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Date 11/5/2004 ANNEXE 1

CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. FINALITES GENERALES

Conformément  l'article 7 § ler et 2éme du décret, l'unité de formation devra:

¢ concourir 4 'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire; '

e répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de
l'enseignement et d'une maniére générale des milieux socio-économiques et culturels.

1.2. FINALITES PARTICULIERES

Permetire aux étudiants de mettre en ocuvre des techniques élaborées et originales de préparation
et de décoration des volailles pour un service i la carte (restaurant) ou un service-traiteur.
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Date 11/5/2004 ANNEXE 2
CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES

A partir de consignes précises, sous la responsabilité du chef de cuisine et dans le respect des régles
de déontologie, d’hygiéne et de sécurité professionnelles, les fiches technigues étant mises a sa
disposition:

e concevoir un menu d'au moins trois services; '

e le réaliser et le présenter dans un temps compatible avec les exigences de la profession;

o justifier 'approvisionnement en produits et en controler la qualité et les conditions de stockage;
justifier les méthodes de travail et les modes d'utilisation du matériel.

2.2. TITRE(S) POUVANT EN TENIR LIEU:

Attestation de réussite de Iunité de formation:

e Cuisine — Niveau 1 —Coden® 4611 02U 21 C1
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Date 11/5/2004 ANNEXE 3

CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliere.
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Date 11/5/2004 ANNEXE 4.1

CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

PROGRAMME DES COURS

En technologie du métier : Cuisine

L'¢tudiant sera capable :

o d’identifier et de classer les volailles telles que de Bresse, I’appenzelloise, la Phénix, le coucou de
Malines et nouveaux labels selon au moins les critéres suivants :
¢ la couleur de leur chair, "
e laréglementation européenne et nationale (label, élevage, ...),
s le cofit & l'achat;
e de caractériser 'état de fraicheur et de qualité des volailles selon:
« l'étiquetage commercial (label, AOC, ...),
e l'aspect général (bréchet, pates, ceil, ...);
o de sélectionner des volailles en tenant compte:
e de leur présentation commerciale (vidée, effilée, .. Dy
o de l'étiquetage (élevage, poids, ...),
¢ de la part comestible (pertes & I'éviscération, cuisson, rapport quantité/qualité, ...);
o d’identifier les principales techniques de conservation, de stockage et de cuisson (cf. label, + 4° DLC,
-12° DLUO, ...).

En pratique professionnelle : cuisine

En respectant la réglementation en vigueur ainsi que les régles d'hygiéne et de sécurite, I’étudiant sera
capable de maniére autonome :

e de réaliser les préparations préliminaires de différentes volailles:

étirer ;

flamber ;

parer ;

vider ;

brider ou découper a cru;
préparer les abattis;

o de réaliser des préparations de base telles que:

e les fonds brun ou blanc,
e les sauces de bases ou dérivés (velouté, supréme, ...);

o d'appliquer les principaux modes de cuisson €t utilisations culinaires selon la catégorie de volaille
(couleur de la chair, 4ge, ...) par concentration, expansion, mixte et de conservation par fumage;
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"o Date 11/5/2005 ANNEXE 4.2

CONNAISSANCE ET CUISBIE DES VOLAILLES

e d'accorder de maniére originale les volailles avec :

des légumes,
des fruits,
des épices,
des herbes,

o3
o de réaliser des galantines, farces, mousses, mousselines, terrines, patés, confits, foies gras (au
torchon, en terrine, brioché), chaud-froids;

e de dresser sur assiette, de décorer des plats pour buffets et magasins-traiteurs en faisant preuve
d'originalité.
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Date 11/5/2004 ANNEXE 35

CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite I'étudiant sera capable :
en fonction d'un budget imposé,
en respectant les régles d'hygiéne et de sécurité,

o de concevoir un mets a base de volaille et de le réaliser avec dextérité de maniére autonome.
Ce mets présentera au moins les qualités suivantes:

o ¢éiat de fraicheur des produits,
¢ adéquation aux produits de base sélectionnés:
o des méthodes de cuisson,
o de l'assaisonnement,
o de I'accompagnement (légumes, pomme de terre, fruits, ...),
o de la gamiture,
o de la sauce,
 soin de la présentation: dressage correct sur assiette (harmonie des couleurs, des proportions des
composants, ...);

e de justifier les choix opérés.
Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte:

o des qualités esthétiques de la présentation (harmonie des couleurs, décoration, ...),
e du sens de l'organisation dans le temps et dans I'espace,

e du sens de I'économie,

du respect du processus d'exécution,

de l'originalité de la préparation.
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¢

CONNAISSANCE ET CUISINE DES VOLAILLES

CHARGE DE COURS

Un enseignant ou un expett.

Date 11/5/2004 ANNEXE 6

L'expert devra justifier d'une expérience professionnelle actualisée pour la connaissance (technologie)

et/ou la préparation des plats de volailles (travaux pratiques).

717




worfF@~—0

SATIVIOA S3A 3INISIND L3 IONVSSIVNNOD
- NOLLVINEO4 34 J1INN V 41LYT3Y IONVAYOONOD 3a Nv31avl

9
1
(d 0Z1) SATIVIOA _
S$33a 3NISIND u
INVIN LNWVIN L3 AONVSSIVNNOD [l
u
o
!
}
b
)
S
—
"wiioy "oy allosinoid "uLoj} asosiaoud
fsepouad| w0y Z aunfay ‘uwog anosiaoud | sunfisy | ‘wog 1 awbay anosiaoud | swibey | "wiog L auwnboy
aiquoN | adAl  IhesaN 2 8pod | osaD 2|nnu| apod 3poD S/phi| 8pod 8p0d
:uopeoydde,p spwi a3BQg :aJi0)ebijqo uopesdde,p e uopegoudde,p aleq



