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1. FINALITES DE I’UNITE D’ENSEIGNEMENT

1.1  Finalités générales

Conformément a I’article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16/04/91 organisant
Penseignement de promotion sociale, cette unité de formation a pour but de

e concourir 4 I’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

» répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-économiques et
culturels.

1.2.  Finalités particuli¢res

Cette unité¢ d’enseignement vise a permettre & I’étudiant d’acquérir des compétences techniques
spécifiques vues dans le cadre du programme :

» Appliquer les caractéristiques des vins du monde 4 la restauration professionnelle,
o Caractériser les différents types de bidres, cocktails, alcools, cafés, thés et de cigares ;
¢ Assurer la gestion d’une cave professionnelle ;

e Proposer des accords mets/vins en tenant compte des goits et du budget du client et des
impératifs commerciaux.
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2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. Capacités
o d’établir des cartes des vins en fonction des types et des catégories de restaurants ;
o d’appliquer les caractéristiques des vins de France 4 la restauration professionnelle ;
o d’utiliser la technique de dégustation appropriée d’un produit ;

e de proposer les vins appropriés aux mets demandés en appliquant les techniques
commerciales et langagiéres spéetfiques ;

¢ de justifier ses propositions,

2.2. Titre pouvant en tenir lieu
Les attestations de réussite de I’unité d’enseignement suivante :

o [ attestation de réussiie de sommellerie niveau 1 code n°
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4, ACQUIS D’APPRENTISSAGE

Pour atteindre le seuil de réussite, I’étudiant sera capable :

En disposant du matériel nécessaire (photos, cartes géographiques, ouvrages spécialisés,
informations recueillies sur Internet, poste de travail adapté...} ;

dans le respect des normes de sécurité, d’'hygiéne et d’environnement ,

en utilisant le vocabulaire de la profession et en développant des compétences de communication
et d’esprit critique,

e d’appliquer les caractéristiques des pays vinicole du monde (hors France) 4 la restauration
professionnelle ;

o d’utiliser la technique de dégustation appropriée d’un produit ;

e de proposer des biéres appropriées aux mets demandés en appliquant les techniques
commerciales et langagicres spécifiques ;

» de classer les grands schémas d’élaboration des différents types de cafés, thés, apéritifs,
alcools, cigares;

* de justifier ses propositions.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte des critéres suivant :

¢ Le niveau de précision pour décrire les caractéristiques des régions vinicoles du monde
(hors France) ;

e La finesse de I’analyse lors de la dégustation d’un vin ;

¢ Le niveau de pertinence dans les propositions des accords mets et vins ou biéres ;

e Le niveau de qualité langagiére spécifique au métier.
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5.PROGRAMME DES COURS

5.1. SOMMELLERIE-NIVEAU 1 : TECHNOLOGIE

En disposant du matériel nécessaire (photos, cartes géographiques, ouvrages spécialisés,
informations recueillies sur Internet,...) ;

dans le respect des normes de sécurité, d’hygiéne et d’environnement ;

en utilisant le vocabulaire de la profession et en développant des compétences de communication
et d’esprit crifique,

I.’étudiant sera capable de :

o définir les caractéristiques de chaque pays vinicole du monde (hors France) et en déduire
les accords privilégiés ;

o classer les principaux cocktails et apéritifs ;

» caractériser les boissons nécessaires & I’exploitation d’un bar professionnel ainsi que leurs
services ;

s ctablir les régles d’approvisionnement d’un bar professionnel ;
e caractériser les différentes catégories de biéres et leurs processus de fabrication ;
¢ appliquer la connaissance de ces notions a I’élaboration des accords « mets/biéres » ;

e caractériser les principaux types de cafés, de thés, de cigares ainsi que les grands schémas
d’¢laboration de ces produits ;

e caractériser le service des principaux types de cafés, de thés et de cigares ;
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5.2. SOMMELLERIE-NIVEAU 1 : LABORATOIRE
En disposant du matériel nécessaire (photos, cartes géographiques, ouvrages spécialisés,
informations recueillies sur Internet, poste de travail adapté...) ;
dans le respect des normes de sécurité, d’hygiéne et d’environnement ;
en utilisant le vocabulaire de la profession et en développant des compétences de communication
et d’esprit critique,
L’étudiant sera capable de :
» déterminer les caractéristiques organoleptiques du produit ;
» estimer le niveau qualitatif et le potentiel de garde du produit ;

» déduire la technique d’élaboration du produit et son origine géographique ;

* proposer des accords mets et vins en appliquant les capacités commerciales et langagiéres
spécifiques ;

s de préparer, nettoyer et ranger son poste de travail.
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6.CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Pour le cours de « Sommellerie-Niveau 2 : laboratoire », 1l est recommandé de travailler avec 1
étudiant par poste de travail
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7.CHARGE DE COURS

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert,

L’expert devra justifier de compétences particuliéres issues d’une expérience professionnelle
actualisée en relation avec le programme du présent dossier pédagogique.







