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STAGE : RESTAURATEUR
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant
|'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit :

# concourir al’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire ;

+ répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de
I’ enseignement et, d’ une maniére générale, des milieux socio-économiques et culturels.
1.2. Finalitésparticuliéres
Cette unité de formation vise a permettre al’ étudiant :

¢ de mettre en oeuvre des compétences techniques et pratiques dans les conditions réelles
d’ exercice du métier de restaurateur ;

¢ dappliquer ses acquis techniques et pratiques dans un environnement professionnel
représentatif ;

¢ de développer ses facultés d'adaptation en se basant sur I'éval uation de ses actes professionnels;

+ de sexercer aux fonctions relatives a sa future profession dans le respect des régles du secteur et
de se situer au sein de I'équipe.

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES
2.1. Capacités
+ Respecter les devairs liés a I'intégration professionnelle dont la ponctuaité, la présentation, et
I'hygiéne personnelle;

¢ réaiser dans le respect des regles d’ hygiéne et de bien-étre au travail, sous le contréle d'un
responsable qualifié, les opérations suivantes:

+ application correcte des consignes lors de la préparation et de I’ élaboration de recettes de
base,

¢ nettoyage du matériel et des postes de travail.
En cuising,

+ Effectuer I’ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté des
postes de travail et du matériel (entretien si nécessaire) ;
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2.2.

2.3.

¢ expliquer et justifier les techniques de cuisson ;

+ expliquer et mener aterme |’ ensemble des processus de fabrication, de finition, de stockage et de
conservation du menu qui respecte les critéres de qualité communiqués ;

+ expliquer et dejustifier les régles de base d hygiéne professionnelle et |es précautions a mettre
en ceuvre concernant :

+ lamanipulation des matiéres premiéres et des produits auxiliaires utilisés en cuisine,

+ les techniques de base indispensables a la réalisation de préparations € aborées jusqu’a leur
présentation finale,

o |'utilisation du matériel et de I’ équipement ;

¢ assurer la remise en ordre et I'entretien du(des) poste(s) de travail, du matériel, et de
| équi pement.

En salle,

en se conformant aux régles d' hygiéne selon la Iégislation en vigueur et dans le respect du Guide
des Bonnes Pratiques d hygiéne dans |’ Horeca,

en faisant preuve de ponctualité,
en respectant les régles de sécurité,

dans un temps raisonnable,

danslecadred’'un restaurant,

+ adopter une tenue vestimentaire et un comportement adéquats ;

* respecter lesrégles savoir-vivre et |es régles élémentaires de préséance ;

¢ effectuer |’ensemble des opérations de mise en place, notamment la vérification de la propreté
des locaux, du mobilier et du matériel ;

effectuer lamise en place delasalle (carcasse) ;
expliquer et appliquer |les techniques de base propres aux différents services (boissons, plats) ;

appliquer lesreglesinhérentes aux bons de commande (transmission et suivi) ;

* & o o

assurer laremise en ordre et I’ entretien du matériel, de I’ équipement et des locaux (mastic).
Titre pouvant en tenir lieu

Attestations de réussite des unités de formation « Cuisine : niveau 2 » Code N° 4521 02 U 11 D 1,
«stage: cuisine» CodeN° 4521 03U 11D let«salel»CodeN° 4521 05U 11D 1.

Condition particuliére d’accées

Etre inscrit dans les unités de formation « Cuisine: niveau 3» Code N° 4521 06 U 21 D 1 et
«Salle: niveau 2 » CodeN° 4521 07U 21D 1.
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3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

Code U
3.1. Etudiant : 120 périodes Z
3.2. Encadrement du stage
Dénomination du cours Classement Code U Nombre de
périodes
Encadrement de stage PP O 20
Tota des périodes 20

4. PROGRAMME

4.1. Programme pour les étudiants,

L’ étudiant sera capable:
en cuisine et en salle,

*
4

*® & 6 O O o o

de respecter la convention de stage ;

de respecter les devoirs liés a I'intégration professionnelle dont la ponctualité, la présentation,
I'hygiéne personnelle;

de respecter le réglement d’ ordre intérieur de I’ entreprise ;

de tenir et compléter un carnet de stage ou un tableau de bord ;

d’ appliquer les méthodes de travail en usage en restauration ;

d'établir et d’ entretenir avec le patron et |e personnel des rapports professionnels positifs ;

de décrire |’ organisation générale de I’ établissement ;

d'identifier I’ équipement et |’ outillage ;

de participer a la gestion de différents travaux de restauration en suivant les consignes de la

personne ressource dans I’entreprise et en respectant les régles d hygiéne et de bien-étre au
travail ;

d effectuer différents travaux d’entretien et de nettoyage du matériel et des postes de travail en
appliquant les regles élémentaires de méthodologie, d’ hygiéne et de bien-étre au travail.

4.2. Programme pour le personnel chargé del’ encadrement,

Le personnel chargé de I’ encadrement a pour fonction :

¢

d'informer les étudiants des taches, des droits et des devoirs prévus dans le cadre de I’ unité de
formation ;

de vérifier |’ adéquation du stage avec le contenu de laformation, le niveau de compétences atteint
par I’ étudiant ainsi que ses projets professionnels et, au besoin, les préciser dans la convention;

¢ dedonner les consignes nécessaires alatenue du carnet de stage ou du tableau de bord ;
¢ devérifier le bon déroulement du stage ;
¢ deguider |’ étudiant dans |’ analyse de ses pratiques professionnelles et de le conseiller pour le faire

progresser ;
de vérifier le carnet de stage ou le tableau de bord ;
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¢ d'amener I" éudiant a pratiquer |’ autoévaluation ;

¢ dévaluer les savoir-faire et savoir-étre des étudiants en concertation avec la personne ressource
dans|’ entreprise.

5. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, |’ étudiant sera capable :

¢

¢

de respecter la convention de stage ;

de respecter les devoairsliésal’ intégration professionnelle dont la ponctualité, la présentation, I'hygiene
personnelle;

de respecter le réglement d' ordre intérieur de |’ entreprise ;

de rédiser de maniére autonome et rationnelle, dans le respect des regles d’ hygiéne et de bien-étre au
travail, les opérations suivantes :

+ application correcte des consignes de travail en cuisine et en salle,

¢ nettoyage du matériel et des postes de travail ;

de tenir et de compléter le carnet de stage ou le tableau de bord en suivant les consignes du personnel
chargé de I’ encadrement.

Pour déterminer le degré de maltrise, il seratenu compte des critéres suivants :

le sens de I’ organisation,

la qualité des rapports professionnels,
larapidité et I’ aisance gestuelle,

le soin et la précision du travail,

| utilisation économique des produits, de I’ équipement, de |’ outillage et de |’ énergie.

6. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

7. CONSTITUTION DES GROUPESOU REGROUPEMENT

Sans objet.
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RESTAURATEUR

ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR

1. FINALITESDE LA SECTION
1.1. Finalités générales

Conformément a I’ article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991, cette
section doit :

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

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

1.2. Finalitésparticuliéres

Lasection vise a permettre al’ étudiant en cuisine et en salle :

¢ d' ceuvrer de maniére autonome ;

¢ de coordonner une brigade et de la superviser ;

¢ decontréler le déroulement de lafabrication et de la présentation des produits ;
.

de respecter |’ environnement, les régles de sécurité, d hygiene, d’ ergonomie et de
|égislation professionnelles;;

*

de s adapter aux évolutions de la profession ;

¢ d apprécier les qualités organol eptiques des produits.

Lerestaurateur est une personne de communication capable d’ échanger desinformations a
caractere technique.



2. UNITESDE FORMATION CONSTITUTIVESDE LA SECTION

Code du

Unités

Intitulés % Codedes U.F. domain_ede (_jéter— %&?Qe
_ formation minantes

::(;Irlr:]ni (:gt ig(j)énnérale de base pour les métiers de ESIT 040102U11D1. 001 160
Bwli:tilation alalangue néerlandaise en situation- ESIT 730106U11D1 705 0
Il?'i:tization alalangue néerlandaise en situation- ESIT 730107U11D1 705 X 0
ou
Initiation alalangue anglaise en situation-UF1 ESIT 730206U11D1 705 40
Initiation alalangue anglaise en situation-UF2 ESIT 730207U11D1 705 X 40
ou
Initiation alalangue allemande en situation-UF1 ESIT 730306U11D1 705 40
Initiation alalangue allemande en situation-UF2 ESIT 730307U11D1 705 X 40
Cuisine: niveau 1 ESIT 452101U11D1 401 240
Cuisine: niveau 2 ESIT 452102U11D1 401 240
Cuisine: niveau 3 ESST 452106U21D1 401 X 240
Sdle: niveau 1 ESIT 452105U11D1 401 100
Sale: niveau 2 ESST 452107U21D1 401 X 100
Stage: cuisine ESIT 452103U11D1 401 120/20
Stage : restaurateur ESST 452108U21D1 401 120/20
Epreuve intégrée de la section : restaurateur ESSQ 452100U22D1 401 30/30
TOTAL DES PERIODES DE LA SECTION
A) nombre de périodes suivies par |'étudiant 1430
B) nombre de périodes professeur 1230




3. TABLEAU DE CAPITALISATION

Epreuveintégrée dela section
« Restaurateur »

30p ESSQ
452100U22D1
Initiation a la Cuisine Stage : Restaurateur Salle
langue xx en niveau 3 : 120p ESsT niveau 2
situation : UF2 240p ESST 452108U21D1 100p Esst
40p ESIT 452106U21D1 452107U21D1
73XX07U11D1
Initiation a la Salle
langue xx en niveau 1
situation: UF1 100p ESIT
40p ESIT 452105U11D1
73XX06U11D1
Cuisine
niveau 2
240p ESIT
452102U11D1
> Stage:
cuisine
120p ESIT
For mation Cuisine oot
Généralede niveau 1 f-------mmmmmmemmemee B
base pour les 240p ESIT
métiersde 452101U11D1
I”alimentation
160p ESIT
040102U11D1




4. TITRE DELIVRE A L’ISSUE DE LA SECTION

Certificat de qualification "Restaurateur” de I'enseignement secondaire supérieur de promotion
sociale correspondant au " Certificat de qualification délivré al'issue d'une 6° année professionnelle
de qualification: secteur hotellerie - alimentation™



MINISTERE DE LA COMMUNAUTE FRANCAISE
ADMINISTRATION GENERALE DE L’ENSEIGNEMENT ET DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE DE REGIME 1

CONSEIL SUPERIEUR DE L’ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE

Profil professionnel

RESTAURATEUR*

Enseignement secondair e supérieur

Approuve par le Conseil supérieur de I’ Enseignement de Promotion sociale |e 23octobre 2003.



sociale Enseignement secondaire supérieur de qualification

RESTAURATEUR*

| - CHAMP D’ ACTIVITE

Le restaurateur travaille de fagon autonome, organise et réalise des actes professionnels
tant en salle qu’ en cuisine pour le service et la préparation de repas accompagnés de
boissons. Il coordonne, organise une équipe de travail et supervise les taches exécutées. |l
tient compte de I’évolution des techniques, du marché (produits et clientéle) et des
réglementations en vigueur.

Il apprécie les qualités organol eptiques des produits liés a la profession.

