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Annexe au guide 
 

Guide : Ce guide sert d’indication à tous les groupes chargés de la PQual pratique, à savoir 

les personnes en formation, les formateurs, les chefs experts, ainsi que les sites d'examens. 

Il a été créé selon : 

• Le règlement d'exécution de la procédure de qualification du 1er janvier 2024 

• La liste des méthodes de cuisson annexée au Plan de formation du 20 juin 2023 
 
Ordinateur : Ils sont autorisés durant la planification et la préparation à l’entretien professionnel. 
Mais interdit à la cuisine durant le travail pratique. 
 
Recettes : Les recettes des hors- d’œuvre / potages et plats principaux seront à disposition le jour 
de l’examen. Les recettes personnelles sont permises et même recommandées. 
Si vous désirez utiliser vos propres recettes, vous devrez les imprimer personnellement. 

Nous ne pourrons pas les faire pour vous le jour même. Il n'est pas possible de garantir que 

des ingrédients supplémentaires, différents de la recette remise, soient disponibles sur le lieu 

d'examen. 

Toutes les recettes doivent être adaptées pour 4 personnes  
 
Petits fours : Vous avez le choix entre un des quatre petits fours donnés. 
Vous devez créer vos propres recettes. 
La masse pour les petits fours ne doit pas dépasser 250 grammes au maximum. 
 
Choix des mets : Le jour-même, le Chef expert vous laissera le choix, entre deux plats qui 
composent les différentes situations. 
 
Les consignes de service : Pour tous les plats, utilisez la vaisselle du lieu d'examen. Le plat 
principal doit impérativement être servi sur des assiettes. Il n'est pas permis d'apporter sa propre 
vaisselle. 
 
Dossiers : Rendre les dossiers « entremets froids + compote ou coulis de fruits » et « friandises » 
pour le vendredi 22 mai 2026 dernier délai. 
Le dossier doit être remis le jour de cours à l’EPM au passage du doyen en classe du lundi 18 mai 
au vendredi 22 mai 2026. 
 
Si celui-ci n’a pas été rendu le jour de cours, vous devrez l’apporter en main propre jusqu’au 26 mai 
2026 au Chef expert chez HGF au cours interentreprises à Pully. 
 
HGF-VAUD 
Monsieur F. Boulard  
Chef expert  
Av. Général-Guisan 42A 
1009 Pully 
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Horaire 
 
 
Travaux pratiques – Entretien professionnel       AFP 
 
(7h.30 – 7h.45) Arrivée sur site, prise des vestiaires. 

7h.45 – 8h.00  Accueil, attribution des postes, visite de la cuisine 

8h.00 – 8h.15 Explication du déroulement et des tâches 

8h.15 – 8h.45 Planification 

8h.45 – 9h.35 Travail en cuisine, mise en place, tâche a) 

9h.35 – 9h.50 Pause 

09h.50 – 12h.45 Travail en cuisine, finition, tâche b) 

  11h.40 – 11h.55 Envoi entrée / potage 

  12h.05 – 12h.20 Envoi plat principal 

  12h.30 – 12h.45 Envoi entremets 

12h.45 – 13h.00 Nettoyage et rangement 

13h.00 – 13h.30 Repas et pause 

 

13h.35 – 13h.55 Préparation entretien professionnel 

14h.00 – 14h.30 Entretien professionnel (Série A) 

14h.35 – 15h.05 Entretien professionnel (Série B) 

 
 
 
5 heures de TP 
45 minutes de pause 
50 minutes d’entretien professionnel + préparation (30’ + 20’) 
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Liste de la mise en place de base 

Vous trouverez ci-dessous un modèle de liste de mise en place de base recommandée. Cette liste peut va-

rier d'un canton à l'autre. La liste de la mise en place de base est communiquée chaque année par le lieu 

d'examen en même temps que les situations. 

