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Communauté francaise.
Adresse: http://www.restode.cfwb.be

Il peut en outre étre imprimé au format PDF.
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| . 1. PRESENTATION DU PROGRAMME

Le programme d'études de I'option de base groupée Hotellerie — Restauration du deuxieme degré
secondaire technique de qualifications'inscrit dans les orientations déterminées par le décret mission du 24
juillet 1997 définissant les missions prioritaires de I'enseignement fondamental et de |’ enseignement
secondaire et organisant les structures propres a les atteindre.

Le programme d’études est un référentiel de situations d apprentissage, de contenus d’ apprentissage,
obligatoires ou facultatifs, et d orientations méthodologiques qu’'un pouvoir organisateur définit afin
d atteindre les compétences fixées par le Gouvernement pour une année, un degré ou un cycle.

(article 5,8° du décret du 24 juillet 1997).

Le programme d’ études est élaboré en termes de compétences que I’ ééve doit maitriser au terme du degré.

La compétence est |'aptitude a mettre en ceuvre un ensemble organisé de savoirs, de savoir-faire et
d’ attitudes permettant d’accomplir un certain nombre de téches.

Le programme d’ éudes :

- du deuxieme degré ameéne les éléves a un niveau de compétences nécessaires pour aborder une des
options organi sées au troisiéme degré du secteur.

- du troisiéme degré est issu du profil de qualification et du profil de formation défini par la
Commission Communautaire des Professions et des Qualifications (C.C.P.Q.).

Le profil de formation est issu du profil de qualification qui est un référentiel decrivant les activités
et les compétences exercées par des travailleurs accomplis tels qu'ils se trouvent dans |’ entreprise.
(art.5 du décret mission).

Le profil de qualification est un document qui identifie pour chaque métier répertorié :
» Lesgrandes fonctions de travail ;
> Lesactivités relatives a chague fonction de travail ;
> Les compétences a maitriser pour exercer |’ activité concernée.

Le profil de formation est le référentiel présentant de maniere structurée les compétences a
acquérir en vue de I’ obtention d’ un certificat de qualification.
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2. L'Hotellerie - Restaur ation

La filiere «HOtellerie - Restauration» offre une multitude d'emplois qui demandent d acquérir des
compétences trés diversifiées.

La formation, que doivent suivre les éléves pour répondre au mieux aux besoins de la profession , se doit
donc d’ étre polyvalente .

Au niveau de I’enseignement , ces besoins convergent vers I’ adaptabilité , la disponibilité et 1a motivation
des apprenants.

Si I’ entreprise indépendante forge sa réputation sur les besoins et |es techniques de base , 1a reconnaissance
des notions de terroir, la promotion des produits régionaux ainsi que la disponibilité au niveau des horaires,
les entreprises industrielles ou les chaines hételieres vont enrichir la formation par I'évolution
technologique , les nouveautés d organisation et |es exigences actuelles en matiére d’ hygiene et de sécurité.

Ces métiers exigeants requierent chez les jeunes des capacités physiques certaines, une disponibilité
constante , un respect minutieux d'une déontologie spécifique mais auss et surtout une rigueur
indispensable au niveau de I’hygiéne ; qu'elle soit corporelle , vestimentaire ou se situant au niveau des
locaux a usage professionne .

La volonté de progresser au niveau de |’ apprentissage des langues étrangeres sera un atout non néegligeable
al’intégration du jeune dans le milieu socio-professionnd .
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3. OBJECTIFSDE LA FORMATION

Etant donné la typologie des éléves accueillis et la nécessité de les préparer a une insertion dans la vie
active, la formation devra étre axée sur le concret. Elle doit permettre un enseignement individualisé afin
de rencontrer les problemes des é éves.

Dans cette optique, I’enseignement des différentes disciplines sera centré sur les activités de pratique
professionnelle, sur les expériences et |es intéréts des éléves.

Deux objectifs sont visés:
Amener le maximum d ééves a maitriser les compétences fixées au terme du deuxiéme degré et les
préparer ainsi a accéder au troisieme degré ;
Favoriser le plein épanouissement des ééves par une formation humaine et socioculturelle de facon a
les préparer ajouer progressivement un réle d adulte autonome et responsable dans la société.

Au deuxiéme degré des humanités professionnelles et techniques, la formation est donc polyvalente.

Par la maitrise des bases techniques et pratiques, le deuxieme degré des humanités professionnelles et
techniques prépare les ééves a choisir de maniére positive une option de base groupée au troisieéme degré.

Le troisiéme degré des humanités professionnelles et techniques conduit la majorité des éléves a une
qualification reconnue par le monde de I'entreprise et les prépare progressivement a leur insertion
socioprofessionnelle mais aussi leur permet de poursuivre leur formation dans |’ enseignement supérieur .

Dans I'optique des humanités professionnelles et techniques , il convient de mettre I'accent sur les
compétences pratiques attendues dans le monde du travail optimisées par une connaissance appréciable
d’une ou de plusieurs langues étrangeres .

A cet égard les activités pratiques et les visites d’ entreprises constituent des ééments de formation
particulierement importants. La formation visera a créer et développer sans reléche |’ esprit d’ organisation,
de rigueur, de conscience professionnelle et insistera en permanence sur la précision et la qualité du travail.
Elle inculquera un esprit de respect des personnes, de |’ environnement et du matériel utilisé.
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4. CONSEILSMETHODOLOGIQUESET PEDAGOGIQUES

| nter actions avec les cour s généraux :

Certaines compétences reprises au programme d’ études de I’employé en hotellerie et restauration
seront a développer dans le cadre de bon nombre de cours généraux.

Consellsgénéraux :

>

R/
*

Veliller a une bonne coordination entre les cours théoriques et pratiques afin de répondre au profil de
formation .

Sensibiliser les apprenants aux perpétuelles évolutions du matériel et de latechnologie .

Vérifier de maniere réguliére la bonne tenue des «documents éléves ».