Il - TACHES

Gréce a sa maditrise des connaissances professionnelles et en tenant compte des
réglementations en vigueur, notamment en matiere de prévention des accidents, de
sécurité au travail, d’hygiéene, de respect de I’ environnement et de I’ évolution du secteur,
il exécute, seul ou en équipe, les téches suivantes :

*

2

® 6 6 6 O 6 0 o

organiser les opérations de réception, de controle et de stockage des matieres
premiéres, des produits et des boissons;;

aménager et préparer les postes de travail, répartir les différentes taches, les organiser
et lescontréler ;

adapter des fiches techniques;;

réaliser un éventail de préparations du secteur de larestauration ;

contrbler le déroulement de lafabrication et de la présentation des produits ;
réaliser, organiser et superviser |’accueil et le service;

ameénager lasalle et dresser les tables du restaurant ;

composer des cartes de mets et devins;

appliquer des techniques de stockage et de conditionnement des préparations ;

assurer la maintenance ainsi que le nettoyage des locaux, des équipements et du
matériel.

1l - DEBOUCHES

*
*
*

Restaurants classiques,
restaurants d’ entreprises,

* lemasculin est utilisé a titre épicéne
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CUISINE : NIVEAU 1
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant
|'enseignement de promation sociale, cette unité de formation doit :

+ concourir al’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire ;

+ répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de
I’ enseignement et, d’ une maniére générale, des milieux socio-économiques et culturels.
1.2. Finalitésparticuliéres

Cette unité de formation vise a permettre a I’ é&udiant d’ acquérir des compétences techniques et
pratiques élémentaires en cuisine, a savoir :

+ identifier, caractériser et mettre en ceuvre, sur base de consignes précises :
+ des compétences de base en hygiéne et sécurité professionnelles,
+ destechniques de base de |a cuisine appliquées a des mets simples.

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

2.1. Capacités
En pratique delalangue francaise,
face a des situations courantes de communication,

+ répondre a des questions orales sollicitant des informations explicites en s exprimant d’une
maniere compréhensible

+ Seprésenter et donner ses coordonnées;
+ expliquer sa motivation pour laformation ;
¢ lire et décoder des consignes simples de travail et de sécurité ;

en mathématiques,
+ utiliser les quatre opérations fondamentales ;
+ opérer sur des nombres naturels et décimaux limités au millieme ;

+ Utiliser et convertir les unités de mesure courantes (poids, capacité, température).

2.2. Titrepouvant en tenir lieu
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C.EB.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination descours Classement Code U Nombre de
périodes

Légidation, hygiéne et bien-étre au travail CT B 24
Technologie de cuisine CT B 24
Technol ogie des matiéres CT B 28
Pratique professionnelle de cuisine PP L 116

3.2. Part d’autonomie P 48
Tota des périodes 240

4. PROGRAMME

Ll

étudiant sera capable :

au cour s des diver ses activités d’ enseignement,

14
14

d'identifier les différentes fonctions composant une brigade ;
de dével opper des compétences en communication professionnelle:

+ utiliser le vocabulaire technique usuel pour :
+ nommer les différents équipements, matériels et produits utilisés ;
+ décrireles différentes éapes de laréaisation d’ un mets;

+ adopter un comportement en accord avec les regles usuelles du métier ;

face a un produit de base de cuisine,

0000%

d’ appréhender le sens spécifique des termes professionnels (sens usud / senstechnique) ;
de remplir un bon d’ économat ayant trait alaréalisation d’ un mets;

de donner et de traiter des informations techniques sur les produits, sur la méhode de travail la plus
courante;

Iégidation, hygiene et bien-étre au travail,

de définir le concept de qualité ;

d’ évaluer I'importance des accidents alimentaires au point de vue de la santé publique ;

d’ expliquer les sources d’ accidents alimentaires (physiques, chimiques, biologiques) ;

d’ expliquer les facteurs de développement des micro-organismes (acidité, temps, eau, t°, surfaces,
nourriture et oxygene) ;

d'identifier les données légales relatives aux méthodes de conservation et au respect de la chaine du
froid ;

¢ de commenter lalégidation en matiére d étiquetage ;
¢ de repérer dans la Iégidation les données relatives aux bonnes pratiques professionnelles et de les

commenter ;

¢ derepérer danslalégidation les donnéesrelatives alatracabilité et de les commenter ;
¢ derepérer danslalégidation les données relatives au respect de |’ environnement et au tri des déchets;;
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¢ d'évaluer I'importance des accidents au travail au point de vue de la santé publique ;
¢ de définir la notion de bien-étre ;
¢ didentifier lesobligations :

.

¢

deI’employeur,
destravailleurs (y compris celles des étudiants) ;

dans le cadre spécifique de la profession,

¢ d'identifier les obligations concernant :

.

*

* & o

lavisite médicale (sous I’ aspect du bien-étre),
les risques de coupures,

lesrisgues de bralures,

|la protection par les vétements et les chaussures,
les risgues inhérents aux machines ;

technologie de cuisine,

d'identifier et de hiérarchiser les différentes fonctions de la brigade ;

d’identifier lestechniques d' utilisation et d’ entretien du mobilier et du matérid ;

de définir les principaux termes relatifsala profession ;

en
.
¢ didentifier et de caractériser I'implantation, le mobilier, la batterie de cuisine et le petit matérid ;
.
.
.

d’identifier et de caractériser :

.

*
*
*

*

¢

lesfonds,
les sauces (a base de fonds, émulsionnées froides et dérivées),
les modes et techniques de liaison par féculents,

les méhodes de cuisson : anglaise, vapeur, pochée, sautée mixte, friture, gratin complet,
leurs régles culinaires de dressage,

les purées et coulis,
les pates de base,

les crémes de base et dérivées,

les potages (soupes, purées, cremes et veloutés) ;

¢ d'identifier et de caractériser les différents produits d’ entretien et leurs utilisations ;

en technologie des matiéres,

¢ dedéfinir les qualités et classifications |égaes et professionnelles relatives:

*

¢
¢
¢
¢
¢
¢

aux viandes de boucherie : catégories, abats (beeuf, veau, porc, agneau et mouton),
aux sous produits de boucherie et charcuterie,

aux produitslaitiers, ceufs,

aux graisses animales et végétales,

aux cérédes, condiments,

aux végeétaux,

aux liants industriels, agents de structure ;

... ans que
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5.

en pratique professionnelle de cuising,

en se conformant aux régles d' hygiéne selon la légidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans I’ Horeca,
en respectant lesrégles de sécurité,

au départ d' une fiche de fabrication,

d organiser correctement dans le temps et dans I’ espace les opérations suivantes :

¢

préparer le(s) poste(s) de travail en tenant compte du matériel, des matiéres premiéres et de
I’ équipement en contrdlant les inventaires et la conformité :

¢ des produits (emballage, qualité, fraicheur,...),
¢ du matériel de fabrication, et de cuisson mis adisposition ;

appliquer les techniques de base aux :

+ légumes: éplucher, nettoyer, découper (julienne, brunoise, paysanne...), stocker,
+ fruits: éplucher, nettoyer, découper, stocker,

+ Vviandes de boucherie : parer, couper, stocker,

¢ poissons: parer, couper, stocker ;

+ volailles: vider, découper, brdler, brider, stocker ;

réaliser des préparations classiques de base :

+ fonds (blanc, brun, volaille, fumet de poissons, ...),

+ roux (blanc, blond, brun), beurre manié, singer, liaisons féculents, ...

+ sauces de base (tomate, espagnole, demi-glace, jus de veau lié),

¢ sauces blanches (béchamel, velouté de veau, de volaille, de poisson),

¢ sauces émulsionnées froides

¢ beurres composés (maitre d’' hétel, marchand de vin, d’ escargots, persillé,...),
¢ potages (Soupes, purées, cremes, veloutés),

¢ lespuréeset coulis

¢ pétes de base (afrire, a choux, acrépes, brisée, sablée),

+ salades composées;

appliquer des méthodes de cuisson : anglaise, pochée, sautée mixte, friture et gratin complet ;

mettre en ceuvre |'ensemble des opérations de finition, de stockage, de conservation en utilisant le

matériel approprié et en tenant compte :

+ du(des) type(s) de produit(s),

¢ dela(des) quantité(s) de produit(s),

¢ des régles de base du bon fonctionnement et de la maintenance d’une cuisine (organisation du
travail, sensde |’ économie,...) ;

assurer laremise en ordre et d entretien du(des) poste(s) de travail, du matériel, de I’ équipement ains
que lavérification desinventaires et le tri des déchets.

CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, I’ étudiant sera capable :
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en se conformant aux régles d' hygiéne selon la légidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité,
en utilisant le vocabulaire technique spécifique a la profession,

pour la production d’un mets simple,
dansun tempsimparti,

+ d effectuer I'ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté du (des)
poste(s) de travail et du matériel (entretien s nécessaire) ;

¢ dexpliquer et de justifier les techniques de cuisson ;

¢ d'expliquer et de mener a terme I’ ensemble du schéma de fabrication, de finition, de stockage et de
conservation qui respecte les critéres qui lui sont communiqués sur la fiche de travail (présentation,
degré de cuisson, assai sonnement) ;

¢ d'expliquer les regles démentaires d hygiéne professionnelle et les précautions & mettre en ceuvre
pour :

+ lamanipulation et la conservation des matiéres premiéres utilisées en cuisine,

¢ les techniques de base indispensables a la rédisation de préparations simples jusqu'a leur
présentation finale,

+ ['utilisation du matériel ;

¢ dassurer la remise en ordre et |’ entretien du(des) poste(s) de travail, du matériel, de I’ équipement et
deslocaux ainsi que la vérification desinventaires.

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

¢ leniveau de rigueur dans |’ application des régles de sécurité et d’ hygiéne professionnelles,
¢ lesensdel’ organisation,

¢ |"habileté dansle processus d' exécution,

¢ les qualités organol eptiques des mets.

. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.
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CUISINE : NIVEAU 2
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément al’article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991 organisant
|'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit :

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

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

1.2. Finalitésparticuliéres

Cette unité de formation vise a permettre al’ étudiant d’ acquérir des compétences techniques et
pratiques de base en cuisine, lors de la préparation des postes de travail et des produits (matiéres
premiéres), de lafabrication et de la conservation des produits fabriqués, a savoir :

dans un temps imparti, sur base de consignes précises,
pour un menu,
¢ participer au contrdle et au stockage des marchandises ;
¢ identifier les qualités organol eptiques des produits ;
¢ mettreen ceuvre:
+ descompétences en |égidation, hygiéne et sécurité professionnelles,

¢ des techniques de la fabrication jusqu’'a la présentation a la clientéle en utilisant la
terminologie culinaire de base a bon escient.

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

2.1. Capacités

En cuising,

en se conformant aux régles d hygiene selon la législation en vigueur et dans le respect du
Guide des Bonnes Pratiques d' hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité,
en utilisant e vocabulaire technique spécifique a la profession,
dans un temps imparti,
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2.2.

pour la préparation d’'un metssimple,

+ effectuer I’ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté
du (des) poste(s) de travail et du matéridl (entretien si nécessaire) ;

¢ expliquer et justifier les techniques de cuisson ;

¢ expliguer et mener atermel’ ensemble du schéma de fabrication, de finition, de stockage et de

conservation qui respecte les criteres qui lui sont communiqués (présentation, degré de
Cui sson, assai sonnement) ;

¢ assurer la remise en ordre et I'entretien du (des) poste(s) de travail, du matériel, de
I” équipement et deslocaux ainsi que la vérification desinventaires;

+ expliquer les regles élémentaires d hygiene professionnelle et les précautions a mettre en
ceuvre pour :
+ lamanipulation et la conservation des matiéres premiéres utilisées en cuisine,
+ lestechniques de base indispensables a la réalisation de préparations simples jusqu’a leur

présentation finale,

+ l'utilisation du matériel ;

en formation générale de base pour les métiersdel’alimentation,

face a des documents, des situations-problémes illustrant des situations professionnelles
courantes des métiers de |’ alimentation,
¢ identifier les données d’ un probléme et choisir le mode de calcul approprié:
+ utiliser les quatre opérations fondamentales, cal culer des pourcentages et des proportions;
¢ estimer et comparer des grandeurs;
¢ Utiliser les mesures appropriées ;
¢ lire des documents professionnels, identifier et expliquer les objectifs et le contenu essentiels
de ceux-ci ;
¢ présenter un sujet de son choix (recette, plat, habitude alimentaire,...) comprenant :
¢ Uune description du sujet, son origine;
+ une description des produits et leur classification dans un groupe aimentaire.

