DOCUMENT 8bis

1. La présente demande émane du réseau:

O (1) Communauté francaise O (1) Libre
@ (1) Provincial et communal O (1)
Identité du responsable pour Je réseau: (2) J. LEFERE

2. Intitulé de 'unité de formation (2):

Conception, réalisation et service de patisseries fines en restauration.

S
JW”%~

1.2.a

UNITE DE FORMATION

- confessionnel!

- non confessionnel

Date ef signatu :
e

2L 03 98

CODE DE

U
L'UF. (3) 4323203 0d3c

CODE DU DOMAINE
DE FORMATION (4)

401

3. Finalités de Punité de formation:
4. Capacités préalables requises;
5. Classement de Punité de formation:

O (1) Enseignement secondaire: O (1) transition
degré: O (1) inférienr

O (1) Enseignement supérieur de type court.

repris en annexe 2 n° de 1

repris en annexe 1 n°de 1 page(s) (2)

page (s) (2)

& (1) qualification
@ (1) supéreur

O (1) Enseignement supérieur de type jong.

Pour le classernent de Punité de formation de enseignement supérieur

Date de 'accord du -

Consell supérieur:

Signature du Président

du Conseil supérieur:

Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérieur (1)
Technique O ‘Technigue 8]
Economique O Economique o
Paramédical O Paramédijcal O
Social Q Social O
Pédagogigue O Pédagogigue O
| Agricole o Agricole O
Maritime O Maritime O
6. Caractére occupationnel: O (1) oui @ (1) non

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

8, Programme de (des) cours

9, Fixation des capacités terminales
10. Chargé de cours

(1) Cocher la meution utile

{2) A compléter

(3) Réservé & I’ Administration
(4) Proposé par le réseau et avalisé par I'inspection

repris en annexe n°4 de 2 page(s)
repris en annexe n°5 de 1 page(s)

repris en annexe n°6 de 1 page(s)

D8BIS/UF: au 01.01,98
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Code de I'unité de _ Code du domaine
formation:(3) Y B 310 3 L 22 €7 | de formation: {4) 401
11, Horaire minimum de ’unité de formation:
Horaire minimum:
1. Pénomination du (des) cours {(2) Classement du Code U Nombre de
{des) conrs périodes

(2) (4) 2 (5 2)

Technologie du métier cuisine CT B 16

Travaux pratiques d’hdtellerie et méthodes PP L 80

2, Part d’sufonomie OOOXXRK P 24

Total des périodes 120

12, Réservé au Service d’Inspection.
a. Observation(s) du{des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogigue [annexe(s)

éventuelle(s)]

2 5/05/92 [% pulo P

J

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pédagorique:

ACCORD PROVISOIRE - PAS DPACCORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

A. LULLIHET
PRSP, COORD.

Date: ............ D SMAI 1998 Signature:

{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

(6) Soit A, B, C, D,E, F, GH LK ILQRST- (Fapprobation de cette rubrique est réservée &
I’ Administration)

DSBIS/UF: au 0).01.98
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Doc. 8bis — Conception, réalisation ef service de pdtisseries fines en restauration

e ABREXE )
FINALITES DE LUUNITE DE FORMATION

1. Finalliés générales

Conformément & Paricle 7 du gécret du 16 avrll 1991, cefte uniie de formation vise a:

1. Concourir & I'épancuissement personnel en  promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelie et scolaire.

2. Répondre aux besoins et demandes en formation des entreprises, des administrations, de
PPepseignement et d’une maniére pjus générate, des milieux socio-économigues et culturels,

2. Finalités padiculieres

Les &tudiants dipiémés d’une seclion du domaine de I'hétellerle n'ont pas pu aborder de
maniére approfondie les muitiples possibilités de réalisations de desseris: les meringues,
pates biscults, cremes, ... _

la finalite de cefie unité de formation est donc de pemmetire aux fraiteurs ou
restaurateurs de se perfectionner en utilisant des techniques élaborees et originales de
préparation et de décoration de desserls, dans le cadre d'un service & ia carte ou d'un
service-tralteur. (Chariot de desserts)
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Doc. 8bls — Conception, réalisation et service de pdtisseries fines en restauration