Développer le sens de I'observation et de la déduction.

Prendre connaissance, lire, comprendre, exécuter et meémoriser des consignes professionnelles.

Des méthodes pédagogiques essentiellement actives permettront une meilleure acquisition des savoirs,
des savoirs - étre et savoir-faire. A chague occasion, ces méthodes procéderont de I'interdisciplinarité
au sein de I'option. Les ééeves pourront ainsi mieux percevoir la cohésion de la formation qui leur est
dispensée.

Insister sur I’ aspect économique et financier du matériel et des matieres premiéres .

L’ acquisition de certaines compétences doit nécessairement passer par la perception sensorielle (vue,
ouie, odorat, go(t et toucher).

Selon les circonstances ( cuisine, salle, réception ) différencier le vocabulaire technique du vocabulaire
usuel et I’employer a bon escient .

Insister sur I'importance de I’emploi de langues étrangeres .

Rendre I’ é eve autonome en |e responsabilisant.

Apprendre aux éleves une méthodologie a suivre pour résoudre une situation — probleme ou un défi .
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Consells spécifiques pour les cours pratiques :

Respecter les regles d’ hygiéne, de sécurité et de législation propres ala profession

Prévoir une évauation formative tant individuelle qu’ en groupe

L es gestes pratiques doivent étre répétes plusieurs fois tout au long des apprentissages

Avant la réaisation par les éleves, la démonstration du professeur sera associée a I’ explication des
causes et conséquences des gestes du métier

Amener les éléeves a une utilisation rationnelle du matériel

Sensibiliser les éléeves aux criteres de choix, de colt, d’ origine des produits ...

Sensibiliser aux regles de savoir-vivre, de bienséance, de parfaite présentation inhérentes a I’ exécution
classique de la profession

Veliller alaqualité du travail en équipe

Développer le respect d autrui

Sensibiliser les ééeves a toutes formes de hiérarchie ( brigade, clientéle)

Sensibiliser al’aspect nutritionnel des préparations.
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5. EXEMPLESDE SITUATIONS D' APPRENTISSAGE

Lasituation d’ apprentissage doit permettre aux éléves d exercer et de maitriser plusieurs compétences.

La situation d’ apprentissage peut étre individuelle ou collective. Au deuxiéme degré, elle sera précise et
limitée dans son dével oppement.

Pour chacune des situations d’ apprentissage :

% le professeur communique aux éléves les indicateurs de maltrise des compétences;
I’ enseignant spécifie les critéres de qualité a atteindre ;

» |"ééve s auto évalue sous la guidance de I’ enseignant.

%

7
AR X

RS

5.1. Situation d’ apprentissage 01 : dressage d’ une table de restaurant pour 4 couverts

Dans le restaurant didactique , I’ ééeve, portant une tenue vestimentaire adéguate et respectant les regles
d’ hygiene et de securité propres au métier , dresse une table simple pour 4 couverts .

Il dispose du matériel nécessaire et d une fiche technique reprenant :

- lematériel autiliser

- lachronologie des étapes a respecter pour finaliser son travail .

5.2. Situation d’apprentissage 02 : réalisation d’un potage Crécy pour 8 couverts

Dans la cuisine didactique , I’@éve , portant une tenue vestimentaire adéquate et respectant les regles
d’hygiene et de sécurité propres au métier , réalise un potage simple pour 8 couverts .

Il dispose du matériel et des matieres premiéres nécessaires ala mise en oauvre de I’ activité et d une fiche
technique reprenant :

- les matiéres premiéres a utiliser

- le matériel nécessaire

- lachronologie des étapes a respecter

5.3. Situation d’apprentissage 03 : découpe d’un poulet roti

Sur une table de service dressée dans le restaurant didactique , |’ éléve portant une tenue vestimentaire
adéguate et respectant les regles d’ hygiéne et de sécurité , procéde ala découpe d’ une volaille a chair
blanche rétie . Il dispose du matériel et des matiéres premiéres nécessaires ala mise en oauvre de I’ activité
ains que d’ une fiche technique reprenant :

- lematériel autiliser
- les matiéres premiéres nécessaires a I’ activité
- lachronologie des étapes a respecter .

Restauration — Deuxiéme degré technique |.Généralités 6




6. GLOSSAIRE

Compétence

Contenu

Profil de formation

Profil de qualification

Programme d’ études

: Aptitude a mettre en cauvre un ensemble organisé de savoirs, de

savoir-faire et d attitudes permettant d’accomplir un certain nombre
de téches.

Habiletés et savoirs nécessaires pour entreprendre correctement les
apprentissages permettant le dével oppement des compétences.

Référentiel présentant de maniere structurée les compétences a
acquérir en vue de I’ obtention d’ un certificat de qualification.

Référentiel décrivant les activités et les compétences exercées par
des travailleurs accomplis tels qu’ils se trouvent dans I’ entreprise.

Référentiel de dtuations d'apprentissage, de  contenus
d apprentissage, obligatoires ou facultatifs, et d orientations
méthodol ogiques qu’ un pouvoir organisateur définit afin d atteindre
les compétences fixées par le Gouvernement pour une année, un
degré ou un cycle.
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7.GRILLE - HORAIRE

OPTION | |
3TQ | 4TQ

Formation générale orientée

Langue moderne |1 2 2

Sciences appliquées 2 2
Formation technique orientée

Technologie de la cuisine 2 2

Technologie de la cuisine —Salle- Bar — Hébergement 2 2

Boissons diverses 1 1
Travaux pratiques et méthodes

T.P. Cuisine — Salle — Bar — Hébergement (*) 12 12

Total 21 21

(*) Vu I"accroissement horaire de la formation commune résultant des modifications apportées par le
décret-programme du 12 juillet 2001 alaloi du 19 juillet 1971 relative ala structure générale et a

I organisation de I enseignement secondaire, le volume horaire hebdomadaire des travaux pratiques sera
ramené a 11 périodes en 3'°™ année, a partir de 2002-2003 et en 4'°™ année, a partir de 2003-2004.