Titres pouvant en tenir lieu

Pour la cuisine, attestation de réussite de I’ unité de formation : « cuisine : niveau 1 », code N° 45
2101U 11D 1.

Pour la formation générale de base des métiers de |'alimentation: C.E.B. ou attestation de
réussite de I'unité de formation «Formation générde de base pour les métiers de
I’ alimentation », code N° 04 01 02 U 11 D1.
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3. HORAIRE MINIMUM DE L'UNITE DE FORMATION

. . Nombre de

3.1. Dénomination descours Classement Code U nériodes
Législation, hygiéne et bien-étre au travail CT B 16
Technologie de cuisine CT B 32
Technologie des matiéres CT B 28
Pratique professionnelle de cuisine PP L 116

3.2. Part d’autonomie P 48
Total des périodes 240

4. PROGRAMME

L’ étudiant seracapable :

au cour s des diver ses activités d’ enseignement,

+ d'adopter un comportement en accord avec les regles usuelles du métier ;

+ d'utiliser le vocabulaire technique usuel pour :

+ identifier lesinformations « significatives » contenues dans :

+ desrecettes (choix et quantités de produits, modes opératoires, organisation du temps,...),
+ desnotices de fabrication, des étiquettes, des organigrammes,

+ desdocuments de référence utilisés dans le domaine professionne ;

+ traiter des informations techniques et prendre des notes sur un formulaire, une fiche ou un
schéma: produits, techniques nouvelles, méthodes d'analyse (diagnostic et contréle des

résultats,...) ;

+ de découvrir les qualités organoleptiques de la production (saveurs, parfums) et d’exprimer sa

perception sensorielle ;

¢ de sinformer a partir de documents mis a sa disposition ou qui sont le fruit d une recherche

personnelle;

en légidation, hygiéne et bien-étre au travail,

¢ d’identifier, d’ expliquer, de commenter des procédures |égales HACCP' ;
o d'identifier les services de prévention et de protection des travailleurs ;

+ dansle cadre spécifique dela profession, d' identifier les risques en ce qui concerne :

¢+ I'incendie,
+ |'dectricité,
+ lamanutention;

! Hazard Analysis Check Control Point (Analyse des risques et contréle des points critiques)
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en technologie de cuising,

+ de définir les principaux termes relatifs a la profession (contraintes, responsabilités, devoirs,
comportement,...) ;

o didentifier et de caractériser les types, ordonnances, régles et orthographe culinaires pour la
rédaction d'un menu ;
¢ d'identifier et de caractériser :
+ lesglaces, lesjus et les essences,
¢ les sauces (de base et dérivées, émulsionnées froides et dérivées, émulsionnées chaudes et
dériveées),
|les modes et méthodes de liaison par protéines et réduction,
lesfarces,
| es marinades,
les crémes prises sal ées ou sucrées,
les techniques de cuisson : rétir, braiser, meuniére, éuver, ains que leurs regles culinaires de
dressage,
les pates de base sa ées ou sucrées d'entremets,
| es potages (consommeés, consommeés liés, consommeés glacés, potages spéciaux,...),
+ lesgeléeset chaudsfroids;

e & o o o

*

*

+ d'établir une fiche de fabrication pour chaque produit réalisé en pratique professionnelle;

en technologie des matiéres,

+ dedéfinir lesqualités et classifications |égales et professionnelles relatives :
¢ aux poissons,

aux volailles,

aux gibiers,

aux crustacés, mollusgues, coquillages...,

aux produits auxiliaires (convenience food),

aux essences, colorants,

aux gélifiants,

aux levures,

aux stimulants (café, thé, chocolat) ;

* & & O O o o o

en pratique professionnelle de cuising,

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la Iégidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans|’Horeca,

en respectant les regles de sécurité, les principes ergonomiques,

selon les critéres définis et les procédures données,

de prendre en charge | es opérations suivantes :

+ préparer le(s) poste(s) de travail en tenant compte du matériel, des denrées alimentaires et de
I” équi pement en contrdlant la conformité :

¢ desproduits (emballage, qualité, fraicheur,...),
¢ du matériel de fabrication, de cuisson, misadisposition ;

+ identifier les qualités organol eptiques des denrées alimentaires ;

page5sur 7



+ appliquer le processus de préparation des menus en tenant compte :

¢ des consignes de travail données dans un but de conservation ou de présentation directe
(quantité, qualité, mode de fabrication),
+ destechniques spécifiques de fabrication, de finition, de stockage et de conservation,

7

¢ destechniques d' utilisation de I’ équipement et du matérie ;

+ mettre en ceuvre I’ ensemble des opérations de fabrication, de finition, de stockage, de conservation
sur base de fiches techniques pour des réalisations classiques (en tenant compte du type de produit,
des quantités de produits, des régles de base d’ organisation et de maintenance du matériel) pour :

+ lesglaces, lesjus et les essences,

les marinades,

les gelées,

les modes de liaison par proténes et réduction,

les sauces (émulsions chaudes et dérivées),

les chauds-froids,

les potages (consommeés, consommeés liés, consommeés glacés, potages spéciau,...),
|es méthodes de cuisson suivantes ; rotir, braiser, meuniére, éuver, ...,
les préparations de soufflés chauds,

|es préparations a base de péte salée ou sucrée,

les entremets salés ou sucrés,

les mises en bouche,

les crémes glacées et sorbets.

* & & 6 6 6 O o o o o+ o

5. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, I’ étudiant sera capable :

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la Iégidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité,
en utilisant le vocabulaire technique spécifique a la profession,
dans un temps imparti,

danslecadred’un menu,

+ d'effectuer I’ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté des
postes de travail et du matériel (entretien s nécessaire) ;

+ d'expliquer et dejustifier les techniques de cuisson ;

+ d'expliquer et de mener aterme I’ ensemble des processus de fabrication, de finition, de stockage et
de conservation du menu qui respecte les critéres de qualité qui lui sont communiqués ;

+ d'expliquer et de justifier les régles de base d' hygiéne professionnelle et les précautions a mettre en
ceuvre concernant :

+ lamanipulation des matiéres premiéres et des produits auxiliaires utilisés en cuisine,

+ les techniques de base indispensables a la réalisation de préparations élaborées jusqu’a leur
présentation finale,

¢ I'utilisation du matériel et de I’ équipement ;
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¢ d'assurer laremise en ordre et |’ entretien du(des) poste(s) de travail, du matérid, et de I’ équipement.

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

+ leniveau derigueur dans |’ application des régles de sécurité et d’ hygiéne professionnelles,
¢ lesensdel’ organisation,

+ | habileté dans | e processus d' exécution,

+ larapidité et la précision des gestes professionnels,

.

les qualités organol eptiques des mets du menu.

. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.
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CUISINE : NIVEAU 3
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a I’article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991 organisant
I'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit :

econcourir @ I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

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

1.2. Finalitésparticuliéres

Cette unité de formation vise a permettre al’ é&udiant d’ acquérir et de mettre en pratique, de
maniére autonome, les compétences en cuisine liées ala profession de restaurateur, en tenant
compte des risques professionnels et de lalégidation en vigueur.

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES
2.1. Capacités

En se conformant aux régles d hygiéne selon la légidation en vigueur et dans le respect du
Guide des Bonnes Pratiques d hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité,
en utilisant le vocabulaire technique spécifique a la profession,
dans un temps imparti,

danslecadred'un menu,

+ effectuer I'ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté
des postes de travail et du matériel (entretien si nécessaire) ;

¢ expliquer et justifier les techniques de cuisson ;

¢ expliguer et mener aterme |’ ensemble des processus de fabrication, de finition, de stockage
et de conservation d' un menu qui respecte les critéres de qualité qui lui sont communiqués ;

¢ expliguer et justifier lesrégles de base d' hygiéne professionnelle et |les précautions a mettre
en ceuvre concernant :

+ lamanipulation des matiéres premiéres et des produits auxiliaires utilisés en cuisine,

+ les techniques de base indispensables a la réalisation de préparations éaborées jusgu’ a
leur présentation finale,

Page 2 sur 6



¢ I'utilisation du matériel et de I’ équipement ;
¢ assurer la remise en ordre et I'entretien du(des) poste(s) de travail, du matériel et de

I équi pement.

2.2. Titrepouvant en tenir lieu

Attestation de réussite de I’ unité de formation « Cuisine - niveau 2 » code N° 4521 02 U 11D 1.

3. HORAIRE MINIMUM DE L'UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination descours Classement Code U Nombre de
périodes
Législation, hygiéne et bien-étre au travail CT B 16
Technologie de cuisine CT B 44
Pratique professionnelle de cuisine PP L 132
3.2. Part d’autonomie P 48
Total des périodes 240

4. PROGRAMME

L’ étudiant sera capable:

au cour s des diver ses activités d’ enseignement,

+ d'adopter un comportement professionnel en accord avec les régles usuelles du métier ;

¢ de traiter des informations techniques: produits, techniques nouvelles, méthodes d analyse

(diagnostic et controle des résultats,...) ;

¢ de sinformer a partir de documents mis a sa disposition ou qui sont le fruit d'une recherche

personnelle;

en légidation, hygiéne et bien-étre au travail,

¢ de rédiger une fiche technique sur base des procédures HACCP" d'un systéme de contréle pour

une fabrication alimentaire ;

¢ sur base d'un cas rédl, d’identifier un dysfonctionnement et de proposer au moins une solution

motivée par le cadre légal ;

+ dansle cadre spécifique de la profession, d'identifier les obligations |égales en ce qui concerne :

+ lesvoiesdecirculation et d évacuation,

le danger des chutes,

les conditions de travail (lumiére, ventilation, éclairage),

¢
¢
+ lesingtallations sanitaires,
+ letabagisme,

.

lasignalisation pour |a santé et la sécurité,

! Hazard Analysis Check Control Point (Analyse des risques et contréle des points critiques)
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+ lespremierssoins;

en technologie de cuising,

¢

d’identifier, de caractériser et de justifier les techniques de cuisson : griller, sauter, poéler, confire,
ains que leursregles culinaires de dressage ;

d'identifier, de caractériser et de justifier les techniques de cuisson sous-vide et au micro-ondes
ains gque leursregles culinaires de dressage ;

d’ utiliser abon escient les appellations et garnitures classiques;

d’ expliquer les techniques de base rel atives:

+ alacuisson du sucre (au filé, au boulé, caramel),
+ alaréalisation de coulis defruits et de purées,

+ alapréparation de sorbets salés ou sucrés;;

d éaborer le contenu d' une carte, d' un menu selon des critérestels que :
¢ lesréglesculinaires,
+ |'originalité,

¢ lessaisons,

+ leprix,

+ lacirconstance,

+ lagastronomie,

+ lenombre de convives,
+ laculture,

*

d

*

acquérir des notions d’ économie portant sur :

le calcul des déchets et pertes concernant les préparations préliminaires et cuissons pour
I'ensembl e des produits,

+ lecadcul deprix derevient, lesrations, ...,
¢ lesproduits préparés semi-finisou finis;
d'acquérir des notions de nutrition relatives :

