Ministére de la Communauté frangaise 1010 Bruxelles , le 31 Mai 2666
Boulevard Pachéco, 19, Bte @

Administration générale de 02 / 210.58.52

1'Enseignement et de la Recherche

scientifique. A

Directicon générate de 1'Enseignement

non obligatoire et de la Recherche

scientifique.

Service de 1'enseignement Monsieur Jacques LEFERE
de promotion sociale. Administrateur délégué
------------------------------------ CPEQNS

rue des Minimes 87-89
1080 BRUXELLES

Ref.: YD / Dossier pédagogique 2715

Objet : Dossiers pédagegiques de Régime 1
----- Unité de formatien : BUFFETS TRAITEURS: DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE
QUALIFICATION
Code Référence : 451166U12C1
Domaine 401 Hbtellerie-Alimentation: hétellerie,boucherie, charcuteri

Monsieur 1'Administrateur délégué,

J'ai 1'honneur de vous faire parvenir en retour, avec accord proviscire, le dossier
pédagogique relatif 3 1'unité de formation mentionnée sous rubrigue.

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

La Directrice générale adjointe,

‘___4_,,/,”-;":-—?

Claudine Louis

Toute demande de renseignements relative & 1'objet de la présente peut &tre obtenue aupré& de
Mme Steels(02/214.58.42) ou Mr Dejardin{02/210.58.42)



.

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME |

DOCUMENT 8bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau:

O (l)Gemméﬁeu-té—«‘-:an@aisg- O (1) Etbre—confessionnel
® (1) Provincial et communal QO (1) Libre—non-confossionnsh

Identité du responsable pour le réseau J. LEFERE, Administrateur-délégué-CPEONS Date et signaturez21'9 _OZ. 99
|
- e
.

2. Intitulé de P'unité de formation :
BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

...........................................................................................................................................

—

........................................................................................................................................

T uGsio602a 1 |Smnaens o
3. Finalités de I’unité de formation: Reprises en annexe 1 n° de ....1..... page(s)
4. Capacités préalables requises: Reprises en annexe 2n° de  ...l... page(s)
5. Classement de 'unité de formation:
O (1) Enseignement secondaire: O (1) transition @ (1} qualification
degré: @ (1) inférieur S (1) supérieur

O (1) Ensergnememsupéricardetypecomt. O (1) Ersetgnenmentsupérieur de-typetorrg:

Pour le classement de I'unité de formation de I’enseignement supérieur

Proposition de classement {1) Classement du Conseil supérieur (1) Date de 'accord du
Conseil Supérieur :

Technique O Technique @)

Economique @] Economique O

Paramédical @] Paramnédical O Signature du Président

Social O Social O du Conseil supérieur:

Pédagogique Q Pédagogique O

Agricole 0 Agricole O

6. Caractére occupationnel: O (1) oui ® (1) non

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

8. Programme du {des) cours : Repris en annexe n° 4 de ...2... page(s)
9. Capacités terminales : Repris en annexe n°5 de ...1... page(s)
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n°6 de ...1... page(s)

(1) Cocher la mention utile

{(2) A compléter

{3) Réservé 4 ' Administration

{4) Proposé par le réseau et avalisé par l'inspection

D3BIS/AUF: au 01.01.98



1.2.b

Code de 'unité de Caode du domaine

formation: (3) qS 44 o6V 1 9~ cd de formation: (4) 401

1!. Horaire minimum de 1’unité de formation:
Horaire minimum:

1, Dénomination du (des) cours (2 Classement du Code U Nombre de
(des) cours périodes
(2) (3 (2) (6) 2)
1 Technologie CT B 16
Travaux pratiques et méthodes : PP L 80
2. Part d’autonomie XXXXXXKKKX P 24
Total des périodes

12. Réservé au Service d’Inspection :

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

et  S)10/99 ﬂ W/w‘%

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

ACCORD PROVISOIRE - PASD’ RD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

AL o9

/ A. COLLINET
Date: cvcnieniieniania Signature: BOM  PERAR

(2} A compléter

(3) Réservé a 1" Administration

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

(5) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPFM

(6) Soit A, B, C, D,E. F, G HILJLKLQRST- {I’approbation de cette rubrique est réservée

I’ Administration)

DSBIS/UF: au 01.01.98




ANNEXE |
BUFFETS TRAITEURS :DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION
1.1. FINALITES GENERALES

Conformément 4 'article 7 § 1% et 2™ 4y décret, 1’unité de formation devra -

* concourir & I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure
insertion professionnelle, sociale, culturelle et scolaire :

* répondre aux besoins ¢t demandes en formation émanant des 2ntreprises. des
administrations, de |’enseignement et d’une maniére générale des milieux
sociaux économiques et culturels.

