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Ministére de la Communauté francaise 1610 Bruxelles , le 14 Sep 98
Boulevard Pachéco, 13, Bte ©

Administration générale de B2 / 219.58.52

1'Enseignement et de la Recherche

scientifique.

Direction générate de 1'Ensetgnement
non obligatcire et de la Racherche

scientifique.
sarvice de l'enseignement Mensieur le Président du Conseil de
de promotion sociale. coordination de l'ens. de P.$, de la CF

------------------------------------ A l'attention de M.HOREZ
Bureau 329 - 3éme étage
Place Surlet de Chockier, 15-17
1666 Bruxelles

Ref.: YO / Dossier pédagegique 2421

Objet : Dossiers pédagogiques de Régime 1
----- Unité de formation CUISINE REGIONALE WALLONKNE

Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE
QUALIFICATION
Code Référence : 4132304V12E1
Domaine : 401 Hotellerie-Alimentation: hotellerie,boucherie, charcuteri=~

Monsieur le Président,

I'ai 1'honneur de vous faire parvenir en retour, avec accord provisoire, le dossier
pédagogique relatif & 1'unité de formation mentionnée sous rubrigue.

veuillez agréer, Monsieur le Président, l'assurance de ma considération distinguée.

Le Directeur général adjoint,

G&5chmit

Toute demande de renseignements relative 2 1'ohjet de la présente peut &tre obtenue aupré& de
Mme Steels(02/218.58.42) ou Mr Dejardin(02/210.58.42)



Dossiers pédagogiques de Régime 1 - Dossier no 2421 LE @9 JuL 98

Objet : Copie interne de l'accusé de réception
----- Dessier requ a T'administration le 1998-87-88 - Quverture au plus tét le 1998-09-11
Date d'application prévue le

No.dossier Libelle Clas
Periodes : Total Base Auton. Pres.el Encadr.

24210 CUISINE REGIONALE WALLOWNE esta T
Code : . ‘.w. .. .4(.9 . O?ientatiog . .0. I i ieaasatiriaeas Ll . /I 3 3 0 ‘1 U /1‘8 5//
Domaine de formatjon : . . . R T

Nicole Schets

Directrice f.f.
ZONE RESERVEE A L'ADMINISTRATION :
DEPOT DOSSIER A L'INSPECTION : . ﬂ,g 07198 RETOUR DE L'INSPECTION : . . / . ./ . .
ZONE RESERVEE A L'INSPECTION : F&
RECEPTION A L'INSPECTION e oG/ mspecTewk ;. TVINQ N LEAO \®
ENVOI INSPECTEUR : 30 O{:}’/ OB retour soumarte : 64s 08 errecrre : 34/ 0% /D8

RENVOI INSPECTEUR ( RETOUR IMMEDIAT ) HEPY A

CONCILIATION : DOSSIER TRANSMIS LE e N e RETOUR LE . ./ . . /.

RENVOI DU DOSSIER A L'ADMINISTRATION LE : . . /1 J{SEP. 1998



g‘(tf.fl(-t

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

X Communpauté francaise

O—Preovineislet-eommunal

Identité du responsable pour le réseau Date et signature :

Jean Steensels, Président du Conseil de coordination. ~le 03 juillet 1998.

i "\\\
o cor 3 A ~

2. Intitulé de I'unité de formation : R

_ SO |
, Cuisine régionale walfonne.

Code de I'U.F. : M4 2264 OAAFEL Code du domaine de formation : 401

3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de 1 page.

4. Capacités préalables requises : Reprises en amnexen® 2 de I page.

5. Classement de I'unité de formation :

X qualification O-transitien
X inférieur O-gupéricur

X Enseignement secondaire de
du degré

Technicue Q TFechaique O

Economique O Econemique o Sigaature-duPrésident-du
P dical 2 P dical o Conseil sundsione s
Secial o Secial o

Pédagos 2 Pédacon o

Agricole o Agricole o

6. Caractére occupationnel : O-oui X non

7. Constitution des groupes on regroupement : suRepris en annexe n° 3 delpage.

8. Programme du (des) cours : Repris en annexe n°® 4  del page.
9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5 de 1 page.
10. Chargé(s) de cours : Reprisen annexen® 6  de 1 page.

