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	I-1 – PREPARER UN REPAS (légumes, féculents et viande)

Différentes actions
	Score de dépendance de 0 à 4
	Ordre des séquences : ok  ou  ko
	Observations : 

erreurs, 

aides fournies et commentaires
	Facteurs aggravants
	Hypothèse du déficit

	
	
	
	
	FACTEURS EMOTIONNELS, AFFECTIFS ET COMPORTEMENTAUX
	FACTEURS ENVIRONNEMENTAUX
	FONCTIONS SENSORIELLES ET MOTRICES
	MEMOIRE DE TRAVAIL
	MEMOIRE A LONG TERME
	FONCTIONS GNOSIQUES

ET PRAXIQUES
	LANGAGE
	FONCTIONS

ATTENTIONNELLES
	FONCTIONS EXECUTIVES

	(1) Prendre la recette choisie là où elle se trouve et la placer à vue
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(2) Préparer les légumes

a) Consulter et suivre la recette (si nécessaire)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre les légumes nécessaires et en quantité adéquate là où ils se trouvent 
	0  1  2  3  4
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre les ustensiles nécessaires là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Si nécessaire, peler les légumes avec l’ustensile approprié et sur un support approprié
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Si nécessaire, couper les légumes avec l’ustensile approprié
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Laver les légumes (non pelés) dans l’évier de cuisine
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Jeter les déchets dans la poubelle appropriée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(3) Cuire les légumes dans une casserole ou une poêle

a) Prendre l’ustensile de cuisson approprié là où il se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre la matière grasse pour cuisson là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Mettre de la matière grasse dans la casserole ou la poêle
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Si la cuisinière est au gaz, prendre la boîte d’allumettes ou l’allume-gaz là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Allumer la cuisinière (taque, bec,…) et régler la puissance 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Poser la casserole ou la poêle sur la cuisinière et  y mettre les légumes une fois que la matière grasse a fondu
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Ajuster la température de cuisson si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Couvrir la casserole ou la poêle avec un couvercle si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Contrôler de temps en temps l’état de la cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Arrêter la cuisson quand les légumes sont cuits
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Prendre les épices là où elles se trouvent et épicer et/ou assaisonner selon la recette ou le goût
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ou 

(3) Cuire les légumes au four

a) Préchauffer le four au bon moment et à bonne température
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre le plat approprié là où il se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre la matière grasse ou autre ingrédient et épices si nécessaire là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Mettre les légumes dans le plat avec un peu de matière grasse ou autre ingrédient et épices selon la recette
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Ouvrir le four et placer la grille à la hauteur adéquate si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Prendre le plat et le placer sur la grille du four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Refermer le four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Ajuster la température du four si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Contrôler de temps en temps l’état de la cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Arrêter la cuisson quand les légumes sont cuits
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Prendre un sous-plat là où il se trouve et le poser à un endroit adéquat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Prendre les gants de cuisine là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Ouvrir le four, en sortir le plat en utilisant les gants de cuisine, et le poser sur le sous-plat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ou 

(3) Cuire les légumes à l’eau 

a) Prendre la casserole appropriée là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Mettre la quantité d’eau appropriée dans la casserole
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre le sel là où il se trouve et ajouter une quantité appropriée de sel à l’eau de cuisson
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Si la cuisinière est au gaz, prendre la boîte d’allumettes ou l’allume-gaz là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Allumer la cuisinière (taque, bec,…) et régler la puissance 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Poser la casserole sur la cuisinière et  y mettre les légumes 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Ajuster la température de cuisson si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Contrôler de temps en temps l’état de la cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Arrêter la cuisson quand les légumes sont cuits
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Prendre la passoire là où elle se trouve et la poser dans (ou sur les bords de) l’évier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Prendre la casserole et vider son contenu dans la passoire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Laisser égoutter et secouer la passoire si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Transvaser les légumes égouttés dans la casserole ou dans un plat de service approprié
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Rectifier l’assaisonnement si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(4) Préparer les féculents tels que les pommes de terre

a) Prendre les ustensiles appropriés là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre en quantité appropriée les pommes de terre là où elles se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c)  Peler les pommes de terre avec l’ustensile approprié et sur un support adéquat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Couper les pommes de terre avec l’ustensile approprié
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Prendre la passoire là où elle se trouve et la poser dans l’évier
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Disposer les pommes de terre dans la passoire et les laver
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Jeter les déchets dans la poubelle appropriée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(5) Cuire les féculents

