
par I’enseignant ou
I’enseignante
Résultat
NORME 6 6 6 6

COMMENTAIRES :
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Tableau de comparaison : Les restaurants-minute ALI-D05-1

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant/enseignante : Classe :

Restaurant-minute n® 1 | Restaurant-minute n°® 2 | Restaurant-minute n° 3

Quels types d’aliments sont servis ici?

Est-ce que I’on sert :
Le petit déjeuner? Le déjeuner? Le diner?

Y a-t-il des aliments qui sont sains?
Est-ce que tous les groupes alimentaires sont représentés?
Donner des exemples

Type d’emballage
(recyclable, type de matériaux, réutilisable)

Stratégies publicitaires
(dans le restaurant, télé, radio, réclames)

Service a la clientele
(amical, rapide, efficace, courtois, habitudes de travail
hygiéniques)

Edifice

(parc de stationnement propre, acces aux handicapés,
enlévement des ordures, température agréable, répartition
des places)

Est-ce possible d’obtenir des renseignements sur la valeur
nutritive des aliments?

Combien de temps avez-vous attendu avant d’étre servi(e)?
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Tableau de normes pour les plats preparés : Le prét-a-manger ALI1-D05-2
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant/enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes du plat préparé Expérience pratique Expérience pratique Expérience pratique Expérience pratique
n°1 n° 2 n°3 n° 4
Saveur
Agréable e e & &
Choix d’ingrédients utilisés & & e &
Bien assaisonné & & & &
Texture
Convenable quant aux & & & &
ingrédients utilisés
Ni trop mou ni trop dur & & & &
Couleur
Convenable quant aux & e e &
ingrédients choisis
Agréable et acceptable e a&e a&e &
Présentation
Les regles de propreté ont été a&e & & &
observées
Le plat est bien présenté & & & e
La proportion est bonne & e e &
Reésultat
NORME 6 6 6 6

COMMENTAIRES :
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Tableau de comparaison : Plats préparés ALI1-D05-3

Nom de I’éleve : Date :

Enseignant/enseignante : Classe :

Mélanges Mets partiellement Mets entierement Mets préparés a partir
préparés préparés d’ingrédients de base

Nom du produit et du fabricant

Temps nécessaire pour préparer le produit

(minutes)

Nombre d’habiletés culinaires requis

A = aucune Q = quelques-unes
P = plusieurs

Temps de cuisson requis

Temps requis pour nettoyer

Codt du produit

Codt par portion

Portion
P = petite M = moyenne G = grosse

Saveur
J agréable
J bien assaisonné

Texture
J convenable
J ni trop mou ni trop dur

Couleur
J convient au produit
J agréable

Commentaires : Rang (1%, 2°, 3°, etc.)

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 271



Projet de recherche : L’alimentation canadienne : notre héritage ALI-D06-1
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant/enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 0 S/0

Collecte et traitement de I’information 4 3 2 0 S/0

Contenu 4 3 2 0 S/0

Collaboration et travail en équipe 4 3 2 0 S/0

Partage de I’information 4 3 2 0 S/0

NORME DE 1 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4 adépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. 1l ou elle

choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.
a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en collaboration avec
I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : L’alimentation canadienne : notre héritage (suite)

ALI-D06-1

CRITERES

L’éleve va :

durant sa préparation et sa planification

se fixer des objectifs et suivre les directives
fidélement

se conformer aux échéanciers établis

répondre aux questions imposées et suivre les étapes
nécessaires pour trouver les réponses

gérer son temps efficacement

durant la collecte et le traitement de I’information

se servir des sources d’information scolaires ou
communautaires

se servir d’au moins une technique de collecte de
I’information

interpréter et organiser I’information dans un ordre
logique

consigner I’information avec précision en se servant
d’une terminologie technique pertinente

savoir distinguer entre les faits et la fiction/les
opinions/les théories

répondre aux questions de la rétroaction lorsque
I’approche utilisée n’est pas efficace

en matiére du contenu

— identifier et décrire des cultures représentant historiquement ou
géographiquement :

I’histoire du Canada
J une région géographique du Canada
J un groupe culturel donné du Canada

— expliquer I"importance des habitudes et des coutumes alimentaires

— préparer quelques mets en tenant compte des techniques de préparation

en ce qui a trait a sa collaboration et de son travail en équipe
— collaborer avec les membres du groupe
— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére équitable

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : ecrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique

— se servir correctement des principes de grammaire et de la terminologie

— énumérer des sources d’information de base

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : L’alimentation canadienne : notre héritage

Nom de I’éleve :

Date :

Enseignant/enseignante :

Classe :

ALI-D06-2

Plat préparé :

Normes du plat préparé

Une recette canadienne

D’une région géographique

D’un groupe culturel

d’autrefois du Canada du Canada
Saveur
Agréable & & e
Choix d’ingrédients utilisés & & e
Bien assaisonné & & &
Texture
Convenable quant aux ingrédients utilisés & & a&e
Ni trop mou ni trop dur & & &
Couleur
Convenable quant aux ingrédients choisis & & &
Agréable et acceptable e a&e &
Présentation
Les regles de propreté ont été observées & & &
Le plat est bien présenté & & &
La proportion est bonne & e &
Résultat
NORME 6

COMMENTAIRES :
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Analyse de renseignements nutritionnels ALI-M01-1

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Utiliser le tableau d’information nutritionnelle de deux Emballage n° 1 Emballage n° 2
aliments pour remplir le tableau suivant.

Nom familier de I’aliment

Quantité

Nom et adresse du fabricant ou distributeur

Dresser la liste des ingrédients par ordre décroissant

Classer, en cas de besoin

Nombre de calories par portion :
proteines
gras
glucides

Consommation de nourriture énergie

recommandée en % : proteines
gras
glucides

Est-ce qu’ils font des réclames quant a la valeur nutritive des aliments? Non Oui

Si c’est le cas, quelles sont-elles?
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Evaluation du régime alimentaire d’un ou d'une athléte ALI-M02-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Régime d’entrainement Repas avant une compétition
1* JOUR 2° JOUR 3*JOUR « a la maison » « en route »
Riche en glucides : F2S] a&e e Suffisamment de liquide e &
55-65 %
Faible en gras F2S] & e Riche en glucides & &
25-30 %
Suffisamment de e e e Faible en sucre e &
proteines
10-15 %
Divers aliments F2S] e e Faible en fibres e &
Suffisamment de e & e Faible en gras & &
liquides
Protéines de tres bonne qualité e &
sans exces
Faible en sel e &
Faible en caféine e &
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Nutrition et performance athlétique

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-M02-2

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé Riches en Suffisamment Avant une Pendant une Apres une « En route »
glucides de protéines compétition compétition compétition

Meéthode de cuisson

Convient a la performance & & & & & &

athlétique

Ingredients

Conviennent a la performance & & & & & &

athlétique

Texture

Convient aux ingrédients utilisés & & & & & &

Saveur

Saveurs agréables et distinctes & & & & & &

Choix complémentaire des & & & & & &

ingrédients utilisés

Assaisonné convenablement & & & & & &

Couleur

Convenable quant aux ingrédients & & & & & &

choisis

Présentation

Les regles de propreté ont eté

observeées

Le plat est bien présenté et garni & & & & & &

La proportion est bonne & & & & & &

Résultat

Norme 7 7 7 7 7 7

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : L’énergie nécessaire a la santé et a I’activité physique ALI-M03-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0

Collaboration et travail en équipe 4 3 » 1 0 /0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éléve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec creativité et efficacité et d’une maniére autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la
clientéle.

3 aatteint les reésultats attendus. 1l ou elle planifie et resout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration
avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientele.

2 aatteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration
avec I’equipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

1 aatteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action.ll ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivite atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : L’énergie nécessaire a la santé et a I’activité physique (suite) ALI-M03-1

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes necessaires
pour les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement

pendant la collecte et le traitement de I’information

— avoir acces a une gamme de ressources scolaires et
communautaires

— se servir d’une variété de techniques de collecte de
I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information dans un
ordre logique

— consigner I’information avec précision, tout en ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— établir I’exactitude, la pertinence et la fiabilité des
sources d’information

— recueillir les questions issues de la rétroaction relative a
I’approche envisagée et y répondre

en matiére du contenu

— analyser trois troubles alimentaires en fonction de(s) :
J facteurs influencant I’apparence
J la constitution physique, bonne ou mauvaise

— faire une analyse de ses activités et des aliments qu’il ou elle a
consommés pendant trois jours et qui montre qu’il ou elle comprend :

J

J
J

J
J

I’effet de I’apport en calories et de la dépense d’énergie sur I’équilibre
énergétique

les variables en matiére d’apport calorique et de dépense d’énergie

les effets de I’équilibre énergétique sur la constitution physique et le
poids

les buts réalistes pour perdre ou prendre du poids

les changements d’habitudes alimentaires ou d’activités physiques pour
perdre ou prendre du poids

en ce qui a trait a la collaboration et le travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere équitable
— régler les problémes par voie de négociation

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec suffisamment de
détails a I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— énumérer des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Analyse d’un régime alimentaire pour perdre du poids ALI-M03-2

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Nom du programme pour perdre du poids :

Description du programme pour perdre du poids :

Criteres Oui/Non/Ne sait pas Faits/Commentaires

Recommande d’en parler au médecin avant de commencer le @) N ?
programme.

Il est possible de rencontrer une diététicienne diplomée. @) N ?
Basé sur le Guide alimentaire canadien pour manger sainement @) N ?
Fournit au moins 5 000 kj par jour (femmes) et 6 500 kj par @) N ?
jour (hommes).

Recommande la perte de moins de 1 kg par semaine. @) N ?
Tient compte des habitudes alimentaires personnelles. @) N ?
Encourage I’activité physique. @) N ?
Ne dépend pas d’aliments spéciaux, de produits ou de @) N ?
suppléments.

Aucune pression n’est exercée pour vous inciter a acheter @) N ?
quelque chose.

Utilise I’indice de masse corporelle (IMC) pour fixer des buts @) N ?

qui sont réalisables.

S’agit-il d’un programme pour perdre du poids qui est bon pour la santé? Justifier votre réponse.
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Tableau de normes pour les plats prépares : L’énergie nécessaire a la santé et a I’activité physique ALI-M03-3

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Collation

Aliment n° 2

Aliment n° 3

Aliment n° 4

Aliment n° 5

Méthode de cuisson
Convient pour perdre ou prendre du
poids

&

&

&

&

&

Ingredients
Conviennent pour perdre ou prendre du
poids

8

8

8

8

8

Texture
Convient aux ingrédients utilisés

Saveur

Saveurs agréables et distinctes

Choix complémentaire des ingrédients
utilises

Assaisonné convenablement

Couleur
Convenable quant aux ingrédients choisis

8 |8 838 |B

8 8 88 |®

8 8 88 |®

8 8 88 |®

8 8 88 |®

Presentation

Les regles de proprete ont eté observées
Le plat est bien présenté et garni

La proportion est bonne

883

883

883

883

883

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés

Nom de I’éléve :

: Gateaux

Date :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

ALI-M04-1

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Gateau avec méthode en deux
étapes

Gateau mousseline

Garniture ou Glagage

Gateau décoré

Exterieur Exterieur Texture Glacage
& | Uniforme et surface & | Uniforme et surface unie | a | Bonne consistance, ni trop & | Réponds aux normes
légerement arrondie | @& | Grosseur uniforme, épaisse ni trop claire précédentes.
e | Pas de fentes ni de volume approprié ace | s | Lisse, sans grumeaux o
pointes tyﬁ)e de gateau Application
& | Grosseur uniforme, & | Couleur uniforme Saveur & | Applique egalement, sans
léger pour son poids | @& | Crodte lisse 2 | Rehausse ce type de gateau miettes
& | Couleur doree uniforme 2 | Saveur agréable, qui se
e | Crodte tendre et lisse Intérieur combine bien et qui Détails decoratifs
& | Couleur uniforme; caractérise ce type de & | Ecriture est uniforme, lisible
Intérieur caractéristique de ce garniture ou glacage & | Les fleurs et les autres
& | Couleur caractéristique type de gateau décorations sont
de ce type de gateau | e | Grain fin, régulier et Apparence appropriees
& | Grain fin, régulier et _ dépourvu de creux 2 | Couleur unie et & | Le bord et les détails de
dépourvu de creux & Elasti(Lue quand on le caractéristique de ce type finition sont appropriés
& | Texture veloutée, touche de garniture ou glacage
tendre et moelleuse & | Texture veloutee, tendre | s | Brillante, glacée ou matte Présentation
& | Saveur agreable, qui se et moelleuse 2 | Soignée et attrayante
combine bien et qui & | Saveur agréable, qui se Application
caractérise ce type de combine bien et qui & | Applique éegalement, rempli
gateau caractérise ce type de uniformément
gateau 2 | Lisse, sans miettes
e | Belle apparence et bonne
finition
Résultat Résultat Résultat Résultat
5} Norme 5) Norme 5} Norme 5 | Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Patisseries

Nom de I’éléve :

Date :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

ALI-M04-2

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Plat préparé :

Pate a foncer

Pate feuilletée

Pate a choux

Apparence Apparence Apparence
e | Couleur dorée & | Dorée & | Uniforme
2 | Bord attrayant & | Uniforme; bien levée & | Forme convient aux ingrédients
2 | Reétrécissement utilisés
minimum Texture 2 | Couleur agréable
& | Surface boursouflée, 2 | Croustillante, feuilletée 2 | Bien levée
sans grosses bulles & | Tendre
Texture
Texture Saveur 2 | Extérieur croustillant, intérieur
e | Feuilletée, croustillante | a | Agréable, qui se combine moelleux
e | Tendre bien e | Tendre
Saveur & | Garniture Saveur
2 | Agreable, qui se Appropriée et rehausse ce | a | Agréable, goltant légerement
combine bien type de pate les ceufs
Garniture Garniture
2 | Appropriée et rehausse 2 | Appropriee et rehausse ce type
ce type de pate de pate
Résultat Résultat Résultat
6 | Norme 4 | Norme 5 | Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Pains et petits pains a la levure ALI-M05-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Pains Petits pains Pates sucrées Autres
Apparence
Bien levé & & & &
Proportion et forme appropriées & & & &
Couleur convient aux ingrédients & & & &
utilisés
Aspect attrayant & & & &
Texture
Intérieur :
J moelleux, élastique & & & &
J tendre & & & &
J fine, grains égaux & & & &
Extérieur :
J Croustillant, crodte tendre & & & &
Saveur
Agreable, ayant un golt de & & & &
levure peu prononcé
Pas de saveur & & & &
Résultat
Norme 7 7 7 7