 
Mise en place de base pour la procédure de qualification Employée en cuisine AFP / Employé en cuisine AFP 

 
Catégories 

d'ingrédients 
Produits Plus d'infos 

 Catégories 

d'ingrédients 
Produits Plus d'infos 

Herbes (fraîches) Basilic  Œufs Œufs Frais, entiers, crus 
 Aneth   Jaune d'œuf Past. 
 Estragon   Blanc d’œuf Past. 
 Cerfeuil   Œufs entiers Past. 
 Coriandre     

 Laurier Séché Produits laitiers Fromage à pâte extra-dure Râpé 
 Persil Frisé  Yogourt Nature 
 Persil Plat  Beurre  

 Menthe poivrée   Lait Past. ou UHT 
 Romarin   Crème acidulée  

 Sauge   Crème entière 35 %, UHT 
 Ciboulette     

 Thym  Sucre / édulcorant / 

miel 

Miel  

   Sucre cristallisé  

    Sucre en poudre  

Épices Curry en poudre   Sucre brut  

 Pâte de curry Rouge    

 Clous de girofle  Fruits à coque / 

graines oléagineuses / 

légumineuses 

Noix Cerneaux de noix 
 Gingembre Frais Cacahuètes Décortiquées + salées 
 Cumin  Noisettes Cerneaux de noix, moulues 

 Carvi   Noix de coco Râpées 
 Raifort En conserve  Graines de courge  

 Noix de muscade   Amandes Effilées, en bâtonnets 
 Poivron Doux  Amandes Moulues 
 Peperoncino Frais  Pignons de pin  

 Poivre en grains Noir, blanc  Graines de sésame Blanches 
 Safran en poudre     

 Gousses de vanille  Produits convenience 

(Fonds) 

Bouillon  

 Baies de genièvre  Fond de poisson  

 Bâtons de cannelle   Fond de volaille Blanc 
 Citronnelle   Fond de légumes  

    Fond de veau Brun, Blanc 

Sel / condiments Fleur de sel     

 Moutarde à gros grains  Produits convenience 

(Divers) 

Agar Agar  

 Ketchup  Poudre à lever  

 Sel de cuisine   Levure  

 Lait de coco   Feuilles de gélatine  

 Moutarde Douce  Chapelure  

 Sauce soja   Pain de mie  

 Tabasco     

 Concentré de tomates  Produits céréaliers Semoule de blé dur Fin finot 
 Sauce Worcestershire   Amidon de maïs  

    Farine blanche  

Huiles Huile de noix     

 Huile d'olive  Produits alcoolisés Bière Blonde 
 Huile de colza   Brandy ou cognac  

 Huile de sésame   Grand Marnier  

    Vin de cuisine Rouge, blanc 

Vinaigre Vinaigre de cidre   Madère  

 Vinaigre balsamique Foncé, blanc  Noilly Prat  

 Vinaigre de framboise   Pernod  

 Vinaigre de vin rouge et blanc   Porto Rouge, blanc 
    Sherry  

      

Divers Pulpe de fruits Divers arômes Pâtes Pâte feuilletée Leisi Quick 
 Raisins sultanes Foncés, clairs  Pâte à gâteau Pâte brisée 
 Couverture Lait, foncé, blanc  Pâte à rouleaux de 

printemps 

 

     

       

       

Aromates pour la préparation, non préparés, non coupés (ne peuvent 

être utilisés que comme aromates et non comme ingrédients principaux) 

Carottes, céleri-rave, poireau (vert), ail, échalotes, oignons 

Citrons verts, oranges, citrons 
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Situations pour l'année d'examen « 2026 » 

  

 Situation 1 

Vous recevez du.de la chef.fe de cuisine la mission de prendre en charge, dans le cadre d'une manifesta-

tion planifiée, la production de certaines parties de l'offre, notamment d’un hors-d’œuvre chaud, du plat 

principal avec accompagnement et d'un entremets. 

 
Partie de tâche a) : Mise en place (de la production) 

Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires à la partie b) de la tâche : 

• Préparez les ingrédients pour le hors-d’œuvre chaud 

(peser, laver, parer, découper, ...). 

• Préparez le poisson attribué (fileté) prêt à être cuisiné 

(parer, découper ou portionner). 

