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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

1DOC JMENT 8 ter DOSSIER PEDAGOGIQUE SECTION

1. La présente demande émane du réseau :

X Communauté francaise O-Libre-confessionnel
O-Provincial et-communal O-Libre-non-confessionnel
Identlte du responsable pour le réseau : ' Date et signature g

Jean Steensels, Président du Conseil de coordmanon.

2. Intitulé de la section : Restaurateur (filiére gastronomie).

CODE: Y g proe 8 NoE L

3. Finalités de la section : Reprises en annexe n° 1 de 1 page.

4. Classement de la section :

X Enseignement secondaire du degré : X inférieur O-supéricur
O-Ensei ¢ riourd 5 Ensei <riourd ]
N . T ]

F ) f &) (rieur ; Sonsell
Tochai r2) Tochm o Supener
Economique o Ecenemique o Signature-du-Président-du
P “dical ) P < dical o c L supdriour:
Seeial o Secial o
Ped - o Ped - °
Agricole o Agricele o

S. Titre délivré a I'issue de la section :

Certificat de qualification de restaurateur (filiére gastronomie) spécifique a l'enseignement secondaire
inférieur de promotion sociale.

6. Modalités de capitalisation :

6.1. Organigramme de la section
6.2. S'il échet, délai maximum entre la délivrance des attestations de réussite et leur prise en compte pour
la participation a l'épreuve intégrée

Repris en annexe n° 2 de 1 page.

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration

D 8 TER : au 01.03.96



5/5/97

Restaurateur (filiére gastronomie)

Code de la section: YA M oo & No & 4
7. Unités constitutives de la section:
Intitulés Classement Code des UF Unités | Nombre de-

des UF détermi périodes
. nantes

Bases de restauration ESIT | 411101U11E1 240
Restauration-gastronomie - niveau 1 ESIT 411102U11E1 y 400
Restauration-gastronomie - niveau 2 ESIT 411103UM1ME1 y X 400
Stage en baseSde restauration - gastronomie ESIT 411110U11E1 ¢ 600
Epreane dmkéade de la Aa,bm ao.mbw., ESIR Ya A i3 VALEA 20

{ (TR Gen ewle) -
TOTAL DES PERIODES DE LA SECTION
A) nombre de périodes suivies par 'éléve 1660
B) nombre de périodes professeur 1066

v

8. Profil professionnel (approuvé par le Conseil supérieur dans les cas visés au point

2.38.3 de la circulaire)

repris en annexe 3 de 3 péges

9. Réservé au service d'inspection:

a) Observation(s) de I’ des) Inspecteur(s) concerné(s relatxve s) au dossier

eda ogique [annexe(s) éventuelle(s

Ze&i}‘/ZO/oé/f;

Weea

b) Décision de I'lnspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique:

ACCORD PROVISOIRE - PASMORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

2 0 A0YT 1997

(5P,

Signature,

CULLi#E:
COORE .




5/5/97
Restaurateur (filiére gastronomie)

annexe 1

FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

Finalités générales

Dans le respect de larticle 7 du Décret du 16 avril 1991 organisant
I'Enseignement de Promotion sociale, les cours de ['unité de formation doivent :

1. concourir a Fépanouissement individuel en promouvant une meilleure
insertion professionnelle, sociale, cuiturelle et scolaire;

2. répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises,
des administrations, de I'enseignement et d'une maniére générale des
milieux socio-économiques et culturels.

Finalités de la section

Cette section a pour finalité de former des restaurateurs dans la filiere de la
gastronomie, capables de realiser des menus complets. (en faisant preuve de
recherche dans leur élaboration et leur présentation) et d'assurer le service en
salle.



5/5/97

Restaurateur (filiere gastronomie)

MODALITES DE CAPITALISATION

Bases de restauration
240 p.

|

Restauration-gastronomie - niveau 1
400 p.

Restauration-gastronomie - niveau 2
400 p.

Stage en bases de restauration-gastronomie | |

600 p.