I . DEVELOPPEMENT DU PROGRAMME D’ETUDES PAR COURS

1. Technologie de la cuisine Pages| 9 a 14
2. Technologie de la cuisine —Salle- Bar — Hébergement Pages| 15 a27
3. Boissons diverses Pages| 28 a31
4. T.P. Cuisine — Salle — Bar — Hébergement Pages| 32 a51
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TECHNOLOGIE DE LA CUISINE (2heuresen 3™ et en 4éme année).

Conseils méthodologiques et pédagogiques généraux :

- Segarder d une formation exagérément théorique tout en encourageant les ééves a une participation accrue dans le développement des

compétences.

- Maditriser I’ hygiene en milieu professionnd en respectant les nouvelles normes en vigueur.

- Favoriser I'emploi de multimédia.

- Il est indigpensable de S assurer que I’ ééve tilise le vocabulare technique adéquiat.
- Lecontenu de lamatiére devra, dansla mesure du possible, suivre larédité du terrain, I’ évolution technologique.

- Mettre aladigposition des ééves une documentation technique actualisée &fin d' éveiller et d’ entretenir la curiosité professonnelle.

- Asocier éroitement le cours de technologie aux cours de travaux pratiques cuisine et travaux pratiques sale et au cours de sciences appliquées.
- Amener les déves a découvrir le comportement adéquat ,en fonction des Situations données, et a anayser cdlles-ci.

- Lesnotes de cours seront reprises dans un fichier .

- Indster sur I aspect économique et financier du matériel et des matieres premieres.
- Apprendre aux éléves une méthodologie a suivre pour résoudre une Situation — probléme ou un défi .

CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOL OGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1. Lepersonnd decuisine :

Labrigade | dentifier les différents postes de travall Sengbiliser les éléves a utiliser de la documentation
Les postes de travall Définir lesfonctions de chacune des parties . professonndle recueillie lors de vistes et autres salons .
Vidtes deslocaux de I’ &ablissement
2. L’outillage

2.1. Lacoutdlerieprofessionnédlle :

Latrousse de base

| dentifier les couteaux.

Faire appd au vécu des éléves.
L’ enssignement seraintuitif et concret.
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Les couteaux :
les normes de qudité
I"entretien
I'aguisage

Définir les usages de chacun d' eux.

Enoncer lestypes de couteaux.

Appliquer lesregles d entretien en respectant lesregles
d hygiene.

Aiguiser les couteaux en utilisant le technique adéguate.

2.2.

Labatteriedecuisine :

| dentification

Utilisation(s) spécifique(s)
Particularité des matériaux
Entretien

Implantation d’ une cuisine type

| dentifier le matériel de préparation et de débarrassage
| dentifier le petit matéridl.
I dentifier le matériel mobile de cuisson.

Caractériser chacun d eux, identifier les matériaux.

Enoncer les usages de chacun d' eux.

Associer le matérid et |’ outillage aux téches spécifiques
encuisneouensdle

Enoncer les normes de qudité et de sécurité.

Indiquer les produits et techniques d’ entretien adéquets.

L’ enssignement seraintuitif et concret.

On s basera, sur le matérid utilisé a I’ é&ablissement, on
éargiral’information par des vidites, larecherche de
catalogues et de documentation technique spécifique.

2.3.

Legros matérid :

Fourneau,

Fours classiques,
Sauteuses,
Friteuses,

Grils,
Sdamandres,
Etuves,

Tables chaudes,

I dentifier le matériel de cuisson

Caractériser chacun d eux, identifier les matériaux.
Enoncer les usages de chacun d eux.

Associer lematérid et I’ outillage aux téches spécifiques
encuisneouendle.

Enoncer les normes de qudité et de sécurité.

Enoncer les consals d utilisation

L’ enseignement seraintuitif et concret.

On se basera, sur le matérid utilise al’ établissement, on
dargiral’ information par des visites, larecherche de
cataogues et de documentation technique spécifique.
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Matérid de consarvation,
Matérid de disribution,
d' évacuation et d’ dimination.

Indiquer les produits et techniques d’ entretien adéquits.

3. Laconnaissance des produits :

3.1. Laperception sensoriglle:

Le golt
L’ odorat
Ladtructure de lalangue

L ocaliser sur lalangue les zones sensibles aux saveurs
au travers de sa structure .

Caractériser lessaveurs principales

| dentifier les principaes quaités organoleptiques

d une préparation culinaire

Des exercices de dégudtation seront organisés.

Faire appel au vécu des apprenants .

S assurer que les ééves utilisent le vocabulaire adéquat .
Une coordination est nécessaire avec le cours de sciences

appliquées.

3.2. Lesproduits:

| dentification
Classfication
Criteres de qudité
Modes de cuisson

des produits suivants :
» Lescondiments, épices,
aromates de base .
Lesproduitslatiers .
Lescorpsgras.
Les viandes de boucherie .
Lesvolalles.
Lespoissons.
Lesfruits et leslégumes.

YVVVVYVYYYVY

I dentifier les produits

Classifier lesdivers produits

Formuler des critéres de qudités propres aux différents
produits

Associer I utilisation des produits avec des critéres

d origine, desaison, de qudité, de prix, ...

L’ enseignement seraintuitif et concret.

On se basera, sur les produits utilisés

al’ é@ablissement en visitant I’ économet .

On dargiral’information par des visites, larecherche de
cataogues et de documentation technique spécifique.
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> Leriz.
» Lespéesdimentaires.

4. L aconnaissance destechnigues:

41. Lescuissons :

Pocher

Sauter — sauté mixte
Griller

Rétir

Frire

Pour chaque technique

I dentifier les principes de base
Caractériser les conditions d gpplications
Caractériser les modifications apportées par la cuisson

Il est impératif qu'un travail en paralée se mette en place
avec le cours de pratique cuisine &fin que les notions
évoquées au cours de technologie puissent étre mises a
profit Smultanément au sein des activités pratiques .

