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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE DE REGIME 1
DOCUMENT 8bis - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE
FORMATION

Demande d'ouverture d'une unité de formation sur base d'un dossier pédagogi-
que/réseau n'ayant encore fait 'objet d'aucune demande

1. Lo présente proposition émane du Directeur de I'nstifut pour la Communauté
frangaise et se rapporte da l'établissernent suivant .

CEFOR - LE.P.S Date et signature 18/ %€ /7y
9/10 boulevard Cauchy du chef d'établisserment de la CF
: 5900 NAMUR Qllfww‘;/t
n’ de mairicule  : 9236 040 / Y -
n" de téléphone : 08] / 222196 T
A fao |
2. Transmis en date du + 1994 par le réseau COMMUNAUTE FRANCAISE

3. Infitul® de l'unité de formation-: .

TRAITEUR - RESTAURATEUR - ORGANISATEUR DE
BANQUETS - U.F. T1

Code : Y{ 4nod Van €a

4. Findlités de 'unité de formation : repris en annexe n’ 1 de 1 page
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2de 1 page

6. Classement de funité de formation : .
Enseignement seconduaire du degré inférieur de fransition

7.  Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement : repris en annexe n” 3 de 1 page

8. Programme des cours: repris en annexe n’'4 de 4 pages

tion de _opoci’rés,_‘rer@noies : repris en annexe 5 de 1 page

10. Chargé(s) de cours : repris en annexe 6 de 1 page
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Horaire de 'unité de formation : Code de l'unité de formation

Horaire minimum

1. Dénomination des cours Classement Code U | Nombre de
des cours périodes

Hygiéne ef sécurité ‘ cr | B ~ 5
Technologie o B ~ 20
Légistation Ci B v -5
Travaux pratiques et méthodes :
de travail - en cuisine PP Lo 170

-en sdlle PP . 7201
2. Part d'autonomie | 10
Total des périodes 240

12. Réservé au Service dinspection

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier
pédagogique (annexe(s) éventuelie(s))

vou ammixe ) M%//

b.Décision de I Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique

ACCORD PROVISOIRE - _PASEAACCASRD

En cas de décision négative, motivation de cefte demiére :

BRSERVAT!ONS
RENCONTREES

Date : 14 SEP. 1994 Signature :

PEDAGOGIAUE
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PROGRAMME DES COURS DE L'U.F.T1
TRAITEUR - RESTAURATEUR - ORGANISATEUR DE BANQUETS

A la fin de cetfe unité de formation, 'apprenant sera rendu capable de mditriser les
capacités suivantes :

1. Technologie (20 périodes)
_restituer les moyens et durées de conservation et stockage des matieres
A premiéres étudiées, en connaitre les prix de revient opprox;mohfs et le rende-
ment,;

- gérer des fiches de stock de matiéres premieres périssables ef établir une
rotation simple du stock:

a
i
2

- définir les termes techniques usuels propres a la restauration;

- adapter les proportions d'une recette donnée en fonction de la quantité de
“ produit & réaliser et choisir le mode de travail approprié;

-restituerles schémas de fabrication des braisés, des potagescréme et veloutés,
des consommés, des mousselines, des flans, des souffiés;

- reconnditre les différents abats, en évaluer la fraicheur, restifuer les étapes de
leurs traiternents préliminaires;

- restituer les besoins alimentaires de notre organisme en pec:lsanf lesroles joués
par les éléments nutritifs principaux;

- classer les aliments suivant leur groupe.

2. Hygiéne et sécurité (15 périodes)
- appliquer les notions d'hygiéne corporelle, vestimentaire et d'ergonomie;
- appliquer des notions d'organisation du plan de travail;

- appliguer les notions de sécuwiité.
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3. Législglion (5 périodes)

- énoncer les points principaux de la législation professionnelie en vigueur
concemant la responsabilité civile vis-a-vis de la clientéle;

- ytiliser les documents issus des principaltes conventions collectives du travait et
des commissions paritaires propres & la profession.