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Produits laitiers et ceufs ALI-M06-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Plat préparé :
o Variations a
Normes pour le plat prepare Lait cuit Fromage | base d’ceufs | Eufscuits | Omelettes
cuit D @ 3

Texture
Bonne consistance, ni trop épaisse ni trop & & & & e & & &

liquide
Ne se separe pas, ne se coagule pas ®
Sans gras x x x x x x x x
Tendre e
Saveur
Bien assaisonne ® ® ®x & o e e e
Saveur caractéristique des ingrédients &® &® ' & e o2 o2 o2

utilisés
Saveur compatible avec les plats servis e e & & e & & &
Sans arriere-godt de bralé & & & & e & & &
Couleur
Caractéristique des ingrédients utilisés e a&e & & & & & e
Couleur agréable et acceptable e e & & X e e e
Présentation
Plat bien présenté a&e a&e & & e & & &
Résultat
Norme 7 7 7T 7 7 7 7 7

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Consommeés, soupes et sauces ALI-MO07-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Plat préparé :
Soupes qui
Normes pour le plat préparé Consomme | Bouillon Créme s’épaississent | Sauce n®1 | Sauce n®2 | Saucen®3
d’elles-
mémes
Texture
Bonne consistance, ni trop épaisse ni ® ® ® ® ® ® ®
trop liquide
Sans grumeaux & & & & & & &
Ne se sépare pas, ne se coagule pas e e e e & & &
Sans gras ® ® ® CS ® ® ®
Limpide e e e e e e e
Saveur
Bien assaisonné ® ® ® ® ® ® ®
Saveur caractéristique des & & & & e e &
ingrédients utilisés
Saveur compatible avec les plats e e e & e & &
servis
Couleur
Caractéristique des ingrédients ® ® ® o) ® ® ®
utilisés
Couleur agréable et acceptable & & & & & & &
Résultat
Norme 6 6 6 6 6 6 6
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Tableau de normes pour les plats préparés : Fruits, léegumes et produits céréaliers ALI-M08-1

Nom de I’éleve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé Cuissona | Cuissona | Cuisson a Four a Plat de riz Plat de Plat d’une
chaleur chaleur chaleur micro- pates autre
humide sechen®1 | séchen®?2 ondes culture

Texture

Garde sa forme e e & & & e &

Bonne consistance e & & 2] & & &

(al dente, en purée, grains individuels)

Saveur

Assaisonné convenablement e e & & & & &

Saveur caractéristique des ingrédients e e e 2] 2] & &

utilisés

Saveur compatible avec les plats servis e e e & & & &

Couleur

Caracteéristique des ingrédients utilisés e e e & & & &

Couleur agréable et acceptable e e e 2] & & &

Apparence

Uniforme, taille et forme appropriées & e e ae ae & &

Résultat

Norme 6 6 6 6 6 6 6

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Mets froids et créativité

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-M09-1

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Salade

Salade

Vinaigrette

Vinaigrette

Ingrédients
secs

Ingrédients
humides

Plat

Plat

Texture
Convient aux ingrédients utilises

Saveur

Saveurs agréables et distinctes
Choix complémentaire des
ingrédients utilisés
Assaisonné convenablement

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Couleur
Convenable quant aux ingrédients
choisis

Présentation

Les regles de propreté ont eté
observées

Le plat est bien présenté et garni
La proportion est bonne

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Préparation et cuisson des viandes

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-M10-1

Normes pour le plat préparé

Chaleur
seche n°

Chaleur
1 seche n° 2

Chaleur
humide n° 1

Chaleur
humide n° 2

Attendrissement
chimique

Attendrissement
mécanique

Apparence

Couleur convient a la méthode de cuisson ou
la recette

Taille et forme uniformes; les portions
rehaussent ce type de plat

&

oS

&

oS

&

oS

e

oS

Texture

Degré de cuisson approprié

Viande restée tendre ou on I’attendrit
Humide, juteuse

88 B

88 B

88 B

88 B

888

888

Saveur

Caractéristique au type de viande
Assaisonné convenablement
Palatabilité optimale

88 B

88 B

88 B

88 B

888

888

Présentation générale
Le plat est bien présenté
Le plat est bien garni

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Sauce (Si c’est le cas)

Couleur acceptable

Consistance et texture appropriées
Agréable, bien assaisonnée

88 B

88 B

88 B

88 B

888

888

Résultat

Norme

10

10

10

10

10

10

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Poisson et volaille

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-M11-1

PLAT PREPARE :

Volaille

Volaille

Poisson ou
Fruits de mer

Poisson ou
Fruits de mer

Poisson ou Fruits de
mer ou Volaille

Normes pour le plat préparé

Chaleur
seche

Chaleur
humide

Chaleur
seche

Chaleur
humide

Enduire, Enrober,
Paner

Apparence
Couleur convient aux ingrédients utilisés
Taille, forme et sorte uniformes

&
&

&
&

&
&

&
&

&
&

Texture

Degré de cuisson approprié

Tendre, humide, juteuse

Conserve bien sa forme; la pate a frire adhére
bien & la viande (chair)

88 B

88 B

888

888

88 B

Saveur
Bien assaisonné
Ardme agréable

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Présentation générale
Agréable; bien présenté
Bien garni

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Sauce (si c’est le cas)

Couleur acceptable

Consistance et texture appropriées
Agréable, bien assaisonnée

88 B

88 B

888

888

88 B

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Analyse : Planification des repas 1 ALI-M12-1

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
. FACTEURS INTERNES FACTEURS EXTERNES .
SAENARIO (Valeurs, buts, culture, étapes de la (Médias, marché, abondance ou pénurie ONS2QUIENEES
vie) des aliments)

1)

2)

3)

Baréme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.) L*éléve :

4

a dépassé les résultats attendus. 11 ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et
utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et finition, dépassent la
norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientéle.

a atteint les résultats attendus.ll ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et efficacité :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration avec I’équipe, donne des
idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientele.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. Identifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action.ll ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de matériaux ou
de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre limité de services a la
clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

©
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Projet de recherche : Planification des repas 2 ALI-M12-2

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0O
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les criteres en italiques sont facultatifs.) L’éléve :

4

a dépassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les probléemes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la
clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration
avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration
avec I’équipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action.ll ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Planification des repas 2 (suite)

ALI-M12-2

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires
pour les atteindre

— établir un échéancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement

pendant la ollecte et le traitement de I’information

— avoir acces a une gamme de ressources scolaires et
communautaires

— se servir d’une variété de techniques de collecte de
I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information dans un
ordre logique

— consigner I’information avec précision, tout en ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— établir I’exactitude, la pertinence et la fiabilité des
sources d’information

— recueillir les questions issues de la rétroaction relative a
I’approche envisagée et y répondre

en matiere du contenu
— identifier les facteurs qui jouent dans la planification de bons repas :

J couleur

J forme et taille des aliments
J température

J texture

J saveur

— préparer des menus de santé pour une durée d’une semaine, pour une

famille ayant une des contraintes suivantes :

J un budget limité

J un temps limité

J des horaires familiaux décalés

J des repas pris a I’extérieur

J une cuisine dotée d’un nombre limité d’installations

en terme de collaboration et de travail en équipe
— collaborer avec les membres du groupe
— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere

équitable

— régler les problémes par voie de négociation

au moment du partage de I’information
— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen

d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec suffisamment

de détails a I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie

technique

— énumeérer des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :

p. 294 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation




Tableau de normes pour les plats préparés : Planification des repas 2 ALI-M12-3
Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Repas :
Scénario ou contraintes :
Normes pour le plat préparé
Repas sain
3-4 groupes recommandés dans le & x x oS
Guide alimentaire canadien
pour manger sainement
Moins de gras ou de sucre
Ressources
Selon un budget prédéterminé S S S S
Selon le temps alloué o] e e x
Repas appétissant
Saveur & & & &
Couleur oS e x x
Texture e e e e
Température & x o] x
Proportion et présentation ) ) ) )
Satisfait a I’ensemble de criteres
tels qu’ils sont définis par & & & &
I’enseignant ou I’enseignante
Résultat
Norme 7 7 7 7

COMMENTAIRES :
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Analyse : La cuisine végétarienne ALI-M13-1

Nom de I’éleve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Repas : Protéines Calories Vitamine B* Fer Calcium

1°" jour 2° jour 3° jour

Petit déjeuner | Petit déjeuner | Petit déjeuner 17 jour — 17 jour — | 1% jour — | 1° jour 1° jour -
2° jour — 2° jour — | 2°jour — | 2°jour 2° jour —
3% jour — 3% jour — | 3%jour — | 3*jour 3% jour —

Déjeuner Déjeuner Déjeuner 1¥jour — |1%jour  — | 1% jour — | 1% jour 1% jour -
2° jour — 2° jour — | 2% jour — | 2°jour 2° jour —
3% jour — 3% jour — | 3%jour — | 3*jour 3% jour —

Diner Diner Diner 1¥jour — | 1% jour — | 1" jour — | 1¥ jour 1% jour -
2° jour — 2° jour — | 2% jour — | 2°jour 2° jour —
3% jour — 3% jour — | 3%jour — | 3*jour 3% jour —

Collation Collation Collation 1 jour — |1 jour — | 1" jour — | 1¥ jour 1% jour -
2° jour — 2° jour — | 2% jour — | 2°jour 2° jour —
3% jour — 3% jour — | 3%jour — | 3*jour 3% jour —

TOTAL

Moyenne quotidienne (= 3)

Besoin quotidien

p. 296 — Arts pratiques et appliqués, Alimentation




Tableau de normes pour les plats prépares : La cuisine végétarienne ALI-M13-2
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Tofu Plat Trempettes | Plat a base | Plat a base | Aliments « & Soya
principal aux de produits d’ceufs emporter »

de légumes légumes laitiers
Nutrition
Répond aux critéres de qualité e e e & & & &
Apparence
Couleur convient aux e e & & e & &
ingrédients utilisés e e & & & e &
Texture
Convient aux ingrédients e e & & & & &
choisis
Saveur
Bien assaisonné & e e & & e &
Présentation générale
Le plat est bien présenté e e & & & & &
Le plat est bien garni e e e e & & e
Résultat
Norme 5 5 5 5 5 5 5

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Repas-minute ALI-M14-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éléve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec creativité et efficacité et d’une maniére autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la
clientéle.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et resout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en collaboration
avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientele.

2 aatteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration
avec I’equipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

1 aatteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action.ll ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivite atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientéle.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Repas-minute (suite)

ALI-M14-1

CRITERES

L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre

— établir un écheéancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement

pendant la collecte et le traitement de I’information

— avoir acces a une gamme de ressources scolaires et
communautaires

— se servir d’une variété de techniques de collecte de
I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information dans un
ordre logique

— consigner I’information avec précision, tout en ajoutant des
détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— établir I’exactitude, la pertinence et la fiabilité des sources
d’information

— recueillir les questions issues de la rétroaction relative a
I’approche envisagée et y répondre

en matiére du contenu
— comparer deux différents scénarios en fonction de(s) :
J IP’incidence du style de vie sur les habitudes alimentaires
et I’état nutritionnel
J la gestion des ressources pour I’approvisionnement en
nourriture
J facteurs influencant I’utilisation de plats préparés

— évaluer trois plats préparés en fonction de(s) :
J aliments offerts aux consommateurs
J la valeur nutritive
J la gestion des ressources
J la palatabilité
— évaluer les accessoires et les appareils électroménagers qui
accélérent et facilitent la préparation des aliments en tenant compte :
de leurs fonctions
du temps gagné et de I’énergie économisée
du codt
de la polyvalence
des habiletés et des connaissances nécessaires pour les faire
fonctionner

[N I IR SN &)

en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
équitable

— régler les problémes par voie de négociation

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec
suffisamment de détails a I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— énumérer des sources d’information pertinentes
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Comparaison : Techniques ou adaptations de gains de temps ALI-M14-2

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Techniques pour gagner du temps Adaptation des aliments
1 2 3 1 2 3

Description du produit

Temps nécessaire pour préparer le produit (minutes)

Nombre d’habiletés culinaires requis
A = aucune Q = quelques-unes P = plusieurs

Temps de cuisson requis

Temps requis pour nettoyer

Codt du produit

Codt par portion

Portion
P = petite M = moyenne G = grosse

Saveur
J agreable
J bien assaisonné

Texture
J convenable
J ni trop mou ni trop dur

Couleur
J convient au produit
J agreable

Commentaires
Rang (1%, 2°, 3°, etc.)
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Tableau de normes pour les plats préparés : Repas-minute

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-M14-3

Plat préparé :

Incorporant des aliments préparés

Appareils permettant de sauver du temps

Normes pour le plat préparé Expé. prati. Expé. prati. Expé. prati. Expé. prati. Expé. prati. Expé. prati.
n°l: n°2: n°3: n°4 : n°s : n°e6 :

Saveur

Agréable & & & & & &

Choix d’ingrédients utilisés e e e e & &

Bien assaisonné S & & & e &

Texture

Convenable quant aux ingrédients e e & & & &

utilisés

Ni trop mou ni trop dur e e & & & &

Couleur

Convenable quant aux ingrédients e e 2] e & &

choisis

Agréable et acceptable e e 2] e & &

Présentation

Les regles de proprete ont eté e e & e & &

observées

Le plat est bien présenté e e & e & &

La proportion est bonne e e & e & &

Résultat

Norme 6 6 6 6 6 6

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise en alimentation ALI-M16-1
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 3 2 1 0 S/0

Eléments de la recherche 3 2 1 0 S/0

Eléments d’ordre technique 3 2 1 0 S/0

Contenu 3 2 1 0 S/0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniéere autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la clientele.
a atteint les résultats attendus.1l ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience et
efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en collaboration avec
I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la clientéle.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’éguipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientele.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services a la clientele.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilises convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise en alimentation (suite) ALI-M16-1

CRITERES

L éléve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes necessaires
pour les atteindre

— établir un écheéancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des

questions et trouver des réponses
— planifier et gérer son temps efficacement

en matiére des éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de
ressources établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans le
plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan
d’exploitation

en matiére des élements d’ordre technique

— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— utilisation efficace des espaces
— en-tétes de pages

— interlignes

— document net et présentable

en matiére du contenu

— description d’un produit ou service

— description du client et du marché cible

— planification des menus ou des repas

— fournisseurs

— co(ts d’exploitation initiaux

— projection des ventes

— normes et systemes de gestion

— analyses financieres

— révisions apportées au plan basées sur les forces et les faiblesses
identifiées aprés la mise sur pied de I’entreprise

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec suffisamment de
détails a I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— énumérer des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour la mise a I’essai de plats préparés : L’entreprise en alimentation ALI-M16-2

Nom de I’¢eleve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Saveur

Agréable & & & &
Choix d’ingrédients utilisés & & & e
Bien assaisonné e e & &
Texture

Convient aux ingrédients utilisés e & & &
Couleur

Couleur convient aux ingrédients utilisés e e 2] &
Agréable et acceptable ae & & e
Production

Convient au nombre de ventes e & & &
Bonne qualité e & & &
Bon emballage e & & &
Proportions uniformes & & & e
Résultat

Norme 7 7 7 7
COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : La cuisine internationale 1 ALI-M17-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/O
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 2 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4 adépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. Il ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails
et finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité a la
clientéle.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec efficience
et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces a la
clientéle.