Restauration-gastronomie - épreuve intégrée

20 périodes

annexe 2



&5/97
Restaurateur (filiére gastronomie)

annexe 3

PROFIL PROFESSIONNEL

Secteur: HORECA
Domaine spécifique: restauration
Niveau d’enseignement: enseignement secondaire inférieur

INTITULE: RESTAURATEUR: filiére gastronomie

1- Champ d’activité

Le restaurateur (filiere gastronomie) (H/F) prépare, appréte et présente des mets chauds et
froids.

Ii/elle travaille a la carte ou au menu, réalise un service traiteur, buffets et banquets et assure
au besoin le service en salle.

,2' Téches

Dans le respect des reglementatlons en vigueur et des régles courantes, en particulier celles
de I'hospitalité, des préceptes de I'alimentation, de 'hygiéne, de 'économie et de la prévention
des accidents, il/elie exécute notamment les travaux suivants:

e calculer les coilts,

élaboration les menus et la carte,

réaliser les commandes, réceptionner, contrdler, stocker et conserver les marchandises,
ameénager et préparer le poste de travail, répartir et organiser les différentes taches,
préparer et appréter les produits et les mets,

réaliser 'arrangement de buffets et banquets et la presentatlon des mets pour le service,
préparer et présenter des plats précuits,

entretenir les ustensiles et équipements de cuisine et de salle,

assurer ou organiser le service en salle.

3- Débouchés

Restaurants, traiteurs.

Ses compétences lui permettront d'exercer une activité régie par les conditions d’accés a la
profession de « restaurateur-traiteur-organisateur de banquets ».



COMMUNAUTE FRANCAISE

MINISTERE DE L'EDUCATION, DE LA RECHERCHE
ET DE LA FORMATION

enseignement de
promotion sociale .

CONSEIL SUPERIEUR DE L’ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE

Profil professionnel

RESTAURATEUR : filiere gastronomie

Enseignement secondaire inférieur

Approuvé par le Conseil supérieur de I’Enseignement de Promotion sociale le: 3.« 1y DY

*



Conseil supérieur de ’Enseignement de Promotion sociale
Enseignement secondaire inférieur

RESTAURATEUR : filiére gastronomie

I- CHAMP D’ACTIVITE:

Le restaurateur de restauration classique prépare, appréte et présente des mets chauds et
froid. ' o

Il travaille a la carte ou au menu dans un restaurant, réalise buffets et banquets et assure
au besoin le service en salle.

II - TACHES:

Dans le respect des réglementations en vigueur et des régles courantes, en particulier
celles de I’hospitalité, des préceptes de I’alimentation, de I’hygiéne, de I’économie et de
la prévention des accidents, il/elle exécute les travaux suivants:

e calculer les coiits;
¢laborer les menus et la carte;

e réaliser les commandes, réceptionner, contrdler, stocker, et conserver les
marchandises;
préparer et appréter les produits et les mets;

e réaliser I’arrangement de buffets et banquets et la présentation des mets pour le
service; ’

¢ préparer et présenter des plats précuits;

* entretenir des ustensiles et équipements de cuisine et de salle;
assurer le service en salle.

I - DEBOUCHES:

Restaurants, traiteurs. v
Ses compétences lui permettront d’exercer une activité régie par les conditions d’accés a
~ laprofession de « Restaurateur-Traiteur-Organisateur de banquets ».
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE ET DE REGIME 1

DOCUMENT 8 BIS - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE FORMATION

1. La présente proposition émahe du réseau COMMUNAUTE FRANCAISE
et se rapporte a I'établissement suivant:

IEPS COLFONTAINE

60 rue Clemenceau

7340 Colfontaine (Wasmes)
Matricule : 5432002
Téléphone : 065/672688

2 lntitulé‘de ['unité de formation:

Bases de restauration.

Code: Y4 A4 04 UV ape A
3. Finalités de 'U.F.: repris en annexe 1 de 1 page.
4. Connaissances préalables requises: repris en annexe 2 de 1 page.

5.  Classementde [UF.:

Enseignement secondaire inférieur
Transition.

8. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement: repris en annexe 3 de 1 page.

7. Programme du cours: repris en annexe 4 de 2 pages.
8. Fixation des capacités terminales: repris en annexe 5 de 1 page.