+ au fonctionnement du métabolisme,

+ aux besoins de I'organisme humain,

¢ aux principes nutritifs (lipides...),

¢ aux apports nutritifs des aliments,

¢ aux erreurs nutritionnelles,

+ alacomposition de menus;

de déterminer |es facteurs sociologiques qui influencent la maniére de manger ;

en pratique professionnelle de cuising,

en se conformant aux regles d hygiéne selon la législation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,
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en respectant les regles de sécurité,

de maniére autonome,

¢

¢

d’interpréter une fiche technique ;

de choisir les matiéres premiéres selon les saisons, les circonstances, I'état des stocks et les
possibilités d approvisionnement (quantité, qualité, prix) et de rédiger les bons de commande
éventuellement en utilisant I outil informatique ;

de gérer le temps de travail pour assurer une commande variée (détermination des schémas de
fabrication, de préparation et de conservation jusqu’ al’ utilisation directe) ;

d’assurer |a présentation des produits et leur dressage (régles culinaires, décoration, fraicheur,
températures de service,...) ;

d’ assurer I’ envoi des mets en agissant avec soin, méthode, rapidité et économie;

de déterminer et d assurer les différents contréles (risques alimentaires, procédures de qualité,
planification des téches) ;

d'identifier les qualités organoleptiques des denrées alimentaires et de remédier aux lacunes
éventuellement décelées ;

d’organiser le travail de chaque poste de cuisine en tenant compte de I’ utilisation rationnelle du
matériel, des équipements et dela main-d’ ceuvre :

deréaliser des préparations culinaires élaborées jusqu’ aleur présentation finale:

les glaces, lesjus et |les essences classiques et industriels,

les marinades,

les gelées,

I'ensemble des modes de liaison,

les sauces,

les potages,

les techniques de cuisson telles que: griller, sauter, poéler, confire et la technique du micro-
ondes,...,

+ lespréparations de viandes, gibiers, volailles, poissons, crustacés et mollusques,
¢ lespréparations de soufflés chauds,

+ lespréparations a base de péte salée ou sucrée,

¢

.

*® & 6 & o o o

| es entremets salés ou sucrés,
les crémes glacées, les sorbets et les granités, ... ;

d’ appliquer les modes de préparation et de cuisson propres aux viandes, volailles, gibiers,
poissons, crustacés, mollusques, |égumes, fruits, pates alimentaires,... ;

d’ adapter |es préparations de cuisine aux contraintes matérielles et de tempsains qu’'ala nature de
I’ événement ;

d’ assurer lesrelations avec les autres services (parties, salle, réception,...) ;

de contrdler les résultats obtenus et de pallier les problemes éventuels.

CAPACITESTERMINALES
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Pour atteindre le seuil de réussite, I’ étudiant sera capable :

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la Iégidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans|’Horeca,

en respectant les regles de sécurité,

en utilisant le vocabulaire technique spécifique a la profession,
dans un temps imparti,

de maniér e autonome,

danslecadredu travail ala carte,

¢

* & o o

de caractériser les techniques de cuisson et de justifier le choix retenu en fonction de la recette a
réaliser ;

d'identifier et de caractériser les techniques spécifiques alaréalisation d' entremets et de desserts ;
d’ assurer et de participer au contrdle de I’ approvisionnement ;

d’ organiser le travail dans une partie en collaboration avec les autres parties de la brigade ;

de réaiser des préparations complexes d'un niveau organoleptique satisfaisant jusqu'a leur
présentation finale;

d assurer lesrelations avec | es autres services.

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

¢

14
14
L4
L4

le niveau d’ organisation et de gestion du temps,
la capacité d' adaptation,

le niveau de dextérité et de précision des gestes,
les qualités organol eptiques des mets,

I"esprit d'initiative et de créativité.

6. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

7. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.
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EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION :
RESTAURATEUR

ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DE QUALIFICATION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a |’ article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant
I'Enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit :

*

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

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

1.2. Finalitésparticuliéres

A

travers une épreuve, le futur restaurateur démontrera sa capacité a mobiliser des

comportements professionnels:

*

*

*

le souci de la qualité des produits,
le sens de |’ organisation et de planification des travaux,

la recherche et I'exploitation dinformations professionnelles dans des documents de
référence ou aupres d’ organisations professionnelles et / ou économiques ;

I'intégration des connai ssances, des techniques, des démarches méthodol ogiques spécifiques
al’exercice de laprofession ;

lamise en ceuvre d une activité pratique ;

la capacité a évaluer une situation professionnelle, al’analyser et & communiquer son point
de vue (approche critique et autonome).

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

Sans objet.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

Code U

3.1. Etudiant : 30 périodes Z
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3.2.Encadrement del’ épreuve intégrée

Dénomination des cours Classement | Code U | Nombre de périodes
par groupe d' éudiants

Préparation de |’ épreuve intégrée dela CT I 10

section : restaurateur

Epreuve intégrée de la section : restaurateur PP O 20

Total des périodes 30

4. PROGRAMME

4.1. Programme pour les étudiants

4.1.1. Pour lapréparation del’épreuveintégreée,
I’ éudiant est tenu :

¢

¢

¢

de participer aux séances collectives organisées ;

de s'informer sur les modes d’ organisation de I’ épreuve ;

de rechercher et d’ exploiter les informations nécessaires ala réalisation d un projet
personnalisé d’ organisation d’un menu ;

de concevoir un projet qui sera avalisé par le personnel chargé de I’ encadrement et
gui comprendraau moins:

*

*

L4
L4
L4
L4

I’implantation d’'une cuisine et d' une sale de restaurant tenant compte de la
marche en avant ;

|a carcasse d' une sdlle de restaurant,

I’éaboration d’ un menu (budget, theme,...) comprenant au moins une entrée,
un plat et un dessert,

un accord mets et vins sur fiche,

les commandes avec prix de revient des marchandises,

la mise en place chronologique minutée du travail,

le descriptif du matériel nécessaire (cuisine, salle et décoration) ;

de rédiger le projet avalisé en tenant compte des consignes données.

4.1.2. Pour I'épreuveintégrée proprement dite,

I’ étudiant sera capable :

¢ de présenter et de défendre oralement son projet ;

en se conformant aux régles d’ hygiéne selon la |égidation en vigueur et dans le respect
du Guide des Bonnes Pratiques d' hygiene dans I’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité,
de maniére autonome,

¢ d'assurer, au travers d’ une épreuve pratique, la production d’ un menu comprenant
une partie en cuisine et une partie en sale (mise en place, production, service et
remise en ordre) ;
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pour ce qui concerne les compétences en langue étrangere :

¢ de converser avec le client en utilisant des fonctions langagiéres smples et
adaptées au domaine de la restauration.

4.2. Programme pour le personnel chargé del’ encadrement

4.2.1. Pour lapréparation I’ épreuveintégrée,

le chargé de cours veillera a communiquer, d'une maniere explicite aux étudiants, les
exigences qualitatives de |’ épreuve intégrée et les critéres d’ évaluation.

Il organisera des séances de préparation a I’ épreuve intégrée afin de donner a chacun
les meilleures chances de réussite.

Il conseillera et guidera I’ étudiant dans I’ élaboration de son projet et encouragera la
réflexion critique.

4.2.2. Pour I'épreuveintégrée proprement dite,
le chargé de cours :
¢ participeraal’ organisation de |’ épreuve ;

¢ favorisera la collaboration entre les membres du Conseil des éudes éargi pour
évaluer objectivement les éudiants.

5. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, I’ éudiant sera capable :

¢ de proposer un projet personnel écrit répondant aux consignes données ;

lors de la défense orale du projet personnel

¢

¢
¢
¢
¢
*

de prendre desinitiatives;;

de se référer aux bonnes pratiques de la cuisine et de la salle pour justifier ses choix techniques ;
de démontrer son souci de proposer des produits de qualité alaclientele;

de communiquer aisément sur ses pratiques (utilisation des termes techniques appropriés) ;

d assurer un échange minimal thématique dans une autre langue ;

de démontrer, atravers son argumentation, sa capacité a:

+ mener une réflexion technique et professionnelle ;

+ mobiliser son sens organisationnel ;

+ éablir desrelations entre des savoirs théoriques et pratiques ;

+ Uutiliser correctement un ensembl e de documents de référence ;

+ prendre des décisions tenant compte de lalégidation régissant I’ exercice de la profession.

lors delaréalisation de I’ épreuve pratique (cuisine et salle),

¢ de rédiser dans le respect des consignes données et de maniere autonome, les préparations

demandées ayant des qualités organol eptiques satisfai santes ;

¢ deprendre en charge la clientéle depuis son arrivée jusqu’ a son départ.
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Pour la détermination du degré de maitrise, il seratenu compte des critéres suivants :
¢ laprécision et laclarté dans |’ expression orale et écrite,
¢ [’harmonie du menu et I’ originalité de la présentation,

¢ leniveau de réflexion technique et économigue mise en ceuvre :
+ approcheréaliste des pratiques professionnelles,
+ prise en compte des problemes de performance, de sécurité et d’ hygiéne,
+ prise en compte del’ évolution des technol ogies nouvelles dans la pratique du métier,

¢ leniveau des qudités organol eptiques des préparations culinaires réalisées,

¢ |'habileté dans e processus d’ exécution en cuisine et en sdle.

6. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

7. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT
Sans objet.
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FORMATION GENERALE DE BASE
POUR LESMETIERSDE I'ALIMENTATION

ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L'UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a I’article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991 organisant
I'enseignement de promoation sociale, cette unité de formation doit :

¢ concourir a I'épanouissement individue en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

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

1.2. Finalités particuliéres

Cette unité de formation vise a permettre a I’ éudiant d’ acquérir une formation générale de base
nécessaire al’ exercice desmétiers de I’ alimentation, a savoir :

¢ résoudre des problémes courants par I’ utilisation de I’ outil mathématique ;
& traiter desinformations professionnelles;

¢ communiquer.

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

2.1. Capacités
En pratique delalangue francaise,
face a des situations courantes de communication

+ répondre a des questions orales sollicitant des informations explicites en s exprimant d’une
maniére compréhensible

¢ Seprésenter et donner ses coordonnées ;
+ expliguer samotivation pour laformation ;

¢ lire et décoder des consignes simples de sécurité.

en mathématiques,

¢ utiliser les quatre opérations fondamentales ;

Formation générale de base pour les métiers de |’ alimentation
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¢ opérer sur des nombres naturels et décimauix limités au millieme.

2.2. Titrepouvant en tenir lieu
C.E.B.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination des cours Classement Code U Nombre de
périodes

M athématiques appliquées CT B 48
Communication professionnelle CT B 48
Biologie appliquée CT B 16
Sciences humaines appliquées CT B 16

3.2. Part d’autonomie P 32
Total des périodes 160

4. PROGRAMME

L’ étudiant sera capable :

4.1. en mathématiques appliquées

face a des documents, des situations-problémes illustrant des situations professionnelles
courantes des métiers de I’ alimentation et impliquant I’ utilisation de I’ outil mathématique,

¢ d'identifier les données d’ un probléme;

+ dechoisir le mode de calcul approprié;

+ pour la mise en ceuvre des quatre opérations fondamentales, des notions de pourcentage et de
proportion (adaptation des proportions d’ une recette,...) :

¢

d’ effectuer des opérations dans des situations variées (nombres entiers, décimaux limités au
millieme, fractionnaires) ;

d estimer, avant d’ opérer, I’ ordre de grandeur d’ un résultat ;

d utiliser les propriétés des opérations pour décomposer les opérandes d'un calcul et de
mettre en ceuvre une démarche appropriée (calcul plus simple, compensation,...) ;

de choisir et d'utiliser avec pertinence le calcul mental, le calcul écrit ou la calculatrice en
fonction dela situation ;

de respecter les priorités des opérations ;

d’effectuer un calcul comportant plusieurs opérations a |’ aide de la calculatrice, en tenant
compte des priorités et des propriétés de ces opérations ;

de vérifier le résultat d une opération ;

d’ écrire des nombres sous une forme adaptée (entiére, décimale ou fractionnaire) en vue de
les comparer, de les organiser ou de les utiliser ;

de fractionner des objets en vue de les comparer ;

Formation générale de base pour les métiers de |’ alimentation
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4.2.

