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BASE DE RESTAURATION APPLIQUEE
A LA SOMMELLERIE - NIVEAU 1

1. FINALITES DE I’UNITE D’ENSEIGNEMENT

1.1 Finalités générales

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

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

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

1.2.  Finalités particuliéres

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

o  Acquérir des connaissances de base en cuisine qui lui permettront d’analyser la
composition organoleptique des mets ;

e Assurer un service de base en salle ;

e Argumenter le choix des vins,
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BASE DE RESTAURATION APPLIQUEE
A LA SOMMELLERIE ~ NIVEAU 1

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES
2.1. Capacités
» situer géographiquement les grandes régions vinicoles du monde

o définir et commenter les profils organoleptiques des vins des grandes régions vinicole du
monde ;

e appliquer des accords préférentiels mets/vins ;

» commenter [a dégustation d’un vin en utilisant le vocabulaire organoleptique approprié
lors de la rédaction d’une fiche de dégustation.

2.2. Titre pouvant en tenir lien
Les attestations de réussite des unités d’enseignement suivantes :

cenologie : France — climat méditerranéen et continental code n®
cenologie : France — climat océanique et continental code n°®
ecenologie : Vins d’Europe (hors France) code n®

cenologie : Vins du Monde (hors Europe) 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’assurer un service de base en salle en utilisant les termes techniques corrects et en
respectant les régles d’hygiénes et de sécurité propres au métier ;

o d’assurer le service des vins dans sa fonction de sommelier ;

e d’¢établir des cartes des vins en fonction des types et des catégories de restaurants ;

o d’appliquer les caractéristiques des vins de France a la restauration professionnelle ;

e d’utiliser la techmnique de dégustation appropriée d’un produit ;

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

¢ de justifier ses propositions.

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

¢ La finesse de |’analyse lors de la dégustation d’un vin ;

o Le niveau de pertinence dans les propositions des accords des mets/vins ;

e Le niveau de qualité langagiére spécifique au métier,
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5. PROGRAMME DES COURS
5.1. EN TECHNOLOGIE
En disposant du matériel nécessaire
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,
L.’étudiant sera capabie de :

e préciser les fonctions des membres d’une brigade dans un restaurant ;

o régler son comportement en cuisine et en salle en fonction du rdle attribué & chacun par le
responsable ;

e identifier le petit matériel de salle suivant son utilisation ;

e utiliser correctement les termes du métier ;

e ¢énoncer et reconnaltre les différents critéres de fraicheur et de qualité des produits ;

o analyser lors d’une dégustation, les différentes saveurs de base d’un produit donné selon
le niveau qualitatif du produit, la texture, le type de cuisson utilisé, la sauce,
I’accompagnement choisi et d’en analyser ’accord mets/vins.

5.2. EN HYGIENE ET SECURITE

En disposant du matériel nécessaire

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

en utilisant le vocabulaive de la profession et en développant des compétences de communication
et d’esprif critique,

1.”étudiant sera capable de :

o ¢énoncer les régles d’hygi¢nes de vie, corporelle, vestimentaire et ergonomique
indispensables a son travail de sommelier.
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5.3. EN TRAVAUX PRATIQUES

En disposant du matériel nécessaire
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 :

dresser une table de restaurant ;

assurer les différents services : américaine, francaise, anglaise, russe ;
assurer le service des vins ;

débarrasser les tables ;

commenter dans des termes simples, la composition des mets ;

présenter la carte des vins et argumenter le choix des vins en fonction des mets choisis.
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6. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Pour le cours de « Travaux pratiques », il est recommandé de {ravailler 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 particulieres issues d’une expérience professionnelle
actualisée en relation avec le programme du présent dossier pédagogique.