4.2. Lesfondsetlefumet:

Blancs

Bruns

Fond de poisson
Fumet de poisson
Court-bouillon

Pour chague technique

I dentifier les principes de base
Caractériser lesconditions d applications
Caractériser les modifications apportées par la cuisson

Il est impéretif gu'un travail en paraléle se mette en place
avec le cours de pratique cuisne &fin que les notions
évoquées au cours de technologie puissent étre mises a
profit Smultanément au sein des activités pratiques.

4.3. Lespotages:

L es soupes
L es potages purées

I dentifier les principes de base
Caractériser les conditions d gpplications
Caractériser les modifications gpportées par la cuisson

Il est impéretif gu'un travail en paraléle se mette en place
avec le cours de pratique cuisine &in que les notions
évoquées au cours de technologie puissent étre mises a
profit Smultanément au sein des activités pratiques .

2™ degré technique —Restauration
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44. Lesliaisons :

Lesroux
Lesagentsde liaison

I dentifier les principes de base
Caractériser lesconditions d applications
Caractériser les modifications gpportées par la cuisson

45. Lessaucesdebase:

Chaudes : blanches ou brunes
Emulsonnées
» froides: vinaigrette , mayonnaise
» chaude: hollandaise

I dentifier les principes de base
Caractériser les conditions d gpplications
Caractériser les modifications apportées par la cuisson

Il est impéretif gu'un travail en paralée se mette en place
avec le cours de pratique cuisne afin que les notions
évoquées au cours de technologie puissent étre mises a
profit Smultanément au sein des activités pratiques.

4.6. Lesbeurrescomposéssimples

(froids) :

I dentifier les principes de base
Caractériser lesconditions d applications

5. Etude des aliments :

5.1. Généralités:

Présentation commercide
Etiquetage

Composition
Conditionnement
Consarvation

Critéresd achat

Consalls d' utilisation

5.2. Etude d’'un ou deux aliments de
base r epr ésentatifs des différents
gr oupes.

Lireet interpréter lesmentionsindiquées sur les
éliquettes

Comparer lestypes de conditionnement

Pr éciser les criteres d' achat

Caractériser lesdifférents diments

Utiliser des supports didactiques concrets : embdlages
&liquettes ,articles d association de consommeateur
recherche sur internet .

Obsarvation et déduction des différents consails d’ achat et
d' utilisation .

Une coordination est nécessaire avec le cours de sciences
appliquées.
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5.3. Etude particuliére de certains
aliments :
Produits frais
Assaisonnement et condiments
Consarves
Surgelés
Confiture

Bibliographie

Comprendre la cuisine pour mieux lamaitriser, Les feuillets pratiques des CHR,Editions B.P.I., Paris.

M. MAINCENT-MOREL, Technologie culinaire- personnel, matériel, produits, hygiéne et sécurité, Editions B.P.1., 2000.
LALLEMAND et PRUILHERE, Lelivre de I’ goprenti cuisinier, Editions J. Lanore, 1990.

M. MAINCENT, Cuisine de référence, Préparations de base et fiches techniques de fabrication, Editions B.P.l., Paris, 1994.

Ressour ces informatiques
T.L.C. EDUSOFT, Encyclopédie de lacuisne.
MASTER COOK, Le Grand Larousse de la cuisine.
AMBIANCE EN CUISINE, 4 sasonsde plaigr culinaire.
ESCOFFIER, Collection volumes 1 et 2.
T.L.C. EDUSOFT, Toutelacuisne francase.
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TECHNOLOGIE Cuisine— Salle—Bar — Hébergement (2 heuresen 3™ et en 4éme année).

Conseils méthodologiques et pédagogiques généraux :

Ce cours de technologie comprend 4 modules :

cuisne ;

le;

bar ;

hébergement .

Laventilation des 4 parties est obligatoire en tenant compte que :

le module cuisne est un prolongement du cours de technologie cuisine ;

les modules sdle et bar sont complémentaires

la complémentarité entre le cours de boissons diverses et les modules sdle et bar doit exigter , une coordination est donc nécessaire .

le module hébergement seralargement gpprofondi au troisieme degré .

Suite a ces remarques il faut considérer que sur une base théorique de 120 heures disponibles sur I’ ensemble du dossier ( 60 semaines X 2 heures) , il et
fortement consalllé de planifier les modules de lafagon suivante :

30 heures consacrées au module cuisine

60 heures consacrées au module sdlle

20 heures consacrées au module bar

10 heures consacrées au module hébergement ( celles-ci seront concentrées en fin de 4™ année)

S le nombre de 120 heures ne peut &re ateint il y lieu de conserver les proportions détaillées ci-dessus .

Se garder d’ une formation exagérément théorique tout en encourageant les @éeves a une participation accrue dans le dével oppement des compétences.
Maitriser I hygiéne et la sécurité en milieu professionne en respectant les nouvelles normes en vigueur.

Favoriser I’emploi de multimédia.

Il et indigpensable de s assurer que |’ déve utilise le vocabulaire technique adéquet.

Le contenu de lamatiére devra, dans lamesure du possible, suivre larédité du terrain, I évolution technologique et les spécificités du terroir .
Mettre ala disposition des @éves une documentation technique actudisée afin d' évelller et d entretenir la curiosité professionnelle.

Associer éroitement le cours de technologie aux cours de travaux pratiques cuisine et travalx pratiques sdle.

Amener les déeves adécouvrir le comportement adéquat ,en fonction des Situations données, et a analyser celles-ci.

L es notes de cours seront reprises dans un document reprenant , distinctement , les 4 volets du cours .

Insister sur I” aspect économique et financier du matériel et des matiéres premiéres.

Apprendre aux éléves une méthodologie a suivre pour résoudre une Situation — probléme ou un défi .
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CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOL OGIQUESET
PEDAGOGIQUES

MODULE CUISINE

1. L’hygiéne du personnd dansla
restauration :

Importance dela propreté
corporélle.