4.3.

+ d'additionner et de soustraire deux grandeurs fractionnées ;
+ de calculer des pourcentages ;
¢ derésoudre des problémes simples de proportionnalité directe ;

pour la comparaison et |’ estimation de grandeurs,

+ de comparer des grandeurs de méme nature et de concevoir la grandeur comme une propriété
del’ objet, de lareconnaitre et de lanommer ;

+ d'utiliser des unités de mesure familiéeres et conventionnelles (mesurer, estimer) ;

¢ de construire et d'utiliser des démarches pour calculer des périmétres, des surfaces et des
volumes (formes et solides courants) ;

¢ demesurer desangles;
+ desituer, dansle temps, des événements en rapport avec la profession ;

+ de connaitre le sens des principaux préfixes déca., déci.,... et d’ effectuer rapidement le passage
d’ une unité de mesure a une autre ;

o d'utiliser I’ unité de mesure appropriée;

pour les figures géométriques,

+ de reconnaitre, de comparer des volumes et des surfaces, de les différencier et de les classer
(sur base de propriétés de cotés, d’ arétes d' angles pour |les surfaces) ;

+ deconstruire des surfaces et des volumes simples avec du matériel varié.

en communication professionnelle

face a des documents professionnels mentionnant des consignes de travail, des notices, des fiches
techniques, des modes opératoires pour |’utilisation de produits courants dans les métiers de
I’ alimentation,

¢ didentifier I'essentiel d'un message: description, information commerciale ou technique,
guestionnaire, formulaire aremplir,... ;

¢ dereconnditre le sens d’ une demande d’ information ;
o dexpliquer et d'illustrer un schéma;

+ de structurer des informations (en tableaux ou en schémas) ;

+ derepérer deslienslogiques entreinformations (et / ou/ s...aors/ ...) ;

face a des documents diversifiés (manuscrits, dactylographiés, enregistrés,...) illustrant des
problémes techniques de la vie courante (notices techniques, étiquettes de produits, mesures de
Sécurité,..)),

¢ delireet d’ expliquer des messages.
en biologie appliquée
+ dedécrire sommairement le trgjet des aliments dans le corps humain ;

+ dexpliquer les besoins nutritionnels généraux d’'une personne adulte et les régles d hygiéne
alimentaire ;

Formation générale de base pour les métiers de |’ alimentation
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¢ decaractériser les principaux groupes alimentaires et d'y classer des aliments courants.

4.4. en sciences humaines appliquées

¢ de rechercher et de donner des informations précises sur des produits courants dans la
fabrication d'aliments (matiéres premiéres, épices, boissons,...) pour en situer I'origine
géographique et I'environnement de production (climat, géologie, aspects historiques ou
cultures,...).

. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, I éudiant devra prouver gu’il est capable :

face a des documents, des situations-problémes illustrant des situations professionnelles courantes des
métiers de |’ alimentation,

¢ d'identifier les données d' un probléme et de choisir e mode de calcul approprié:
¢ Uutiliser les quatre opérations fondamentales, calculer des pourcentages et des proportions ;

+ estimer et comparer des grandeurs ;
¢ Utiliser les mesures appropriées ;

¢ delire des documents professionnels, d’identifier et d’ expliquer les objectifs et le contenu essentiels
de ceux-ci ;

+ de présenter un sujet de son choix (recette, plat, habitude alimentaire,...) comprenant :
¢ Uune description du sujet, son origine;;
¢ une description des produits et leur classification dans un groupe alimentaire.

Pour la détermination du degré de maitrise, il seratenu compte des critéres suivants :
+ laclartéetlaprécision del’ expression,
+ |’utilisation pertinente de I’ outil mathématique,

+ lacapacité arechercher et a détailler des informations.

. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant

. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.

Formation générale de base pour les métiers de |’ alimentation
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INITIATION A LA LANGUE XX EN SITUATION —UF1

Enseignement Secondaire I nférieur de Transition

1. FINALITESDE L'UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a l'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991 organisant I’ enseignement
de promoation socide, cette unité de formation doit:

. concourir a I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire;
. répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations,
de
I’ enseignement et d’ une maniére générale des milieux socio-économiques et culturels.

1.2 Finalitésparticuliéres

L’unité deformation vise a:

. contribuer al'enrichissement de la personnalité de I'individu, au
dével oppement de son

intelligence et de son sens social;
. initier a d'autres modes de pensée et a d'autres types de culture;

. permettre I’ acquisition d’ un outil de communication et dinformation
culturelle;

. étre un outil de formation, de reconversion, de perfectionnement ou de
spéciaisation
professionnelle.

En outre, €lle doit amener I'étudiant &

. la compréhension globale, la connaissance et I’ utilisation active d’” éléments de base de lalangue
de communication orale simple, dansle cadre de situations courantes relatives aux domaines concernés,
tels quelesloisirs, les milieux professionnels ( technique, commercial, etc) en relation avec les notions et les

champs thématiques abordés.




2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

21.  Capacités
Pour étre admis dans cette unité de formation, I’ éudiant prouveraqu’il maitrise les compétences
acquises en lecture et en écriture alafin de I’ enseignement fondamental indépendamment de lalangue
dans lagquelle est dispensé cet enseignement.

22.  Titrepouvant en tenir lieu

Le CEB ou un titre équivalent ou supérieur.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination du cours Classement Code U Nombre de périodes
Initiation a la langue XX en situation — CG A 32

UF1

3.2. Part dautonomie: P 8

Tota des périodes 40

4. PROGRAMME

Par la perception de divers éléments du langage (vocabulaire, phonologie, grammaire, € éments paralinguistiques),

I” étudiant sera capable de:
. comprendre des messages oraLix;
. sexprimer oralement.

4.1. Objectifs spécifiqguesde’ UF1

a. Compréhension al'audition :
L'étudiant sera capable de:
- capter et comprendre globalement des messages oraux simples relatifs au domaine
concerné par exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercidl,...);

- reconnaitre les schémas d’intonation les plus courants ( questions, réponses, etc...)

b. Expression orale:

L'étudiant sera capable de:
- demander et donner des informations usuelles relatives au domaine concerné, par
exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercidl, ...) ;
- utiliser des expressions stéréotypées simples nécessaires ala“ survie sociale” et au
travail en classe.




4.2.Champs thématiques

Liste desfonctions langagiéeres

Cette liste ne décrit pas de maniére explicite les objectifs didactiques. En outre, la succession des fonctions
langagiéres est totalement arbitraire et ne refléte donc aucune hiérarchie ou classification significative, par

exemple pour la disposition sequentielle du matériel didactique.

Il est entendu que les fonctions langagieres abordées le seront de maniere récurrente en relation avec
le niveau linguistique visé au travers des objectifs spécifiques des unités de formation successives et en

fonction du domaine concerné.

Il est recommandé que les éléments linguistiques et les notions lexicales s'y référant soient abordés en

contexte et en situation et que leur fixation soit favorisée par une approche en spirale.

Données personnelles,
Habitat,

Voyages et circulation,
Nourriture et boissons,
Loisirs et distractions,
Environnement,
Travail et profession,
Services,

© o N o o~ wDdhPE

Emplettes, magasins, marchandises,

=
©

Relations personnelles et contacts avec autrui,
Santé.
Etc...

B
NP

1. Données personnelles.

- Nom, prénom, adresse, n° de téléphone, - fournir oralement et/ou par écrit les renseignements
lieu et date de naissance, age, sexe, état civil, nécessaires relatifs a sa personne et pouvoir donner
composition de lafamille, nationalité, origine ou demander des informations a propos d'autrui;
épeler le cas échéant;
- Profession - citer sa profession et e nom de son employeur;
- Religion et opinions philosophiques - mentionner différentes religions ou croyances,
différents lieux de culte, etc.;
- Membres de lafamille - décrirelacellule familiale et les parents proches,

exprimer ses sympathies et antipathies;



2. Habitat

-Type d’ habitation, de logement - décrire son lieu d’ habitation, le type de maison.

- Composition de I’ habitation - parler et poser des questions sur les différentes
parties de |” habitation (piéces, jardin, garage,
etc.) ;

- Situer cette habitation ;
- décrypter des petites annonces.

- Mobilier, literie - citer les meubles et les principaux objets et les
localiser ;
- dresser I’inventaire d’ un gite ou d’ un appartement.
-Confort, équipements techniques - décrire les commodités (eau, gaz, électricité) et
équi pements.
- Location, hébergement - s'informer des conditions de logement ;

- réserver une chambre ;

- décrire lachambre que |’ on désire ;

- remplir leformulaire d'inscription ;

- s'informer des prix, des heures de repas;;

- réserver un gite ou un appartement, lelocaliser, le

décrire;
- remplir un contrat de location.
- S§ours al’ extérieur - trouver des informations dans un prospectus
3. Voyages et circulation
- Orientation - indiquer et demander le chemin, éventuellement a
partir de cartes routieres;
- Vacances, voyages, tourisme - dire ou demander ou, quand et comment on part en

vacances, parler de voyages précédents ou de projets,
s'informer et informer a propos des curiosités
locales,

- Transports publics - s'informer et informer au sujet de I’ utilisation des
transports publics, des horaires etc., de I'achat de
tickets, de larecherche d’ objets perdus, de
I'enregistrement et de lareprise des bagages;
comprendre des avis importants (textes écrits ou
appel s via haut-parleurs);

- Transport personnel ou privé - sinformer et informer & propos des routes, des rues,
du code de laroute, des possibilités de parking, de la
location de voitures ; S orienter &’ aide de panneaux
routiers ; comprendre des informations transmises par
lesmedia;

- Documents de voyage, de circulation, de séour - comprendre quels documents de circulation, de
séjour seront réclaméslors d’ un contréle; demander
quels documents sont nécessaires, ou et comment se
les procurer.

4 Nourriture et boissons

- Se nourrir - dire ou et quand on veut boire ou manger; demander
aboire ou a manger;



- L'alimentation, la restauration - s'enquérir dans un magasin ou dans un restaurant des
vivres, boissons ou aliments les plus courants;

- Serestaurer hors de chez soi (restaurant, café, - serenseigner quant aux différents endroitsou |’ on

bistrot) peut boire et manger; réserver; demander s'il reste
encore une table de libre; demander |e menu et
commander; demander |'addition et payer;

- Caractéristiques des aliments - dire ou demander si celaplait, ce que cela golte;

5. Loisirset distractions

- Occupation des loisirs, centres d’ intérét - dire ce qu'on aime ou aimerait faire, ce aquoi on
s intéresse;

- Radio, télévision - dire si on aime regarder laté évision et/ou écouter la
radio, parler de ses programmes préférés;

- Cinéma, théétre, opéra, concerts, etc. - dire quel(s) programme(s) on appreécie; direcequ’il y

aal'affiche; parler d’ un spectacle, dune
représentation, etc.

- Arts plastiques, expositions, curiosités - dire si on s'intéresse a certaines formes d'expression
artistique; a des expositions; demander des
informations & propos des curiosités locales;

- Sports - dire quel(s) sport(s) on aime; quel(s) sport(s) on
pratique; demander des précisions sur les
compétitions, commenter les résultats; etc.

