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OBJET : DOSSIERS PEDAGOGIQUES REGIME 1
----- Unité de formation : PATISSERIE . NIVERU DE BASE

Classement : ENSEIGNEMENT SECONDALRE INFERIEUR DE
TRANSITION
Code Référence : 433101011C1
Etablissement ; INSTITGT PROVINCIAL ENS.PRCMOTION SOCIALE HAINAQT OCCIDENTAL

--------------- RUE PAUL PASTUR, 49
7900 LEUZE-EN-HAINAUT

Monsieur 1'Administrateur Déléqué,

) J'al 1'honneur de vous faire parvenir en retour, avec accord provisoire, le dossier
pédagogique relatif a 1'unité de formation mentionnée sous rubrique,

Veuillez agréer, Monsieur 1'Administrateur D&légué, 1'assurance de ma considération distingude.

Le Directeur 4'Administration

F. Ik La

Toute demande de renseignemenis relative & 1'objet de 1a présente peut &tre obtenue aupres de
Mme Wilkin (té1:02/238.86.43)






ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE DE REGIME 1 “/A’%/o 3

DOCUMERT §1is . SSIER PEDAG 1 | % FORM
1. La présenle proposition émane du réseau ]
- O Communauté f rangaise O Libre - confessionnel ‘
O Pprovincial et communal O Libre - non confessionnel
et se rapporie 4 I'élablissement suivant ; 2
dénomination ;. INSTITUT PROVINCIAL DE PROMOTION SOCIALE DU HAINAUT
adresse campléte : OCCIDENTAL
rue Paul Pastur 49 7900 LEUZE-EN-HAINAUT
n® de matricule : 5.236.011
n® de téléphone : 069/66 24 79

2. Intitulé de 'unité de formation :

Code :

. PATISSERIE | Auveau e haje.

3. Finalités de l'unité de formation : repris en annexe n°® 1 de ..1... pages 2
4. Connaissances préalables requises : repris en anmexe n® 2 de ... 1., pages 2
5. Classement de I'unité de formation /} ~
01 enseignement secondaire trangition-1 q&&ml
degré inférieur | snpﬁ-iurrJ
0! onseigremmentsupéricurdetypecourt
GRISABHE e e
O lcusefgﬁeﬂwm—&uﬁéfieﬁﬁde—m»e—img
CHEROTIZ s e e e et et

6. Recommandations particuliéres pour Ia constitution des groupes et le regroupement.
repris en annexe n° 3 de ... 1... pages 2

7. Programme de {dcs) cours repris en annexe n® 4 de ....2... pages 2
8. Fixation des capacités lerminales repris en annexe n° 5 de 4., pages 2
9. Profil du (des) chargd(s) de cours repris en annexe n° 6 de 4. pages 2

(1) Biffer les menfions inuliles
{2) A compléier
{3) Réscervé i 'administration



]IO. Horaire de I'unité de formation :

10.1. Dénomination des cours Classement Nombre de '
des cours (4) . périodes (5)
Patisserie CTpp jf J%O
10.2. Part d'autonomie 40
Total des périodes 200
11. Date de la proposition du P.O. ; afﬁn&cv/ffy ............... Transmis par le réseau
180 e

Signature du :
—Chef d'établissernent-de-la-C-F—()-
Représentant dy P.Q. subxentiopng (1)

0

1 _EALCINELLE

12. Observations du service d'inspection (annexe éveniuelle)

DO aneXe_

Date : JJ/oJ‘/f? Signature : U L&aﬂ)

3. Décision : ACCORD PROVISOIRE - PAS ,A-eto{m)

e GRSERVATIONS
Motivation de a décision RENCONTREES
o e . Cop At
Date : ........: O S EE W 11 Signature : :
| Adminisrrég:ru ;?t;agogiq“e

(4} soit CG, CS. CT, CTPP, PP ou CPPM
(5) | période = 50 minutes.



ANNEXE N° 1 : Finalités de I'unité de formation ,

1. FINALITES GENERALES

1.a. Concourir & 1'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelie,
sociale, culturelle et scolaire.

1.b. Répondre aux besoins ct demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de
I'enscignement et d'une maniére générale des milieux socio-économiques et culturels,

2. FINALITES PARTICULIERES

Permeltre a I'éléve d'aborder dans l'art culinaire, différenies spécialités en pdtisserie,



ANNEXE_N°2 : Capacités préalables requises o

. Comprendre 4 la lecture et 4 l'audition, un texte du niveau de l'enseignement
fondamental,

. Exécuter des consignes orales simples.

. Comprendre les unités élémentaires de volume et de masse.

Est admis directement le candidat porteur d'un C.E.B. ou d'un titre équivalent ou
supérieur.



ANNEXE N° 3 : Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement !

Trois éléves par poste de travail.
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ANNEXE N° 5 : Fixation des capacités terminales '

Au terme della formation, I'étudiant sera capable :

- de comprendre la signification de la terminologie employée en patisserie,

- de réaliser un éventail suffisamment large des desserts prévus dans le programme;
En particulier, 'évaluation portera notamment sur les capacités de I'¢tudiant a :

- sélectionner les matiéres premiéres spécifiques au dessert 4 réaliser;

- doser les différents ingrédients entrant dans la composition de la recette en respectant les
temps de pose, cuisson, température,...

- utiliser le matériel et les accessoires spécifiques a chaque réalisation .



ANNEXE N° 6 : Profil du (des) chargé(s) de cours

Le chargé de cours sera un enseignant.
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