- Sur le plan individud

- Sur le plan vestimentaire.

Techniques de propreté.
- Lavage desmains.
- Brossage des ongles.
- Brossage des dents.
- Hygiéne des cheveux.
- Entretien du matériel

Notions de base sur les
microbes
- Symptdmes et gravité de I’ infection.
- Origines de I"infection.
- Familles de microbes
- Moyens de protection contre les
microbes.

- Moyens de destruction des microbes.

Justifier I'importance de | hygiéne personnelle.

Appliquer lesregles d hygiéne personndle.

I dentifier les différentes techniques de propreté.

Appliquer lesreglesd hygiene

Caractériser lesnotions d'infection .

Citer lesdifférents moyens de destruction.

Utiliser schémeas et pictogrammes.

Des exercices pratiques seront effectués.

Des exercices pratiques seront effectués.

Utiliser des moyens audiovisuels pour les notions de
base sur les microbes.

Se baser sur des faits précis rencontrés lors de travaux
pratiques.
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Premierssoins
- Nature d' une plaie: coupure, brdlure
- Conduite atenir pour les premiers soins.
— Trousse de secours. contenu

Conditions d’une activité
physique bien congue :
- Oxygénation.
- Détente.
- Répercussions sur le fonctionnement de
I’organisme.

Fatigue :
- Causes.
- Conséquences.
- Remédes.

Regles d’ hygiéne personnelle

arespecter avant et pendant le | -

travalil :
- Véements de travail: quaité, choix,
entretien,
- Lavage des mains: produits, méthode,
fréguence
- Attitudes a proscrire.

I dentifier letypedeplae.

Déterminer laconduite atenir suivant les degrés de
gravité.

Pr éciser le contenu d'une trousse de secours.

Citer les bienfaits d’ une activité physique.

| dentifier les causes et conséguences de lafatigue.
Proposer des dternatives pour remédier alafatigue.

I dentifier lesrégles d hygiéne démentaires.
I dentifier latenue de travall.

I dentifier les gestes a éviter dans la pratique du métier.

Utiliser schémeas et pictogranmes.

Des exercices pratiques seront effectués.

Des exercices pratiques seront effectués.

Utiliser des moyens audiovisuels pour les notions de
base sur les microbes.

Se baser sur des faits précis rencontrés lors de travaux
pratiques.
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2. L’ hygiéne dans|’alimentation :
- Risques de contamination
- Prévention:
- BExamensmédicaux ;
- Dépigage;
- Moyens de protection individudls,
- Choix de produits dentretien
autorisés.

- Séeurité spécifique au traitement des
diments:
- Absence de micro-organismes;;
- Principe delamarche en avant ;
- Modes de préparation, cuisson,
conservation et distribution;
Liaisons chaudes et froides.

Répertorier les risques de contamination.
| dentifier les moyens de prévention

Caractériser les principales techniques pour travailler
en séeurité lors de lamanipulaion des diments et des
Mets.

Disposer de documents rédls, et analyser ceux-ci.
Pictogrammes sur les techniques adéquates, le matériel
adéquat.

Coordination avec |e cours de technologie cuisine et
les cours de pratique.

Appd alarélexion.
Mises en Situations pratiques.

3. L’hygiénedansleslieux detravail :

- Légidation en vigueur:
- Conception des locaux ;
- Equipement;
- Sanitaires;

- Maintenance du matériel.
— Produits spécifiques autorises.

- Manutention et ergonomie

Appréhender lalégidaion en vigueur.

Vérifier laconformité des locaux et des équipementsde | -

traval.

Justifier I'importance de la maintenance.
Justifier le choix des produits.

Caractériser les postures correctes.

Effectuer des visites présentant diverses situations.

Utiliser une documentation technique actudisée.

Coordination avec le cours de technologie de lacuisine
et les cours de pratique .

Utiliser des schémas.
Organiser des mises en Stuation.

4. Lasécuritésur leslieux detravail :
—Signdisation de sécurité

- pictogrammes
- Digpositifs de securité.

Identifier lasgnaisation de sécurité,

Repér er les dispositifs specifiques.

Exploiter la sgnaisation de securité de |'établissement.
Simuler des Stuations critiques a partir du matériel
disponible.
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- Normes et obligations.
- Séeurité dans les locaux detravall ;
- Défectuodité de |’ équipement ;
- Négligences.
- Risquesliésal’activité en cuisne.
- Mesures de sécurité :
- Mesures de protection
individudle ;
- Respect des consignes généraes.

- Mesures d' urgence en cas d'incendie.
- Digpogtifs;

- Services de secours.
- Mesures de premiére intervention.

- Conduite atenir.

Veérifier laconformité des locaux et des équipements de
traval.

Repér er les Stuations arisques.

Remédier aux Stuaions arisques.

I dentifier lesrisquesliésal’ activité en cuisne.

L ister des causes d accidents pouvant survenir sur les
lieux detravall.

I dentifier les mesures de securité.

I dentifier les digpositifs de prévention et de lutte contre
l'incendie.
Manipuler correctement les dispositifs.
Justifier lanécessité d'agir camement, avec méthode et
discipline.

Enoncer laconduite atenir en cas dincendie

Organiser desjeux derbles.
Utilisation de moyens audio-visudls.
Appe ades personnes ressources extérieures
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5. Lesgroupes alimentaires:

Classfication sgon les nutriments
dominants;

Composition;

Nécessité de leur apport
journdier.

| dentifier les différents groupes dimentaires.

Caractériser les nutriments entrant dans la compostion
des diments.

Classer lesdiments dans les différents groupes.

I dentifier les groupes dimentaires présents dans les
menus.

Lier ces compétences aux notions acquises aux cours
de T.P.cuisne et aux contenus Smilairestraités en
technologie cuisne.

