Ministére de la Communauté francaise 1010 Bruxelles , le 10 Avr 2003
Boulevard Pachéco, 19, Bte ©

Administration générale de 02 / 210.58.52

1'Enseignement et de la Recherche

scientifique.

Direction générale de 1'Enseignement
non obligatoire et de la Recherche
scientifique.

Service de 1'enseighement Monsieur Jacques LEFERE
de promotion sociale. Administrateur délégué
———————————————————————————————————— CPEONS

rue des Minimes 87-89
1000 BRUXELLES

Ref.: / Dossier pédagogique 3423

Objet : Dossiers pédagogiques de Régime 1
----- Unité de formation : FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA: LA CUISINE
REGIONALE (CONVENTION)

Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE
TRANSITION
Code Référence : 413305U11X1
Domaine : 401 Hétellerie-Alimentation: hdtellerie,boucherie,charcuteri

Monsieur 1‘'Administrateur délégué,

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

Veuillez agréer, Monsieur 1‘Administrateur délégué, 1'assurance de ma considération distinguée.

Le Directeur général adjoint,

Julien Laermans

Toute demande de renseignements relative a 1'objet de la présente peut &tre obtenue auprés de
Mile Bieva ou Mr Alfreschi (82/210.58.57)



23423

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau:

O (1) Communautéfrancaise O (1) Libre-confessionnel
] Provincial et communal O (1) Librenen—cenfessionnel

Identité du responsable pour le réseau: Jacques LEFERE, Administrateur-délégué CPEONS Date et signatyre

2. Intitulé de I’unité de formation:

Formation continuée du personnel HORECA : La cuisine
(Convention)

CODE DE ] CODE DU DOMAINE 401
PUE ey J1DDSOS O X DE FORMATION (4)

3. Finalités de Punité de formation: Reprises en annexe n° 1 de ..1.. page
4. Capacités préalables requises: Reprises en annexe n° 2 de ..1.. page

5. Classement de I’unité de formation:

@ (1) Enseignement secondaire de: ® (1) transition O (1) qualification
du degré: ® (1) inférieur O (1) supérieur
O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de la section de I’enseignement supérieur
Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérieur (1) Date fie I"accord du Conseil
Supérieur:
Technique 0] Technique [8) . .
Economique 0 Economique 6) (S:Ign at.Lllre du P‘res1dent du
Paramédical 0 Paramédical 6] onsetl Ssupeneur.
Social 0] Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique 0)
Agricole 0 Agricole 0
6. Caractére occupationnel: O (1) oui ® (1) non
7. Constitution des groupes ou regroupement: Repris en annexe n® 3 de ..1.. page
8. Programme du(des) cours: Repris en annexe n° 4 de ..1.. page
9. Capacités terminales: Reprises en annexe n° 5 de ..1.. page
10. Chargé(s) de cours: Repris en annexe n° 6 de ..1.. page

(1) Cocher la mention utile

(2) A compléter

(3) Réservé a I’ Administration

(4) Proposé par le réseau et avalisé par 'inspection

J



Code de I'unit 3 - —
def:nnatlgrrln(ea) Ul 53@5 U H X\

Code du domaine
de formation : (4)

401

11. Horaire minimum de Punité de formation:
Horaire minimum:

Classement Code U Nombre de
1. Dénomination du(des) cours 2) du(des) cours périodes
, 2) ) (2) (6) 2
Technologie des produits CT B 4
Travaux pratiques PP L 24
2. Part d’autonomie XXXXXXXXX P 0
Total des 28
périodes

12. Réservé au Service d’inspection:

a) Observation(s) de I’(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dos51er pédagogique[annexe(s) éventuelle(s)]:

he ant 4/4% /o0 3 7) UL@ @a)

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

ACCORD PROVISOIRE - PASD’ AC

En cas de décision négative, motivation de cette dermere

0 8 AVR. 2003

Date: oo Signature:

CUI.
P DAG

(2) A compiéter

(3) Réservé a I’ Administration

(4) Proposé par le réseau et avalisé par I’inspection
(5) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(6)Soit A/B,C,D,E,F,G, H,LJ,K,L, Q, R, S, T - ('approbation de cette rubrique est réservée a I’ Administration)




ANNEXE 1

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. FINALITES GENERALES

Conformément a l'article 7 § ler et 2éme du décret, I'unité de formation devra:

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

e 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.

1.2. FINALITES PARTICULIERES

Cette unité de formation est destinée au personnel et aux travailleurs du secteur Horeca. Elle
vise a permettre aux étudiants de mettre en oeuvre des techniques élaborées et originales de
préparation de mets a caractére régional pour un service a la carte (restaurant) ou un service-
traiteur.



ANNEXE 2
FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES

A partir de consignes précises, selon les directives du responsable de cuisine et dans le respect des
regles de déontologie, d’hygiéne et de sécurité professionnelles, I’étudiant doit étre capable de
réaliser des mets qui présenteront au moins les qualités suivantes:

o respect du degré de cuisson;
o respect de l'assaisonnement.

2.2. TITRE POUVANT EN TENIR LIEU

* Attestation de réussite de l'unité de formation: "RESTAURATION: TECHNIQUES ET
PRATIQUE DE BASE", code 461101U11C1



ANNEXE 3

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

3. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliere.



ANNEXE 4

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

4. PROGRAMME DES COURS

En technologie des produits

A partir d'un théme particulier (fromages, biéres, volailles, poissons, ...), I'étudiant sera capable:
o d’identifier et de classer les produits spécifiques utilisés dans la cuisine régionale selon, par
exemple, les critéres suivants :
> le goiit,
» le mode de fabrication;
> laréglementation régionale,
e de sélectionner ces produits afin de les associer dans la réalisation des menus.

En travaux pratiques

En respectant les regles d'hygiéne et de sécurité spécifiques au secteur HORECA, en respectant le
théme choisi, 1’étudiant sera capable, de maniére autonome :

e de réaliser de maniére originale différentes préparations , sauces, accompagnements spécifiques a la
cuisine régionale,
» de présenter ces préparations dans le respect des traditions locales.



ANNEXE 5

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

5. CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite 1'étudiant sera capable, en respectant les régles d'’hygiéne et de
sécurité spécifiques au secteur HORECA, en respectant le théme choisi, :

¢ de concevoir, sur base de fiches techniques, un menu & base de produits régionaux et de le réaliser
avec originalité et dextérité, de maniére autonome. Ce menu présentera au moins les qualités
suivantes:

# adéquation aux produits sélectionnés:
o des méthodes de cuisson,
o de l'assaisonnement,
de I'accompagnement (légumes, pomme de terre, fruits, ...),
o de la garniture,
o de la sauce,
# adéquation de la présentation aux traditions locales;

O

e de justifier les choix opérés.

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

du sens de l'organisation dans le temps et dans l'espace,

du respect du processus d'exécution,

du soin de la présentation: harmonie des couleurs, des proportions des composants, ...
de l'originalité de la préparation.



ANNEXE 6

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL HORECA : LA CUISINE REGIONALE (Convention)

6. CHARGE DE COURS

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

L’expert devra justifier d’une expérience professionnelle actualisée dans le domaine de la cuisine
régionale.
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