- Lecture, presse écrite - expliquer ce qu'on aimelire.

6. Environnement

- Quartier, ville, région, pays - échanger des informations sur I’ environnement;

- Plantes et animaux - échanger des informations générales sur lafaune et la
flore d'un endroit précis ainsi que sur les animaux
domestiques,

- Climat, temps, conditions climatiques - caractériser le climat d’ une région déterminée; parler

du temps et des différentes saisons ; extraire
I’information des bulletins météorol ogiques.

7. Travail et profession

- Profession, fonction - dire et demander quelle profession ou quelle fonction
on exerce; ladécrire et lacommenter;

- Lieu de travail - dire et demander ou et chez qui on travaille,
commenter;

- Conditions de travail - s'informer et parler de son horaire, de sesloisirs, de

sa position hiérarchique, de ses collégues; dire si on
est membre d’ une organisation professionnelle, d'un
conseil dentreprise, etc.;

- Rémunérations - dire et demander combien on gagne;

- Formation professionnelle et carriére - donner des informations et des explications a propos
de laformation recue, désirée et exigée, des
perspectives d’ avenir, du probléme du chémage, du
désir de postuler un autre emploi; etc.

8. Services



- Poste

- Télégraphe, télécopieur

- Téléphone (avec ou sans répondeur)

- Banque, bureau de change
- Police, gendarmerie

- Secours

- Prévoyance routiére et réparations

- Garages, stations d'essence

9. Emplettes, magasins, mar chandises

- trouver un bureau de poste ou une boite aux lettres;
envoyer des lettres et des colis; acheter des timbres;
transférer de I’ argent; éventuellement utiliser la poste
restante;

- envoyer un télégramme; s'informer du prix et dela
date d’ arrivée; adresser un fax;

- trouver une cabine téléphonique et/ou un annuaire
téléphonique; se servir d’ un téléphone (y compris
avec répondeur); demander et renseigner un nNUMEro
de téléphone; prendre contact avec son interlocuteur
et se présenter; utiliser les services spécialiseés;

- déposer ou encaisser de |'argent; etc.;

- trouver le bureau de police ou de gendarmerie;
appeler lapolice ou lagendarmerie, faire une
déposition; payer une amende;

- appeler al’ aide, porter secours; contacter et utiliser
les services de secours,

- avertir le service de prévoyance routiere ou le
garage en cas de panne ou d'accident; expliquer la
panne, faire remorquer le véhicule;

- chercher une pompe a essence; fairele plein, faire
faire I'entretien d'un véhicule, etc..

- Se nourrir

- dire ou et quand on veut boire ou manger ;
- demander a boire ou @ manger.

- L’alimentation, la restauration

- S'enquérir dans un magasin ou dans un restaurant
des vivres, boissons ou aliments les plus courants.

- Caractéristiques des aliments

- expliquer un menu et conseiller ;
- dire ou demander si cela plait, ce que celagolte ;
- expliquer les spéciditéslocales

- Se restaurer hors de chez soi (restaurant, café,
bistrot)

10. Relations per sonnelles, contacts avec autr ui

- Nature des relations personnelles

- Invitations, rendez-vous

- Correspondance

- Associations, groupes

11. Santé et hygiéne
- Parties du corps

- serenseigner quant aux différents endroits ou I’ on
peut boire et manger ;

- réserver ;

- demander S'il reste encore unetablelibre;

- demander |e menu et commander ;

- demander |’ addition et payer.

- fournir ou obtenir des informations sur des personnes
connues ou des relations; exprimer ses sympathies,
ses antipathies;

- fixer un rendez-vous a quelqu’ un; inviter ou rendre
visite; proposer, accepter ou refuser une invitation;

- dire ou demander avec qui on correspond; inviter
guelqu'un a écrire; demander de quoi écrire; écrire de
courtes lettres personnelles ou des cartes postales;

- dire si on est membre d' une association et laciter; en
décrire les activités; interroger autrui ace propos.

- décrire les parties du corps dans | es situations ou
celles-ci ne peuvent étre désignées par un simple
geste;



- Etat de santé et besoins physiques - décrire son état de santé ; exprimer ses besoins
physiques et s’ enquérir de ceux d' autrui (fatigue,
faim, froid, etc);

-Hygiene - demander a se laver, seraser, etc. ; sefaire couper les
cheveux ; se procurer des articles de toilette ;.
-Maladies, accidents - dire qu’ on est malade, gu’ on amal, gu’ on souffre

d’ une affection chronique, qu’ on a été opéré, qu’ on
doit prendre des médicaments ; poser a autrui des
guestions sur les mémes sujets ;signaler un accident,
le cas échéant, en décrire les circonstances ;

- Infrastructures médicales - s'informer des infrastructures médical es (cabinet
médical, hopital, dispensaire, vétérinaire) ; S'y
présenter ; expliquer clairement ce qui nevapas;
rendre visite a un malade, etc..

- Assurances - déclarer si on est assuré et aupres de quel organisme ;
compléter une déclaration

12. Etc.

5. CAPACITESTERMINALES

A l'issue de |’ unité de formation. et en plagant I’ éudiant dans des situations de communication interactive, celui-
Ci maitriserales compétences suivantes del’ora :

. la compréhension globale, la connaissance et I’ utilisation active d' ééments de base de la langue
de communication orale ssimple, dans le cadre de situations courantes relatives au domaine concerné
comme, par exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercial, etc...), en relation avec
les notions et |es champs thématiques abordés.

Pour déterminer le degré de maitrise, il est tenu compte de la capacité de I'étudiant:

. en compréhension a l'audition,

- a comprendre globalement des messages oraux simples faisant I’ objet de plusieurs
auditions et dont |” écoute a été prépareée.

. en expression orale,
- autiliser oralement les expressions usuelles apprises, les erreurs

morphosyntaxiques étant tol érées pour autant que le message puisse étre compris sans trop de
difficulté.

6. CHARGE(S) DE COURS
L e chargé de cours sera un enseignant.
7. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Les groupes seront constitués en tenant compte de l'infrastructure, des finalités générales des cours de
langues vivantes et des finalités particuliéres de I'unité de formation.
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INITIATION A LA LANGUE XX EN SITUATION —UF2

Enseignement Secondaire Inférieur de Transition

1. FINALITESDE L'UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a l'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16 avril 1991 organisant |’ enseignement
de promoation sociae, cette unité de formation doit:

+ concourir al’ épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire;

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

1.2 Finalitésparticulieres

L’unitédeformationvise a:
+ contribuer al'enrichissement de la personnalité de I'individu, au dével oppement de son
intelligence et de son sens social;
¢ initier ad'autres modes de pensée et a d'autres types de culture;
¢ permettre I’ acquisition d’ un outil de communication et dinformation culturelle;
+ étreunoutil de formation, de reconversion, de perfectionnement ou de spécialisation
professionnelle.

En outre, €lle doit amener I'éudiant &

¢

la compréhension globale, la connaissance et I utilisation active d’ éléments de base de lalangue de
communication orale et écrite smple, dansle cadre de situations courantes relatives aux domaines
concernés, tels que lesloisirs, les milieux professionnels ( technique, commercial, etc), en relation avec les

notions et les champs thématiques abordés .




2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

21 Capacités

Pour étre admis dans cette unité de formation, I’ éudiant prouvera qu'’il maitrise les compétences de

['unité de formation "Initiation alalangue XX en situation -UF1", a savoir :

+ la compréhension globale, la connaissance et I’ utilisation active d’ éléments de base de la langue de
communication orale simple, dans le cadre de situations courantes relatives au domaine concerné comme,
par exemple, les loisirs, les milieux professionnels (technique, commercial, etc...), en relation avec les

notions et les champs thématiques abordés.

2.2.  Titrepouvant en tenir lieu

L 'attestation de réussite de I'unité de formation "Initiation alalangue XX en situation -UF1".

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination du cours Classement Code U Nombre de périodes
Initiation & la langue XX en Stuation — CG A 32

UF2

3.2. Part dautonomie: P 8

Tota des périodes 40

4. PROGRAMME

Par la perception de divers é éments du langage (vocabulaire, phonologie, grammaire, orthographe et ponctuation,
éléments paralinguistiques), I étudiant sera capable de:

sexprimer oralement.

* & o o

sexprimer par écrit.

4.1. Objectifs spécifiques de I’ UF2

a. Compréhension a l'audition :
L'étudiant sera capable de:

comprendre des messages oraux;

comprendre des messages écrits,

- capter et comprendre globalement des messages oraux simples relatifs au domaine concerné par

exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercidl,...);

- distinguer les schémas d’ intonation les plus courants ( questions, réponses, rythmes, etc...)

b. Expression orale:

L 'étudiant sera capable de:

- demander et donner des informations usuelles variées rel atives au domaine concerné , par

exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercidl, ...) ;

- utiliser des expressions stéréotypées nécessaires ala « survie sociale » et au travail en classe.




¢. Compréhension alalecture:
L'étudiant sera capable de:
- comprendre globalement des messages écrits simples relatifs au domaine concerné par exemple,
lesloisirs, lesmilieux professionnels (technique, commercial,...).

d. Expression écrite:

L'étudiant sera capable de:
- reproduire, apartir dun modéle vu, des messages écrits simples relatifs au domaine concerné, par
exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercidl,...).

4.2.Champs thématiques

Liste desfonctionslangagieres

Cette liste ne décrit pas de maniére explicite les objectifs didactiques. En outre, la succession des fonctions
langagiéres est totalement arbitraire et ne refléte donc aucune hiérarchie ou classification significative, par
exemple pour la disposition séquentielle du matériel didactique.

Il est entendu que les fonctions langagieres abordées le seront de maniére récurrente en relation avec
le niveau linguistique visé au travers des objectifs spécifiques des unités de formation successives et en
fonction du domaine concerné.

Il est recommandé que les éléments linguistiques et les notions lexicales S'y référant soient abordés en

contexte et en situation et que leur fixation soit favorisée par une approche en spirale.

Données personnelles,

Habitat,

Voyages et circulation,

Nourriture et boissons,

Loisirs et distractions,
Environnement,

Travail et profession,

Services,

Emplettes, magasins, marchandises,

© © N o o A~ wDdPE

10. Relations personnelles et contacts avec autrui,
11. Santé.
12. Etc...



1. Données per sonnelles.

- Nom, prénom, adresse, n° de téléphone,
lieu et date de naissance, &ge, sexe, état civil,
composition de lafamille, nationalité, origine

- fournir oralement et/ou par écrit les renseignements
nécessaires relatifs a sa personne et pouvoir donner
ou demander des informations & propos d'autrui;
épeler le cas échéant;

- Profession

. - citer saprofession et le nom de son employeur;

- Religion et opinions philosophiques

- mentionner différentes religions ou croyances,
différentslieux de culte, etc.;

- Membres de lafamille

2. Habitat

- décrirelacellule familiae et les parents proches,
exprimer ses sympathies et antipathies;

-Type d’ habitation, de logement

- décrire son lieu d  habitation, le type de maison.

- Composition de |’ habitation

- parler et poser des questions sur les différentes
parties de |’ habitation (pieces, jardin, garage,
etc.) ;

- Situer cette habitation ;

- décrypter des petites annonces.

- Mohbilier, literie

- citer lesmeubles et les principaux objets et les
localiser ;
- dresser |"'inventaire d’ un gite ou d' un appartement.

-Confort, équipements techniques

- décrire les commodités (eau, gaz, électricité) et
équi pements.

