
LE GOUVERN EMENT 
DU GRAND-D UCHE DE LUXEMBOURG 
Ministere de "Education nationale, 

de I'Enfance et de la Jeunesse 

Le Ministre de l'Education nationale, 
de l'Enfance et de la Jeunesse, 

Vu Ie reglement grand-ducal du 24 octobre 2011 fixant les conditions d'admission au 
stage, Ie deroul'ement du stage et I'examen de fin de stage ouvrant I'acces aux 
fonctions de formateur d'adultes, notamment Ie chapitre ler.- L'examen-concours 
d'admission au stage des fonctions de formateur d'adultes ; 

Arrete: 

Article unique: Le programme, la duree des epreuves et Ie coefficient attribues a 
chaque epreuve du concours de recrutement aux fonctions de formateur d'adultes 
d'enseignement pratique E2 dans la specialite « traiteur )} sont approuves sous la 
forme decrite ci-annexee. 

Luxembourg, Ie 28 fevrier 2014 

Le Ministre de I'Education nationale 
de l'Enfance et de la Jeun sse, 

CONCOURS DE RECRUTEM ENT POUR l'ADMISSION AU STAGE DE LA FONCTION DE FORMATEUR D'ADU LTE5 D' ENSEIGNEMENT PRATIQUE DANS LA sp t OAurt " TRAITEUR» 
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Concours de recrutement pour I'admission au stage de la fonction de formateur 
d'adultes d'enseignement pratique dans la specialite « traiteur )} 

ProgrammeEpreuve Coef. Duree 

1 4 heures Theorie professionnelle denrees alimentaires 
theorie professionnelle. 

a) 	 Epreuve ecrite en 

• 	 Lait & produits laitiers 

• 	 Oeufs 

• 	 Graisses & huiles alimentaires 

• 	 Cereales et produits cerealiers 

• 	 Pates alimentaires, pain et produits de 
developpement 

• 	 Legumineuses 

• 	 Legumes 

• 	 Pommes de terre 

• 	 Champignons 

• 	 Fruits et produits a base de fruits 

• 	 Herbes, fleurs & epices 

• 	 Condiments & additifs 

• 	 Poissons 

• 	 Crustaces, mollusques & echinodermes 

• 	 Viande de boucherie 

• 	 Abats & produits carnes 

• 	 Volaille 

• 	 Gibier a poi I & gibier a plumes 

Theorie professionnelle entreprise et alimentation 

• 	 Gastronomie 

• 	 Cuisine 

• 	 Hygiene 

• 	 Securite au travail 

• 	 Ecologie 

• 	 Exigences d'une alimentation saine 

• 	 Substances nutritives 

• 	 Cellules et organisation du corps 

• 	 Besoins en energie 

• 	 Hydrates de carbone & matieres grasses 

• Proteines, eau, substances minerales & vitamines 

• Substances aromatiques & substances bioactives 

• Enzymes, hormones, metabolisme & equilibr, acide 
alcalin 

• 	 Formes alimentaires particulieres 

• 	 Alimentation incorrecte 

• 	 Toxiques 

Manuel recommande: 

PAULI Technologie culinaire (version 
fran<;:aise) 
ISBN 978-3-9523024-2-2 Pauli 
Fachbuchverlag 

PAULI Lehrbuch der Kuche (deutsche 
Ausgabe) 
ISBN 3-9523024-0-6 Pauli Fachbuchverlag 
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b) Calcul professionnel 1 4 heures Calcul professionnel 

• Types de couts dans la gastronomie 

• Composition du chiffre d'affaires 

• Calculs de cuisine 

• Tableaux des pertes 

• Contr61e de la consommation 

• Etablissement des couts reels 

• Stocks, inventaire 

Manuel recornmande: 

Pauli Technologie culinaire (version 
fran9aise) 
ISBN 978-3-9523024-2-2 Pauli 
Fachbuchverlag 

PAULI Lehrbuch der KLiche (deutsche 
Ausgabe) 
ISBN 3-9523024-0-6 Pauli Fachbuchverlag 

c) Epreuve pratique et 
orale 
(demonstration pratique 
et orale sur un sujet 
impose) 

2 O,5h 
2h temps 
de 
preparation 

Les sujets sont choisis parmi les modules pratiques figUrtnt 
sur Ie programme officiel de la formation professionnelle . u 
domaine professionnel en question, I 
L'evaluation sera focalisee entre autres sur la methodolO!llie, 
la didactique et les competences de transmission du 
candidat. 
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