ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIMFE 1

. A
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
1. La présente demande émane du réseau:
O (1} Communauté-Francaise O (1) Libreconfessionnel
® Provincial et communal O (1) Libre-nonconfessionnel
Identiié du responsable pour le réseau: Roberto. GALLUCCIO, Date et signature; Le 8 mai 2007
iniggrateur délégué
2. Intitulé de Iunité de formaii
DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1
CODE DE 2 CODE DU DOMAINE 401
PUF. 3): bsmmdd m A DE FORMATION (4)
3. Finalités de I’unité de formation: Reprises en annexe n° 1 de ..1.. page(s)
4. Capacités de 'unité de formation: Reprises en annexe n° 2 de ..1.. page(s)
5. Classement de ’unité de formation:
X (1) Enseignement secondaire de: ® (1) transition O (1) qualification
du degre: @ (1) inférieur O (1) supérieur
O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de la section de 'enseignement supérieur
Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérieur (1) Date de I’accord du Conseil
Supérieur:
Technique 0 Technigue 0 : ..
Economique ) Economique [8) (Sjlgnat};re gu Pf'es,ident du
Paramédical 0 Paramédical 0 Onsetl supereur:
Social (8] Social O
Pédagogique O Pédagogique O
Agricole 0 Agricole 0
6. Caractére occupationnek: O (1) oui- @ (1) non

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

8. Programme du(des) cours: Repris en annexe n° 4 de ..2.. page(s)
9. Capacités terminales: Reprises 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 4 I’ Administration

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




CODE DE [{5’/}4 Mm U/h C oA CODE DU DOMAINE 401

PPUF. (3): DE FORMATION (4)
11, Horaire minimum de Punité de formation:
Horaire mininnim:
Classement Code U Nombre de
1. Dénomination du{des) cours 2) du(des) cours périodes
2) 4) 2 3 2)
Technologie cuisine — Hygiéne et sécurité CT B 16
Travaux pratiques de cuisine PP L 80
2. Part d’autonomie KKK XKX P 24
Total des 120
périodes

12, Réservé au Service d’inspection:

a) Observation(s) de 1’{des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique[annexe(s) éventuelle(s)]:

b) Décision de 'Inspecteur coordonmateur relative au dossier pédagogique:
ACCORD PROVISOIRE - PAS DALCCORD
En cas de décision négative, motivation de cefte derniére:

J. LEONARD

Date: ..,m..-..a.;é.....%.}?: ............... Signature: -
Administrateur pédagogique

(2) A compléter

(3) Réservé & I’ Administration

(4) Soit CG, CS§, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5)Soit AB,C,D,E,F, GH LLK L M,NOP QR,S T, V, W- (I’approbation de cette rubrique est réservée a
1" Administration)
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Le 08/05/2007

DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. FINALITES GENERALES

Conformeément a I'article 7 § ler et 2éme du décret, 1'unité de formation devra:

e concourlr a I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

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

1.2 FINALITES PARTICULIERES

L’unité de formation vise a rendre 1’étudiant capable de caractériser et de mettre en ccuvre
des techniques de base de cuisine dans le respect des régles élémentaires d’hygiéne et de
securite.
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DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES
L’étudiant sera capable de:

En pratique de la langue francaise

Face a des situations courantes de communication,

e répondre 4 des questions orales sollicitant des informations explicites en s'exprimant d'une
maniére compréhensible:
o se présenter et donner ses coordonnées ;
o expliquer sa motivation pour la formation ;

o lire et décoder des consignes simples de travail et de sécuriteé.

En mathématique

» utiliser les quatre opérations fondamentales;
» opérer sur des nombres naturels et décimaux limités au miiliéme;
s utiliser et convertir les unités de mesure courantes (masse, capacité, température).

2.2. TITRE(S) POUVANT EN TENIR LIEU:

Certificat d'Etudes de Base (C.E.B.}
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DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

3. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére,
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DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

4, PROGRAMME DES COURS

L'¢tudiant sera capable de en:

TECHNOLQGIE CUISINE — HYGIENE ET SECURITE

e acquérir les notions éiémentaires relatives a :
o I’hygiéne :
®  individuelie : hygiéne corporelle, hygiéne des vétements et influence de 1’état de sant¢

sur I’hygi¢éne des mets a préparer,
B environnement professionnel : entretien du plan de travail, de ’outillage, de
'appareillage, du linge de cuisine et des locaux,
®  des matiéres (prévention des contaminations, conservation) ;
o la sécurité : définition des principaux risques et des réactions adéquates.

décrire les principes de base de 'organisation du travail ;
identifier et caractériser la batterie de cuisine et le petit matériel ;
définir les termes culinaires de base ;

¢ o ¢ 2

identifier et caractériser :
O les liaisons (glucides, lipides, protides,...)
O les sauces de base
o les techniques de cuisson:
® par concentration : pocher, cuire a la vapeur, rétir, griller, frire,...
®  par expansion.
O des pates de base,
O des crémes de base,
o des potages purée A base de pommes de terre et de légumineuse et des soupes.
e déterminer les régles et coniraintes sous — tendant 1’¢laboration d’un menu (hygiéne alimentaire,
budget, saison, circonstances,...) ;
e identifier les critéres de fraicheur des principaux produits utilisés ;
e ¢énoncer les régles élémentaires du service et du dressage de la table.

TRAVAUX PRATIQUES DE CUISINE

A partir d’une préparation de base, en s’organisant correctement dans le temps et dans P’espace et
en respectant les régles d’hygiéne et de securité :

e sélectionner et utiliser correctement le matériel de cuisine ;
e appliquer les techniques de base propres aux préparations de :




C 0 0 0 0
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légumes: éplucher, nettoyer, découper,
fruits: éplucher, nettoyer, découper,
viandes de boucherie: parer, découper,
volailles: découper, brider,

poissons: découper.

o réaliser des préparations de base:

C

o C O 00 C oo

liaisons (glucides, lipides, protides,...),

sauces de base,

beurres composés (maitre d’hétel, escargot, persillé,...),

potages purée 4 base de pommes de terre et de légumineuses et soupes,
pétes de base,

créemes de base et entremets,

marinades instantanées et leurs applications,

soufflés chauds.

e appliquer des modes de cuisson aux différents aliments ;

e appliquer des modes de préparation et de cuisson propres aux pommes de terre, légumes frais et
légumineuses, riz et pates alimentaires ;

* présenter et décorer agréablement les plats réalisés ;

o assurer le dressage de la table et le service

e assurer I’entretien et la remise en ordre du matériel et des locaux.
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DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

5. CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité, du temps
imparti et des consignes regues, 1’étudiant sera capable de réaliser des mets correctement préparés et
assaisonnés et de les présenter de maniére agréable.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte des critéres suivants :

e lc sens de l'organisation,
o ['habilet¢ dans le processus d'exécution,
e les qualités organoleptiques.
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DECOUVERTE DE LA CUISINE : NIVEAU 1

6. CHARGE DE COURS

Un enseignant.
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