Utiliser un matérie didactique concret : diments,
panneaux, schémas.

6. Lesmatierespremiéeres:

YV VY’

Les besoins

Lesachats:

Le choix des fournisseurs

Les circuits de distribution

Les prix et conditions de vente
Lacommande : différents moyens

I dentifier les sourcesd’ achat .
Définir les besoins.
Justifier le choix desfournissaurs.

Rédiger des bons de commande.

On utilisera autant que possible les offres de prix réelles
pratiquées pour les menus traités au cours de pratique
cuisne.

Lavisteal’ économat de I’ éablissement est nécessaire en
mettant en vaeur I'importance du travall fourni par le
personnel de ce département .

7. Lestockage :

VVVVY'’

L’ économat

L’ organisation du service
Lalocdisation

L’ agencement

Lecircuit des marchandises
La réception des marchandises
L’ éiquetage

Analyser lecircuit des marchandises .
Compar er lacommande & laréception des
marchandises .

Déter miner les méthodes de conservation .
Compléter une fiche d inventaire ou de stock .

Lavigte al’ économat de I’ éablissement est nécessaire en
mettant en vaeur I'importance du travail fourni par le
personnel de ce département .

2™ degré technique —Restauration

Partiell . 2. Coursde technologie cuisine — salle— bar - hébergement 20




» Les méhodes de stockage
> Lagedion et ladigribution

8. Lesmenus :
Les principaux criteres de la
composgtion d un menu smple.
Quelques exemples de menus de
circonstances

Analyser lacompostion .

Déterminer les critéres principaux .

Rédiger des exemples de menus smples.

I dentifier des circonstances exceptionndles (
récurrentes — non récurrentes )

Faire appd au vécu des éléves.
Onillugtreraau mieux cette partie du cours par des
exemples concretsissus de lavie active .

Larecherche et I'analyse de publicités, d’ articles de
presse, d’annonces diverses, ...apporteront une bonne
base aux activités proposées aux apprenants .

9. Lecalcul du prix derevient :

Lafiche technique
Le prix derevient d un mets

Analyser lacompostion d une fiche technique smple.
Déterminer les critéres principaux .

Calculer le prix de revient en fonction de |’ achat des
matiéres premiéeres.

Lavidteal’ économat de I’ éablissement et nécessaire en
mettant en vaeur I'importance du travail fourni par le
personnel de ce département .

L’ enssignant ingstera sur I'importance de I'impact
économique qui Se dégage au travers de cette partie du
cours . Le respect des matieres premieres et des budgets
prévus doit étre un souci majeur .

MODULE SALLE

CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1. L a déontologie du métier :

Les qudités requises
L’ importances des relations
humaines

I dentifier les qualités spécifiques requises pour le
personnel dedle.

Définir les principes de savoir-vivre .

Au sain del’égquipe detravail .
Vis-avisdeladientde.

L’ apprenant mettra en contact les ééves avec des
professonnds du métier qui expliqueront de maniére rédle
et imagée les comportements adéquats a observer .

Faire appd au vécu des éléves.

2. Lepersonnel desalle:
Latenue vestimentaire et
corporelle classque .

Caractériser lacompogtion d une tenue vestimentaire
et corporelle adéquate au métier de larestauration
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Labrigade du restaurant
didactique :
les té&ches de chacun .

classque.

Enoncer les différentes personnes qui condtituent la
brigade.

Caractériser lesfonctions de chacun d' eux.

Situer les postes d' une brigade.

3. Leslocaux desalle:
Leslocaux :
- Dedinésaladientde : vedtiaire,
restaurant, sanitares :
- Equipement spécifique,
- Aménagemernt,
- Revéements sols et murs,
- Textiles,
- Normesd hygiéne et de
Securité.
- Lesannexes du restaurant

- Lemobilier :

- Al'usgedeladlientde : tables,
Siéges, comptoir,

- Duredaurant : de service et de
décoration
L’ équipement :

- Lescouverts,

- Lavassle

- Lavereiedlelinge

I dentifier les différentes pieces.
Préciser les caractéristiques d' utilisation.
Choisir le matériel adéquat en fonction de I’ usage.

Situer leslocaux
Préciser leurs caractéristiques et usages spécifiques.

L’ enssignement seraintuitif et concret.

On seréférera chague fois ala pratique, en essayant
d éablir une coordination entre lathéorie et le vécu
des éléves.

L’ enseignement seraintuitif et concret.

On seréfererachagque fois alapratique, en essayant
d éablir une coordination entre lathéorie et le vécu
des éleves
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4. | esdifférentstypesde services:

A |'assette.
A lafrancaise
Al'anglase:
» Directe,
> Indirecte.
A larusse.

Enoncer les différents types de service.

Caractériser lesrégles de service pour chacun d’ eux.
Préciser lesregles spécifiques a cartains diments et
mets.

L’ enseignement seraintuitif et concret.

On se référera chaque fois ala pratique, en essayant

d éablir une coordination entre lathéorie et les exercices
effectués par les éléves.

5. Les bons de commande :

Leur utilité.
Lesdifférentstypes.
Larédaction

Les bons spéciaux .

Expliciter I’ utilité du bon de commande.
Rédiger lesbons.

L’ enseignement seraintuitif et concret.

On seréférerachague fois alapratique, en essayant

d’ éablir une coordination entre la théorie et les exercices
effectués par les deves.

6. Le plateau a épices et condiments :

Les différentes saveurs .

Lesdifférentstypes d' épiceset de| -

condiments .
Lacomposition classque .

Initier aladégudtation .

Caractériser et classer lesépices, les condiments, les
assal sonnements et les aromates .

Composer un plateau a épices classique..

L’utilisation d échantillons diversillustrera au mieux cette
partie de lamatiere .
L’initiation aux saveurs principaes et nécessare .

Faire appd au vécu des éléves.

7. Lesfromages:

Les grandes catégories .
Quelques appellations régiondes .
Lacomposition .

Laconservation .