8. Profil du (des) chargé(s) de cours: repris en annexe 6 de 1 page.



10.  Horaire de I'unité de formation:

Horaire minimum

1. Dénomination’ Classemen? Nombre de

des cours des cours  périodes
Travaux pratiques et méthode travail PPL. 200
Hygiéne et sécurité - CcT®d 20
Technologie cuisine , ~ CT3 20

| | _ , v _
2. Part d'autonomie
¥
" Total des périodes : - 240

11, Date de la proposition

Signature du Chef d'é
te D

ervations du service d'inspection (annexe éventuelle)

et / e e

Date: . . @. //o/z v Ly Signature, /

13. lDéCision: ACCORD PROVISOIRE - PAS DIACCORD

Motivation de la décision




ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE ET DE REGIME 1

DOCUMENT 8 BIS - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE FORMATION

1. La présente proposition émane du Directeur de ['Institut pour la
COMMUNAUTE FRANCAISE et se rapporte a I'établissement suivant:

IEPS COLFONTAINE
60 rue Clemenceau ' : .

. 7340 Colfontaine (Wasmes) Date:  1/3 / 35
Matricule : 5432002 \
Téléphone : 065/672688 Signature du chdf d'ét

2. Transmis en date du ..... K 6285, parleréseau CF .
COMMUNAUTE FRANCAISE.

3. Intitulé de l'unité de formation:

Restauration-gastronomie - niveau 1

Code: (f/lre2 U 11 51

4. Finalités de I'U.F.: repris en annexe 1 de 1 page.
5. Capacités préalables requises: repris en annexe 2 de 1 page.
6. . Classement de ['U.F.:
Enseignement secondaire inférieur.
Transition.
7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le

regroupement: repris en annexe 3 de 1 page.
8. Programme du cours: repris en annexe 4 de 1 page(s).
9. Fixation des capacités terminales: repris en annexe 5 de 1 page(s).

10.  Chargé(s) de cours: repris en annexe 6 de 1 page(s).



11. Horaire de 'unité de formation:

Code de l'unité de formation:

Horaire minimum

1. Dénomination : Classement Code Nombre de
- des cours ) descours U périodes

Technologie cuisine . CT b g 60
Travaux pratiques cuisine PP L 180
Technologie salle CT » 40
Travaux pratiques salle 4 PP L 80
Hygiéne CT k) 20

2. Part d'autonomie v 20

Total des périodes : 400

12. ,
a) Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier
pédagogique annexe(s) éventuelle(s)

ﬁ{;cj// oLy th @Z“Q .

e 'f/o;/fs’/”“%

b) Décision de I'Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique

ACCORD PROVISOIRE - Wcﬁ

En cas de décision négative, motivation de cette demiére:

Date:..... 3.0 ﬁARS 1995 Signature,

J. Meurier

Adminisirateut Fécagogique
gmin i
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE ET DE REGIME 1

DOCUMENT 8 BIS - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE FORMATION

1. La présente proposition émane du Directeur de I'Institut pour la
COMMUNAUTE FRANCAISE et se rapporte a I'établissement suivant:
 [EPS COLFONTAINE
60 rue Clemenceau ‘ o »
.7340 Colfontaine (Wasmes) Date: 1)3 / 35,
Matricule : 5432002 - '
Téléphone : 065/672688 Signature du | hef d'établissement,
2. Transmis en date du- 98.+.0.% % S ..................... par le réseau ¢ .F -
COMMUNAUTE FRANCAISE.
3. Intitulé de I'unité de formation:

Restauration-gastronomie - niveau 2

Code: [l oZ O nE |

4, Finalités de I'U.F.: repris en annexe 1 de 1 page.
5. Capacités préalables requises: repris en annexe 2 de 1 page.
6. Classement de I'U.F.:
Enseignement secondaire inférieur.
Transition.
7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement: repns en annexe 3 de 1 page.
8.  Programme du cours: repris en annexe 4 de 1 page(s).
9. Fixation des capacités terminales: repris en annexe 5 de 1 page(s).