CAPACITES PREALABLES REQUISES

1._Capacliés prérequises:
L’étudiant sera capable de:

¢ réaliser, en se basant sur une recette non illustrée, de maniére autonome, un mets élaboré présentant au moins
les qualités suivanies:
- respect du degré de cuisson
- respect de I’assaisonnement
- présentation correcte sur assiette

2. Titres pouvant en fenir lieu

o Titre de fin d’études d’une section, de niveau secondaire, relevant du domaine de P'hétellerie et/ou de la
restauration et obtenu dans 'enseignement de plein-exercice ou de promotion sociale.
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Doc. 8bis —~ Conception, réalisation ef service de pafisseries fines en restauration

RECOMMANDATIONS PEDAGOGIQUES

Aucune recommandation paiticuliére,

Page 1°3/7 (doc.8bisfUF au 01/01/98)
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Doc, 8bls — Conception, réalisation ef service de pdtisseries fines en restauration

} Annexe 4
PROGRAMME DE L'UNITE DE FORMATION

Technologle du métier: Cuisine

Les étudiants seront capabiles de:

- .-
=~ . -

< Mailriser les techniques de base relatives:

- & la cuisson du sucie

- au tempérage du chocolat

- & la réalisation de coulls de fruits et de purées

- 4 la préparation de sorbets sucrés

- & la preparation de différents types de meringues

{itallennes, suisses, ...)
» Concevolr des projets originaux et personnels de pdaiisseries fines , en s'inspirant des

-

bases maifrisées de la technologle

o

e

!

Caleuler un prix de revient

0.0

sulvanis:

< Maitriser différentes techniques de découpe de pdtisseries fines

Concevoir des piojets de carles, bufiets ou chariofs de desserts selon les criteres

diversite des desseris proposés {goQt, forme,

ingrédients, ...)
- originailité

- salson

- Prix

- hombre de convives
buffet

- lype de
gastronomigue, ...)

( . prestige,
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Doc. 8bis - Conception, réalisation et service de pdtisserles fines en restauration

e Travaux-prafiques d'hétellerie et méthodes. . . o e

En respeciant ies régles d’'hygiéne et de sécurité professionneile, 'éfudiant sera capable,
de maniére aufonome, de:

+ réaliser, & partir de meringues, crémes, coulis de frults, purées,... des produlis
finis relevant des grandes catégories suivantes:

a) les pates & foncern: pétes brisées ef sablées
b) les pates feuilletées sucrées

c) les pates & choux sucrées

d) les pdtes levées: & brioche et & tane

e) les pdtes biscuits

+ préparer des bavarols et mousses

* préparer des mignardises: ulles , rochers, truffes,..

+ réaliser un échanfilion de préparations consﬂiucni un chariot de desserts ou un
buffet de pdtisseries

» décorer de manlére inédile des butfets ou chariois de desseris pour restaurants,
mclgczsins-trc:[teurs

* procéder & la découpe de desserls variés

x dresser de maniére originale une assiette de desserl(s), nolamment en faisant
appel aux coulis, aux fruits exotiques,..
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Doc. 8bis — Conception, réalisation et service de pdtisseries fines en resfaurcation

FIXATION DES CAPACITES TERMINALES

Le seull de réussite sera considéré comme atteint s l'étudldni est capable , en respectant
les régles d'hygiéne et de sécurité, de réaliser, de maniere autonome, un chariot de
desserts composé au minimum de 3 pléces, dont une piéce personnelle.

Les pléces présenteront au moins les qualités suivantes:

s culsson adeéquate
* strict respect des proporfions
* formes, couleurs, golts et techniques de préparation diversifiés

Elles seront ensulte découpées et dressées sur assiette,

Pour ja déterminalion du degré de maiiise par I'étudiant, it sera notamment tenu
compie:

de 'harmonie des couleurs, des golis, et des formes proposés (chariof)
de 'hablieté dans le processus d'exécution et dans la decoupe

du degré d'originalité de la plece personnelle

du sens de V'organisation dans ie temps et dans 'espace

de la faculié d'adapiation

L I R
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Doc. 8bis ~ Conceplion, réalisation et service de pétisseries fines en restauration

Annexe 6

PROFIL DU CHARGE DE COURS

tn enseignant,
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