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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

- DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

X Commumauté francaise
A .. i

Identité du responsable pour le résean : Date et signature :

Jean Steensels, Président du Conseil de coordination. Ie 03 juillet 1998.
2. Intitulé de I'unité de formation :
TR
Cuisine régionale wallonne. R I

Code de I'UF. : Y4330 U2 Q EL Code du domaine de formation : 401
3. Finalités de I'unit€ de formation : Reprises en anmexen® 1  de 1 page.
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2  de ] page.
5. Classement de l'unité de formation :
X Enseignement secondaire de : X qualification O-transitien

du degré : X inférieur O-supdéricar

Technique o Technigue o
Economique [a] Econeomigue e Signature-du-Président-du
P ‘dical o = dical o Censeilsundrior
Seciat o Sociat o
Dadasam o Pédasom o
Agricole o Agricele o
6. Caractére occupationnel : O-out X non
7. Constitution des groupes ou regroupement : Reprisen annexen® 3 de I page.
8. Programme du (des) cours : Repris en annexen® 4  de 1 page.
9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5 de 1 page.
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n° 6 delpage.

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter

(3) Réservé a ' Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.93




| Code de I'unité de formation -

V12304 LV2AE1

Code du domaine de

. 401
formation
L
11. Horaire minimum de I’unité de formation :
Horaire minimum -
Classement du Code U Nombre de
1. Dénomination du (des) cours (2) {des) cours @) :6) péricdes
(2) (5) 2)
Technologie des produits CT B 5
Travaux pratiques et méthodes PP L 35
2, Part d'autonomie XXXXXXX P
T?t:_:! des 40 '
Dpériodes

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)]
% e W
m’ S6/07/57

b) Décision de |'Inspecteur coordonnateur relative au dossier péda ue :

ACCORD PROVISOIRE - PAS I’

En cas de décision négative, motivation de cette dermnié

A. COULLIKEY
&SP . COORD.
Date : 145Ep1g98 Signature :

(1) Cocher la mention utile

(2) A compléter _

(3) Réservé & I’ Administration :

DBBIS/UF. : au 01.03.96
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§3 67 '19_98
1. Finalités de I'unité de formation

1.1. Finalités générales

Dans le respect de I'article 7 du Décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant I'Enseignement

de Promotion Sociale, cette unité doit -

- Concourir & 'épanouissement individuel en romouvant une reilleure insertion professionnelle
T

sociale, culturelle et scolaire;

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

1.2. Finalités particuliéres
Le but de cette formation est d'amener des eléves, ayant déja au moins un niveau de commis de cuisine, &
découvrir et 4 mettre en ceuvre des produits régionaux wallons.
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2. Capacités préalables requises

2.1. Capacités préalables requises

L'¢léve doit étre capable de :

En respectant les régles de sécurit¢ et d'hygiéne spécifiques au secteur HORECA de réaliser, a
I'aide de fiches techniques, sous la responsabilité d'un chef de parties ou d'un cuisinicr, différentes
préparations mettant en ceuvre les techniques de bases suivanies :

Préparation des fonds de base;
Préparation et utilisation de toutes les sauces de base et leurs principanx dérives;

Appréts et différentes cuissons de base des viandes, abats, volailles, poissons, 1égumes et ceufs;

Réalisation et cuisson des pétes de base.

2.2. Titres pouvant en tenir lieu

Attestation de rénssite de 1unité de formation "Restauration-Gastronomie — Niveau 1"

Ou
Aftestation de réussite de I'umité de formation "Traiteur-Restaurateur-Organisatenr de banquets UF T1"
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3. Recommandations particuliéres pour la constitution des
groupes ou le regroupement

Pas de recommandation particuliére.
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4. Programme des cours

4.1. Technologie des produits

L'étudiant sera capabie de reconnaitre des produits spécifiques utilisés dans la cuisine régionale wallonne, d'en
évaluer la fraicheur et d'en définir différentes utilisations.

4.2. Travaux pratiques et méthodes

Dans le respect des régles de sécurité et d'hygiéne spécifiques au secteur HORECA (AR du 07.02.97), I'4tudiant
sera capable de :

- Reéaliser différentes préparations, sauces, accompagnements spécifiques a la cuisine régionale
wallonne;

- Présenter ces préparations dans le respect des traditions de la cuisine régionale wallonne.
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5. Capacités terminales

Dans Ie respect des régles de sécurité et d'hygiéne spécifiques au secteur HORECA (AR du 07.02.97), Fétudiant
sera capable d'élaborer et réaliser, sur base de fiches techniques, un menu de cuisine régionale wallonne et de le
présenter dans le respect des traditions.

Pour la détermination du degré de maftrise, il sera tenu compte de l'esprit créatif,
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6. Chargés de cours

Les chargés de cours seront des enseignants.

Annexe 6
Page 1

3 -07- 1998
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