2 aatteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise
convenablement : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille
en collaboration avec I’équipe pour parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services a la clientéle.

1 aatteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action.ll ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils,
de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un
nombre limité de services a la clientéle.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : La cuisine internationale 1 (suite) ALI-M17-1

CRITERES en matiere du contenu

— étudier et comparer au moins deux cuisines internationales en fonction :
L éléve va :
des aliments offerts aux consommateurs
du godt des aliments
du rdle de I’alimentation dans le fait de transmettre une culture
de I’hypersensibilité alimentaire
du rdle nutritionnel des aliments en comparant les moyens utilisés
pour au moins deux cuisines internationales pour satisfaire les
besoins nutritionnels, notamment de I’apport en énergie, des
glucides, des protéines, des matieres grasses et de deux vitamines ou

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes necessaires
pour les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement

[ IR PR PR

pendant la collecte et du traitement de I’information minéraux
— avoir acces a une gamme de ressources scolaires et . . ) ) L.
communautaires en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe
— se servir d’une variété de techniques de collecte de — collaborer avec les membres du groupe , L
I’information — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére équitable
— interpréter, organiser et combiner I'information dansun ~ — Fegler les problémes par voie de négociation

ordre logique

— consigner I’information avec précision, tout en ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— établir I’exactitude, la pertinence et la fiabilité des sources
d’information

— recueillir les questions issues de la rétroaction relative a
I’approche envisagée et y répondre

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’au moins un moyen d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer I’information dans un ordre logique, avec suffisamment
de détails a I’appui

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— énumeérer des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : La cuisine internationale 1 ALI-M17-2
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Technique | Technique Groupe Groupe Point Point Valeur
de de alimentaire | alimentaire | commun | commun | symbolique
préparation | préparation n°1 n°2 n°1 n°2
n°1 n° 2
Saveur
Saveur agréable 2] & & & & & &
Choix d’ingrédients utilisés e e e&e e e e &
Bien assaisonné e ® & ® S & &
Texture
Convenable quant aux ingrédients utilisés e F2S] F2S] & & & &
Ni trop mou ni trop dur e e e&e & & e e
Couleur
Convenable quant aux ingrédients choisis e & & 2] & & &
Agréable et acceptable e e&e e & e e &
Présentation
Les regles de propreté ont été observées e F2S] a&e & & & &
Le plat est bien présenté e e e&e & & e e
La proportion est bonne e & & & e & ®
Résultat
Norme 6 6 6 6 6 6 6
COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Les étapes de la vie et I’alimentation ALI-A01-1

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/O
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou
elle choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier
détails et finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute
qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficaciteé : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante.
Travaille en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des
services efficaces au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs etablis. Identifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Les étapes de la vie et I’alimentation (suite) ALI-A01-1

CRITERES — rechercher et planifier le menu quotidien pour au moins deux groupes
L’éléve va : de personnes parmi les suivantes :

. . e . J femmes enceintes
pendant sa préparation et sa planification

: - L . ) . J nourrissons
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour A
: J personnes agées

les atteindre J trés jeunes enfants
— établir un eécheéancier détaillé et s’y conformer 3 di bJ’t'
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des 3 1abetiques frant d"alleraies alimentai

questions et trouver des réponses personnes souffrant d’allergies alimentaires
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant en ce qui a trait & la collaboration et au travail en équipe

régulierement des priorités — collaborer avec les membres du groupe
pendant la collecte et le traitement de I’information — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre équitable X . _ L

la nécessité de ressources supplémentaires — régler les probléemes avec delicatesse, par voie de négociation
— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information ~ — faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en communication

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu
— tenir compte des énoncés suivants :
J répondre aux exigences minimales du Guide alimentaire
canadien pour manger sainement
J é&ge approprié
J satisfaire aux besoins alimentaires spécifiques
J couleur, texture et saveur des aliments sont variées

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Analyse d’un programme communautaire de nutrition ALI-A01-2

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces au
client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Analyse d’un programme communautaire de nutrition (suite) ALI-A01-2

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour

les atteindre

— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre
la nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiére du contenu
— analyser :
J le groupe cible
J la raison d’étre du programme
J les strategies d’exécution du programme
J IPefficacité du programme

— planifier des repas pour au moins deux jours, qui tiennent compte des
lignes directrices en ce qui concerne la consommation des glucides,
des matiéres grasses et des protéines énoncées dans Recommandations
sur la nutrition pour les Canadiens

— planifier des repas pour au moins une journée, en respectant les
contraintes d’une diete prescrite a cause d’une maladie spécifique

— expliquer le tableau d’information nutritionnelle d’au moins trois
aliments représentant trois groupes alimentaires

— juger d’une controverse en matiere de nutrition ou d’une habitude
alimentaire

en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
équitable

— régler les probléemes avec délicatesse, par voie de négociation

— faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en communication

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Nutrition et digestion ALI-A02-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O

llecte et trait t I’inf ti
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0O

Contenu 4 3 2 1 0 S/0

Collaboration et travail en équipe 4 3 » 1 0 /0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éléve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec creéativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacite : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les resultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Nutrition et digestion (suite) ALI-A02-1

CRITERES : . - .- :
— juger la controverse choisie, en utilisant un tableau d’information

L’éleve va : nutritionnelle reconnu

pendant sa préparation et sa planification ' o _ _ o
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour les €N Cé qui a trait a la collaboration et au travail en équipe

atteindre — collaborer avec les membres du groupe
— établir un échéancier détaillé et s’y conformer — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des questions equitable
et trouver des réponses — régler les problémes avec délicatesse, par voie de négociation
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — faire preuve de leadership et d’habiletes efficaces en
réguliérement des priorités communication
pendant la collecte et le traitement de I’information au moment du partage de I’information
— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la — montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
nécessité de ressources supplémentaires d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel
— démontrer de la créativité dans la collecte de Iinformation — communiquer des pensées, des sentiments et des idées clairement
— interpréter, organiser et combiner I’information avec créativité pour justifier ou remettre en question une opinion
et serieux — maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant des technique
details a I’appui et en se servant d’une terminologie technique  _ foyrnir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant
pertinente des sources d’information pertinentes

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiere du contenu
— évaluer le menu :
J satisfait aux recommandations du Guide alimentaire
canadien pour manger sainement
J répond aux contraintes d’une diete prescrite

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Patisserie et créativité

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Date :

Classe :

ALI-A03-1

Gateau de spécialite : Patisserie de fantaisie : Prqdmt 2l Ie\{ure Dessert de fantaisie :
(niveau avance) :
Normes de gateaux Patisserie de fantaisie Extérieur Apparence
& | Satisfait aux normes & | Satisfait aux normes & | Bien proportionné, forme | a | Couleur convient aux
précédentes précédentes reguliere, surface ingrédients utilisés
2 | Couleur appropriee arrondie et lisse e | Grosseur, forme et style
2 | Glacage 2 | Forme convient aux 2 | Bonne proportion pour son conviennent aux
Garniture convient aux ingrédients utilisés poids ingrédients utilisés
ingrédients utilisés & | Texture convient aux & | Couleur dorée
& | Texture et consistance ingrédients utilisés & | Tendre, crodte Texture
conviennent aux e | Palatabilité croustillante, de méme 2 | Convient aux ingrédients
ingrédients utilisés épaisseur utilisés.
& | Saveur rehausse ce type de Garniture
gateau 2 | Appropriée et rehausse ce Intérieur Saveur
type de patisserie & | Couleur réguliere, sans 2 | Agréable
Détails decoratifs rayures e | Rehausse les ingrédients/
e | Appliqués également Assemblage & | Tendre, crodte les plats choisis
& | Le bord et les details de & | La stabilite et la croustillante, de méme
finition sont appropriés proportion sont bonnes épaisseur Assemblage
& | La stabilité et la & | Techniques de finition & | Grain fin et régulier & | La stabilité et la
proportion sont bonnes appropriees & | Légérement moelleux, proportion sont bonnes
) ) texture tendre a | Techniques de finition sont
Présentation générale Présentation générale & | Savoureux appropriees
& | Créativité, flair & | Créativité, flair
a | Talent artistique e | Talent artistique ) Présentation générale
Présentation générale ae | Créativite, flair
ae | Créativite, flair e | Talent artistique
& | Talent artistique
Résultat Résultat Résultat Résultat
8 | Norme 8 | Norme 9 | Norme 8 | Norme
COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Autres produits a la levure - Niveau avance ALI-A04-1
Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
llecte et trait t de I’inf ti
Collecte et traitement de I’information 4 3 ’ 1 0 /0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Ilaboration et travail en équi
Collaboration et travail en équipe 4 3 ’ 1 0 /0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacite : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Autres produits a la levure - Niveau avance (suite) ALI-A04-1

CRITERES — décrire :
J les ingrédients
L éléve va : J les étapes de production
J les techniques de préparation
pendant sa préparation et sa planification J le role culturel du produit
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe
— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer — collaborer avec les membres du groupe
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére
questions et trouver des réponses équitable
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — régler les problémes avec délicatesse, par voie de négociation
regulierement des priorités — faire preuve de leadership et d’habiletes efficaces en communication

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre
la nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu
— identifier les produits a la levure typiques a une culture :

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Autres produits a la levure - Niveau avancé ALI-A04-2

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Normes pour le plat préparé

Pate sucrée

Pain

Pate de blé
entier

Pate
enroulée

Cuita
grande
friture

Produit
a la levure
n°1

Produit
a la levure
n° 2

Exterieur

Bien proportionné, forme réguliéere,
surface arrondie et lisse

Bonne proportion pour son poids

Couleur dorée

Tendre, crolte croustillante, de
méme épaisseur, sans fentes

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

Intérieur
Blanc creme, sans rayures (sauf si on

utilise de la farine de blé entier)

Tendre, crodte croustillante, de
méme épaisseur, sans fentes

Cotés minces, fins et répartis
également

Légérement moelleux, Iéger, texture
tendre

Sucré, godt de noisette

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Soupes classiques et nouvelles ALI-A05-1

Nom de I’éleve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Normes pour le plat préparé Consommeé Soupe au Soupe froide Soupe de Bon pour la Soupe ou
poisson fantaisie ou sante Sauce
ou fruits de d’origine
mer ethnique

Texture

Bonne consistance > <) > <) > <) > <) > <) > <)

Sans grumeaux & & & & & &

Ne se sépare pas, ne se coagule e 23] & & & &
pas

Sans gras & & & & & &

Limpide & & & & & &

Degré de cuisson convient aux & e & & & &
divers ingrédients

Saveur

Saveur caractéristique des & & e e & &
ingrédients utilisés

Riche ou bien assaisonné e & a&e e & &

Apparence

Couleur agréable, caractéristique e a&e & & & &
des ingrédients utilisés

Garnitures ou légumes bien e a&e & & & &
Coupés

Impression générale agréable e a&e & & & &

Résultat

Norme 9 9 9 9 9 9

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Sauces classiques et nouvelles ALI-AQ05-2
Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Variante de Variante de | Sauce brune | Variante de | Sauce a base | Variante de
la béchamel la veloutee ou Sauce la soupe aux | d’émulsion la sauce au
demi-glace tomates (au beurre) beurre
Texture
Bonne consistance & & & & & &
Sans grumeaux & & & & & &
Ne se sépare pas, ne se coagule pas ® ® ® ® ® ®
& & & & & &
Sans gras
Saveur
Saveur caractéristique des ingrédients & & & & & &
utilisés
Riche ou bien assaisonné 2 2 2 2 2 2
Compatible avec les aliments servis
Apparence
Couleur agréable, caractéristique des & & & & & &
ingrédients utilisés
Garnitures ou légumes bien coupés : : : : : :
Brillant ou ec,lat’ant , » » » * » »
Impression générale agréable
Résultat
Norme 9 9 9 9 9 9

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Présentation des aliments ALI-A06-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Plateau | Plateau | Soupes ou Hors- Viandes ou Pates Desserts
n°1 n°2 Salades d’ceuvre légumes alimentaires ou
chauds
Sauces
Arrangement
D’apparence soignée e e & e & & &
Attrayant & & & & & & &
Couleur
Diverses couleurs e a&e & & & & &
Contraste approprié & a&e & & & & &
Proportion
Taille des aliments appropriée =S e & & e a&e &
Forme des aliments appropriée e & e 2] 2] & &
Balance
Bonne stabilité 23 e & & e e a&e
Harmonie
Bonne harmonie ® e *® ® ® ® ®
Créativité
Talent artistique e & e 2] 2] & &
Flair e & ae ae 2] e &
Résultat
Norme 7 7 7 7 7 7 7
COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : La restauration rapide ALI-A07-1
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Sandwich Repas au Viande | Poisson ou Volaille | Pommes de Plat
petit déjeuner fruits de terre ou culturel
mer Légumes
Apparence
Couleur convient aux ingrédients ® e e ® ® ® ®
utilisés
Couleur convient a la méthode de e e & & & & &
cuisson
Texture
Convient aux ingrédients et a la e e & a&e & & &
méthode de cuisson utilisée
Saveur
Convient aux ingrédients utilises ® & & ® ® ® ®
Bien assaisonné a&e e e & & & &
Présentation générale
Présentation attrayante & e e & & & &
Bien garni e & & a&e & & &
Résultat
Norme 5 5 5 5 5) 5) 5)
COMMENTAIRES :
Méthodes de cuisson : Griller ou Pocher ou Gril ou Micro-ondes | Frire ou Friteuse Grille-pain
Barbecue Vapeur Plaque ou Four Sauter
chauffante
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Tableau de normes pour les plats préparés : La cuisson des viandes - Niveau avanceé

