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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DPOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
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1A. Finalités générales

~

Dang le respect de l’article 7 du dé&cret de la Communauté
francaise du 16 avril 1991 organigant 1’Enseignement de Promotion
Soclale, cette unité de formation doit

A) CONCOURIR a l'épanouigsement individuel en promouvant une
meilleure insertion professionnelle, sociale, scolaire st
culturelle:;

B) REPONDRE aux besoins et demandes &manant des entreprises,

des administrations, de l’enseignement et d’une maniére générale
des milieux socio-économiques et culturels.

1B, Finalités particuligres

Cette formation a pour finalités particuliéres de
-» DECRIRE lesg grands processus de vinification,

«» JUSTIFIER 1’influence du terreir viticole sur les
caractéristicques organoleptiques d'un vin,

-» APPLIQUER les connaissances techniques élémentalres

relatives & 1l’analyse visuelle, olfactive, gustative des
ving blancs, rosés et rouges,

-» PROPOSER des accords ¢ mets - ving » é&lémentaires.
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2. Capacités préalables reguigen :

L’ étudiant sera capable de

- DISTINGUER Les nuances sémantiques de mots de vocabulaire
proches;

- REDIGER la synthésge d’un document;

- RESOUDRE une &quation alggbrique du ler degré;

- COMMENTER les différentes formes de graphiques cartésiens
tels gque histogramme, disque,

- CALCULER les aires et les volumes de formes géométrigques
gimples tels que carré, rectangle, triangle, cercle, cube,
cylindre;

. UTILISER les différentes unitépg de masse;

- EXPLOITER la mesure d'une pression atmogphérigue et en
DEDUIRE la tendance barométrique (pluie, orage, ...) ETABLIR
dep différences entre les climats tempérés chauds, secs et
ETABLIR, les différences entres les types de sols courants;

- RECONNATITRE les fonctions chimiques (acides - bases, oxydes
et sels) .
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Titre{g) pouvant en tenir lieu : C.E.S.I,
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3. Recommandations particuliéres pour la congtitution des groupes
ou_le regroupement : .

Aucune recommandation n‘est 3 prévoir.

Cependant, lors des exercices pratiques de dégustation
appliquée, les groupes d’étudiant seront organisés de maniére &
garantir le niveau des études.



Annexe 4 Page 1

Date : le 31 mai 1998

UF : OENOLOGIE - NIVEAU |

4, Progqramme de Courng de 1/’Unité de Formation :

L’étudiant gera capable de

PRECISER la définition légale du vin;

ENUMERER leg constituants du vin et en DEDUIRE leur
influence sur le gofit;

EXPRIMER les équilibres des saveurs;

DECRIRE les facteurs influencant la déguatation d'un vin
(dégustateur, verre et environnement);

ENUMERER et COMMENTER bridvement les différentes phases des
vinifications classiques en vin rouge, vin blanc et vin
rosé;

COMMENTER les facteurs influencant la qualité d’un vin
climat , sol, cépage, influence du facteur humain;
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- DEFINIR la notion d’appeliation viticole et en DEDUIRE la .
classification statutaire en France et dans l/union
Européenne;

- DISTINGUER les principales caractéristiques organoleptiques
d’un met et en DEDUIRE un accord;

- APPLIQUER les notions &lémentaires d'un accord
¢« mets - vins ».

4,2, Laboratoire

- COMMENTER la dégustation d’un vin par
-» la description des organes sensoriels;
-> la description des différentes phases de dégustation;
-» l'expression des sensations;
-» la rédaction d'uné fiche de dégustation.

Remargque : Chaque séance de cours serxa illustrée par une
dégustation appliquée & la théorie enseignée,.
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5. Fixation des capacités terminales :

A l'igsue de la forﬁation, l7étudiant sera capable de :

- APPLIQUER les technidques de dégustation d’'un vin au travers
d‘une observation sommaire;

~ RESTITUER les influences du terroir viticole sur la gualité
deg vins;

- APPLIQUER sommairement les notions &lémentaires des accords
entre les mets et les ving.

Ces capacités seront maitrisées intégralement.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu
compte notamment de la capacité de 1’étudiant de

- COMPLETER la fiche de dégustation du produit en utilisant la
terminologie appropriée;
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6. Profil du (des) chargqé(s) de courg :

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

L’enseignant, comme 1'expert, devra, par son expérience
professionnelle et personnelle prouver des compétences
particuliéres dans le domaine de 1’oenologie et de 1a sommallerie,