- Location, hébergement

- s'informer des conditions de logement ;

- réserver une chambre ;

- décrirela chambre que |’ on désire ;

- remplir le formulaire d'inscription ;

- s'informer des prix, des heures de repas;

- réserver un gite ou un appartement, le localiser, le
décrire;

- remplir un contrat de location.

- S§ours al’ extérieur
3. Voyages et circulation

- Orientation

- trouver des informations dans un prospectus

- indiquer et demander le chemin, éventuellement a
partir de cartes routieres;

- Vacances, voyages, tourisme

- dire ou demander ou, quand et comment on part en
vacances; parler de voyages précédents ou de projets;
s'informer et informer a propos des curiosités locales;

- Transports publics

- s'informer et informer au sujet de I’ utilisation des
transports publics, des horaires etc., del'achat de
tickets, de larecherche d objets perdus, de
I'enregistrement et de la reprise des bagages ;
comprendre des avis importants (textes écrits ou
appels via haut-parleurs);

- Transport personnd ou privé

- s'informer et informer a propos des routes, des rues,
du code de laroute, des possibilités de parking, dela
location de voitures ; s orienter al’ aide de panneaux
routiers ; comprendre des informations transmises par
lesmedia

- Documents de voyage, de circulation, de s§our

- comprendre quels documents de circulation, de s&our
seront réclamés lors d’ un contrdle; demander quels
documents sont nécessaires, ou et comment seles
procurer.



4. Nourriture et boissons
- Se nourrir

- dire ou et quand on veut boire ou manger; demander
aboire ou a manger;

- L'alimentation, la restauration

- S enquérir dans un magasin ou dans un restaurant des
vivres, boissons ou aiments les plus courants;

- Se restaurer hors de chez soi (restaurant, café,
bistrot)

- serenseigner quant aux différents endroitsou |’ on
peut boire et manger; réserver; demander s'il reste
encore une table de libre; demander le menu et
commander; demander |'addition et payer;

- Caractéristiques des aliments

5. Loisirset distractions
- Occupation des laisirs, centres d' intérét

. - dire ou demander si celaplait, ce que celagolte;

- dire ce qu'on aime ou aimerait faire, ce aquoi on
s intéresse;

- Radio, télévision

- diresi on aime regarder latélévision et/ou écouter la
radio, parler de ses programmes préférés,

- Cinéma, théétre, opéra, concerts, etc.

- dire quel(s) programme(s) on apprécie; direcequ'il y
aal'affiche; parler d' un spectacle, d'une
représentation, etc.

- Arts plastiques, expositions, curiosités

- dire si on s'intéresse a certaines formes d'expression
artistique; a des expositions; demander des
informations a propos des curiosités locales;

- Sports

- dire quel(s) sport(s) on aime; quel(s) sport(s) on
pratique; demander des précisions sur les
compétitions, commenter les résultats; etc.

- Lecture, presse écrite

6. Environnement

- Quartier, ville, région, pays

- expliquer cequ’ onaimellire.

. - échanger des informations sur I’ environnement;

- Plantes et animaux

- échanger des informations générales sur lafaune et la
flore d’ un endroit précis ainsi que sur les animaux
domestiques,

- Climat, temps, conditions climatiques

7. Travail et profession
- Profession, fonction

- caractériser le climat d' une région déterminée; parler
du temps et des différentes saisons ; extraire
I"information des bulletins météorol ogiques.

- dire et demander quelle profession ou quelle fonction
on exerce; ladécrire et lacommenter;

- Lieu de travail

- dire et demander ou et chez qui on travaille,
commenter;

- Conditions de travail

- sinformer et parler de son horaire, de sesloisirs, de
sa position hiérarchique, de ses collégues; dire s on
est membre d’ une organisation professionnelle, d'un
consell d'entreprise, etc.;

- Rémunérations

. - dire et demander combien on gagne;

- Formation professionnelle et carriére

- donner des informations et des explications a propos
de laformation regue, désirée et exigee, des
perspectives d avenir, du probléme du chdémage, du
désir de postuler un autre emploi; etc.



8. Services
- Poste

- trouver un bureau de poste ou une boite aLix |ettres;
envoyer des |ettres et des colis; acheter destimbres;
transférer de I’ argent; éventuellement utiliser la poste
restante;

- Télégraphe, tél écopieur

- envoyer un télégramme; s informer du prix et dela
date d’ arrivée; adresser un fax;

- Téléphone (avec ou sans répondeur)

- trouver une cabine tél éphonique et/ou un annuaire
téléphonique; se servir d un téléphone (y compris
avec répondeur); demander et renseigner un NUMEro
de téléphone; prendre contact avec son interlocuteur
et se présenter; utiliser les services spécialisés;

- Banque, bureau de change

- déposer ou encaisser de l'argent; etc.;

- Police, gendarmerie

- trouver le bureau de police ou de gendarmerie;
appeler lapolice ou lagendarmerie, faire une
déposition; payer une amende;

- Secours

- appeler al’aide, porter secours; contacter et utiliser
|es services de secours;

- Prévoyance routiére et réparations

- Garages, stations d'essence

9. Emplettes, magasins, mar chandises

- avertir le service de prévoyance routiere ou le
garage en cas de panne ou d'accident; expliquer la
panne, faire remorquer le véhicule,

- chercher une pompe a essence; faire le plein, faire
faire l'entretien d'un véhicule, etc..

- Se nourrir

- dire ou et quand on veut boire ou manger ;
- demander a boire ou a manger.

- L’alimentation, larestauration

- S'enquérir dans un magasin ou dans un restaurant
des vivres, boissons ou aliments les plus courants.

- Caractéristiques des aliments

- expliquer un menu et conseiller ;
- dire ou demander si cela plait, ce que celagolte ;
- expliquer les spécialités locales

- Serestaurer hors de chez soi (restaurant, café,
bistrot)

10. Relations per sonnelles, contacts avec autr ui
- Nature des relations personnelles

- serenseigner quant aux différents endroits ou I’ on
peut boire et manger ;

- réserver ;

- demander s'il reste encore unetablelibre;

- demander le menu et commander ;

- demander |" addition et payer.

- fournir ou obtenir des informations sur des personnes
connues ou des relations; exprimer ses sympathies,
ses antipathies;

- Invitations, rendez-vous

- fixer un rendez-vous a quelqu’ un; inviter ou rendre
visite; proposer, accepter ou refuser une invitation;

- Correspondance

- dire ou demander avec qui on correspond; inviter
guelqu'un a écrire; demander de quoi écrire; écrire de
courtes | ettres personnelles ou des cartes postales;

- Associations, groupes

- dire si on est membre d’ une association et la citer; en
décrire les activités; interroger autrui a ce propos.



11. Santéet hygiene

- Parties du corps - décrire les parties du corps dans | es situations ou
celles-ci ne peuvent étre désignées par un simple
geste;

- Etat de santé et besoins physiques - décrire son état de santé ; exprimer ses besoins

physiques et s enquérir de ceux d’ autrui (fatigue,
faim, froid, etc);

-Hygiene - demander a selaver, se raser, etc. ; sefaire couper les
cheveux ; se procurer des articles de toilette ;.
-Maladies, accidents - dire qu’ on est malade, qu’on amal, qu’ on souffre

d’ une affection chronique, qu’ on a été opéré, qu’ on
doit prendre des médicaments ; poser a autrui des
questions sur les mémes sujets ;signaler un accident,
|e cas échéant, en décrire les circonstances ;

- Infrastructures médicales . - g'informer desinfrastructures médicales (cabinet
~ médical, hopital, dispensaire, vétérinaire) ; s'y
présenter ; expliquer clairement ce qui nevapas;
rendre visite a un malade, etc..
- Assurances . - déclarer s on est assuré et auprés de quel organisme ;
~ compléter une déclaration

12. Etc.

5. CAPACITESTERMINALES

A l'issue de |’ unité de formation. et en placant I’ éudiant dans des situations de communication interactive, celui-
ci maitriserales compétences suivantesdel’ ord :

¢ la compréhension globale, la connaissance et I'utilisation active d' ééments de base de la langue de
communication orale et écrite smple, dans le cadre de situations courantes relatives au domaine concerné

comme, par exemple, lesloisirs, les milieux professionnels (technique, commercial, etc) en relation avec les
notions et |es champs thématiques abordés.

Pour déterminer le degré de maitrise, il est tenu compte de la capacité de I'étudiant:
¢ encompréhension a l'audition,
- acomprendre global ement des messages oraux simples pouvant faire |’ objet de plusieurs
auditions et dont I’ écoute a été préparée ;
¢ enexpressionorale,

- autiliser oralement des expressions usuelles dans des situations connues, les erreurs
morphosyntaxiques étant tol érées pour autant qu’ elles ne nuisent pas ala compréhension du

message;



¢ encompréhension alalecture,

- acomprendre globalement des messages écrits courts et simples dont le theme et |e vocabulaire
[ui sont familiers, méme sil abesoin de lesrelire a deux ou trois reprises;

¢ enexpression écrite,

- areproduire, apartir d'un modele vu, de brefs messages écrits simples, les fautes d'orthographe et
les erreurs morphosyntaxiques étant tolérées pour autant qu’ elles ne nuisent pasala
compréhension du message.

6. CHARGE(S) DE COURS
Le chargé de cours sera un enseignant.
7. CONSTITUTION DES GROUPESOU REGROUPEMENT

Les groupes seront constitués en tenant compte de l'infrastructure, des finalités généraes des cours de
langues vivantes et des finalités particuliéres de |'unité de formation.
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SALLE:NIVEAU 1
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE TRANSITION

1. FINALITESDE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitésgénérales

Conformément a I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant
|'enseignement de promation sociale, cette unité de formation doit :

+ concourir al’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire ;

+ répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de
I’ enseignement et, d’ une maniére générale, des milieux socio-économiques et culturels.
1.2. Finalitésparticuliéres

Cette unité de formation vise a permettre a I’ é&udiant, dans le respect des regles déontol ogiques,
d’ acquérir des compétences techniques et pratiques élémentaires en salle, a savoir :

+ identifier, caractériser et mettre en ceuvre, sur base de consignes précises :
+ des compétences de base en hygiéne et sécurité professionnelles,

+ des techniques de base de travail en sale (décoration et dressage de table, application des
différents types de services, y compris|les vins et |es boissons).

2. CAPACITESPREALABLESREQUISES

2.1. Capacités
En pratique delalangue francaise,
face a des situations courantes de communication,

+ répondre a des questions orales sollicitant des informations explicites en s'exprimant d’'une
maniere compréhensible
¢ seprésenter et donner ses coordonnées;;
+ expliquer sa motivation pour laformation ;

¢ lire et décoder des consignes simples de travail et de sécurité ;

en mathématiques,
+ utiliser les quatre opérations fondamentales ;
+ opérer sur des nombres naturels et décimaux limités au millieme ;

+ Utiliser et convertir les unités de mesure courantes (poids, capacité, température).