• Lavez, préparez et coupez les légumes pour le plat principal. 

• Préparez la pâte pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette. 

 
Partie de tâche b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plats 

Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun. 

 
Hors-d'œuvre chauds 

Vous réalisez un hors-d'œuvre chaud imposé : 

1) Quiche au fromage 

2) Œuf poché florentine 

3) Samossas aux légumes 

4) Feuilleté aux champignons 

 

 
Mets de poisson 

Vous produisez un mets de poisson imposé en utilisant la méthode de cuisson imposée définie dans 

l’intitulé. Pour ce faire, vous utilisez les filets de poisson que vous avez préparés dans l'exercice a). 

La garniture dépend de la déclinaison prédéfinie du mets. 
 
1) Filet de truite meunière 
2) Filet de truite poché zougoise 
3) Filet de sandre à la vapeur, sauce au vin rouge 
4) Filet de sandre pané, mayonnaise aux herbes 
 

 
Accompagnement de féculents à base de pommes de terre ou de céréales 

En guise de féculent, préparez un mets à base de pommes de terre ou de céréales selon la recette im-

posée. 

1) Pommes nature 

2) Pommes duchesse 

3) Gnocchi romaine 

4) Riz pilaf 

 
Accompagnement de légumes 

Vous préparez les légumes que vous avez déjà coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée. 
 
 1) Carottes Vichy 

2) Tomate provençale 
3) Courgette sautée à l’ail et au thym 

 4) Chou-fleur gratiné 
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Entremets froids avec une friandise 

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est à compléter par une compote de fruits 

ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et la friandise (12 pièces). Pour la 

préparation de ce mets, vous avez à votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de 

mise en place de base (complétée le jour de l'examen avec des produits frais supplémentaires). 

Pour la friandise, utilisez la pâte déjà préparée dans l'exercice a). 
 
 

- Fruits pour compote ou coulis 
 

- Petits fruits 
- Pommes Golden 
- Abricots 
- Melon charentais 

 
 

- Friandises 
 

-    Sablés 
-    Financiers 
-    Madeleine 
-    Rochers coco 
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Situation 2 

Dans le cadre de la semaine de projet annuelle des apprenti.e.s, vous préparez le repas des cadres de 

la direction de votre entreprise formatrice, composée de 4 personnes. Le.la chef.fe de cuisine vous a 

confié la mission suivante : 

 
Partie de tâche a) : Mise en place (de la production) 

Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires à la partie b) de la tâche : 

• Préparez les ingrédients du potage (peser, laver, parer, découper, ...). 

• Préparez le morceau de viande attribué de manière qu'il soit prêt à être cuit (parer, découper ou 

portionner). 

• Lavez, préparez et coupez les légumes pour le plat principal. 

• Préparez la pâte pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette. 

 
Partie de tâche b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plats 

Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun. 

 
Potage 

Vous réalisez un potage lié imposé avec une garniture. 

 

1) Crème de carottes et ses billes de carottes 

2) Purée de pois jaunes, croûtons à l’ail 

3) Potage paysanne, chips de légumes 

4) Crème de volaille, salpicon de poulet 

 
Mets de viande de boucherie 

Vous préparez un mets imposé à base de viande de boucherie en utilisant la méthode de cuisson 

imposée définie dans l’intitulé. Pour ce faire, vous utilisez la viande que vous avez préparée dans 

l'exercice a). La garniture dépend de la déclinaison prédéfinie du mets. 

 

1) Blanquette de veau 

2) Entrecôte grillée, beurre aux herbes 

3) Sauté de bœuf  

4) Escalope de veau viennoise 

 

 
Accompagnement de féculent à base de pommes de terre 

En guise de féculent, préparez un mets à base de pommes de terre selon la recette imposée. 

 

1) Pommes duchesse 

2) Pommes mousseline 

3) Pommes rissolées 

4) Pommes sautées 

 

 
Accompagnement de légumes 

Vous préparez les légumes que vous avez déjà coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée. 

