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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

(1) Communauté frangaise O {1}Libreconfessionnel
S - ; o5
Identité du responsable pour le réseau : Jean Steensels Date et signature : /4é\0 ¢l

TN

2. Intitulé de I'unité de formation : (2) . ' &*’:

Oenologie - niveau 2.

CODE@R) Yt Ao £ Ui £ 2L

3. Finalités de l'unité de formation : Reprises en annexen® 1 del page(s) (2)
" 4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2 de? page(s) (2)

5, Classement de 1'unité de formation :

ﬁ(l) Enseignement sccondaire de : ﬂ’ (1) transition - O-D—qualification

du degré : O—(L-infésiens & (1) supérieur

3 (1) Ensei S O-(1} Ense A I

Technigue o Technique o

Ecenemique 18] Eeeonomique (2] Sicnature-duPrésident-du
| Paramédical o Paramédieat o Conseil-supéreur—

Social o Seeial (8]

Pédazosique o Pédagogigque o

Agricole o Agricole e

6. Caractére occupationnet : %(1) oui - —nen

3 delpage(s)y (2)
8. Programme du (des) cours: Repris en annexe n® 4 de 2 page(s)  (2)
de 1 page{s)  (2)
de 1 page(s) (2)

7. Constitution des groupes ou regroupement : Repris en annexe n°

th

9, Capacités terminales : Reprises en annexe n°

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

[

(1) Cocher }a mention utile

(2) A compléter

(3) Réservé a ' Administration
: D 8 BIS/UF : au 01.03.96




Code de 'unité de formation : (3}
Yytvos VL4 E4L

11. Horaire minimum de ['unité de formation :

Horaire minimuin :

1. Dénomination du (des) cours (2) Classement Code U Nofn]}re de
du(des) cours périodes
2 (@) ) (5) )
Oenologie - niveau 2 - théorie. CT B 30
Oenologie - niveau 2 - laboratoire. CT S 40
2. Part d'autongomie XOOKK K XX P 10
Total des RO
périodes

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation( s) de 1'(des) Inspecteur(s) concermné(s) relative(s) au dossier pédagogique fannexe(s) éventuelle(s)] :

LOA Anne ke - - R
S0/10/ 56 ?) [)M 40//3/?5 ?)UL’JJ)
b) Décision de 'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagagiGue

ACCORD PROVISOIRE - PAS Y ORD

En cas de décision négative, motivation de cette demiére :

. Signature :

A, LOLLjmey
" INE3

CODRD .

(2) A compléter
(3) Réservé a ' Administration
(4) Seit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5) Soit A, B, C, 0,EFHILKL QRS T - (I'approbation de cette fubrique est résepvée a |' Administration)

D 8-BIS/UF : au 01.03.96




Annexe 1 Page 1

Date : le 31 mai 1996

1A. Finalités générales

UF : OENOLOGIE - NIVEAU I

Dans le respect de l’article 7 du décret de la Communauté
francaise du 16 avril 1991 organisant 1‘Enseignement de Promotion

Sociale,

A)

cette unité de formation doit :

CONCOURIR & 1’épanocuissement individuel en promouvant une

meilleure insertion professionnelle, sociale, scolaire et
culturelle;

B)

REPONDRE aux besoins et demandes en formation émanant des

entreprises, des administrations, de 1‘enseignement et d’une
manidre générale des milieux socio-économiques et culturels.

1B. Finalitég particuliéres :

Cette formation a pour finalités particuliéres

DECRIRE les processus de vinification,

PRECISER les modes de multiplication et de sélection des
cépages, '

DECRIRE les phénoménes de maturation du raisin,

Pour les principales régiong viticoles francaises, ENUMERER
1es différentes AOC, laurs caractéristiques et les accords
¢« mets - vins » privilégiés,

COMMENTER la dégustation d’un vin par la description de ses
différentes phases, l’expression des flaveurs et la
rédaction d’une fiche de dégustatzion.




Annexe 2 Page 1
' Date : le 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU II

2. Capacités préalables raquises

L’étudiant sera capable de

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

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

- APPLIQUER les notions élémentaires des accords
entre les mets et les vins.
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Date : ie 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU |l

Titre(s) pouvant en tenir lieu

Est admig d/office, l'étudiant porteur

-> de l’attestation de réussite de l'unité de formation
« OENOLOGIE - Niveau I » dispensée dans l’enseignement

secondaire supérieur de transition et de Promotion
Sociale.
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Date : le 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU Ii

3. Recommandations particuliéres pour la constitution de groupes
ou le regroupement

Aucune recommandation n’est a prévoir.

Cependant, lors des exercices pratiques de dégustation
appliquée, les groupes d’étudiants seront organisé&s de maniére 3
garantir le niveau des é&tudes.
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Date : le 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU I

4. Programme de cours de l’unité de formation

L’ étudiant sera capable de
4.1. Théorie :

- DECRIRE schématiquement les grandes phases de la
transformation du raisin en vin;

- JUSTIFIER l’utilisation de l’anhydride sulfureux en
ocenologie;

- EXPOSER les différents moyens de contrdle de température en
ocenologie;

- PRECISER la notion de cépage et porte-greffes;

- DEVELOPPER les techniques de sélection et de multiplication
des cépages;

- CITER les principaux prédateurs et maladies de la vigne;
- DECRIRE les phénoménes de la maturation du raisin;

- ENUMERER les différents moyens de déterminer la date des
vendanges.




Annexe 4

Page 2
Date : le 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU II

Pour chagque région viticole frangaise, principalement Bordelais,
Bourgogne, vallée du Rhéne, Languedoc-Roussillon et la région

Provence, Cbte d’Azur -Corse

- ENUMERER les principales AOC et les caractéristiques
organclieptiques des vins qui y sont produits;

- PROPOSER pour chagque type de vin produit un accord

« mets - vin »;

- SOULIGNER les différentes particularités législatives,
économiques et oenclogiques de chague appellation;

- SITUER géographiquement ces principales régions viticoles

francaises.

4.2. Laboratoire

- COMMENTER la dégustation d’un vin par

-> la description des différentes phases de

-> l’expression des sensations;

-» la rédaction d'un
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Remargue :Chaque séance de cours sera illustr
dégustation appliquée a la théorie

la dégustation;

&2 par une
enseignée.
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Date : ie 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU I

5. Fixation des capacités terminales :

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

- SITUER géographiquement les principales régions vi
francaises;

e

ticoles

- DECRIRE les principales caractéristiques des régions

viticoles francaises;

- REALISER et JUSTIFIER un accord « mets - vins » pour chague

région viticole francaise;

- COMMENTER la dégustation d’un vin par la description de

ses différentes phases, l’expression des sensaticn

s

organoleptiques et la rédaction d’une fiche de dégustation.

Ces capacités seront intégralement maltrisées

Pour la détermination du degré de maitrise, 1l sera
compte notamment de la capacité de 1l‘/étudiant de

- COMPLETER la fiche de dégustation d’un produit en
la terminologie apprcopriée;

- JUSTIFIER 1’importance des rapports de qualité de
gastronomie au regard des grandes ré ions viticol
francaises.

tenu

utilisant

-
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: Date : le 31 mai 1996

UF : OENOLOGIE - NIVEAU I

6/ Profil du{des) c¢hargé(s) de cours

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

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