10. Chargé(s) de cours: repris en annexe 6 de 1 page(s).



11. Horaire de |'unité de formation:

Code de l'unité de formation:

Horaire minimum

" 1. Dénomination Classement Code Nombre de

- des cours . descours U périodes
Technologie cuisine CcT ® 40
Travaux pratiques cuisine PP [ 180
Technologie salle : CT 3 40
Travaux pratiques salle PP L 80
Chimie alimentaire CT L) 20
Diététique CT ) 20

-3
N
o

2. Part d'autonomie

Total des périodes : 400

12.
a) Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier
pédagogique annexe(s) éventuelle(s)

de; S5 /c7/95 N L CHY

b) Décision de I'Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique

ACCORD PROVISOIRE - PM

En cas de décision négative, motivation de cette demiére:

Date:...... 30 JiARS 1935 Signature, % e es e s

 Meuniel
Jgr:u.’ pe(jagcg.’ﬂue

Acministt
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 BIS STAGE - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE

FORMATION

La présente proposition émane du Directeur de I'lnstitut pour la COMMLI-

NAUTE FRANCAISE et se rapporte i I'établisserrient suivant:

IEPS COLFONTAINE Date 06 feun. 1994

60 rue Clemenceau Jum | __
7340 Colfontaine (Wasmes) Signature duchef  Le )
Matricule : 5432002 d'établissement, Pierre CHEURE

Téléphone : 065/672688

2. Transmisendatedu . . . . . ... .. par le ré
francaise.
3. intitulé de l'unité de formation:

Stage en bases de restauration-gastronomie..

Code: Yaaa Az VAaAaE A
4. Finalités de I'U.F.: repris en annexe 1 de 1 page.
5. Capacités préalables requises: repris en annexe 2 de 1 page.
6. Classement de F'U.F.:
- Enseignement secondaire du degré inférieur.

Transition.
7. Programrtie du stage:

7.1. pour les étudiants: repris en annexe 3 de 1 page.

7.2_pour le personnel chargé de I'encadrement: repris en annexe 4 de 1

page.
8. Fixation des capacités terminales: repris en annexe 5 de 1 page.
8. Chargé(s) de cours: repris en annexe 6 de 1 page.



10.  Horaire de I'unité de formation:

Code:
10.1. Etudiant: 600 PPV périodes.
10.2Encadrement . 6 PP O périodes par éléve.
11. Réservé au service d'Inspection

) a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relatives au dossier pédagogique
[annexe(s) éventuelle(s)]:

PDocs Saveall

07/0) /9y W

T

~

b. Décision de I'Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique:

ACCORD PROVISOIRE - PAS DACCORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére.

L]
Signature, i —

J. Meunier )
Administrateur Pédagogique
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis

1. La présente demande émane du réseau :

X Communanté frangaise

O Provincial-et-commmunal

Identité du responsable pour le réseau :
Jean Steensels, Président du Conseil de coordination.

2. Intitulé de I'unité de formation :

DOSSIER PEDAGOGIQUE

UNITE DE FORMATION
EPREUVE INTEGREE

O Libre-confessionnel
O Libre-non-confessionnel

EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION : Restaurateur (filiere gastronomie).

CODE: YA AN oo UMl €L

3. Finalités de I'unité de formation :
4. Capacités préalables requises :

5. Classement de I'unité de formation :
X Enseignement secondaire de : O-transition

X inférieur

du degré :

Reprises en annexe n° 1 de 1 page.

Sans objet (pas d'annexe n° 2)

X qualification

TFechnique o Technigue o

Ecenomigue O Economique 2] Signature-duPrésident-du
P < dical o P z dical o Conseil criour-
Seeial - O Seetat o

Pad : o Ped : o

Asricole O Agricele - O

6. Caractére occupationnel : O-oui X non

7. Constitution des groupes ou regroupement :

8. Programme : -
8.1. Etudiant
8.2. Chargé de cours

9. Capacités terminales

10. Chargé(s) de cours : ‘

Repris en annexe n° 3 de 1 page.
Repris en annexe n° 4 de 3 pages.

Reprises en annexe n° 5 de 1 page.

Repris en annexe n° 6 de 1 page.

