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BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

................................................................................................................................. I S
CODE DE CODE DU DOMAINE
LUr @ UB 4405042 ¢4 |DEFORMATION (4) 401
3. Finalités de I'unité de formation: Reprises en annexe 1 n°de ...1... page(s)
Reprises en annexe 2n°de  ...l... page (s) .

4. Capacités préalables requises:
5. Classement de I’unité de formation:

O (1) Enseignement secondaire: O (1) transition @ (1) qualification
degré:. @ (1) inférieur O (1) supérieur

O (1) Enseignementsupérieurde-typecomt. O (1) Enseignementsupérteurdetype-tong:

Pour le classement de Punité de formation de I’enseignement supérieur

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

Conseil Supérieur :
Technique O Technique 6]
Economique O Economique 0 _
Paramédical O Paramédical O Signature du Président
Social O Social O du Conseil supérieur:
Pédagogique 0 Pédagogique @] o
Agricole O Agricole O

@ (1) non

6. Caractére occupationnel: O (1) oui

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

8. Programme du {des) cours : Repris en annexe n® 4 de ...1... pagel(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 a I’ Administration
(4) Proposé par le réseau et avalisé par I'inspection

D8BIS/UF; au 01.01.98




1.2b

Code de I'unité de Code du domaine

formation: (3} Li 5 44 OS B4 Q c4 de formation: (4) 40

11. Horaire minimum de 'unité de formation:
Horaire minimum:

1. Dénomination du (des) cours 2) Classement du Code U Nombre de
(des) cours périodes
(2) (5) ) @ (2)
Technologie CT B 16
Travaux pratiques et méthodes FP L B 1)
2. Part d’autonomie ’ XXXXXXXXXX P 24
Total des périodes 120

12. Réservé au Service d’Inspection :

2) Observation(s) de 1'{des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s)

éventuelle(s)] :

Weank 13/9/25 ) %

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

ACCORD PROVISOIRE - PASD’ ORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

AF .09, a9
. saa;&{fi?

7 1 1= )PP Stgnature: ‘ ADE T

{2) A compléter

(3) Réservé a I Administration

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

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

) Soit A, B,C,D,EFGHILJLKLOQRST- {I’approbation de cette rubrique est réservée a

1’ Administration)

D8BIS/UF: au 01.01.98




Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 1

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. FINALITES GENERALES

Conformément a article 7 § 1" et 2°™ du décret, I'unité de formation devra :

« concourir 4 I’épanouissement individuel en promouvant une meilleure
insertion professionnelle, 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
sociaux économiques et culturels. '

1.2. FINALITES PARTICULIERES

La finalité de cette unité de formation est de permettre aux étudiants, dans le
cadre de la décoration de buffets traiteurs, d’acquérir les savoirs et savoir-faire
indispensables 4 la réalisation de piéces simples en sucre en utilisant les
techniques : du coulé, du tiré, du souffle.

L'unité de formation contribuera également au développement de la créativité |
et de I’expression artistigue.




Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 2

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES
L’étudiant sera capable de :

En francais :

« lire et comprendre des consignes simples de travail et de sécurité ;
» comprendre 4 la lecture et / ou & I’audition d’un texte rédigé dans un

langage usuel.

En mathématique :

» maitriser les quatre opérations fondamentales ;
o utiliser les mesures : volumes, poids, capacités ;
» réaliser des pourcentages ;

» effectuer une régle de trois.

2.2. TITRE(S) POUVANT EN TENIR LIEU

le certificat d’études de base (CEB)




Congciliation du 30/08/99

ANNEXE 3

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

3. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.




Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 4

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

4. PROGRAMME DES COURS

En technologie

1.’ étudiant sera capable de :

 identifier et caractériser :
¢ les maticres premiéres : type de sucre, additifs, colorants, ...
¢ les ustensiles et e matériel indispensables 4 la cuisson et au travail du sucre :
thermomeétre 4 sucre, aérographe, poires, marbre, paillassons, lampes, ..
¢ les différentes phases et techniques de cuisson du sucre :
¢ les dosages (eau, sucre, acides, colorants),
¢ la montée en température,
0 les seuils de cuisson.
¢ les principales techniques de coloration,
¢ les techniques de base du travail du sucre :

¢ coulé,
O tiré,
¢ soufflé

¢ les régles et techniques d’hygiéne et de sécurité professionnelles prévues par
la législation.

En travaux pratiques et méthodes

En respectant les régles d’hygiéne et de sécurité professionnelles, Iétudiant sera capable, de
maniére autonome, de :

« sélectionner et utiliser les ustensiles et le matériel adaptés au travail & réaliser ;
» sélectionner et appliquer les techniques :
¢ de cuisson du sucre en fonction de la piéce a réaliser,
¢ de la coloration : dans la masse, & I’aide de I’aérographe, au pinceau, ...
¢ de travail du sucre :
¢ couler un socle, une base, une forme, ...
¢ tirer des rubans, feuilles, pétales, ...
0 souffler des fruits, de petits sujets, et autres volumes, ...
¢ d’assemblage des différents éléments constituant la piéce a réaliser.

s Assurer la conservation des piéces réalisées.




Conciliation du 30/08/99
ANNEXE 5

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

5. CAPACITES TERMINALES

Le seuil de réussite sera considéré comme atteint si I’étudiant est capable, en respectant
les régles d’hygiéne et de sécurité et les consignes de travail, de réaliser, de maniére
autonome, une piéce requérant [a maitrise des trois techniques de base du travail du sucre.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera notamment tenu compte :

« de [’harmonie des formes, des volumes et des couleurs,
+ de ’habileté dans le processus d’exécution,

« dudegré d’originalité de la piéce réalisce,

+ du sens de I’organisation dans le temps et dans ’espace,
* de la faculté d’adaptation.




Conciliation du 30/08/99

ANNEXE 6

BUFFETS TRAITEURS : INITIATION AU TRAVAIL DU SUCRE

6. CHARGE(S) DE COURS

Un expert engagé pour son expérience professionneile et pour ses compétences
particuliéres dans le domaine Du travail du sucre coulé, tiré et soufflé.