Initier aladégudtation .

Analyser lacompostion de maniere générde .
Classifier lesdifférentstypes.

Composer unplateau .

Ladégudtation peut-&re un dément favorisant la
découverte de cette matiere .

Des vigtes chez des professionnels pourront étre
organisees .

Faire appel au vécu des ééves.
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MODULE BAR

CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOL OGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1. L’implantation :

Ladtuation .
L’ aménagement .

Identifier et analyser lagtuationidéde.
Préciser I’aménagement nécessaire au bon
fonctionnement du département .

2. Lemobilier:

Le comptoir .
Lestables leschaisss, ...

I dentifier le mobilier adéquet .

Faire appd au vécu des éléves.

Des vidites « extra-muros » sont de nature aillustrer au
mieux les activités.

De nombreux exercices pratiques seront utilesa

| “‘acquidtion d'une gestudlle de quadlité .

3. Lematé&riel debase:

L’ équipement specifique
Le matériel

Identifier le matériel nécessaire .
Préciser lerdle de chague éément

4. L amiseen place:

Du matérie
Des matiéres premiéres

I dentifier lestachesarédiser .
Préciser lerdle de chague téche.

4. Leservicelimonadier :

Lesboissonssmples:

Identifier lesboissons .

L’ esprit de I’ économie, de larigueur comptable doit étre
lefil conducteur de |’ ensemble des activités .
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Leseaux , leslimonades
Lesjusde fruits

L es boissons chaudes

Les boissons a coolisées
- Leshieres

- Lesgoéitifssmples

- Lesvins(auvere, enpichet)

YV VY

Classifier les différents types de boissons.

Préciser le sarvice rdatif achacuned dles

Les produits du terroir et ou représentetifs de nos régions
doivent &re misen vaeur (eaux , biéres vins de fruits
yeet)

Une coordination doit étre effective avec le cours de
boissons diverses .

Une mise en garde contre les problémesinhérents ala
consommation d' dcool doit faire’ objet d' une atention
particuliére dans cetype d' activités

6. Lafeuillejournaliere :

L’ utilité du document

L’ inventaire de départ
Latenue pendant le service
L’inventaire defin

Expliciter I'utilité de lafeuille journdiere .
Analyser lacomposition du document de maniére
genérde.

Compléter le document pendant le service .

L’ esprit de |’ économie , de larigueur comptable doit étre
lefil conducteur de I’ ensemble des activités .

Une gegtion du bar pourra dés que possible étre confiée
aux apprenants sous la survelllance atentive des

Le contréle du stock Controler lacaisse. professeurs.
Controler le stock .
MODULE HEBERGEMENT
CONTENU COMPETENCES CONSEILSMETHODOLOGIQUESET

PEDAGOGIQUES

1. L a classification des différents
typesd’hotels :

- Sdon les normes |égdes en vigueur .

I dentifier les différentstypes .
Classifier lesdifférentstypes.

Faire appd au vécu des ééves.
On utilisera de la documentation récente émanant des
organismes officiel s représentant la profession .
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2. Lastructured accuel :

Lesdifférents services .
Les différentes fonctions

I dentifier les différents services
Situer ceux- ¢i dans un plan donné (petit éablissement )
Classifier et expliciter lesdifférentes fonctions .

Lavidte d éablissements hotdiersillustrera au mieux cette
partie du cours .

Vidte de salons professionndls.

L’ utilisation de plans réds (recueillislors des visites ) est
nécessare .

3. La communication professonndlle :

Lacommunication directe avec le
dient

Au moyen du tdéphone .

Au moyen de latélécopie .

I dentifier les différents types de Stuation .

S exprimer correctement dans des Stuations smples
I dentifier les différents types d appareils.

Initier alarecherche de renseignements.

I dentifier les qudités spécifiques requises pour le
personnel d accuell .

Définir les principes de savoir-vivre .

Au saindel’égquipe detravail .
Visavisdeladientde.

Faire appd au vécu des éléves.

Un grand nombre d’ exercices sera mis en cauvre pour
rendre cette partie du cours plus proche de larédité .

On utilisera des documents tels que : des annuaires
tél éphoniques et autres documents rédls pour larecherche
de renseignements pratiques .

Une coordination avec le cours de pratique sdle est
nécessaire .

5. Lesé&éments constitutifsd’une
chambre d'hétd :

| dentifier les différents déments congtitutifs .

6. Letravail dansles étages:
Les qualités requises du personne
d éage
Le personnel d’ é&age
Le plateau « petit - d§euner »

I dentifier les qudités spécifiques requises pour le
personnel de sdle.

Classifier les différents membres du personnel d' étage.
Composer un plateau « petit d§euner »

Faire appel au vécu des ééves.

Un grand nombre d’ exercices seramis en oauvre pour
rendre cette partie du cours plus proche de larédité .
Une coordination avec le cours de pratique sdle est
nécessaire.
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BOISSONS DIVERSES (1 heuresen 3™ et en 4éme année).

Conseils méthodologiques et pédagogiques généraux :

- Segarder d' une formation exagérément théorique tout en encourageant les éléves a une participation accrue dans le dével oppement des

compétences.

- Maitriser I hygiene et la sécurité en milieu professonnd en respectant les nouvelles normes en vigueur.
- Favoriser I'emploi de multimédia.

- Il et indigpensable de s assurer que I’ déve utilise le vocabulaire technique adéquat.
- Lecontenu de lamatiere devra, dansla mesure du possible, suivre larédité du terrain, I’ évolution technologique et les spécificités du terroir .
- Mettre ala disposition des déves une documentation technique actudisée afin d évelller et d’ entretenir la curiosité professonnelle.

- Associer éroitement le cours de boissons diverses aux cours de pratique sale et aux modules Sdle et Bar du cours de TCSBH .

- Amener les déves a découvrir le comportement adéguet ,en fonction des Situations données, et aandyser celles-ci.