2.2. Titrepouvant en tenir lieu
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C.EB.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination descours Classement Code U Nombre de
périodes
Technologie de salle CT B 20
Pratique professionnelle de salle PP L 60
3.2. Part d’autonomie P 20
Total des périodes 100

4. PROGRAMME

L’ étudiant sera capable :

au cours des diverses activités d’enseignement, en tenant compte de I’hygiéne et du bien-étre au
travail,

¢ didentifier les différentes fonctions composant la brigade (personnel de salle — hiérarchie) et se situer
dans|’ échelle hiérarchique;
¢ de développer des compétences en communication professionnelle :

+ utiliser le vocabulaire technique usuel pour :
+ nommer les différents équipements, matériels et produits utilisés ;
+ décrireles différentes éapes du service ;

+ adopter un comportement en accord avec la légidation et les régles usuelles du métier face a la
clientéle et aux autres intervenants (tact, discrétion, ponctualité, propreté et hygiéne vestimentaires,
respect de soi et des autres, présence et disponibilité au client, ...) ;

face & une situation concreéte définie,

+ appréhender le sens spécifique des termes professionnels (sens usuel / senstechnique) ;
+ reconnaitre les différents bons (économat, caisse, bar, cuisine, sale) ;

+ prendre conscience desimpératifs et contraintes de service;

en technologie de salle,
d'identifier lesrégles d organisation d’ un vestiaire ;
de différencier leslocaux et postes detravail : restaurant, office, plonge ;
d’identifier, de caractériser et de classer le mobilier et le matériel selon I’ utilisation ;

de caractériser les différentes carcasses ;

.
.
.
.
¢ detraduire les termes et appellations culinaires en langage usue ;
¢ de classer les boissons les plus courantes et de décrire leurs méthodes de service;
¢ d'énoncer lesregles de savoair-vivre et |es régles élémentaires de préséance ;

+ d’annoncer un bon de commande ;

.

de décrire et de justifier les techniques de stockage, de conditionnement et de réapprovisionnement
d'un bar ;
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¢ d'identifier et de caractériser les différentes formes de service (alafrancaise, alarusse, al’anglaise, a
I"américaine, alacloche) ;

¢ dedécrirele service des vins (debout, en seau, en panier) ;
¢ dexpliquer lemastic;

en pratique professionnelle de salle,

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la |égidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant lesrégles de sécurité, en s organisant dans le temps et dans |’ espace,
danslecadred un restaurant,

¢ dedresserlasdle:
+ agencer lemobilier et le matériel selon les circonstances et les réservations (carcasse) ;
¢ transporter et approvisionner le matériel ;
¢ dresser les tables (molletonnage, nappage, décoration, menus...) ;

d’ accueillir laclientéle;
d’ adapter satenue et son attitude aux impératifs de |’ établissement, de laclientéle, du service;
de transmettre et d’ assurer le suivi d’' une commande ;

* & o o

d’ appliquer les techniques de base propres au service des catégories de boissons suivantes: eaux,
biéres, softs, boissons chaudes, apéritifs, vins;

de déboucher une bouteille de vin sur assiette ;

d’ appliquer les techniques de service al’américaine, al’anglaise, alafrancaise;

de débarrasser latable avec discrétion et propreté ;

d’organiser letravail al’ office (vaisselle, linge, tri et évacuation des déchets, inventaires) ;
d’assurer la plonge (verrerie, bar, office,...) ;

de prendre congé du client ;

d’ effectuer le redressage des tables pendant et apres le service ;

de mettre en ordre le restaurant et d entretenir le matériel et le mobilier (mastic) ;

de respecter lesregles de savoir-vivre et les régles élémentaires de préséance.

® & & 6 O O o o o

. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, I’ étudiant sera capable :

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la |égidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en faisant preuve de ponctualité,

en respectant lesrégles de sécurité,

dans un temps raisonnable,

danslecadred un restaurant,

+ d'adopter une tenue vestimentaire et un comportement adéquats ;

¢ derespecter lesrégles savoir-vivre et les regles élémentaires de préséance ;

+ deffectuer |I’ensemble des opérations de mise en place, notamment |la vé&rification de la propreté des
locaux, du mobilier et du matérie ;
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d effectuer lamise en place de lasdle (carcasse) ;

d’ expliquer et d appliquer les techniques de base propres aux différents services (boissons, plats) ;
d’ appliquer les regles inhérentes aux bons de commande (transmission et suivi) ;

d’ assurer laremise en ordre et |’ entretien du matériel, de I’ équipement et des locaux (mastic).

* & & o

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

¢ le niveau de vigilance mise en ccuvre pour I'application des régles de sécurité et d hygiéne
professionnelles,

le sens de I’ organisation,

|” habil eté dans le processus d' exécution,

I’ @i sance,

laqualité du contact.

* & & o

. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.
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SALLE : NIVEAU 2
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DE TRANSITION

1

2.

FINALITESDE L'UNITE DE FORMATION

11

12

Finalités générales
Conformément a I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant
|'enseignement de promation sociale, cette unité de formation doit :

+ concourir al’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle,
sociale, culturelle et scolaire ;

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

Finalitésparticuliéres
Cette unité de formation vise a permettre a I’ é&udiant, dans le respect des regles déontol ogiques,
d’ acquérir des compétences techniques et pratiques en salle et plus particuliérement, le service des

fromages, des desserts et des alcoals, les techniques de flambage et de découpe ainsi que quelques
accords mets—vins.

CAPACITESPREALABLESREQUISES

2.1

Capacités
En cuisine,

en se conformant aux régles d' hygiéne selon la Iégislation en vigueur et dans le respect du Guide
des Bonnes Pratiques d' hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les régles de sécurité,

en utilisant le vocabul aire technique spécifique a la profession,
dans un temps imparti,

pour la production d’un metssimple,

+ effectuer I’ensemble des opérations de préparation, notamment la vérification de la propreté du
(des) poste(s) detravail et du matériel (entretien s nécessaire) ;

+ expliquer et justifier les techniques de cuisson ;

+ expliguer et mener aterme I’ensemble du schéma de fabrication, de finition, de stockage et de
conservation qui respecte les critéres qui sont communiqués (présentation, degré de cuisson,
assai sonnement) ;

+ assurer laremise en ordre et |’ entretien du (des) poste(s) de travail, du matéridl, de I’ équipement
et deslocaux ainsi que la vérification desinventaires ;
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3.

2.2.

+ expliquer les régles élémentaires d' hygiéne professionnelle et les précautions a mettre en ceuvre

pour :
+ lamanipulation et la conservation des matiéres premiéres utilisées en cuisine,

¢ les techniques de base indispensables a la réalisation de préparations simples jusqu’'a leur
présentation finale,
+ ['utilisation du matériel.

En salle,

en se conformant aux régles d' hygiéne selon la législation en vigueur et dans le respect du Guide
des Bonnes Pratiques d hygiéne dans|’Horeca,

en faisant preuve de ponctualité,

en respectant les regles de sécurité,
dans un temps raisonnable,
danslecadred’un restaurant,

+ adopter une tenue vestimentaire et un comportement adéquats ;

+ respecter lesrégles savoir-vivre et |es régles élémentaires de préséance ;

*

effectuer I'ensemble des opérations de mise en place, notamment la vérification de la propreté
des locaux, du mobilier et du matériel ;

effectuer lamise en place delasalle (carcasse) ;
expliquer et appliquer les techniques de base propres aux différents services (boissons, plats) ;
appliquer lesréeglesinhérentes aux bons de commande (transmission et suivi) ;

assurer laremise en ordre et I’ entretien du matériel, de I’ équipement et des locaux (mastic).

Titres pouvant en tenir lieu

Attestation de réussite des unités de formation : « cuisine: niveau 1 », codeN° 452101 U 11D 1
et «Sdle: niveau1l»codeN° 4521 05U 11D 1.

HORAIRE MINIMUM DE L'UNITE DE FORMATION

3.1. Dénomination des cours Classement Code U Nombre de
périodes
Initiation al’ étude des vins CT B 16
Technologie de salle CT B 12
Pratique professionnelle de salle PP L 52
3.2. Part d’autonomie P 20
Total des périodes 100

4. PROGRAMME
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L' étudiant sera capable :

au cour s des diver ses activités d’ enseignement,

en tenant compte de I’ hygiéne et du bien-étre au travail,

¢

de sinformer a partir de documents mis a sa disposition ou qui sont le fruit d'une recherche
personnelle;

en initiation al’ &ude desvins,

¢

¢

d’expliquer lanotion d appellation d origine ;

de répertorier les principaux cépages et d'identifier, différencier et caractériser vinifications en rouge,
en blanc, enrosé ;

d'identifier et caractériser les grandes phases de la dégustation ;
d’identifier les principaux pays producteurs de vin et de localiser les grands vignobles de France ;

de procéder a quelques accords vins/ mets;;

en technologie de salle,

*
14
14
14
*

¢

¢

de rédiger les différents bons de commande et |es bons spéciaux ;
de séectionner la carcasse appropriée suivant les circonstances ;
d'identifier et caractériser différents types de cocktails et leur service;

d'identifier et caractériser différentes variétés de fromages, leurs techniques de découpe et d' éaborer
un projet de plateau ou de chariot ;

d'identifier et caractériser différents desserts classiques et leur service ;
d'identifier et caractériser différents types de liqueurs, eaux de vie et leur service ;

de transcrire un menu en utilisant correctement les régles d’ orthographe et de disposition ;

en pratique professionnelle de salle,

en se conformant aux régles d' hygiéne selon la légidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en respectant les regles de sécurité, en s organisant dans le temps et dans I’ espace,
de maniére autonome,

danslecadred’un restaurant,

¢

*® & & oo o

de gérer différentes dSituations courantes de communication professionnelle: réservations,
confirmations, annulations, ... en utilisant les moyens mis a sa disposition (téléphone, ...) ;

d’aménager la carcasse du restaurant selon les circonstances ;
deréaliser et d actualiser un décor detable;

de réaliser différents pliages de serviettes;

d’actualiser lacarte et/ou le menu ;

de conseiller le client en tenant compte des objectifs commerciaux (produits de saison, accords mets et
vins, temps de préparation, connaissance de larégion...) ;

de prendre la commande ;
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® & & 6 & O O 6 O O O O o o o

de transmettre correctement le bon de commande aux différents services et d’ organiser le travail a
|’ office;

de réaliser des cocktails pour apéritifs et d’ en assurer le service ;

d'assurer le servicealarusse, alacloche;

d’ assurer le service des boissons ;

de déboucher une bouteille de vin en panier et en seau ;

de décanter le vin et le servir en carafe ;

de présenter et annoncer les metsau client ;

d’ assurer lamise en place pour une découpe, un flambage, une préparation en sale ;

d’ exécuter une découpe, un flambage, une préparation en salle en utilisant le matériel adéquat ;
d’ assurer e service des fromages et des desserts;;

de servir un digestif ;

d’ assurer le bon déroulement du service et répondre en permanence aux besoins du client ;
de tenir une feuille de caisse éventuellement en utilisant I’ outil informatique ;

de rédiger, présenter et encaisser I’ addition ;

de conditionner les denrées périssables ;

d’ assurer laremise en ordre et |’ entretien du matériel, de I’ équipement et des locaux (mastic).

. CAPACITESTERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, |’ étudiant sera capable :

en se conformant aux regles d' hygiéne selon la |égidation en vigueur et dans le respect du Guide des
Bonnes Pratiques d’ hygiéne dans |’ Horeca,

en faisant preuve de ponctualité,
en respectant lesrégles de sécurité,
dans un temps défini,

de maniére autonome,
danslecadred un restaurant,

*® & & O O o o

d’ adopter une tenue vestimentaire et un comportement adéquats ;

de respecter lesregles de savoir-vivre et les régles élémentaires de préséance ;

d’ effectuer lamise en place de lasdlle (carcasse) ;

d effectuer I’ ensemble des opérations de mise en place ;

de vérifier la propreté deslocaux, du mobilier et du matérid ;

d’ assurer les services depuis |’ arrivée jusgu’ au départ de laclientéle;

d’ assurer laremise en ordre et I’ entretien du matériel, de I’ équipement et des locaux.

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

Page 5 sur 6



¢ le niveau de vigilance mise en ceuvre pour I'application des régles de sécurité et d hygiéne
professionnelles,

le sens de I’ organisation,
I” habil eté dans le processus d’ exécution,
| alsance,

* & & o

la qualité du contact.

. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant.

. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particuliére.

Page 6 sur 6