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-A08-1

Viande :

Normes pour le plat préparé

Chaleur séche
n°1

Chaleur séche
n° 2

Chaleur
humide n° 1

Chaleur
humide n°® 2

Plat d’origine
ethnique

Apparence

Couleur convient a la méthode de cuisson ou a
la recette

Forme et taille uniformes; les portions
rehaussent ce type de viandes

oS

&

&

oS

&

Texture

Degré de cuisson approprié

Viande restée tendre ou on I’attendrit
Humide, juteuse

883

883

883

883

883

Saveur

Caractéristique au type de viandes
Assaisonné convenablement
Palatabilité optimale

883

883

883

883

883

Présentation générale
Le plat est bien présenté
Le plat est bien garni

8 B

8 B

8 B

8 B

8 B

Sauce (Si c’est le cas)

Couleur acceptable

Consistance et texture appropriées
Agréable, bien assaisonnée

883

883

883

883

883

Résultat

Norme

10

10

10

10

10

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Les coupes simples des viandes ALI-A09-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Beeuf ou Vente | Beeuf ou Vente | Porc ou Vente Agneau ou Veau et autres
Vente en gros en gros n° 1 en gros n° 2 en gros n° 3 Vente en gros viandes ou
n°4 Vente en gros
n°5

Normes de la vente au détail

Carcasse ou Dépecage

Justesse & & & & &
Précision ou Netteté a&e & & & &
Viandes désossees et rotis ficelés

Forme et taille appropriées & & & & &
Parage (arranger pour la cuisson) ® & & & &
Technique pour faire des nceuds & & e & &
Vente sur le marché (morceaux)

Appropriés pour la vente au détail F2S] e a&e & &
Taille et épaisseur uniformes F2S] a&e a&e & &
Parage ® & & & &
Taille des morceaux & a&e & & &
Viande hachée et teneur en matieres grasses F2S] e a&e & &

spécifiées
Résultat

Norme : norme de 70 % des critéres applicables (Les critéres varieront selon la coupe et les morceaux de viandes; p. ex. : la plupart
des criteres ne s’appliqueront pas dans le cas des viandes hachées.)

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Comment recevoir ALI-A10-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/0
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’ éleve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. 11 ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Comment recevoir (suite) ALI-A10-1
CRITERES _— ,
N — utilisation efficace des espaces
L éléve va : — en-tétes de pages
— interlignes
pendant sa préparation et sa planification — document net et présentable
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
I,es at_teindr,e o en matiére du contenu
— établir un échéancier et s’y conformer — préciser les paramétres de I’événement
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des — le théme de I’événement
questions et trouver des réponses — le budget
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — I’évaluation des aliments ou des recettes afin de juger sils sont
réguliérement des priorites appropriés
— le menu

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de ressources
établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans le
plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan d’exploitation

en ce qui trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— le plan de gestion

— la décoration

— la préparation de la nourriture

— le déroulement de la réception

— le nettoyage apres la réception

— I’évaluation du succes de la réception

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Comment recevoir

Nom de I’éleve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Module :

ALI-A10-2

Niveau :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Aliment n° 1

Aliment n° 2

Aliment n° 3

Aliment n° 4

Aliment n° 5

Repas ou
événement

Saveur

Saveur agreable

Choix des ingréedients utilisés
Bien assaisonne

888

888

888

888

888

888

Texture ou Couleur
Convient aux ingredients utilisés
Couleur convient a ce type de plat

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Technique de préeparation
Caracteéristique de cette cuisine
Technique convenable

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Présentation

Les regles de propreté ont été
observées

Le plat est bien présenté

La proportion est bonne

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 325



Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Transformation des aliments ALI-A11-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/O
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productiviteé atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Transformation des aliments (suite)

CRITERES

L éléve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes
nécessaires pour les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en
établissant régulierement des priorités

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de
ressources établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans
le plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan
d’exploitation

en ce qui a trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— utilisation efficace des espaces
— en-tétes de pages

— interlignes

— document net et présentable

en matiére du contenu

— description des micro-organismes

— prevention des maladies d’origine alimentaire

— conservation de la qualité des aliments pendant la transformation et
I’entreposage

— decrire les fonctions des ingrédients, les méthodes et les raisons de la
congélation, de la mise en conserve, des marinades, de la déshydratation et
de la confection de confitures et de gelées

— I’incidence de la transformation des aliments sur leur valeur nutritive

— le rble des additifs alimentaires

— les développements technologiques et leur incidence sur les denrées
alimentaires

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement pour
justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Transformation des aliments ALI-A11-2

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé Mettre en Congeler Déshydrater Faire des Faire de la Faire de la
conserve marinades confiture gelée

Apparence

Couleur convient aux ingrédients & & e e & &
utilisés

Couleur agréable e & & & & &

Texture

Convient aux ingrédients utilisés & e e e & &

Saveur

Bien assaisonné e 23] & & & &

Présentation générale

Bonne transformation des aliments e Fo 2l & F= <] & &
Bien étiquetes F2S] a&e a&e a&e & &
Résultat

Norme 5 5 5 5 5 5

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : L’alimentation : évolution et innovation ALI-A12-1

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Comparaisoneé

Normes pour le plat préparé Chasse ou | Transformation | [nfluence | Influence | Cuisine au Progres Alimentation
cueillette | desaliments | hjstorique | culturelle | Canada | technologiques | de demain

Connaitre les critéres de ce projet e e e e & e e

Apparence

Couleur convient aux ingrédients e e e e & & &
utilisés

Couleur agréable 2] & & & & & &

Texture

Convient aux ingrédients utilisés e 23 23 e & & &

Saveur

Bien assaisonné =S & & & & e a&e

Présentation

Présentation attrayante e & & a&e & & &
Bien garni e & & a&e & & &
Résultat

Norme 5 5 5 5 5 5) 5)

COMMENTAIRES :

eUtiliser I’outil ALICOM pour comparer des plats prépareés.
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Processus de recherche : L’entreprise culinaire ALI-A13-1

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O
Contenu 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.).

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou
elle choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier
détails et finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute
qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficaciteé : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante.
Travaille en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des
services efficaces au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs etablis. Identifie et assure des services au client.

a atteint les resultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

p
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Processus de recherche : L’entreprise culinaire (suite)

ALI-A13-1

CRITERES

L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre

— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la
nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu

— les tendances et les habitudes alimentaires

— les influences sur les tendances alimentaires et I’acceptation de ces
tendances

— les entreprises en alimentation dans le communauté

— les méthodes et les reglements relatifs a la salubrité, a I’étiquetage et
a la vente des aliments

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise culinaire ALI-A13-2

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/0
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’ éleve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise culinaire (suite)

ALI-A13-2

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour

les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de ressources
établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans le
plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan
d’exploitation

en ce qui a trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— utilisation efficace des espaces
— en-tétes de pages

— interlignes

— document net et présentable

en matiere du contenu

— description du produit ou service

— description de la clientele et du marché cible

— le plan de commercialisation

— les essais alimentaires

— les fournisseurs

— une stratégie de prix

— le choix approprié des emballages

— le plan de production

— la prévision de ventes

— les méthodes de contréle de la qualité

— les possibilités et les écueils a I’extérieur

— les révisions du plan de commercialisation basées sur les points forts et
les points faibles de la stratégie de commercialisation en cours apres la
mise sur pied de I’entreprise

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement pour
justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : L’entreprise culinaire

Nom de I’éleve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Module :

Niveau :

ALI-A13-3

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Saveur

Agréable

Choix d’ingrédients utilisés
Bien assaisonné

88 8

88 8

888

888

Texture
Convient aux ingredients utilisés

Couleur

Couleur convient aux ingrédients
utilisés

Agréable et acceptable

8

8

8

8

Production

Convient au nombre de ventes
Bonne qualité

Bon emballage

Proportions uniformes

8888

8888

8888

8888

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : La cuisine internationale 2 ALI-Al14-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O

Collecte et traitement de I’information

4 3 2 1 0 S/0

Contenu 4 3 2 1 0  S/O

Collaboration et travail en équipe

4 3 2 1 0 S/0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces au
client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 335




Projet de recherche : La cuisine internationale 2 (suite)

ALI-Al14-1

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour les
atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des questions et
trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la
nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec créativité et
Sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant des
détails a I’appui et en se servant d’une terminologie technique
pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude biaisée,
toute préesomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisagée et faire le bilan du projet a
partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiére du contenu

— les aliments offerts sur le marché, compte tenu du climat, de la
géographie, de I’économie, de I’infrastructure, de la technologie,
des aliments de base, des aliments régionaux

— le golt des aliments, compte tenu de la structure sociale, des
valeurs, de la religion, des croyances, de I’histoire et de la
culture

— le r6le de I’alimentation dans la transmission d’une culture, y
compris le symbolisme, les traditions, les fagons de faire, les
modeles de repas, les célébrations, les roles des hommes et des
femmes

— la sensibilité en matiére d’alimentation, y compris les principes
de planification des repas, les assaisonnements, les associations
d’aliments et de godts, la présentation

— le réle nutritif des aliments

en qui a trait a la collaboration et du travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
équitable

— régler les problemes avec délicatesse, par voie de négociation

— faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en
communication

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensées, des sentiments et des idées
clairement pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de
terminologie technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en
énumérant des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : La cuisine internationale 2 ALI-A14-2
Nom de I’éléve : Module :
Enseignant ou enseignante : Classe : Niveau :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Technique Technique Groupe Groupe Groupe Repas ou
n° 1 n° 2 alimentaire alimentaire alimentaire Evénement
n°1 n°2 n°3
Saveur
Saveur agréable & & & & & &
Choix des ingréedients utilisés & & & & & &
Bien assaisonne ae ae ae ae & &
Texture ou Couleur
Convient aux ingredients utilisés & & & & & 2]
Couleur convient a ce type de plat e e e 2] & &
Technique de préeparation
Caracteéristique de cette cuisine & & & & & ae
Technique convenable & & & & & &
Présentation
Les regles de propreté ont été & & & & & &
observées
Le plat est bien présenté ® ® & & e e
La proportion est bonne & & & & & &
Résultat
Norme 8 8 8 8 8 8

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Les étapes de la vie et I’alimentation ALI-A01-1

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/O
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou
elle choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier
détails et finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute
qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficaciteé : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante.
Travaille en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des
services efficaces au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs etablis. Identifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 307




Projet de recherche : Les étapes de la vie et I’alimentation (suite) ALI-A01-1

CRITERES — rechercher et planifier le menu quotidien pour au moins deux groupes
L’éléve va : de personnes parmi les suivantes :

. . e . J femmes enceintes
pendant sa préparation et sa planification

: - L . ) . J nourrissons
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour A
: J personnes agées

les atteindre J trés jeunes enfants
— établir un eécheéancier détaillé et s’y conformer 3 di bJ’t'
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des 3 1abetiques frant d"alleraies alimentai

questions et trouver des réponses personnes souffrant d’allergies alimentaires
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant en ce qui a trait & la collaboration et au travail en équipe

régulierement des priorités — collaborer avec les membres du groupe
pendant la collecte et le traitement de I’information — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre équitable X . _ L

la nécessité de ressources supplémentaires — régler les probléemes avec delicatesse, par voie de négociation
— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information ~ — faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en communication

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu
— tenir compte des énoncés suivants :
J répondre aux exigences minimales du Guide alimentaire
canadien pour manger sainement
J é&ge approprié
J satisfaire aux besoins alimentaires spécifiques
J couleur, texture et saveur des aliments sont variées

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Analyse d’un programme communautaire de nutrition ALI-A01-2

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Collaboration et travail en équipe 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces au
client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Analyse d’un programme communautaire de nutrition (suite) ALI-A01-2

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour

les atteindre

— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre
la nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiére du contenu
— analyser :
J le groupe cible
J la raison d’étre du programme
J les strategies d’exécution du programme
J IPefficacité du programme

— planifier des repas pour au moins deux jours, qui tiennent compte des
lignes directrices en ce qui concerne la consommation des glucides,
des matiéres grasses et des protéines énoncées dans Recommandations
sur la nutrition pour les Canadiens

— planifier des repas pour au moins une journée, en respectant les
contraintes d’une diete prescrite a cause d’une maladie spécifique

— expliquer le tableau d’information nutritionnelle d’au moins trois
aliments représentant trois groupes alimentaires

— juger d’une controverse en matiere de nutrition ou d’une habitude
alimentaire

en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
équitable

— régler les probléemes avec délicatesse, par voie de négociation

— faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en communication

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Nutrition et digestion ALI-A02-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O

llecte et trait t I’inf ti
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0O

Contenu 4 3 2 1 0 S/0

Collaboration et travail en équipe 4 3 » 1 0 /0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éléve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec creéativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacite : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les resultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. 1l ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. 1l ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Nutrition et digestion (suite) ALI-A02-1

CRITERES : . - .- :
— juger la controverse choisie, en utilisant un tableau d’information

L’éleve va : nutritionnelle reconnu

pendant sa préparation et sa planification ' o _ _ o
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour les €N Cé qui a trait a la collaboration et au travail en équipe

atteindre — collaborer avec les membres du groupe
— établir un échéancier détaillé et s’y conformer — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des questions equitable
et trouver des réponses — régler les problémes avec délicatesse, par voie de négociation
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — faire preuve de leadership et d’habiletes efficaces en
réguliérement des priorités communication
pendant la collecte et le traitement de I’information au moment du partage de I’information
— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la — montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
nécessité de ressources supplémentaires d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel
— démontrer de la créativité dans la collecte de Iinformation — communiquer des pensées, des sentiments et des idées clairement
— interpréter, organiser et combiner I’information avec créativité pour justifier ou remettre en question une opinion
et serieux — maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant des technique
details a I’appui et en se servant d’une terminologie technique  _ foyrnir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant
pertinente des sources d’information pertinentes

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiere du contenu
— évaluer le menu :
J satisfait aux recommandations du Guide alimentaire
canadien pour manger sainement
J répond aux contraintes d’une diete prescrite

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Patisserie et créativité

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Date :

Classe :

