Ministere de la Communauté francaise

Administration générale de
I'Enseignement et de la Recherche
scientifique.

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

Service de 1'enseignement

de promotion sociale,

Objet : Dossiers pédagogiques de Ré
--!-- Unité de gormgtgog : CONCEP%

ime 1

TON,REALISATION ET SERVICE DE

PBTISSERIEé FINES EX RESTAURATION

Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DE
. gUALIFICATION

Code Référence : 33103022C1

\/\‘

1040 Bruxelles , le 26 Mai 98
Rue de 1a Science , 43
02 / 238.86.11

Monsieur Jacques Lefere
Admiﬁéstrateur daléqué Ci ff

Rue des Halles, 13
1000 Bruxelles

Ref.: ¥D / Dossier pédagogique 2292

Domaine : 401 Ratellerie-Alimentation: hdtellerie,boucherie,charcuteri

Honsieur 1'Administrateur Délégué,

. . J'ai 1'honneur de vous faire
pédagogique relatif a 1'unité de forma

arvenir gn retour, avec accord proviscire, le dossier
ion mentionnée sous rubrique.

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

Le Directeur général adjoint,

G /5thnit
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. __...____ ENSEIGNEMENTDE PROMOTION SQCIALE - REGIME | - .
DOCUMENT 8bis DOSSIER PEDAGOGIOUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau:

O (1) Communauté frangaise O (1) Libre - confessionne!
‘® (1) Provincial et communal (el ¢)) - non confessionnel
Identité du responsable pour le réseau: (2)  J. LEFERE Date et signatupe42)-0 2_»0 3 .98

2. Intitulé de Iunité de formation (2): <

Conception, réalisation et service de patisseries fines en restauration.

CODEDE CODE DU DOMAINE

L'UF. (3) 4331203 V2R (L | 5ocnuamion 4) 401
3. Finalités de I’nnité de formation: repris en annexe 1 n°de 1 page(s) (2)
4. Capacités préalables requises: repris en annexe 2 n° de 1 page (s) (2)

5. Classement de 1’nnité de formation:

O (1) Enseignement secondaire: O (1} transition & (1) qualification
degré: O (1) inférieur ® (1) supérieur

O (1) Enseignement supérieur de type court. O (1) Enseignement supérieur de type long.

Pour le classement de unité de formation de Penseignement supérienr
Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérieur {1) Date de 'accord du -
Technique O Technique 0] Conseil supérieur:
Economigue o Economique O
Paramédical O Paramédical O Signature du Président
Social O Social O du Consell supérieur:
Pédagogique Q Pédagogique O
Agricole @] Agricole o
Maritime 9] Maritime o]
6. Caractére occupationnel: O (1) oui ® (1) non

7. Constitution des groupes ou regroupement: Repris en annexe n° 3 de 1 page(s)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n°4 de 2 page(s)
5. F iiation des capacités terminales repris en annexe n°5 de 1 page(s)
10. Chargé de cours repris en annexe n°6 de 1 page(s)
(1) Cocher la mention utile

(2) A compléter

(3) Réservé 4 I Administration
(4) Proposé par le réseau et avalisé par I'inspection

DgBIS/UF: au 01.01.98



1.2b

Code de 'unité de _ Code du domaine -
formation:(3) qu 51 o3 O ¢4/ de formation: (4) 401

11, Horaire minimum de Iunité de formation:

Horaire minimum:
1. Dénomination du (des) cours ) Classement du Code U Nombre de
(des) cours périodes
{2) (4) 2) (5) (2)
Technologie du métier cuisine CT B 16
Travaux pratiques d’hotellerie et méthodes PP L 20
2. Part d’sutonomie ),;9,6,8,6,6.0.0.0.0,4 P 24
Total des périodes 120
12. Réservé au Service d’Inspection.
a_ Observation(s) du{des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogigue [annexe(s

éventuell e]lsj ] )
220097 [l o

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique:

e

ACCORD PROVISOIRE - PAS D’ACCORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

L. COLLIWET
iNSP. COGRB.
Date: .......0.6 MAl 1998 Signature:
{2) A compléter
(3) Réserveé a ' Administration

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

(5) Soit CG, CS§, CT, CTPP, PP ou CPPM

(6) Soit A, B,C, D,E, F, G, H, J, K, L, Q R § T - ("approbation de cette rubrique est réservée &
I’ Administration)

D8BIS/UF: au 01.01.98




Doc. 8bls - Conception, réalisation et service de pdtisseries fines en restquration

e e ARINBYE ) e
FINALITES DE L'UNITE DE FORMATION ‘

1. Finalités génerales

Conformément & I'articie 7 du décret du 16 avril 1991, cetie unité de formation vise O

1. Concourir & ’épanouissement personnel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire.

2. Répondre aux besoins et demandes en formation des entreprises, des admmmstrations, de
I’enseignement et d’une maniére plus générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. Finalités particuliéres

