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ENSEIGNEMENT DE PROMQTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

X (1) Communauté frangaise O—(})Libre-confessionnel
e 1 ) o el

Identité du responsable pour le réseau : Jean Steensels Date et sigfian HE\/{ £.09 G6

\

2. Intitulé de 1'unité de formation : (2) -

Oenologie - niveau 1.

CODE@) Y174 o9 UME L

3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de1page(s) (2)
4, Capacités préalables requises : Reprises en annexe n® 2 de 2 page(s) (2)

5. Classement de "unité de formation :

ﬁ (1) Enseignement secondaire de : ﬂ/ (1) transition O—{1)qualification
du degré : O (1) -inféricur X (1) supérieur
O3} Ensei fiound O-(1) Ensei o long
Technique 2) Technigue [a)
| Economigue o Eeconomigue o Signature-duPrésident-du
Secial o Seoetal o
YRR 5 Pidieomi °
Agricole e Agricole S

6. Caractére occupationnel : ﬁ () owt OH)—nen

7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexe n® 3 delpage(s) (2)

8. Programme du (des) cours : Repris en annexen® 4  de2page(s) (2)
5  delpage(s) (2)
6

de 1 page(s) (2)

9, Capacités terminales : Reprises en annexe n°

10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n°

(1} Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.96




Code de I"unité de formation : (3)

Yabo 4044 E X

11. Horaire minimum de I'unité de formation :

Horaire minimum :

1. Dénomination du (des) cours 2) dCiassement Code U Nﬂfn.b re de
u{des) cours périodes
2y @ (2) 3) 2)
Oenologje - nivean | - théorie. CT B 30
QOenologie - niveau | - laboratoire. CT S 40
2. Part d'autonomie ),0.0.0.0,0,0.0.4 P 10
Total des 80
périodes

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'{des) Inspecteur(s) conceme( s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

T N e L

b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PAS D'A}cexé

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

Date ! .ooovvivveenees e Signature : 1!‘5!. COLLjRET
I #SP COORD .

A compieter

(3) Réservé & I'Administration

(4) Soit CG, CS, CT, CTFP, PP ou CPPM

(5)Soit A, B,C, D, E I, H, LK, I, Q,R S, T- (l'approbation de cette rubrique est réservée a I'Adiministration)

D 8 BIS/UF - au 01.03.96
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1A. Finalitds générales :

Dans le respect de l’article 7 du décret de la Communauté
francaise du 16 avril 1991 organisant 1’/ Enseignement de Promotion
Sociale, cette unité de formation doit

A) CONCOURIR & 1l’épanouissement individuel en promouvant une
meilleure insertion professionnelle, sociale, scolaire et
culturelle;

B) REPONDRE aux besoins et demandes émanant des entreprises,

des administrations, de 1’enseignement et d‘une maniére générale
des milieux socio-&conomigues et culturels.

1B. Finalités particuliéres :

Cette formation a pour finalités particulieres de
-> DECRIRE les grands procassus de vinification,

-» JUSTIFIER 1l’influence du terroir viticole sur les
caractéristiques organcleptiques d’un vin,

-> APPLIQUER les connaissances techniques élémentaires
relatives & l’analyse visuelle, olfactive, gustative des

ving blancs, rosés et rouges,

-> PROPOSER des accords « mets - vins » dlémentaires.
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2. Capacités préalables requises :

L’ étudiant sera capable de

- DISTINGUER Les nuances sémantiques de mots de vocabulaire
proches;

- REDIGER la synthése d’un document;
- RESOUDRE une é&quation algébrique du ler degré;

- COMMENTER les différentes formes de graphiques cartésiens
tels que histogramme, disque,

- CALCULER les aires et les volumes de formes géométriques
simples tels que carré, rectangle, triangle, cercle, cube,
cylindre;

- UTILISER les différentes unités de masse;

- EXPLOITER la mesure d’'une pression atmosphérigue et en
DEDUIRE la tendance barométrique (pluie, orage, ...) ETABLIR
des différences entre les climats tempérés chauds, secs et
ETABLIR, les différences entres les types de sols courants;

- RECONNAITRE les fonctions chimigues (acides - bases, oxydes
et sels). '
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Titre(s) pouvant en tenir lieu : C.E.S5.T.
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3. Recommandations particuliéres pour la congtitution des groupes

ou le regroupement

Aucune recommandation n’‘est & prévoir.

Cependant, lors des exercices pratiques de dégustation
appliquée, les groupes d’étudiant seront organisés de maniére a
garantir le niveau des études.
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4. Programme de Cours de 1'Onité de Formation :

L’étudiant sera capable de

4.1. Théorie

- PRECISER la définition légale du vin;

- ENUMERER les constituants du vin et en DEDUIRE leur
influence sur le goiit;

- EXPRIMER les équilibres des saveurs;

- DECRIRE les facteurs influencant la dégustation d’un vin
(dégustateur, verre et environnement);

- ENUMERER ot COMMENTER briédvement les différentes phases des
vinifications classigues en vin rouge, vin blanc et vin
rosé;

- COMMENTER les facteurs influencant la qualité d’un vin
climat , sol, cépage, influence du facteur humain;
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- DEFINIR la notion d’appellation viticole et en DEDUIRE la
classification statutaire en France et dans l’union
BEuropéenne;

- DISTINGUER les principales caractéristiques organcleptiques
d’un met et en DEDUIRE un accord;

- APPLIQUER les notions élémentaires d’un accord
&« mets - vins ».

4,2. Laboratoire

- COMMENTER la dégustation d’un vin par
-> la description des organes sensoriels;
-> la description des différentes phases de dégustation;
-> l’expression des sensations;

-> la rédaction d’une fiche de dégustation.

Remarque : Chague séance de cours sera illustrée par une
dégustation appliquée 3 la théorie enseignée.
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5. Fixation des capacités terminales

A l’issue de la formation, 1l’étudiant sera capable de

- APPLIQUER les techniques de dégustation d’un vin au travers
d’une observation sommaire;

- RESTITUER les influences du terroir viticole sur la gqualité
des vins;

- APPLIQUER sommairement les notions élémentaires des accords
entre les mets et les wvins.

Ces capacités sercnt maitrisées intégralement.

Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu
compte notamment de la capacité de 1’étudiant de

- COMPLETER la fiche de dégustation du produit en utilisant la
terminologie appropriée;
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6. Profil du (des) chargé{s) de cours

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

L’enseignant, comme 1l'/expert, devra, par son expérience
professionnelle et personnelle prouver des compétences
particuliéres dans le domaine de l’ocenologie et de la sommellerie.