ALI-A03-1

Gateau de spécialite : Patisserie de fantaisie : Prqdmt 2l Ie\{ure Dessert de fantaisie :
(niveau avance) :
Normes de gateaux Patisserie de fantaisie Extérieur Apparence
& | Satisfait aux normes & | Satisfait aux normes & | Bien proportionné, forme | a | Couleur convient aux
précédentes précédentes reguliere, surface ingrédients utilisés
2 | Couleur appropriee arrondie et lisse e | Grosseur, forme et style
2 | Glacage 2 | Forme convient aux 2 | Bonne proportion pour son conviennent aux
Garniture convient aux ingrédients utilisés poids ingrédients utilisés
ingrédients utilisés & | Texture convient aux & | Couleur dorée
& | Texture et consistance ingrédients utilisés & | Tendre, crodte Texture
conviennent aux e | Palatabilité croustillante, de méme 2 | Convient aux ingrédients
ingrédients utilisés épaisseur utilisés.
& | Saveur rehausse ce type de Garniture
gateau 2 | Appropriée et rehausse ce Intérieur Saveur
type de patisserie & | Couleur réguliere, sans 2 | Agréable
Détails decoratifs rayures e | Rehausse les ingrédients/
e | Appliqués également Assemblage & | Tendre, crodte les plats choisis
& | Le bord et les details de & | La stabilite et la croustillante, de méme
finition sont appropriés proportion sont bonnes épaisseur Assemblage
& | La stabilité et la & | Techniques de finition & | Grain fin et régulier & | La stabilité et la
proportion sont bonnes appropriees & | Légérement moelleux, proportion sont bonnes
) ) texture tendre a | Techniques de finition sont
Présentation générale Présentation générale & | Savoureux appropriees
& | Créativité, flair & | Créativité, flair
a | Talent artistique e | Talent artistique ) Présentation générale
Présentation générale ae | Créativite, flair
ae | Créativite, flair e | Talent artistique
& | Talent artistique
Résultat Résultat Résultat Résultat
8 | Norme 8 | Norme 9 | Norme 8 | Norme
COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : Autres produits a la levure - Niveau avance ALI-A04-1
Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
llecte et trait t de I’inf ti
Collecte et traitement de I’information 4 3 ’ 1 0 /0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Ilaboration et travail en équi
Collaboration et travail en équipe 4 3 ’ 1 0 /0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacite : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : Autres produits a la levure - Niveau avance (suite) ALI-A04-1

CRITERES — décrire :
J les ingrédients
L éléve va : J les étapes de production
J les techniques de préparation
pendant sa préparation et sa planification J le role culturel du produit
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre en ce qui a trait a la collaboration et au travail en équipe
— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer — collaborer avec les membres du groupe
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des — partager le travail entre les membres du groupe d’une maniére
questions et trouver des réponses équitable
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — régler les problémes avec délicatesse, par voie de négociation
regulierement des priorités — faire preuve de leadership et d’habiletes efficaces en communication

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre
la nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu
— identifier les produits a la levure typiques a une culture :

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Autres produits a la levure - Niveau avancé ALI-A04-2

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Normes pour le plat préparé

Pate sucrée

Pain

Pate de blé
entier

Pate
enroulée

Cuita
grande
friture

Produit
a la levure
n°1

Produit
a la levure
n° 2

Exterieur

Bien proportionné, forme réguliéere,
surface arrondie et lisse

Bonne proportion pour son poids

Couleur dorée

Tendre, crolte croustillante, de
méme épaisseur, sans fentes

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

8 8 8 &

Intérieur
Blanc creme, sans rayures (sauf si on

utilise de la farine de blé entier)

Tendre, crodte croustillante, de
méme épaisseur, sans fentes

Cotés minces, fins et répartis
également

Légérement moelleux, Iéger, texture
tendre

Sucré, godt de noisette

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

8 8 8 8 8

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : Soupes classiques et nouvelles ALI-A05-1

Nom de I’éleve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Normes pour le plat préparé Consommeé Soupe au Soupe froide Soupe de Bon pour la Soupe ou
poisson fantaisie ou sante Sauce
ou fruits de d’origine
mer ethnique

Texture

Bonne consistance > <) > <) > <) > <) > <) > <)

Sans grumeaux & & & & & &

Ne se sépare pas, ne se coagule e 23] & & & &
pas

Sans gras & & & & & &

Limpide & & & & & &

Degré de cuisson convient aux & e & & & &
divers ingrédients

Saveur

Saveur caractéristique des & & e e & &
ingrédients utilisés

Riche ou bien assaisonné e & a&e e & &

Apparence

Couleur agréable, caractéristique e a&e & & & &
des ingrédients utilisés

Garnitures ou légumes bien e a&e & & & &
Coupés

Impression générale agréable e a&e & & & &

Résultat

Norme 9 9 9 9 9 9

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Sauces classiques et nouvelles ALI-AQ05-2
Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Variante de Variante de | Sauce brune | Variante de | Sauce a base | Variante de
la béchamel la veloutee ou Sauce la soupe aux | d’émulsion la sauce au
demi-glace tomates (au beurre) beurre
Texture
Bonne consistance & & & & & &
Sans grumeaux & & & & & &
Ne se sépare pas, ne se coagule pas ® ® ® ® ® ®
& & & & & &
Sans gras
Saveur
Saveur caractéristique des ingrédients & & & & & &
utilisés
Riche ou bien assaisonné 2 2 2 2 2 2
Compatible avec les aliments servis
Apparence
Couleur agréable, caractéristique des & & & & & &
ingrédients utilisés
Garnitures ou légumes bien coupés : : : : : :
Brillant ou ec,lat’ant , » » » * » »
Impression générale agréable
Résultat
Norme 9 9 9 9 9 9

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Présentation des aliments ALI-A06-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Plateau | Plateau | Soupes ou Hors- Viandes ou Pates Desserts
n°1 n°2 Salades d’ceuvre légumes alimentaires ou
chauds
Sauces
Arrangement
D’apparence soignée e e & e & & &
Attrayant & & & & & & &
Couleur
Diverses couleurs e a&e & & & & &
Contraste approprié & a&e & & & & &
Proportion
Taille des aliments appropriée =S e & & e a&e &
Forme des aliments appropriée e & e 2] 2] & &
Balance
Bonne stabilité 23 e & & e e a&e
Harmonie
Bonne harmonie ® e *® ® ® ® ®
Créativité
Talent artistique e & e 2] 2] & &
Flair e & ae ae 2] e &
Résultat
Norme 7 7 7 7 7 7 7
COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : La restauration rapide ALI-A07-1
Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Normes pour le plat préparé Sandwich Repas au Viande | Poisson ou Volaille | Pommes de Plat
petit déjeuner fruits de terre ou culturel
mer Légumes
Apparence
Couleur convient aux ingrédients ® e e ® ® ® ®
utilisés
Couleur convient a la méthode de e e & & & & &
cuisson
Texture
Convient aux ingrédients et a la e e & a&e & & &
méthode de cuisson utilisée
Saveur
Convient aux ingrédients utilises ® & & ® ® ® ®
Bien assaisonné a&e e e & & & &
Présentation générale
Présentation attrayante & e e & & & &
Bien garni e & & a&e & & &
Résultat
Norme 5 5 5 5 5) 5) 5)
COMMENTAIRES :
Méthodes de cuisson : Griller ou Pocher ou Gril ou Micro-ondes | Frire ou Friteuse Grille-pain
Barbecue Vapeur Plaque ou Four Sauter
chauffante
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Tableau de normes pour les plats préparés : La cuisson des viandes - Niveau avanceé

Nom de I’éléve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Date :

ALI-A08-1

Viande :

Normes pour le plat préparé

Chaleur séche
n°1

Chaleur séche
n° 2

Chaleur
humide n° 1

Chaleur
humide n°® 2

Plat d’origine
ethnique

Apparence

Couleur convient a la méthode de cuisson ou a
la recette

Forme et taille uniformes; les portions
rehaussent ce type de viandes

oS

&

&

oS

&

Texture

Degré de cuisson approprié

Viande restée tendre ou on I’attendrit
Humide, juteuse

883

883

883

883

883

Saveur

Caractéristique au type de viandes
Assaisonné convenablement
Palatabilité optimale

883

883

883

883

883

Présentation générale
Le plat est bien présenté
Le plat est bien garni

8 B

8 B

8 B

8 B

8 B

Sauce (Si c’est le cas)

Couleur acceptable

Consistance et texture appropriées
Agréable, bien assaisonnée

883

883

883

883

883

Résultat

Norme

10

10

10

10

10

COMMENTAIRES :

Arts pratiques et appliqués, Alimentation — p. 321



Tableau de normes pour les plats préparés : Les coupes simples des viandes ALI-A09-1

Nom de I’éleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
Beeuf ou Vente | Beeuf ou Vente | Porc ou Vente Agneau ou Veau et autres
Vente en gros en gros n° 1 en gros n° 2 en gros n° 3 Vente en gros viandes ou
n°4 Vente en gros
n°5

Normes de la vente au détail

Carcasse ou Dépecage

Justesse & & & & &
Précision ou Netteté a&e & & & &
Viandes désossees et rotis ficelés

Forme et taille appropriées & & & & &
Parage (arranger pour la cuisson) ® & & & &
Technique pour faire des nceuds & & e & &
Vente sur le marché (morceaux)

Appropriés pour la vente au détail F2S] e a&e & &
Taille et épaisseur uniformes F2S] a&e a&e & &
Parage ® & & & &
Taille des morceaux & a&e & & &
Viande hachée et teneur en matieres grasses F2S] e a&e & &

spécifiées
Résultat

Norme : norme de 70 % des critéres applicables (Les critéres varieront selon la coupe et les morceaux de viandes; p. ex. : la plupart
des criteres ne s’appliqueront pas dans le cas des viandes hachées.)

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Comment recevoir ALI-A10-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/0
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/O
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’ éleve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. 11 ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Comment recevoir (suite) ALI-A10-1
CRITERES _— ,
N — utilisation efficace des espaces
L éléve va : — en-tétes de pages
— interlignes
pendant sa préparation et sa planification — document net et présentable
— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
I,es at_teindr,e o en matiére du contenu
— établir un échéancier et s’y conformer — préciser les paramétres de I’événement
— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des — le théme de I’événement
questions et trouver des réponses — le budget
— planifier et gérer son temps efficacement en établissant — I’évaluation des aliments ou des recettes afin de juger sils sont
réguliérement des priorites appropriés
— le menu

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de ressources
établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans le
plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan d’exploitation

en ce qui trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— le plan de gestion

— la décoration

— la préparation de la nourriture

— le déroulement de la réception

— le nettoyage apres la réception

— I’évaluation du succes de la réception

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Comment recevoir

Nom de I’éleve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Module :

ALI-A10-2

Niveau :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Aliment n° 1

Aliment n° 2

Aliment n° 3

Aliment n° 4

Aliment n° 5

Repas ou
événement

Saveur

Saveur agreable

Choix des ingréedients utilisés
Bien assaisonne

888

888

888

888

888

888

Texture ou Couleur
Convient aux ingredients utilisés
Couleur convient a ce type de plat

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Technique de préeparation
Caracteéristique de cette cuisine
Technique convenable

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Présentation

Les regles de propreté ont été
observées

Le plat est bien présenté

La proportion est bonne

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

8 8

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Transformation des aliments ALI-A11-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/O
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a depassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productiviteé atteignent la norme de fagon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : Transformation des aliments (suite)

CRITERES

L éléve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes
nécessaires pour les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en
établissant régulierement des priorités

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de
ressources établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans
le plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan
d’exploitation

en ce qui a trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— utilisation efficace des espaces
— en-tétes de pages

— interlignes

— document net et présentable

en matiére du contenu

— description des micro-organismes

— prevention des maladies d’origine alimentaire

— conservation de la qualité des aliments pendant la transformation et
I’entreposage

— decrire les fonctions des ingrédients, les méthodes et les raisons de la
congélation, de la mise en conserve, des marinades, de la déshydratation et
de la confection de confitures et de gelées

— I’incidence de la transformation des aliments sur leur valeur nutritive

— le rble des additifs alimentaires

— les développements technologiques et leur incidence sur les denrées
alimentaires

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens d’expression;
p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement pour
justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : Transformation des aliments ALI-A11-2

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé Mettre en Congeler Déshydrater Faire des Faire de la Faire de la
conserve marinades confiture gelée

Apparence

Couleur convient aux ingrédients & & e e & &
utilisés

Couleur agréable e & & & & &

Texture

Convient aux ingrédients utilisés & e e e & &

Saveur

Bien assaisonné e 23] & & & &

Présentation générale

Bonne transformation des aliments e Fo 2l & F= <] & &
Bien étiquetes F2S] a&e a&e a&e & &
Résultat

Norme 5 5 5 5 5 5

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats préparés : L’alimentation : évolution et innovation ALI-A12-1

Nom de I’éléve : Date :

Enseignant ou enseignante : Classe :

Comparaisoneé

Normes pour le plat préparé Chasse ou | Transformation | [nfluence | Influence | Cuisine au Progres Alimentation
cueillette | desaliments | hjstorique | culturelle | Canada | technologiques | de demain

Connaitre les critéres de ce projet e e e e & e e

Apparence

Couleur convient aux ingrédients e e e e & & &
utilisés

Couleur agréable 2] & & & & & &

Texture

Convient aux ingrédients utilisés e 23 23 e & & &

Saveur

Bien assaisonné =S & & & & e a&e

Présentation

Présentation attrayante e & & a&e & & &
Bien garni e & & a&e & & &
Résultat

Norme 5 5 5 5 5 5) 5)

COMMENTAIRES :

eUtiliser I’outil ALICOM pour comparer des plats prépareés.
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Processus de recherche : L’entreprise culinaire ALI-A13-1

Nom de I’éléeve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O
Collecte et traitement de I’information 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O
Contenu 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Baréme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.).

