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e e R —eANNENE ] S e
FINALITES DE L'UNITE DE FORMATION :

1. Einalltés génerales

Conformément & larficie 7 du décret du 16 avill 1991, cetie unité de formation vise G

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

2. Répondre aux besoins et demandes en formation des entreprises, des administrations, de
I'enseignement et d*une maniére phus générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. F!nclnés patticulidres

Les étudiants diplémés d'une section du domaine de 'hétellerle n'onf pas pu aborder de
maniére approfondie les multiples possiblfités de réalisations de desserts: les meringues,
pdtes biscults, crémes, ...

La finaliié de cefte uniié de formation est donc de permettre aux tralleurs ou
restaurateurs de se perfectionner en uiillsant des techniques élaborees et coriginales de

. préparation ef de décoration de desserts, dans le cadre d'un service a la carte ou d’'un

service-tralteur. {Chariot de desserts)
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e e e e AN D o et e
CAPACITES PREALABLES REQUISES

1, Capacltés prérequlses:
1’étudiant sera capable de:
o réaliser, en se basant sur une recette non illustrée, de maniére autonome, un mets élaboré présentant au moins
les qualités suivantes:
- respect du degré de cuisson

- respect de 1’assaisonnernent
- présentation correcte sur assietie

2. Titres pouvant en fenir lisu

» Titre de fin d'études d’une section, de niveau secondaire, relevant du domaine de Photellerie et/ou de la
restavration ef obtenu dans I'enseignement de plein-exercice ou de promotion sociale.

Page n°2/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)
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L ANBXR 3 . et

RECOMMANDATIONS PEDAGOGIQUES

Aucune recommandation paiticuliere,

Page n°3/7 (doc.Bbis/UF au 01/01/98)
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Annexe 4

PROGRAMIME DE L'UNITE DE FORMAIION

Technologie du méfier: Culsine

Les étudlants seront capables de:

wt =]

% Maftriser fes fechnigues de base relatives:

*,

v

b

-
hxd

-
R

- & ]a culsson du sucre

- au femperage du chocolat

- A la reéalisation de coulis de frulfs et de purées

- & la préparation de sorbets sucrés

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

Concevolr des projets originaux et personnels de pétisseries fines , en s'tnspirant des
bases maitrisées de Ia technologie

Maitriser différentes techniques de découpe de patisseries fines

Cdlculer un prix de revienf

Concevolr des projets de cartes, buffets ou charlofs de desselts selon les crltéres

»

- diversité des desserts proposés (gofit, forme,
ingrédients, ...}

- originailité

- salson

- prix

- nombre de convives

- tpe de  buffet ¢ -, prestige,

gastronomigue, ...)
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— e Travoux. profigues d'hétellerie et mehodes. . o e

En respectant jes régles d’hygiéne et de sécurité professionnelle, I'étudiant sera capable,
de maniére quionome, de: '

+ réaiser, & parllr de meringues, crémes, coulls de frults, purées,... des produlis
finis relevant des grandes catégories suivantes:

Q) les pates & foncer: pdles brisées ef sablées
b) les paies feuliletées sucrées

¢} ies pdtes & choux sucrées

d) les pates levées: & brioche et & tarte

) les p&tes biscuits

= préparer des bavarois et mousses

+  préparer des mignardises: tulles , rochers, truffes, ...

+ rédliser un échanfilion de préparations constituant un chariot de desseris ou un
buffet de pétisseries

» décorer de maniére inédiie des buffets ou charicts de desserts pour restaurants,
magasins-tratteurs, ...

* procéder G Ja découpe de desserls variés

x dresser de maniere originale une asslette de desseri(s}, notlamment en faisant
appel oux coulis, aux fruits exotiques,...

Page n°5/7 (doc.8bis/UF au 01/01/98)
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N —-AnnexeS ... .. - ——

FIXATION DES CAPACIES TERMINALES

Le seuil de réussite sera considéré comme alteint sl Pétudiant est capable , en respectant
ies régles d'hygiéne et de sécurité, de réaliser, de maniére autonome, un charlot de
desserts composé au minimum de 3 piéces, dont une piece personnelle.

Les pidces présenteront au molns les qualités suivanies:

* cuisson adéquate
+ sfrict respect des proporfions

* formes, couleurs, golfs et techniques de préparation diversifies

Elies seront ensuite decoupées et dressées sur assietie;

Pour lo détermination du degré de mailrise par 'tudiant, it sera notamment tenu

comple:

du degré droriginalité de la piéce personnelle

¥ % k¥ w

de-la faculié d'adapfation

de I'harmonie des couleurs, des golts, et des formes proposés (charlof}
de I'habileté dans le processus d'exécution et dans la découpe

du sens de P'organisation dans ie femps et dans l'espace

Pape 0°6/7 {doc.8bis/UF au 01/01/98)




Annexe 6
Page 09/09
Le 18/09/2018

CONCEPTION, REALISATION ET SERVICE DE PATISSERIES FINES
EN RESTAURATION

6. CHARGE DE COURS
Un enseignant ou un expert.

L’expert devra justifier de compétences particuliéres issues d’une expérience professionnelle
actualisée en relation avec le programme du présent dossier pédagogique,
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