1.2. FINALITES PARTICULIERES

la 1Eirmli.té de cette unité de formation est de permetire aux

p?o[fsssionnels diplémeés d’une section du domaine de Photellerie, de la
reglauration ou de la boucherie-charcuterie qui n'ont pas pu sborder de maniére
ap proflondic fes multipics possibilités de décorations spécifiques de plats et de
buffets traitcurs de

* développer leur créativité et leur expression artistique ;

* optimiser ["emploi des couleurs et des volumes dans [a décoration d'un plar
unique ou dans le montage d'un buffet at équilibrer les saveurs, les parfums ot
les couleurs ;

» d’acquerir et de mertre en euvre les techniques inhérentes a la découpe, i la
sculpture, 4 la mise en forme d'éléments de décoration X

* connaitre et appliquer la législation specifique & ['usage des colorants et
additifs du domaine alimentaire,



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 2

BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES

« utiliser correctement les termes techniques relatifs a la restauration et aux
métiers de bouche ;
* démontrer sa dextérité au travers des activités manuelles suivantes délimitées
dans le temps :
¢ découper des légumes en julienne, brunoise, ...
¢ éplucher, parer, tourner, historier des fruits et légumes ;

2.2. TITRE(S) POUVANT EN TENIR LIEU

Titre de fin d’é&tudes d’une section de niveau secondaire, relevant du domaine de
I’hétellerie, de la restauration ou de la boucherie-charcuterie



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 3

BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

3. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 4

BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

4. PROGRAMME DES COURS

En technologie

L’étudiant sera capable de :

identifier et caractériser :

¢ les ustensiles propres & la décoration en fonction de leur usage : scalpel
gouge, zesteur, cuillére 4 pommes-perles, .
¢ les additifs et colorants utilisés dans la reallsation de décorations et feurs
techniques d’application ;
¢ les différentes matiéres utilisables pour la réalisation des décorations et
prendre conscience de leur limites d’utilisation (rutabaga, ramonasse, igname,
)
¢ différentes techniques :
¢ de découpe et de sculpture : marquer, tailler, tourner, inciser,
Creuser,...
¢ de pliage de charcuterie,
¢ de conservation des éléments de décoration.
énoncer les régles et techniques relatives 4 I’harmonie des volumes, couleurs et
saveurs ;
énoncer les régles et techniques d’hygiéne et de sécurité professionnelles prévues par
la législation.

En travaux pratiques et méthodes

L’étudiant sera capable de maniére autonome :

de:

en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité professionnelles,
en harmonisant les couleurs, les formes, les volumes et les saveurs.

sélectionner et utiliser les ustensiles adaptés au travail 2 réaliser ;

assurer I’entretien de ces ustensiles ;
sélectionner et appliquer judicieusement les différents additifs et colorants ;

utiliser les matidres et ustensiles adaptés aux types de décorations ;

découper et sculpter des feuilles , des fleurs, des tiges, des roseaux et des oiseaux,...
réaliser des décors de plats et de buffets en fruits et légumes ;

réaliser des fleurs en beurre ;



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 4.1

» assurer la conservation des éléments de décoration ;

» realiser des fonds de plats ;

« plier des tranches de charcuterie en fonction du plat a décorer ;
+ disposer sur plat (miroir, marbre, inox, ...) ;

« participer au dressage du buffet.



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 5

BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

5. CAPACITES TERMINALES

Le seuil de réussite sera atteint si, & partir d'un plat imposé, I'éléve est capable de maniére
autonome :

» en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité,
e en harmonisant les couleurs, les formes, les volumes et les saveurs.

de réaliser un ensemble décoratif requérant 1a maitrise d’au moins trois techniques de
réalisation de motifs utilisant des matiéres premiéres différentes.

» de I’harmonie des couleurs, des saveurs et des formes proposées,
e de I’habileté dans le processus d’exécution,

* de la netteté de 1a découpe,

« du degré d’originalité de la piéce personnelle,

» du sens de ’organisation dans le temps et dans 1’espace,

e de la faculté d’adaptation.



Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 6
BUFFETS TRAITEURS : DECOUPES ET SCULPTURES CLASSIQUES

6. CHARGE(S) DE COURS

Un expert engagé pour son expérience professionnelle et pour ses compétences

particuliéres dans le domaine de 1’art de la décoration spécifique de plats et buffets
traiteurs.