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniere autonome. Il ou
elle choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier
détails et finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute
qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficaciteé : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante.
Travaille en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des
services efficaces au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement :
outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en collaboration avec
I’équipe pour parvenir aux objectifs etablis. Identifie et assure des services au client.

a atteint les resultats attendus. Il ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité
d’outils, de matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe.
Assure un nombre limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.

p
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Processus de recherche : L’entreprise culinaire (suite)

ALI-A13-1

CRITERES

L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour
les atteindre

— établir un echeéancier détaillé et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la
nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec
créativité et sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant
des détails a I’appui et en se servant d’une terminologie
technique pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude
biaisée, toute présomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisageée et faire le bilan du
projet a partir de la rétroaction et de la réflexion

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement
pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

en matiére du contenu

— les tendances et les habitudes alimentaires

— les influences sur les tendances alimentaires et I’acceptation de ces
tendances

— les entreprises en alimentation dans le communauté

— les méthodes et les reglements relatifs a la salubrité, a I’étiquetage et
a la vente des aliments

COMMENTAIRES :
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise culinaire ALI-A13-2

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME

Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/0
Eléments de la recherche 4 3 2 1 0 S/0
Eléments d’ordre technique 4 3 2 1 0 S/0
Contenu 4 3 2 1 0 S/0
Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/0

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’ éleve :

4 adépasse les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

3 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes d’une maniere autonome. 1l ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon constante. Travaille
en collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces
au client.

2 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

1 aatteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de facon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

0 n’apas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Cadre d’évaluation d’un plan de projet : L’entreprise culinaire (suite)

ALI-A13-2

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour

les atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des
questions et trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

en ce qui a trait aux éléments de la recherche

— déterminer la tache

— chercher et recueillir plusieurs sources d’information

— organiser I’information de facon logique

— analyser I’information

— puiser les renseignements pertinents a partir de ressources
établies pour produire de I’information

— indiquer le processus suivi pour préparer le plan

— predire la possibilité que les résultats escomptés dans le
plan se réalisent

— énoncer un jugement sur la faisabilité du plan
d’exploitation

en ce qui a trait aux éléments d’ordre technique
— lisible

— sans erreurs d’orthographe ni de frappe

— grammaire et niveau de langue appropries

— presentation professionnelle et format pertinent

— utilisation efficace des espaces
— en-tétes de pages

— interlignes

— document net et présentable

en matiere du contenu

— description du produit ou service

— description de la clientele et du marché cible

— le plan de commercialisation

— les essais alimentaires

— les fournisseurs

— une stratégie de prix

— le choix approprié des emballages

— le plan de production

— la prévision de ventes

— les méthodes de contréle de la qualité

— les possibilités et les écueils a I’extérieur

— les révisions du plan de commercialisation basées sur les points forts et
les points faibles de la stratégie de commercialisation en cours apres la
mise sur pied de I’entreprise

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensees, des sentiments et des idées clairement pour
justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de terminologie
technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en énumérant des
sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : L’entreprise culinaire

Nom de I’éleve :

Enseignant ou enseignante :

Classe :

Module :

Niveau :

ALI-A13-3

Plat préparé :

Normes pour le plat préparé

Saveur

Agréable

Choix d’ingrédients utilisés
Bien assaisonné

88 8

88 8

888

888

Texture
Convient aux ingredients utilisés

Couleur

Couleur convient aux ingrédients
utilisés

Agréable et acceptable

8

8

8

8

Production

Convient au nombre de ventes
Bonne qualité

Bon emballage

Proportions uniformes

8888

8888

8888

8888

Résultat

Norme

COMMENTAIRES :
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Projet de recherche : La cuisine internationale 2 ALI-Al14-1

Nom de I’¢eleve : Date :
Enseignant ou enseignante : Classe :
CRITERES OBSERVATION/BAREME
Préparation et planification 4 3 2 1 0 S/O

Collecte et traitement de I’information

4 3 2 1 0 S/0

Contenu 4 3 2 1 0  S/O

Collaboration et travail en équipe

4 3 2 1 0 S/0

Partage de I’information 4 3 2 1 0 S/O

NORME DE 3 LORSQUE CELA S’APPLIQUE

Bareme de correction (Les critéres en italiques sont facultatifs.)

L’éleve :

4

a dépassé les résultats attendus. 1l ou elle planifie et résout les problémes avec créativité et efficacité et d’une maniére autonome. 1l ou elle
choisit et utilise avec efficience, efficacité et assurance : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité, en particulier détails et
finition, dépassent la norme. Dirige I’équipe vers la réalisation de ses objectifs. Analyse et assure des services de haute qualité au client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problémes d’une maniére autonome. Il ou elle choisit et utilise avec
efficience et efficacité : outils, matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon constante. Travaille en
collaboration avec I’équipe, donne des idées et des suggestions pour améliorer le rendement. Analyse et assure des services efficaces au
client.

a atteint les résultats attendus. Il ou elle planifie et résout les problemes avec peu d’aide. Il ou elle choisit et utilise convenablement : outils,
matériaux ou processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en collaboration avec I’équipe pour
parvenir aux objectifs établis. ldentifie et assure des services au client.

a atteint les résultats attendus. 1l ou elle suit les directives d’un plan d’action. Il ou elle utilise convenablement un nombre limité d’outils, de
matériaux ou de processus. La qualité et la productivité atteignent la norme de fagon satisfaisante. Travaille en équipe. Assure un nombre
limité de services au client.

n’a pas atteint les résultats attendus. Outils, matériaux ou processus ne sont pas utilisés convenablement.
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Projet de recherche : La cuisine internationale 2 (suite)

ALI-Al14-1

CRITERES
L’éleve va :

pendant sa préparation et sa planification

— se fixer des objectifs et indiquer les étapes nécessaires pour les
atteindre

— établir un écheancier et s’y conformer

— se servir de son esprit d’initiative pour formuler des questions et
trouver des réponses

— planifier et gérer son temps efficacement en établissant
réguliérement des priorités

pendant la collecte et le traitement de I’information

— se servir d’une gamme de ressources et savoir reconnaitre la
nécessité de ressources supplémentaires

— démontrer de la créativité dans la collecte de I’information

— interpréter, organiser et combiner I’information avec créativité et
Sérieux

— consigner I’information avec précision, tout en y ajoutant des
détails a I’appui et en se servant d’une terminologie technique
pertinente

— reconnaitre dans les sources d’information toute attitude biaisée,
toute préesomption et tout jugement de valeurs

— évaluer et parfaire I’approche envisagée et faire le bilan du projet a
partir de la rétroaction et de la réflexion

en matiére du contenu

— les aliments offerts sur le marché, compte tenu du climat, de la
géographie, de I’économie, de I’infrastructure, de la technologie,
des aliments de base, des aliments régionaux

— le golt des aliments, compte tenu de la structure sociale, des
valeurs, de la religion, des croyances, de I’histoire et de la
culture

— le r6le de I’alimentation dans la transmission d’une culture, y
compris le symbolisme, les traditions, les fagons de faire, les
modeles de repas, les célébrations, les roles des hommes et des
femmes

— la sensibilité en matiére d’alimentation, y compris les principes
de planification des repas, les assaisonnements, les associations
d’aliments et de godts, la présentation

— le réle nutritif des aliments

en qui a trait a la collaboration et du travail en équipe

— collaborer avec les membres du groupe

— partager le travail entre les membres du groupe d’une maniere
équitable

— régler les problemes avec délicatesse, par voie de négociation

— faire preuve de leadership et d’habiletés efficaces en
communication

au moment du partage de I’information

— montrer qu’il ou elle peut se servir d’une variété de moyens
d’expression; p. ex. : écrit, oral ou audiovisuel

— communiquer des pensées, des sentiments et des idées
clairement pour justifier ou remettre en question une opinion

— maintenir des normes acceptables de grammaire et de
terminologie technique

— fournir les preuves d’une documentation judicieuse en
énumérant des sources d’information pertinentes

COMMENTAIRES :
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Tableau de normes pour les plats prépareés : La cuisine internationale 2 ALI-A14-2
Nom de I’éléve : Module :
Enseignant ou enseignante : Classe : Niveau :
Plat préparé :
Normes pour le plat préparé Technique Technique Groupe Groupe Groupe Repas ou
n° 1 n° 2 alimentaire alimentaire alimentaire Evénement
n°1 n°2 n°3
Saveur
Saveur agréable & & & & & &
Choix des ingréedients utilisés & & & & & &
Bien assaisonne ae ae ae ae & &
Texture ou Couleur
Convient aux ingredients utilisés & & & & & 2]
Couleur convient a ce type de plat e e e 2] & &
Technique de préeparation
Caracteéristique de cette cuisine & & & & & ae
Technique convenable & & & & & &
Présentation
Les regles de propreté ont été & & & & & &
observées
Le plat est bien présenté ® ® & & e e
La proportion est bonne & & & & & &
Résultat
Norme 8 8 8 8 8 8

COMMENTAIRES :
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Enchainements/Transitions

Cette section du programme d’études a été concue dans le but de donner un apercu
des enchainements et des transitions existant d’une part, entre les APA et les autres
modules et d’autre part, entre les APA et les organisations professionnelles et les
établissements d’enseignement postsecondaire. Les tableaux et les informations
présentes dans cette section vont aider les éleves en APA et le personnel enseignant
a comprendre I’immense potentiel que constituent les applications pratiques des
modules des APA, lorsque les éleves se retrouveront sur le marché du travail.

Table des matieres
Enchainements

Enchainements avec d’autres domaines des APA.......cooviiiiiiiiiiiiiiiaene. p. 341
Enchainements avec les programmes d'études du secondaire..................... p. 342
Transitions
Transition vers le marché du travail ..o p. 342
Transition vers des programmes postsecondaires CONNEXES .........oeveeueenenen. p. 342
Transition vers des initiatives de I'industrie..........c.ooooiiiiiiiiiiiiienns p. 342
Tableaux
Alimentation a I’intermeédiaire .........ccovvieiiiiiiiiii e p. 343
Alimentation : Exemple de module APA
DES-AO08 : Espace vital — Studio 2 : Design technique et industriel ........ p. 344
ENT-AOL : Gestion de I’entreprise : Entreprise et innovation ............... p. 348
Enchainements avec d'autres domaines des APA ... ...coiiiiiiiiiiiiiiiiiineaens, p. 353
Enchainements avec les programmes d étudesS........ovvveiereieieieneneneenannes p. 355
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Enchainements/transitions
Enchainements

Il existe de nombreux enchainements entre le
domaine alimentation, les autres domaines des
APA et les autres programmes d’études du
secondaire. Les enchainements ouvrent la porte
sur des d’études postsecondaires et des
perspectives de carriére.

Enchainements avec d’autres domaines des
APA

Bon nombre de domaines sont reliés au domaine
Alimentation. Par conséquent, I’éléeve sera peut-
étre intéresse par certains modules des domaines
suivants :

Domaine Module Enchainements possibles
Desig_n DES-AO08 : Espace vital - s offert dans le contexte du design d’une usine
technique et | Studio 2 * fonctionnelle
industriel

Entreprise et | ENT-A0L : Gestion de

s offert dans le contexte d’une entreprise en

innovation I’entreprise * alimentation; p. ex. : cafétéria, traiteur
Tourisme TOU-DO03 : Service de qualit¢ a | s possibilités d’une reconnaissance
la clientele professionnelle
TOU-DO4 : Secteur de s se familiariser avec une entreprise en
I’alimentation alimentation (gestion d’une telle entreprise) et

TOU-MO02 : Manipulation des
aliments

TOU-MO01 : Gestion du service
d'alimentation

les normes qui doivent étre observées)

5 possibilités d’une reconnaissance

professionnelle

6 mettre sur pied une entreprise en alimentation

et développer les stratégies nécessaires

* Ces modules sont inclus dans cette section.

Les domaines des APA suivants ont des enchainements moins spécifiques :

Domaine

Themes

Technologie des communications

Présentation

Santé communautaire Nutrition
Gestion des finances Gestion
Gestion et marketing Gestion

Pratiques agricoles

Aspect socioculturel, gestion

Les enchainements possibles entre
I’Alimentation et les autres domaines des APA
sont déterminés par les champs d’études et les
domaines de spécialisation et sont indiqués
dans la présente section (voir Enchainements :

Alimentation et d’autres domaines des APA et
Alimentation a I’intermédiaire).

Plusieurs modules des autres domaines des APA
peuvent étre combinés efficacement aux
modules du domaine Alimentation.
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De plus, les modules suivants comprennent une
section detaillée, intitulée « Notes », qui aide
I’enseignant ou I’enseignante a inclure le
module dans les modules du domaine
Alimentation :

DES-AO08 : Espace vital - Studio 2
ENT-AO1 : Gestion de I’entreprise.

Enchainements avec d’autres programmes
du secondaire

Dans le but de rendre I’apprentissage plus
authentique et plus significatif pour tous les
éleves, il est important d’intégrer d*autres
matiéres au programme d’études du domaine
Alimentation. Connaitre le contenu des autres
programmes favorisera I’apprentissage jumelé
et I’enseignement en équipe. Dans la mesure ou
les éleves appliquent la matiere et les
techniques apprises dans un domaine pour
résoudre un probléme dans un autre domaine,
ils et elles développeront une attitude plus
positive et pourront relever avec confiance les
défis de la vie quotidienne.

Les enchainements qu’il est possible de faire
entre I’Alimentation et les programmes
d’études sont indiqués dans la présente section
(voir Enchainements : Alimentation et d’autres
domaines des APA et Alimentation :
Enchainements avec les programmes d’études).

Transitions

Transition vers le marché du travail

Les modules de niveaux moyen et avancé sont
congus pour donner a I’éléve les connaissances,

les habiletés et les attitudes qui sont exigées sur
le marché du travail. Certaines entreprises sont

heureuses d’embaucher une personne qui
possede les techniques de base et qui est préte a
recevoir une formation plus approfondie chez
I’employeur ou I’employeuse.

Transition vers des programmes
postsecondaires connexes

Les modules offerts dans le domaine
Alimentation peuvent correspondre aux cours
préalables a I’emploi et aux cours
d’apprentissage actuellement donnés par les
établissements d’enseignement postsecondaire.