4. Travaux pratiques et méthodes de fravail en cuisine (170 perodes)

A - Les polages

- préparer, cuire et présenter les potages - faillés,
- cremes et velouiés,
- spéciaux;

- préparer, cuire, clarifier et présenter les consormmeés;

- confectionner les différentes gamitures des consomimeés.

B - Les oeufs et les préparations & base d'oeufs

- préparer, cuire, gamir e présenter les omelettes;

~ préparer, cuire les oeufs brouiliés et les intégrer & différentes préeparations
d'enirées;

- préparer, frire et présenter les oeufs;

- pocher les oeufs et les intégrer & différentes gamitures;

- préparer, cuire et présenter les flans salés;

- préparer, cuire et présenter les soufflés salés.

C - Les légumes

- vider, farcir, cuire , accompagner et présenter les iégumes farcis;
- culire, vider et farcir les pommes de ternre;

- talller et cuire les pommes de ferre en friteuse;

- cuire, passer et préparer les pommes de terre en purée;
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- tailler, préparer et cuire les grotinsg de pommes de terre;
- glacer les iégumes ' blond™ et "d brun’;

- cuire, passer et préparer les purées de légumes;

- & base des purées de légumes - préparer ef cuire des soufflés;
- préparer, cuire des flans;

P - Les abals

- appliquer les traiterments préliminaires aux abats, les cuire, les présenter et les
intégrer dans des préparations;

E - Les viandes et les volailles

- préparer et conduire correctement les cuissons successives des braisés;
- découper les volailles & cru;

- préparer ef cuire les volailles sautées;

- désosser les volailles, les farcir, les cuire;

- réaliser des entrées de viande et de volaille prétes d réchauffer;

- préparer les viandes et les volailles en sauce prétes a réchauffer;

- préparer et cuire les viondes et volailles au four;

- monter des mousselines de viande et de volaille, les cuire, les accompagner
de sauces et de garnitures ou les Intégrer dans des préparations;

- préparer, cuire et présenter les plats uniques.
F - Les produils de la mer
- préparer des entrées de poissons, crustacés et moliusques prétes aréchauffer;

- monter des mousselines de poisson, les cuire, les accompagner de sauces et
de garnitures ou les intégrer dans des préparations.
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G - Les buffets
- dresser des plats froids de buffels;

- monter un buffet sous la responsabilité d'un traiteur.

H - Les desseris

- préparer la créme pdatissiere;
- monter la créme chantilly;

- utifiser la gélatine;

- préparer la creme anglaise;
- préparer un sirop simple;

- pocher les fruits au sirop;

- préparer des desserts simples, les présenter.

5. Travaux pratigues et méihodes de fravail en salle (20 périodes)

- napper une table de restaurant, y disposer 'argenterie, la vaisselle, la verrerie,
~ procéder au pliage des serviettes, les disposer;

- gider au montage et au dressage d'une table de banquet;

- effectuer un service & f'assiette;

- servir les vins;

- débarrasser les assiettes.
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( FIXATION DES CAPACITES TERMINALES DE L'UF TI)

A lissue de la formation, I'éléve sera capable de :
- restifuer les schémas de fabrication des braisés, des potages creme et ve-
loutés, des consommés, des mousselines, des flans, des soufflés;
- définir et utiliser a bon escient les termes techniques;

» = présenter un économat en tenant compte de divers renseignements : re-
- cettes & appliquer, nombre de convives, prix des matieres premiéres...;

- respecter les régles de sécurité et d'hygiéne propres au secteur de la res-
tauration;

1. - s'assurer correctement en responsabilite civile vis-G-vis de la clientéle;

- utiliser les documents &manant des conventions paritaires propres & la res-
tauration;

- réaliser un menu complet sur base de fiches techniques;
- monter et dresser un buffet sous la responsabilité d'un fraiteur;
Y ?’orgcniser un rayon traiteur de plats froids et de platfs préts & réchauffer;
— dresser une table de restaurant;
—imon‘rer et dresser une table de banguet sous la responsabilité d'un traiteur;

- cider au service d'un banquet.