(1) Cocher la mention utile
(2) A corapléter
(3) Réservé a I' Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.98



Code de 'unité de formation : \ 4336Y V13 4 f%or;eag;f omaine de 401 ‘

11. Horaire minimum de Punité de formation :

Horaire mintmum -

Classement du Code U Nombre de
1. Dénomination du (des) cours (2) {des) cours ) (6) périodes
2) (5) 2)

Technologie des produits CT B 5
Travaux pratiques et méthodes PP L 35
2. Part d'autonomie XXXXXXX +  p

thz.ll des 40

périodes

12. Réservé au Service d’inspection :

a) Observation(s) de {'( des) Inspecteur(s) concerné( s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)]

Aecwt - |

b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative ay dossier pédagosiaue -

ACCORD PROVISOIRE - PAS D’ACCORD .-

En cas de décision négative, motivation de cette dednis : A, CULLIKET
IMSP. COORD.
Date : Ti}SEPBQ& Signature :

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I’ Administration
D8BIS/UF. : au 01.03.96



U.F. : Cuisine régionale wallonne

Annexe 1
Page 1

03 -07- 1998
1. Finalités de I'unité de formation

1.1. Finalités générales

Dans le respect de l'article 7 du Décr

et de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant I'Enseignement
de Promotion Sociale, cette unité doit : '

- Concourir 4 I'épanouissement individue

1 en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire;

- Répondre aux besoins et demande

s en formation émanant des entreprises, des administrations, de
l'enseignement et d'une maniére g

énérale des milieux socio-économiques et culturels.

1.2, Finalités particuliéres

Le but de cette formation est d'amener des éléves, ayant déj

4 au moins un niveau de commis de cuisine, a
découvrir et 2 mettre en ceuvre des produits régionaux wallons.



U.F. : Cuisine régionale wallonne

Annexe 2
Page 1

2. Capacités préalables requises

2.1. Capacités préalables requises

L'éléve doit &tre capable de :

En respectant les régles de séeurité et d'hygi¢ne spéeifiques au secteur HORECA de réaliser, &
T'aide de fiches techniques, sous la responsabilité d'un chef de parties ou d'un cuisinier, différentes
préparations mettant en euvre les techniques de bases suivantes :

Préparation des fonds de base;
Préparation et utilisation de toutes les sauces de base et leurs principaux dérivés;
Appréts et différentes cuissons de base des viandes, abats, volailles, poissons, légumes et cufs;

Réalisation et cuisson des pites de base.

2.2, Titres pouvant en tenir lieu

Attestation de réussite de 1'unité de formation "Restauration-Gastronomie —~ Niveau 1"
Ou
Attestation de réussite de l'unité de formation "Traiteur-Restaurateur-Organisateur de banguets UF T1"



U.F. : Cuisine régionale wallonne

Annexe 3
Page 1

03 -07- 1988

3. Recommandations particulieres pour

la constitution des
groupes ou le regroupement

Pas de recommandation particuliére.



U.F. : Cuisine régionale wallonne

Annexe 4

03 -07- 1938
4. Programme des cours

4.1. Technologie des produits

L'étudiant sera capable de reconnaitre des produits spécifiques utilisés dans Ia cuisite régionale walloane, d'en
évaluer la fraicheur et d'en définir différentes utilisations,

4.2. Travaux pratiques et méthodes

Dans le respect des régles de sécurité et d'hygiéne spécifiques au secteur HORECA (AR du 07.02.97), I'studiant
sera capable de ;

- Réaliser différentes préparations, sauces, accompagnements spécifiques i la cuisine régionale
wallonne;

~ Présenter ces préparations dans le tespect des traditions de la cuisine régionale wallonne,



U.F. : Cuisine régionale wallonne

" Annexe 5
Page 1

0 3 -07- 1988
5. Capacités terminales

Dans le respect des régles de sécurité et d'hygiéne spécifiques au secteur HORECA (AR du 07.02.97), I'studiant
sera capable d'élaborer ot réaliser, sur base de fiches techniques, un menu de cuisine régionale wallonne et de le
présenter dans le respect des traditions. '

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte de l'esprit créatif



U.F. : Cuisine régionale wallonne

Annexe 6
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03 -07- 1988
6. Chargés de cours

Les chargés de cours seront des enseignants,