Transition vers des initiatives de I’industrie

Au cours de I’automne 1990, le comité
directeur de I’industrie canadienne des services
alimentaires a fait publier une document
intitulé : Canadian Food Service Industry : A
Human Resource Study, dans lequel ce comité
mentionnait que plusieurs initiatives sont en
cours dont le but est de développer des normes
d’accréditation pour un certain nombre
d’emplois de I’industrie des services
alimentaires. Les trois principaux organismes
de cette industrie se sont occupés de
I’obtention, a I’échelle nationale, de la
reconnaissance professionnelle pour les métiers
sans apprentissage, il s’agit de :

s I’Association canadienne des restaurateurs
et des services alimentaires, qui a mis sur
pied un programme d’accréditation pour la
direction des services alimentaires;
I’Association canadienne des cadres des
services alimentaires, qui a mis sur pied un
programme de la haute direction des
services alimentaires;

la Fédération canadienne des chefs de
cuisine, qui a mis sur pied un programme de
chef de cuisine.

o

o
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Enchainements — Alimentation a I’'intermédiaire

Thémes Modules Modules de Modules de Modules de
d’Alimentation Santé Tourisme Pratiques
communautaire agricoles
Notions de base en
alimentation ALI-DO1
Nutrition
Perspectives sur
(2 modules) lasanté SAN-DO08

Préparation et

Introduction a la
péatisserie ALI-D02

Qualité du service
TOU-DO03

Présentation Collations et hors-
d’ceuvre simples
(3 modules) ALIDO3
Planification des Sécurité personnelle Secteur de I’alimen Produit et services de
repas 1 ALI-D04 (gestion) SAN-MO01 tation TOU-D04 consommation
PAG-D06
Le prét-a-manger
ALI-DO5 L’Agriculture :
vue d’ensemble
Gestion PAG-DO1
(7 modules) —
Applications de la
Technologie agricole
PAG-D11
L’alimentation Dynamique familiale
canadienne : notre SAN-DO1
Aspect héritage
- ALI-D06
socioculturel
(2 modules)
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA
MODULE DES-A08 : ESPACE VITAL - STUDIO 2
Niveau : Avance

Theme : Habiletés de design, procédés et applications
Préalables : Aucun

Description du module : L’éléve apprend a tenir compte de la forme et de I’espace lorsqu’il ou elle
concoit un design dans un domaine de I’architecture, de I’environnement urbain ou de I’aménagement
d’intérieur précis qui correspond aux besoins spécifiques de I’étre humain ou du milieu. Il ou elle
évalue les solutions sur une base fonctionnelle, en tenant compte de I’esthétique et de la pertinence de
son projet dans I’environnement humain. L’éleve peut également tenir compte des matériaux et des
procédes de fabrication a cette étape-ci, sans nécessairement trouver de solutions. Au moment ou
L’éléve se penchera sur les détails, il ou elle traitera des aspects ergonomiques du design.

Parametres du module : Les outils et I’équipement nécessaires pour faire des esquisses, des dessins et
du modelage, ainsi que la possibilité d’utiliser un ordinateur. Les installations ou I’équipement
spécialisés dépendent de la méthode choisie.

Remarque : Nous recommandons que I’enseignement du présent module soit donné par une personne
ddment qualifiée en architecture, en environnement urbain ou aménagement d’intérieur.

Dans une cuisine, on fait les repas, mange, se rencontre, nettoie, confectionne différentes choses et,
parfois, on est tres pressés. Le design est en fait ce qui détermine I’aspect fonctionnel d’une cuisine,
qui répond ou non aux besoins des utilisateurs et des utilisatrices. Quant a I’apparence? L’éleve
développera sa technique en créant le design d’une cuisine fonctionnelle.

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
5 trouver des solutions - |5 la résolution d’un enseignant ou d’une enseignante 50
niveau avancé - aux ou d’un éléve pour un avant-projet spécifique en
problémes de un ou de aménagement d’intérieur - niveau avance.
plusieurs thémes en o . _
aménagement Matériel d’évaluation
(architecture, J DES-A08-1 : Evaluation du projet : Aménagement
environnement urbain ou d’intérieur - Studio 2
ar’r)en,agement Norme de 2 pour chaque critere
d’intérieur)
s utiliser des éléments et |8 le choix et I’utilisation d’éléments et de principes de 10
des principes de design’ dESign dans son travail.

p. ex. : I’espace, la
forme, les aspects
ergonomiques d’un
aménagement

Matériel d’évaluation
J Ressources autorisées pour les explications et les
exemples d’éléments et de principes de design
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)

MODULE DES-A08 : ESPACE VITAL - STUDIO 2 (suite)

Résultats d’apprentissage Critéres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L’éleve va : L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

J DES-A08-1 : Evaluation du projet : Aménagement
d’intérieur - Studio 2

Norme de 2 pour chaque critere

o porter des jugements s la justification des jugements portés pendant la phase 20
rationnels en ce qui a de conception concernant la qualité esthetique du
trait a la qualite projet, tel que mentionné au cours de la présentation
esthétique du design ou critique.

d’un aménagement _ _
Matériel d’évaluation

J DES-A08-1 : Evaluation du projet : Aménagement
d’intérieur - Studio 2
Norme de 2 pour chaque critere

s choisir, organiser et 5 la tenue et la présentation d’un journal et d’un 20
présenter les projets de portfolio de design bases sur le module. Durant la
design présentation ou critique que fera I’éleve de son

portfolio a I’enseignant ou I’enseignante et a un groupe

de pairs, I’accent sera placé sur la résolution de

I’énoncé du projet, ainsi que sur le discours de I’éléve

concernant :

J la facon dont la solution proposée tient compte des
besoins des humains et du milieu

J les jugements portés durant le travail de
conception

J leur justification

J les répercussions de ces jugements sur le produit
fini.

Matériel d’évaluation

J DES-D08-3-D : Présentations/rapports :

Aménagement d’intérieur - Studio 2
Norme de 3 pour chaque critere

s démontrer ses L’observation de I’effort personnel et de I’interaction | Incorporée
compétences de base. sociale au cours de I’apprentissage. tout au long
du module

o

Matériel d’évaluation

J Compeétences de base (tableau de réféerence) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce
module
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)
MODULE DES-A08 : ESPACE VITAL - STUDIO 2 (suite)

Concepts

Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS)

Notes

Développement

L’éleve devrait :

¢ décrire comment la forme et I’espace sont utilisés dans

Comparer les espaces

d’habiletes le contexte de I’amenagement (architecture, d’une cuisine pour une
environnement urbain et aménagement d’intérieur); famille
« conventionnelle » et
¢ faire des recherches et comparer des aménagements de | ceux d’une cuisine
deux communautés différentes, p. ex. : climat, facteurs |pour une personne
socio-economiques, culture; handicapée
physiquement
¢ indiquer un exemple tiré d’un aménagement dans le Ou
domaine de I’architecture, de I’environnement urbain ou | pour une famille
de I’aménagement d’intérieur (p. ex. : une charpente étendue par rapport a
d’une maison canadienne et une maison japonaise) et les |une famille nucléaire
comparer; ou
pour une maison
6 décrire les répercussions qu’une conception peut avoir | familiale par rapport a
sur des environnements humains et naturels. un appartement pour
un beau-parent
Ou
pour une cuisine
industrielle et pour une
cuisine familiale
Ou
pour une cuisine d’un
restaurant prét-a-
manger et pour une
cuisine d’hétel ou de
salle de banquet.
Eléments et ¢ indiquer les éléments et les principes de design utilisés
principes de pour résoudre chaque probléme et expliquer comment
design leur utilisation a su contribuer a I’aspect esthétique et
fonctionnel de la solution.
Méthode de 6 indiquer, puis resoudre un probléme de design en Probléme de design :
résolution de amenagement dans le domaine de I’architecture, de s Une cuisine pour une
problémes I’environnement urbain ou de I’aménagement personne handicapée

d’intérieur; p. ex. : un espace habitable personnel, un
espace habitable pour des conditions ambiantes
extrémes, un espace commercial, un parc, un restaurant,
un espace habitable préfabriqué avec des éléments a
assembler sur les lieux, un abri pour la survie;

physiquement
ou
s une cuisine pour
I’appartement de
beaux-parents
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MODULE DES-A08 : ESPACE VITAL - STUDIO 2 (suite)

Concepts Reésultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’eléve devrait : OuU
Méthode de s identifier chaque probléme, rédiger un énoncé de projet |° ?:;ﬁ;gsme pour une
; . et faire un plan en vue de résoudre le probleme;
résolution de monoparentale dont
E)Srl:)it::;mes ¢ choisir et utiliser les outils et le matériel adéquats, selon :?r?]irtzsessources sont
ce qui est mentionné dans I’énoncé de projet; oU
6 justifier les décisions prises durant la phase de ’ l:gsiacuurljr']rt]eoﬁoduersun
conception et indiquer leur incidence sur I’aspect installations de
esthetique de la solution. .
production
alimentaire.
Présentation, o Voir les Resultats d’apprentissage spécifiques, de Voir les notes des
journal' et DES-AO01 : Design 2 D - Studio 1. modules DES-AO01 :
portfolio de Design 2 D - Studio et
design celles de DES-A01 :
Design 3 D - Studio.
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)

MODULE ENT-AO1 : GESTION DE L’ENTREPRISE

Niveau : Avance

Theme : Réaliser son idée

Préalable : Aucun

Description du module : L’éléve développe des méthodes de gestion pour une entreprise.

Parametres du module : Aucun équipement specialisé ou installations nécessaires.
Module d’accompagnement : ENT-MO04 : Réalisation d’une idée

Normes du programme et d’évaluation

Résultats d’apprentissage Criteres et conditions d’évaluation Attribution
géneraux (RAG) suggerée
L éléve va : L’évaluation du rendement de I’éléve sera basee sur :
s décrire les méthodes de | & un organigramme représentant la structure de I’un de 10
gestion nécessaires a deux cas :
I’implantation de J sa propre entreprise
I’entreprise J une autre compagnie ou organisation.

Matériel d’évaluation
J ENT-AO01-1 : Grille d’évaluation d’un
organigramme

Norme de 3 a chaque partie appropriée de

I’évaluation
s gérer I’entreprise en o un portfolio. Pour chaque titre de poste, décrire au 20

accomplissant les moins cing des critéres suivants :
fonctions suivantes : J les fonctions de gestion
J prise de décisions J les eléments d’un leadership efficace
J gestion des ressources 3 la motivation

humaines J larésolution de conflits
J gestion des finances J la promotion du travail d’équipe.

Matériel d’évaluation
ENT-AO01-2 : Grille d’évaluation d’un organigramme

Norme de 3 a chaque partie appropriée de

I’évaluation
o examiner les risques 5 un plan d’urgence : on donne trois scénarios de 45
graves et élaborer des problémes éventuels & I’éléve; celui-ci va développer
méthodes pour parer un plan d’urgence pour chaque exemple :
aux eventualites J une demande immédiate d’un produit
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)
MODULE ENT-AO01 : GESTION DE L’ENTREPRISE (suite)

Résultats d’apprentissage
géneraux (RAG)

Criteres et conditions d’évaluation

Attribution
suggerée

L’éleve va :

examiner le processus
de contrdle d’un plan
d’exploitation et le
réviser au besoin

o

s démontrer ses
compétences de base.

L’évaluation du rendement de I’éleve sera basée sur :

o

o

o

J une complication au niveau des ressources humaines

J un retard important dans la production
J un nouveau compétiteur sur le marché.

Matériel d’évaluation
ENT-AO01-2 : Grille d’évaluation des plans d’urgence

Norme de 3 a chaque partie appropriée de
I’évaluation

une présentation orale sur I’état de I’entreprise. On

aborde les aspects suivants :

J la situation actuelle

J la mise en évidence des points forts et des points
faibles

J les révisions nécessaires.

Matériel d’évaluation
J ENT-AO01-3 : Grille d’évaluation : Développement
de I’entreprise

Norme de 3 a chaque partie appropriée de
I’évaluation

un journal de réflexion qui contient des commentaires
pertinents sur les connaissances, les habiletés et les
attitudes acquises dans le domaine de la gestion.

Materiel d’évaluation
J ENT-AOQ01-4 : Grille d’évaluation : journal de
réflexion

Norme de 3 a chaque partie appropriée de
I’évaluation

Démontrer, avec documents a I’appui, qu’on a
repondu a au moins cing des neuf critéres établis

I’observation de I’effort personnel et de I’interaction
sociale au cours de I’apprentissage.

Matériel d’évaluation
J Compétences de base (tableau de réference) et tout
autre matériel d’évaluation identifié dans ce module

20

Incorporee
tout au long
du module
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)
MODULE ENT-AO01 : GESTION DE L’ENTREPRISE (suite)

Concepts Resultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Prise de 5 évaluer les objectifs et les buts de I’entreprise;
décisions
 créer une structure organisationnelle pour atteindre les buts
et les objectifs de I’entreprise;
5 analyser les buts et développer un plan d’action répondant
aux exigences de I’entreprise dans les domaines suivants :
J capital
J main-d’ceuvre
J marketing
J production ou service;
5 apprecier les reglements édictés par le gouvernement SIMDUT
concernant :
J la santé (Public Health Act)
J la sécurité (Occupational Health and Safety Act) Voir :
Normes d’emploi de la province
J I’indemnisation
J les conditions d’emploi (Code canadien du travail, Loi sur
les normes de I’emploi);
¢ discuter des problémes d’ordre éthique en affaires;
5 etablir et maintenir des fonctions de communication interne
et externe efficaces.
Gestion du 5 décrire les composantes ou stratégies nécessaires :
personnel J du recrutement

J de la formation du personnel;

examiner le réle du service des ressources humaines dans
I’entreprise;

o

examiner les caracteristiques du role de superviseur ou
superviseuse;

o

discuter des éléments de rémunération :
J tangibles
J non tangibles;

o
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)
MODULE ENT-AO01 : GESTION DE L’ENTREPRISE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes

L’éleve devrait :

s évaluer I’effet des conditions de travail sur la culture de

Gestion du I’entreprise;

personnel

(suite) expliquer I’effet que le moral a sur la productivité;

o

montrer qu’il ou elle peut se servir de stratégies de résolution
de conflits;

o

faire preuve d’habiletés de negociation;

o

proposer un systeme pour traiter les retards et I’absentéisme; _Exemples - paye,
journées de congé,
formuler un plan pour encourager : certificat de

J la formation d’équipes performance
J le professionnalisme.

o

o

remplir une évaluation de la performance.

o

Gestion des examiner des documents de base tels que :
finances J les regus de vente

J les coupons de caisse

J les talons de chéque;

o

examiner les fonctions de comptabilité :
J les mouvements de trésorerie

J les profits et les pertes

J la feuille de bilan;

o

effectuer des fonctions bancaires :
J identifier des institutions bancaires
J remplir convenablement divers formulaires;

o

créer un modele de feuille de paye;

o

examiner la fonction des comptes clients et des comptes
créditeurs et leur relation avec les mouvements de trésorerie.

o
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Enchainements - Alimentation : Exemple de module APA (suite)
MODULE ENT-AO01 : GESTION DE L’ENTREPRISE (suite)

Concepts Résultats d’apprentissage spécifiques (RAS) Notes
L’éléve devrait :
Controéle s examiner différents plans d’entreprise et identifier les

facteurs a surveiller :

