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Annexe I.1.

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME |

ROCEMENT S g DOSSIER PEDAGOGIONE UNITE DE FORMA TION

Demanae d'ouventure dune unite de formanon sur la base d'un dossier pedagogique
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X (1) Provincial et communai D () - non contessionnel
3 Intitule de l'unite de tormation Code (%)
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PATISSERIE-TRAITEUR (2

4 Finalites de l'unite de formaton repris en annexe 1'n°de 1. page(s) (2)
2 Capacies preaiebles requises repris en annexe 2 n¥ de 1 page(s) (2)

6 Classement de l'unite de formation

X (1) enseignement secondaire HFaRSILOR- (n qualification (n
degre nfeneur (1) superieur (1)
M (1) Categone de I'enseignement supeneur de tvpe coun (2)
D ¢}y Categone de l'enseignement supeneur de tvpe long (2)

Recommandations particulieres pour la constitution des groupes ou le regroupement
Repnis en annexe n® 3 de 1 page(sy(2)

8 Programme de (des) cours Reprisen annexe n® 4 de 1 page(s) (2)
9 Fivation des capacites lerninaies Repns en annexe n* S de 1 page(s) (2)
10 Charge (51 de cours Repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)
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Annexe 1.2,

11. Horaire de l'unite de formation - Code de l'unité de formation : (4)
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Horaire mimimum

| Dc¢nonunauon des cours (2) classement code U (6) nombre de
des cours (3) pénodes (7)
Harmonie des goGts et des plats” cr B 20
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2 Pan d'autonomie ' o P 40.
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260
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ANNEXE 1
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UNITE DE FORMATION

PATISSERIE~TRAITEUR

FINALITES DE L'UNITE DE FORMATION :

Conformément a l'article 7, § ler et 2&me du décret, 1t'unité
de formation devra

- Concourir a 1l'épanouissement individuel en promouvant une
meilleure insertion professionnelle, sociale, culturelle et
scolaire;

- Reépondre aux besoins et demandes en formation émanant des
entreprises, des administrations, de l'enseignement et,
d'une maniére générale, des milieux socio-économiques et
culturels.

EN PARTICULIER, L'ELEVE SERA CAPABLE DE

- Réaliser les produits finis de Patisserie-Traiteur;
- Peaufiner la présentation pour le plaisir des yeux;
- Veiller & l'harmonie des saveurs et a l'intégration des

réalisations dans une suite de plats constituant un menu
cohérent.
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UNITE DE FORMATION

PATISSERIE-TRAITEUR

CAPACITES PREALABLES REQUISES :

Pour

étre admis a suivre 1'U.F "Patisserie-Traiteur",

l'étudiant sera capable de :

Fabriquer correctement les produits courants de
boulangerie, fine boulangerie et patisserie;

Calculer un rendement, une marge bénéficiaire, étudier
et adapter une recette a une quantité et une disparité
de fabrications demandées;

Exposer oralement et par écrit tout le processus de
fabrication d'un produit ( de la recette de base a la
présentation finale);

Situer et expliciter 1les notions de technologie des
matiéres et techniques inhérentes aux produits de
fabrications concernées.

Titres pouvant en tenir lieu

Certificat d'enseignement secondaire supérieur
spécialités soit boulangerie-patisserie soit
hétellerie-traiteur et assimilé

ou

Dipldme ou brevet des mémes spécialités des cours
secondaires supérieurs (CTSS.EPSS.ESST)
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UNITE DE FORMATION

PATISSERIE-TRAITEUR

RECOMMANDATIONS PARTICULIERES POUR LA CONSTITUTION DES GROUPES
OU LE REGROUPEMENT :

Aucune recommandation particuliére.
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UNITE DE FORMATION :

PATISSERIE-TRAITEUR

PROGRAMME :

I. Harmonie des goiits et des plats

II1.

L'étudiant sera capable de proposer une harmonie de goiits

constituant un ensemble cohérent dans une suite de plats

intégrés a un menu.

(Exemples : en collaboration avec une proposition émanant
d'un cuisinier.)

Technologie et travaux pratiques de Patissier-Traiteur

- L'étudiant sera capable d'argumenter sur la réalisation
compléte des produits en se référant a des notions
technologiques, des conseils et données pratiques pour
l'élaboration et ce jusqu'a la présentation finale.

- Il sera capable de fabriquer correctement des produits
relevant des grandes catégories suivantes :

A. Les fours salés chauds et froids
Les petites piéces individuelles froides
Les sandwiches et mini-sandwiches
Les canapés
Les mignonnettes
Les Bouchées chaudes
Les pdtés en croiite et tourtes
Les croustades
Les pizzas, quiches et flamiches
Les grosses piéces pour buffets

B. Les pains spéciaux, décorés, fourrés
C. Les sorbets sucrés et salés

D. Les assiettes desserts.
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UNITE DE FORMATION

PATISSERIE-TRAITEUR

FIXATION DES CAPACITES TERMINALES

En fin de formation, suivant un contexte, unne situation

donnée, 1'étudiant sera capable d'imaginer, budgéter,
argumenter et proposer, fabriquer et présenter des produits de
"Patisserie~-Traiteur" pouvant 8tre réalisés lors d'une

circonstance exceptionnellede vie (exemple : un mariage).
L'évaluation portera sur :

- L'imagination, la créativité,

- La fabrication compléte (méthode, organisation du
travail),

- La présentation (plaisir des yeux),

- L'adéquation aux plats ou moments,

- La qualité (dégustation-goiit),

- Le rapport qualité/prix.



ANNEXE 6
U.F. PATISSERIE TRAITEUR

PROFIL DU ( DES ) CHARGES DE COURS
Un enseignant
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