Les étudiants dipldmés d'une section du domaine de I'hStellerie n'onf pas pu aborder de
maniére approfondie ies multiples possibliités de realisations de desserts: les mernngues,
pdtes biscuifs, cremes, ...

la finalité de cefte uniié de formation est donc de permettre Caux fraiteurs ou
restaurateurs de se perfectionner en ufiiisant des fechniques élaborées et originales de

. préparation et de décoration de desserfs, dans le cadre d'un service 4 la carte ou d'un

sevice-traiteur. (Chariot de desserts}

Page 1°1/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)



Doc. 8bis — Conception, réalisation ef service de pdtisseries fines en resfauration

. SO -\ | o1 <: . (= S U RO

CAPACITES PREALABLES REQUISES

1._.Capaciies préreguises:
1’étudiant sera capable de:
o réaliser, en se basant sur une recette non illustrée, de maniére autonome, un mets élaboré présentant av moins
les qualités snivantes:
- respect du degré de cuisson

- respect de I’assaisonnernent
- présentation correcte sur assiette

2. Titres pouvant en tenir fieu

e Titre de fin d’études @’ume section, de niveau secondaire, relevant du domaine de I’hdtellerie et/ou de la
restauration et obtenu dans I'enseignement de plein-exercice ou de promotion sociale.

Page n°2/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)



Doc. 8bis — Conception, réalisation ef service de pdtisseries fines en restauration

o _Anhexe3d ..

RECOMMANDATIONS PEDAGOGIQUES

Aucune recommandation particuliére.

Page n°3/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)



Doc. 8bis — Conception, réalisation et service de pdtisseries fines en restauration

Annexe 4
PROGRAMME DE L'UNITE DE FORMATION

Technologie du métier: Cuising

Les etudiants seront capables de:

< Mditriser les techniques de base relatives:

- 4 la cuisson du sucre

- au tempérage du chocolat

- & la rédlisation de coulis de fruifs et de purées

- 4 la préparation de sorbets sucrés

- 4 la préparation de différents types de meringues
(italiennes, suisses, ...)

Concevoir des projets originaux et personnels de pdtisseries fines , en s'inspirant des
bases maitrisées de la technologie

< Maitriser différentes techniques de découpe de pdatisseries fines

Calculer un prix de revient

Concevoir des projets de cartes, buffets ou chariofs de desserfs selon les criteres
suivants:

*,

*
L

*e

»,
0'.

e

- diversite des desserts proposés {(golt, forme,

ingrédients, ...)

- originalité

- saison

- prix

- nombre de convives

- type de buffet (-, T prestige,

gastronomique, ...)

o Page n°4/7 (doc.8bisUF au 01/01/98)



Doc. 8bis — Conceplion, réalisafion et service de pdtisseries fines en restauration

e _Travoux.prafiques d'hdtellerieet méthodes . - e e

En respeciant les régles d’hygiéne et de sécurité professionnelle, I'étudiant sera capable,
de maniére autonome, de: '

+ réaliser, & parlir de meringues, crémes, coulis de fruits, purées,... des produits
finis relevant des grandes catégories suivantes:

a) les péies & foncer: pdtes brisées et sablées
b) les p&tes feuilletées sucrées

c) les pates & choux sucréees

d) les pates levées: & brioche et & farte

e) ies pQtes biscuits

* préparer des bavarols et mousses

* préparer des mignardises: tuifes , rochers, truffes,...

+ réaliser un échantilion de préparations consfituant un chariot de desserts ou un
buffet de patisserios

* décoret de maniére inédite des buffets ou chariots de desseris pour restaurants,
magasins-trattedrs,...

* procéder @ la découpe de desserts variés

+ dresser de maniére originale une assietie de dessert(s), notamment en faisant
appel aux coulis, aux fruits exotiques, ...

Page n°5/7 {(doc.8bis/UF au 01/01/98)



‘Doc. 8bis — Conception, réalisation et service de pétisseries fines en restauration

Annexe b5

FIXATION DES CAPACITES TERMINALES

Le seull de réussite sera considéré comme atteint si Pétudiant est capable , en respeciant
les régles d'hygiéne et de sécurité, de réaliser, de maniére autonome, un chariot de
desserts composé au minimum de 3 piéces, dont une piéce personnelle.

Les pidces présenteront au moins les qualiiés suivantes:

* cuisson adéquate
* sirict respect des proportions
* formes, couleurs, godis et techniques de préparation diversifiés

Elles seront ensuite découpeées et dressées sur assiefte,

Pour la gétermination du degré de maitdse par I'étudiant, il sera notamment fenu
compte:

de I'harmonie des couleurs, des go(ts, et des formes proposés (chariof)
de I'habileté dans le processus d'exécution et dans la découpe

du degré d'originalité de la piéce personnelie

du sens de 'organisation dans le temps et dans I'espace

de la facutié d'adaptation

* ¥ K ¥ *

Page n°6/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)



Doc. 8bis — Conception, réalisation et service de pdtisseries fines en restauration

__Annexe b e

PROFIL DU CHARGE DE COURS

Un enseignant.

Page n°7/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)