J

J
J
J
J

o

les mouvements de trésorerie

la satisfaction des clients
I’efficacité des ressources humaines
les fournitures et I’inventaire

les autres facteurs;

établir un calendrier pour indiquer quand et comment

surveiller chaque facteur;

o

examiner les facteurs externes qui peuvent influer sur

I’entreprise :
J fluctuations de I’économie

J

modes passageres

J variations saisonniéres;

o

o

o

o

proposer des changements pour corriger des incohérences;
élaborer des stratégies pour modifier un plan en cours;

discuter des circonstances dans lesquelles il peut étre
pertinent de réduire les effectifs ou de fermer I’entreprise;

formuler un plan répondant aux exigences et aux
responsabilités qu’entraine la réduction des effectifs ou la

fermeture d’une entreprise.
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Enchainements avec d'autres domaines des APA

Modules
d"Alimentation

Autres domaines des APA

Adaptation au travail

Design technique et industriel
Electrotechnologies

Energie et mines

Entreprise et innovation
Fabrication

Faune

Foresterie

Gestion des finances

Gestion et marketing
Logistique

Mécanique

Mode

Pratiques agricoles

Santé communautaire

Soins esthétiques

Technologie des communications
Technologies de la construction
Tourisme

Traitement de I"information

Théme: Nutrition

ALI-DO01 : Notions de base en
alimentation

=

ALI-D02 : Au-dela du Guide
alimentaire canadien

ALI-MO02 : Nutrition et performance
athlétique

ALI-MO03 : L'énergie nécessaire a la
santé et a I'activité physique

ALI-AQL : Les étapes de la vie et
I*alimentation

ALI-A02 : Nutrition et digestion

Théme: Préparation et presentation

ALI-DO02 : Introduction a la patisserie

ALI-D03 : Collations et hors-
d"oeuvre simples

ALI-MO04 : Gateaux et patisseries

ALI-MO05 : Pains et petits pains a la
levure

ALI-MO06 : Produits laitiers et oeufs

ALI-MO07 : Consommés, soupes et
sauces

ALI-MO08 : Fruits, légumes et
produits céréaliers

ALI-MO09 : Mets froids et créativité

ALI-M10 : Préparation et cuisson de
viandes

ALI-M11 : Poisson et volaille

ALI-AO03 : Patisserie et créativité

ALI-A04 : Autres produits a la levure
- Niveau avancé

ALI-A05 : Sauces classiques et
nouvelles

ALI-A06 : Présentation des aliments

ALI-AQ7 : La restauration rapide

ALI-A08 : La cuisson des viandes -
Niveau avancé

ALI-A09 : Les coupes simples des
viandes
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Enchainements avec d*autres domaines des APA (suite)

Modules

d"Alimentation

Autres domaines des APA

Adaptation au travail
Design technique et industriel
Electrotechnologies
Energie et mines
Entreprise et innovation
Fabrication

Faune

Foresterie

Gestion des finances
Gestion et marketing
Logistique

Mécanique

Mode

Pratiques agricoles

Santé communautaire

Soins esthétiques

Technologie des communications

Technologies de la construction

Tourisme

Traitement de I"information

Théme: Gestion

ALI-D04 :

Planification des repas 1

ALI-D05

: Le prét-a-manger

ALI-M12 :

Planification des repas 2

ALI-M13 :

La cuisine végétarienne

ALI-M14

: Repas-minute

ALI-M16 :

L'entreprise en

alimentation

i

ALI-A10 :

Comment recevoir

ALI-All :

Transformation des

aliments

ALI-A12 : Alimentation : évolution et
innovation

ALI-A13 :

L"entreprise culinaire

}

Theme: Aspect socioculturel

ALI-DO06 :

-L"alimentation

canadienne - notre héritage

ALI-M17 .

La cuisine internationale 1

ALI-Al4 :

La cuisine internationale 2

% Certains enchainements avec les compétences développées dans ce domaine, généralement par I*utilisation de

- Plus

technologie ou de processus connexes.
ieurs enchainements avec les compétences de ce domaine. Les éléves vont approfondir, élargir et utiliser un
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Enchainements avec les programmes d’études

Modules d*Alimentation

Programme d'études

Intermédiaire Secondaire
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Theme: Nutrition

ALI-DO1 : Notions de base en alimentation

ALI-D02 : Au-dela du Guide alimentaire canadien

ALI-MO02 : Nutrition et performance athlétique

ALI-MO03 : L'énergie nécessaire a la santé et a I'activité
physique

ALI-AQ1 : Les étapes de la vie et I'alimentation

ALI-A02 : Nutrition et digestion

Théme: Préparation et presentation

ALI-DO02 : Introduction a la patisserie

ALI-DO03 : Collations et hors-doeuvre simples

ALI-MO04 : Gateaux et patisseries

ALI-MO05 : Pains et petits pains a la levure

ALI-MO06 : Produits laitiers et oeufs

ALI-M07 : Consommés, soupes et sauces

ALI-MO08 : Fruits, légumes et produits céréaliers

ALI-MO09 : Mets froids et créativité

ALI-M10 : Préparation et cuisson de viandes

ALI-M11 : Poisson et volaille

ALI-AO03 : Patisserie et créativité

ALI-A04 : Autres produits a la levure - Niveau avancé

ALI-A05 : Sauces classiques et nouvelles

ALI-A06 : Présentation des aliments

ALI-AQ7 : La restauration rapide

ALI-A08 : La cuisson des viandes - Niveau avancé

ALI-A09 : Les coupes simples des viandes

Theme: Gestion

ALI-D04 : Planification des repas 1

ALI-DO5 : Le prét-a-manger

ALI-M12 : Planification des repas 2

ALI-M13 : La cuisine végétarienne

ALI-M14 : Repas-minute

ALI-M16 : L'entreprise en alimentation

ALI-A10 : Comment recevoir

ALI-A1l : Transformation des aliments

ALI-A12 : Alimentation : évolution et innovation

ALI-A13 : L'entreprise culinaire
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Enchainements avec les programmes d’études (suite)

Programme d'études

Modules d*Alimentation

Intermédiaire Secondaire
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Theme: Aspect socioculturel

ALI-DO06 : -L'alimentation canadienne - notre héritage

ALI-M17 : La cuisine internationale 1

ALI-Al4 : La cuisine internationale 2

% Certains enchainements avec les compétences développées dans ce domaine, généralement par I"utilisation de

technologie ou de processus connexes.

- Plusieurs enchainements avec les compétences de ce domaine. Les éléves vont approfondir, élargir et utiliser un
grand nombre de connaissances ou d'habiletés dans des situations pratiques.

p. 356 - Arts pratiques et appliqués, Alimentation




Lexique

Cette section du programme d’études a été concue dans le but de permettre a
I’éléve et au personnel enseignant de faire une consultation rapide pour
trouver la signification des termes et concepts utilisés tout au long du domaine
a I’étude. Nous n’avons pas inclus toutes les définitions possibles dans le souci
de ne pas surcharger le programme. Vous pourrez faire, s’il y a lieu, des
recherches complémentaires dans les dictionnaires spécialisés.

Table des matieres

Lexique - Alimentation
Lexique ANglaiS/FranGaiS. . ......ueeeeueeeee i eeieeeeeeeaeeneeanes p. 359
Lexique Francais/ANGIaiS. .......eveeeieeeiee e p. 363
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Lexique

Anglais — Francais
Absorption

Baking

Basic stock

Bed-and-Breakfast

Body Mass Index (BMI)

Breakfast

Broiler

Canada's Food Guide to Healthy Eating
Chicken nugget

Cocooning

Convenience food
Cookery

Crumb crust

Eating disorders
Energy requirements

Entremetier

Equipment

Facility

Fast food

Fast-food outlet, fast-food restaurant

Fast-food business, fast-food industry

Assimilation
Patisserie
Bouillon, court-bouillon

Gite du passant, chambre d’hote, gite touristique,
chambre et petit déjeuner

Indice de masse corporelle (IMC)

Déjeuner

Grilloir

Guide alimentaire canadien pour manger sainement
Croquette de poulet

Pantouflage, mieux-vivre chez soi, faire du
cocooning

Plats préparés

Mode, méthode de cuisson

Crodte a la chapelure, crodte de chapelure
Troubles alimentaires

Besoins energétiques

Entremetier, entremétier, entremettier, cuisinier
préposé aux légumes

Appareils

Equipement, installation

Prét-a-manger, repas-minute, plats-minute
Restaurant(s)-minute, restopouce, restaupouce

Restauration-minute, restauration rapide
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Food

Food choices

Food group

Food sanitation, food safety

Food-borne disease

Grain products
Griddle

Gril

Handling
Hygiene

Label

Lunch

Lunch box
Meal

Milk products

Misinformation

Nutrition label

Nutritional adequacy
Nutritional content

Nutritional needs

Nutritional status

Aliment, cuisine, denrée alimentaire, plat, recette

Choix alimentaires, choix d*aliments
Groupe alimentaire

Salubrité

Toxi-infection alimentaire ( T.I1.A.),
intoxication alimentaire,
empoisonnement alimentaire
Produits cérealiers

Plaque chauffante

Gril

Maniement, manipulation

Hygiene

Emballage

Déjeuner, diner

Boite-repas

Repas

Produits laitiers

Fausse information, faux renseignement(s),

renseignements errones

Tableau d*information nutritionnelle des emballages,

étiquetage nutritionnel
Bilan nutritionnel

Contenu nutritif

Besoins nutritionnels, besoins en énergie, besoins en

éléments nutritifs

Etat nutritionnel, équilibre nutritif
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Palatability
Public Health Act
Quick breads
Rush hour cuisine

Safety

Sanitation
Saucier
Scratch-made food

Short order cook

Short order cooking
Small, gross motor development
Snack

Specialty breads
Specialty cakes
Specialty desserts
Specialty pastries
Supper

Target groups
Taste test

Tools

Training diet

Trim

Palatabilité, appétibilité, appétabilite

Public Health Act (Loi sur la Santé publique, 1995)
Pates éclair

Repas-minute

Sécurité (maniement des appareils et des ustensiles),
salubrité (maniement des aliments)

Hygiene, salubriteé
Chef saucier
Plats préparés a partir d’ingrédients de base

Cuisinier ou cuisiniere préparant des plats rapides,
cuisinier-minute

Restauration rapide
Développement de la motricité globale, fine
Collation

Pains de fantaisie

Gateaux de spécialité
Desserts de fantaisie
Patisseries de fantaisie
Souper

Groupes cibles

Test de dégustation
Ustensiles

Régime durant I'entrainement

Parage (arranger pour la cuisson)
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TV dinner Repas congelé

Vegan Végetalien

Well-being Bien-étre

Wellness Mieux-étre

Workplace Hazardous Materials Systeme d’information sur les matiéres dangereuses
Information System(WHMIS) utilisees au travail (SIMDUT)

Yeast bread Pain a la levure
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Lexique
Francais — Anglais

Aliment, cuisine, denrée alimentaire, plat,
recette

Appareils
Assimilation
Besoins energétiques

Besoins nutritionnels, besoins en énergie,
besoins en éléments nutritifs

Bien-étre

Bilan nutritionnel

Boite-repas

Bouillon, court-bouillon

Chef saucier

Choix alimentaires, choix d*aliments
Collation

Contenu nutritif

Croquette de poulet

Crodte a la chapelure, crolte de chapelure

Cuisinier ou cuisiniere préparant des plats
rapides, cuisinier-minute

Déjeuner
Déjeuner, diner
Desserts de fantaisie

Développement de la motricité globale, fine

Food

Equipment
Absorption
Energy requirements

Nutritional needs

Well-being
Nutritional adequacy
Lunch box

Basic stock

Saucier

Food choices

Snack

Nutritional content
Chicken nugget
Crumb crust

Short order cook

Breakfast
Lunch
Specialty desserts

Small, gross motor development
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Emballage

Entremetier, entremétier, entremettier,
cuisinier préposé aux légumes

Equipement, installation

Etat nutritionnel, équilibre nutritif

Fausse information, faux renseignement(s),

renseignements erronés
Gateaux de spécialité

Gite du passant, chambre d’héte, gite
touristique, chambre et petit déjeuner

Gril

Grilloir

Groupe alimentaire
Groupes cibles

Guide alimentaire canadien pour manger
sainement

Hygiene

Hygiéne, salubrité

Indice de masse corporelle (IMC)
Maniement, manipulation
Mieux-étre

Mode, méthode de cuisson

Pain a la levure

Pains de fantaisie

Palatabilité, appétibilité, appétabilité

Pantouflage, mieux-vivre chez soi, faire du

cocooning

Label

Entremetier

Facility
Nutritional status

Misinformation

Specialty cakes

Bed-and-Breakfast

Gril
Broiler
Food group

Target groups

Canada’s Food Guide to Healthy Eating

Hygiene

Sanitation

Body Mass Index (BMI)

Handling
Wellness
Cookery

Yeast bread
Specialty breads
Palatability

Cocooning
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Parage (arranger pour la cuisson)
Pates éclair

Patisserie

Patisseries de fantaisie

Plaque chauffante

Plats préparés

Plats préparés a partir d’ingrédients de base

Prét-a-manger, repas-minute, plats-minute
Produits céréaliers

Produits laitiers

Public Health Act (Loi sur la Santé publique,

1995)

Régime durant I'entrainement
Repas

Repas congelé

Repas-minute

Restaurant(s)-minute, restopouce,
restaupouce

Restauration rapide
Restauration-minute, restauration rapide
Salubrité

Sécurité (maniement des appareils et des
ustensiles), salubrité (maniement des
aliments)

Souper

Systeme d’information sur les matiéres
dangereuses utilisées au travail (SIMDUT)

Trim

Quick breads
Baking

Specialty pastries
Griddle
Convenience food
Scratch-made food
Fast food

Grain products
Milk products

Public Health Act

Training diet
Meal

TV dinner

Rush hour cuisine

Fast food outlet, fast- food restaurant

Short order cooking
Fast-food business, fast- food industry
Food sanitation, food safety

Safety

Supper

Workplace Hazardous Materials Information
System (WHMIS)
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Tableau d"information nutritionnelle des
emballages, étiquetage nutritionnel

Test de dégustation

Toxi-infection alimentaire ( T.1.A.),
intoxication alimentaire,
empoisonnement alimentaire
Troubles alimentaires

Ustensiles

Végetalien

Nutrition label

Taste test

Food-bhorne disease

Eating disorders
Tools

Vegan
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