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FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1  Finalités générales

Confermement & larticle 7 du décret de la Communauté frangaise du 16/04/91 organisant
I'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation a pour butde ;|

s concourir 2 I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

= repondre aux besoins et demandes en formation émanant des milisux socio-
économiqgues et culturels.

1.2  Finalités particuliéres

Cette unité de formation vise d'une part 4 permettre 3 'étudiant de développer des
compétences techniques spécifiqgues a la cuisine végétarienne et d'autre part & intégrer ce type
de cuisine dans un respect de I'équilibre alimentaire,
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CAPACITES PREALABLES REQUISES
DE L'UNITE DE FORMATION

Capacitss

En se conformant aux régles d'hygiéne selon la législation en vigueur et dans le respect du
Guide des Bonnes Pratiques d’hygiéne dans I'Horeca, en respectant les regles de sécurité, en
utilisant le vocabulaire technique spécifique A la profession, pour la production d’un mets
simple, dans un temps imparti, I'éléve sera capable

» d'effectuer 'ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la
proprete du (des) poste(s) de travail et du matériei (entretien si nécessaire) ;
d'expliquer et de justifier les techniques de cuisson :
d'expliquer et de mener 4 terme l'ensembie du schéma de fabrication, de finition, de
stockage et de conservation qui respecte les critéres qui lui sont communigués sur la
fiche de travail (présentation, degré de cuisson, assaisonnerent)

» d'expliquer les régles élémentaires d’hygiéne professionnelle et les précautions & mettre
en cauvre pour : ia manipulation at la conservation des matiéras premigres utilisées en
cuisine, les technigues de base indispensables 3 la réalisation de préparations simples
jusqu'a leur présentation finale, 'utilisation du matériel :

+ d'assurer la remise en ordre et I'entretien du (des) poste(s) de travail, du mateériel, de
'equipement et des locauyx ainsi que la vérification des inventaires.

Titre pouvant en tenir lieu

Attestation de réussite de 'unité de formation :
CUISINE NIVEAU 1 ~Code ;452101 U111 D 1



Annexe 3
Page 1

CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT
DE L’UNITE DE FORMATION

Pas de recommandation particuliere.
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PROGRAMME DES COURS
DE L'UNITE DE FORMATION

PROGRAMME

Au cours des différentes activités d'enseignement, 'étudiant sera capable de

Technologie :

estimer les besoins qualitatifs et quantitatifs journalier d’un adulte sain (pyramide
alimentaire, protéines, lipides, glucides, vitarines et oligo-éléments...);

déterminer les carences dventuelles provoquées par le respect d'une cuisine
vegétarienne et moyens pour y remédier ;

aéfinir fes régles de base de I'alimentation végétarienne ;

caractériser les différentes types de régimes végétariens ;

déterminer les apporis calorigues de divers aliments utilisés de maniére récurrente dans
la cuisine végétarienne (riz, tofu, quinoa, légumes secs, céréales, laitages, seitan, soja,
caufs, fruits et légumes frais ; germes...) ;

établir des menus équitibrés

calculer le colt d’'un menu (sens de I'économie).

Pratigue professionnelle

En respectant la réglementation en vigueur ainsi que les régles d'hygiéne et de sécurité,
létudiant sera capable de :

effectuer 'ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la
propreté du (des) poste(s) de travail et du matériel (entretien si nécessaire) ;

appliquer les différentes techniques de préparation et de cuissons des aliments dans la
perspective d’'une cuisine végétarienne ;

réaliser des mets végétariens équilibrés en respectant une fiche de fabrication ;

mettre en ceuvre l'ensemble des opérations de finition, de stockage, de conservation en
utilisant le matérie! approprié et en terant compte : du (des) type(s) de produit(s), de Ia
(des) gquantité(s) de produik(s) ;

assurer |la remise en ordre et I'entretien du (des) poste(s) de travail, du matériel, de
I'équipement et des locaux ainsi que la vérification des inventaires.
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CAPACITES TERMINALES
DE L'UNITE DE FORMATION

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

En se conformant aux régles d’hygigne selon la législation en vigueur et dans le respect du
guide des Bonnes Pratiques d'hygiéne dans 'HORECA,

en respectant les régles de sécurité,

dans le respect d'un temps imparti,

« d'effectuer I'ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la
propreté du (des) poste(s) de travail et du matériel (entretien si nécessaire) ;

» de choisir des ingrédients orientés « végetariens » et de respecter I'équilibre alimentaire
d’un mets (justifier le choix des aliments entrant dans la composition du mets) ;

» d'expliquer et de justifier les techniques de cuisson ;
d’expliquer et de mener a terme 'ensemble du schéma de fabrication, de finition, de
stockage et de conservation qui respecte les critéres qui lui sont communiqués sur ka
fiche de travail (présentation, degreé de cuisson, assaisonnement) pour un mets
végétarien;

Pour fa determination du degré de maitrise, il sera tenu compte des criferes
suivants :

- qualitées esthétiques et organcleptiques de la préparation;
- sens de l'grganisation dans le temps et 'espace ;

- respect du processus d’exécution ;

- originalité de ia préparation.
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PROFIL DU (DES) CHARGE(S) DE COURS
DE L’UNITE DE FORMATION

Le(s) chargé(s) de cours sera (ont) un enseignant etfou un expert,