 

1) Carottes Vichy 

2) Tomate provençale 

3) Courgette sautée à l’ail et au thym 

4) Chou-fleur gratiné 
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Entremets froids avec une friandise 

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est à compléter par une compote de fruits 

ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et la friandise (12 pièces). Pour la 

préparation de ce mets, vous avez à votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de 

mise en place de base (complétée le jour de l'examen avec des produits frais supplémentaires). Pour la 

friandise, utilisez la pâte déjà préparée dans l'exercice a). 

 

 

 

- Fruits pour compote ou coulis 
 

- Petits fruits 
- Pommes Golden 
- Abricots 
- Melon charentais 

 
 

- Friandises 
 

-    Sablés 
-    Financiers 
-    Madeleine 
-    Rochers coco 

 



 

 

Situation 3 

Quatre de vos clients de l'hôtel font une excursion suivie d'un pique-nique. 

Un petit choix de salades est nécessaire pour le pique-nique. Le.la chef.fe de cuisine vous charge de la 

production de l'une de ces salades. Le plat principal avec ses accompagnements ainsi que l’entremets, 

que vous aurez également préparés, seront ensuite servis sur place. 

 
Partie de tâche a) : Mise en place (de la production) 

Vous réalisez la mise en place suivante pour les mets nécessaires à la partie b) de la tâche : 

• Préparez les ingrédients de la salade (peser, laver, parer, découper, ...). 

• Préparez la volaille (en morceaux) qui vous a été attribuée, de manière à ce qu'elle soit prête à 

être cuisinée (parer, portionner, couper, ...). 

• Lavez, préparez et coupez les légumes pour le plat principal. 

• Préparez la pâte pour la friandise que vous prévoyez de faire selon votre recette. 

 
Partie de tâche b) : Mise en place, préparation, finition et présentation des plats 

Vous réalisez les plats demandés pour 4 personnes chacun. 

 
Hors-d'œuvre 

Vous préparez une salade imposée. Selon les instructions, un autre composant peut être demandé en 

plus de la salade. Pour la sauce correspondante, si elle n'est pas déjà incluse dans la recette de 

salade, une recette vous sera remise. 

1) Salade César 

2) Salade de céleri rémoulade 

3) Salade niçoise 

4) Salade de tomates mozzarella au basilic 

  
Mets de volaille 

Vous produisez un mets à base de volaille en utilisant la méthode de cuisson imposée définie dans 

l’intitulé. Pour ce faire, vous utilisez les morceaux de volaille que vous avez préparés dans l'exercice 

a). 

La garniture dépend de la déclinaison prédéfinie du mets. 

 

 1) Suprême de poulet sauté, sauce au paprika 

2) Cuisse de poulet rôtie, jus au romarin 

3) Fricassée de volaille à l’estragon 

4) Poulet braisé au vin rouge 

 
Accompagnement de féculent à base de céréales 

Comme féculent, vous préparez un mets à base de céréales, selon la recette imposée. 

 1) Spaetzli 

 2) Tagliatelles 

 3) Risotto 

4) Polenta 

 
Accompagnement de légumes 

Vous préparez les légumes que vous avez déjà coupés dans l'exercice a) selon la recette imposée. 
 
1) Carottes Vichy 
2) Tomate provençale 
3) Courgette sautée à l’ail et au thym 
4) Chou-fleur gratin 
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Entremets froids avec une friandise 

Vous réalisez votre entremets froid planifié. Votre entremets est à compléter par une compote de fruits 

ou un coulis de fruits (préparés chacun par une méthode de cuisson) et la friandise (12 pièces). Pour la 

préparation de ce mets, vous avez à votre disposition les denrées alimentaires indiquées sur la liste de 

mise en place de base (complétée le jour de l'examen avec des produits frais supplémentaires). 

 Pour la friandise, utilisez la pâte déjà préparée dans l'exercice a). 

 

 

- Fruits pour compote ou coulis 
 

- Petits fruits 
- Pommes Golden 
- Abricots 
- Melon charentais 

 
 

- Friandises 
 

-    Sablés 
-    Financiers 
-    Madeleine 
-    Rochers coco 
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