a) Prendre les féculents là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Mettre la quantité d’eau appropriée dans la casserole
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre le sel là où il se trouve et ajouter une quantité appropriée de sel à l’eau de cuisson
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Si la cuisinière est au gaz, prendre la boîte d’allumettes ou l’allume-gaz là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Allumer la cuisinière (taque, bec,…) et régler la puissance 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Poser la casserole sur la cuisinière et y mettre les pommes de terre préalablement préparées à l’étape (4) ou le riz ou les pâtes en quantité nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Prendre la matière grasse là où elle se trouve et en ajouter un morceau dans l’eau de cuisson si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Ajuster la température de cuisson si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Vérifier l’état de cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Arrêter la cuisson quand les féculents sont cuits
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Prendre la passoire là où elle se trouve et la poser dans l’évier si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Prendre la casserole de la cuisinière et vider son contenu dans la passoire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Laisser égoutter et secouer si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Transvaser les féculents dans la casserole ou dans un plat de service approprié préalablement sorti d’où il se trouve

ou 

n) S’il s’agit de riz en sachet, ouvrir le sachet et verser son contenu dans un plat de service préalablement sorti d’où il se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(6) Préparer la viande

a) Consulter et suivre la recette (si nécessaire)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre la viande là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre les ustensiles nécessaires là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Couper et/ou désosser la viande si nécessaire avec les ustensiles appropriés et sur un support approprié
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Prendre le sel et le poivre ou autres épices (selon la recette) là où ils se trouvent et assaisonner la viande de manière appropriée
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(7) Cuire la viande dans une casserole ou une poêle

a) Prendre l’ustensile de cuisson approprié là où il se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre la matière grasse pour cuisson là où elle se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Mettre de la matière grasse dans la casserole ou la poêle
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Si la cuisinière est au gaz, prendre la boîte d’allumettes ou l’allume-gaz là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Allumer la cuisinière (taque, bec,…) et régler la puissance 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Poser la casserole ou la poêle sur la cuisinière et  y disposer la viande une fois que la matière grasse a fondu
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Couvrir la casserole ou la poêle avec un couvercle si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Retourner la viande de temps en temps si nécessaire 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Ajuster la température de cuisson si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Surveiller la cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Arrêter la cuisson quand la viande est cuite
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Rectifier l’assaisonnement si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ou 

(7) Cuire la viande au four

a) Préchauffer le four au bon moment et à bonne température 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre le plat approprié là où il se trouve
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Prendre la matière grasse là où elle se trouve et en enduire le plat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Mettre la viande dans le plat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Ouvrir le four et placer la grille à la hauteur adéquate si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Prendre le plat et le placer sur la grille du four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Refermer le four
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Ajuster la température du four si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Surveiller la cuisson ou utiliser une minuterie
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Retourner la viande si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Arrêter la cuisson une fois que la viande est cuite 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Prendre un sous-plat là où il se trouve et le poser à un endroit adéquat 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Prendre les gants de cuisine là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Ouvrir le four, en sortir le plat à l’aide des gants de cuisine, et le poser sur le sous-plat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	o) Ajuster l’assaisonnement si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(8) Préparer et cuire la sauce:

a) Suivre la recette si nécessaire
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Prendre les ingrédients nécessaires là où ils se trouvent
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Placer tour à tour et cuire les différents ingrédients composant la sauce dans la casserole, poêlon ou poêle selon l’ordre requis
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Assaisonner la sauce
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Laisser mijoter si nécessaire 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Arrêter la cuisson au moment adéquat
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(9) Ranger les ustensiles utilisés en vue de les nettoyer
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	








Score de dépendance : 0 : autonome ; 1 : indice général (Verbal, gestuel ,... Inciter à continuer l’activité quand blocage ; Signaler la présence d’une erreur de manière vague - ex : Stop !  Non !  Vous faites une erreur.) ; 2 : indice spécifique (Verbal, gestuel,… Signaler la présence d’une erreur de manière précise - ex : Vous n’avez pas oublié quelque chose ? Ne serait-ce pas noté quelque part ? - Renseigner sur la nature de l’erreur ; Sans dire concrètement ce qu’il faut faire ) ; 3 : indication totale ( Expliquer et/ou montrer en détail ce qu’il faut faire ) ; 4 : intervention physique ( Faire à la place du patient ).