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration

D 8 BIS/UF/ELL : au 01.03.96

Date et sigratire: 4/{06 ?}l



5/5/97
Restauration — filiere gastronomie - épreuve intégrée

Code de l'unité de formation: YA A4 oo U 43 E 4

11. Horaire minimum de l'unité de formation:
11.1. Etudiant: 20 périodes
Le nombre de périodes suivies par I'étudiant est mentionné sur le titre délivré.
11.2. Encadrement de I'épreuve intégrée:
1. Dénomination du (des) cours Classement du (des) Code U Nombre
cours de
périodes A\ yw~
Préparation a I'épreuve intégrée et épreuve intégrée CT I 5 :
Préparation a I'épreuve intégrée et épreuve intégrée PP o 15
Total des
périodes 20
v
12. Réservé au service d'inspection:

a) Observation(s) de I’ (des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier
pédagogique fannexe(s) éventuelle(s)]

Aeant

W9/9F ,
s

b) Décision de I'inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique;

ACCORD PROVISOIRE - PASJ}K@RD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

2 0 R0UT 1397

4. CULLiRE
(#5P. COORD



/397
Restauration — filiére gastronomie - épreuve intégrée

annexe 1

FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

Finalités générales

Dans le respect de l'article 7 du Décret du 16 avril 1991 organisant
I'Enseignement de Promotion sociale, les cours de I'unité de formation doivent :

1.

2.

contribuer & Il'enrichissement de la personnalité de lindividu, au
développement de son intelligence et de son sens social ;

initier & d'autres modes de pensée et a d'autres types de culture ;

permettre ['acquisition d'un outll de communication et d'un outil
d'information culturelle ;

étre un outil de formatlon, de reconversion, de perfectionnement ou de
spécialisation professionnelie.

Finalités particuliéres

Cette unité de formation doit permettre de vérifier si I'apprenant a intégré
I'ensemble des capacités de chacune des unités déterminantes de la section, &
savoir:

realiser un menu complet et faire preuve de recherche dans son élaboration
et sa présentation;

assurer correctement un service a la francaise et a I angla|se

effectuer les préparations courantes en salle.



5/5/97
Restauration — filiére gastronomie - épreuve intéorée

annexe 2

CAPACITES PREALABLES REQUISES

(sans objet)



5/5/97
Restauration — filiére gastronomie - épreuve intégrée

annexe 3

CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Pas de recommandation particuliére.



/5/97
Restauration — filiére gastronomie - épreuve intégrée

annexe 4

PROGRAMME

ETUDIANT

L'étudiant devra prouver son savoir, savoir-faire et savoir-étre en realisant les
gestes professionnels intégrant les finalités de I'unité de formation déterminan-
te de la section, & savoir réaliser un menu composé au moins d’'une entrée,
d’'une grosse piéce et d’'un dessert, et faire preuve de recherche dans son
élaboration et sa présentation, en respectant la présentation, le degré de
cuisson et l'assaisonnement demandés par le chargé de cours;

CHARGE DE COURS

Le chargé de cours accompagnera les étudiants dans ia préparation de
I'épreuve et les conseillera utilement dans les choix des préparations a
présenter lors de I'épreuve. |l fixera les conditons dans lesquelles I'épreuve se
déroulera (choix des matiéres et des préparations selon la saison, temps et
budget impartis)



3/5/97
Restauration — filiere gastronomie - épreuve intégrée

annexe 5

CAPACITES TERMINALES

Le jury vérifiera que le candidat a intégré les savoir, savoir-faire et savoir-étre
liés aux unités de formation par la réalisation d'un menu composé au moins
d’une entrée, d’une grosse piéce et d’'un dessert, sans erreur fondamentale et
en faisant preuve de recherche dans I'élaboration et la présentation de celui-ci.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte notamment

du respect des consignes données par le chargé de cours,
“de la présentation,

de l'originalité,

du degré de cuisson,

de I'équilibre diététique,

de P'assaisonnement,

du respect du temps imparti.



5/5/97
Restauration — filiére gastronomie - épreuve intégrée

annexe 6

CHARGE DE COURS

Enseignant.