- Indster sur I aspect économique et financier du matériel et des matieres premieres.
- Apprendre aux éléves une méthodologie a suivre pour résoudre une Situation — probléme ou un défi .
- Méttreles ééves en garde contre les problémes inhérents ala consommation d' acool .
- Evellerlessens: legolt , I’ odorat

CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1. Pour chaque type de boisson,

envisager :

- Oéinition légde,

- origine, caractéristiques,

- clasdfication,

- composition,

- intéré& nutritionnd,

- présentations commerciaes,
- Vaiées,

Identifier et différencier lestypes de boissons.
Classer les produits sdlon leur origine, leur compostion,
leur intéré nutritionnel.

Lireet interpréter lesmentions reprises sur les
éliquettes.

L’ enssignement seraintuitif et concret.

On seréférera chague fois aux produits utilisés
réguliérement, on compléteral’information par une
documentation complete et actuaisée.

Effectuer de nombreux exercices de lecture et

d interprétation d’ &iquettes.

Explaiter leslogiciels spécifiques.
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- conditionnement,

- déiquetage, - Mettre |’ accent sur les produits représentatifs du
- gpprovisonnement, savoir-faire belge : labiere, en particulier .

- criteresde choix et d’ achat, - Repérer lesmentions|égaes. - Mettre en vaeur les produits régionaux .

- consavation, - Une coordination est nécessaire avec le cours de

- dtérations, technologie Cuisne— Salle — Bar - Hébergement
- Différencier lesvariéés commercides.

- fddfications, - Préciser les conditions de stockage et de conservation

- consdlsd utilisation : consommation, specifiques .
contre-indications,

- réglesde sarvice (voir module
« salle » et« bar » dansle cours de - ldentifier les différentes méthodes de service .
TCSBH).

1.1 L es boissons non alcoolisées :

Les eaux - Mettre |’ accent sur les produits représentatifs du
patrimoine belge .
Les limonades et les sodas - Mettre en vaeur les produits régionaux .

Lesjus et les nectars
Lessrops
Les boissons lactées

L es boissons aromatiques
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1.2. L es boissons alcoolisées :

L es boissons fermentées Faire appel au vécu des éléves
L’ enseignement seraintuitif et concret.
> Labiére
Fabrication
Classficaion
Service gpécifique

Mettre " accent sur les produits représentatifs du
> Lecidre savoir-faire belge .

Mettre en vaeur les produits régionaux .
Fabrication
Service gpécifique

> Levin

Lavigne dans le monde
Lagrappederasin

Levin: générdités

Les grandes régions vinicoles frangaises
Le flaconnage en rapport avec ces
grandes régions

Les gpéritifssmples

Classficaion
Service gpécifique
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TRAVAUX PRATIQUES & METHODES:
CUISINE - SALLE —BAR - HEBERGEMENT

3™ année: 12 périodes
4°"° année: 12 périodes

Conseils méhodologiques et pédagogiques généraux :

Afin d atteindre la maitrise des compétences décrites dans ce programme, il est vivement conseillé de subdiviser le coursde T.P.M. Cuisine - Salle—Bar —
Hébergement de la maniéere suivante
Pratique « cuisne » regroupant, les compétences liées ala préparation, la cuisson et la présentation des diments et des mets (6 périodes/semaine)
Pratique « le » regroupant les compétences liées aul service du restaurant , du bar et des notions concernant I hébergement
(6 périodes/semaine).
Le contenu de la matiéere devra, dans la mesure du possible, suivre larédité du terrain et tenir compte du «terroir » et des saisons tout en respectant |es principes
delacuigne classque.
Amener I’ déve a découvrir le comportement, les gestes et techniques adéquiats, en fonction de situations données, et a analyser celles-ci
Les gestes pratiques doivent étre répétés pluseurs fois durant le cycle de formation. 11 faut toutefois veiller avarier les différentes techniques d'apprentissage dansle
temps.
Privilégier I éducation du go(t par le développement de la perception sensorielle ( vue, oliie, odorat, golt, toucher).
Velller ailludrer et aexploiter les notions vues au sein des cours techniques, une coordination permettant de comparer les techniques dans toutes les disciplines
cuisne et dle est indispensable.
Mettre ala digposition des ééves un matérie moderne et une documentation technique actuaisée afin d’ éveiller et d entretenir la curiosté professonnelle.
Intégrer les notions de décoration professonndletant en cuisnequ'en sdle.
Favoriser I' emploi de multimédia.
Faire repecter les regles de Seurité et maitriser I” hygiéne en milieu professonnd en respectant la légidation en vigueur.
Prévoir des notes pour les @éves pour leur faire congtituer un référentiel de pratique reprenant :
1. Une liste des différentes techniques a réaliser avec schémas explicatifs (salle).
2. Une fiche de pratique proprement dite comportant:
- lesingrédients et le matériel misen cauvre,

la méthode de travail précisant la chronologie des étapes,

I'organisation du travail,

les particularités du service,

une documentation technique.
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CONTENU

COMPETENCES

CONSEILSMETHODOL OGIQUESET
PEDAGOGIQUES

MODULE CUISINE

ETUDE DU LOCAL CUISINE

Agencement des locaux,

Aménagement des locaux e des|-

ZOnes,
Circuits et principe de la «marche en
avant »,

Equipement : gros & petit matérid :

- utilisations,

- respect des consignes d’ hygiene et | -

de securité,
- mantenance,

Poste detravall : organisation
- dans| espace,
- dansletemps.

| dentifier les différents locaux et zones de travail.
Situer les emplacements des différentes zones.
Appréhender le principe de lamarche en avant et le
respecter.

| dentifier le gros & le petit matérid.

Utiliser judicieusement le petit matériel et I’ équipement.
Démonter et remonter correctement les pieces
démontables.

Nettoyer gpres usage.

Effectuer le rangement des outils, matériels et produits a
lafin d'une activité.

Agencer le poste detravail selon lestaches a effectuer.
Exécuter les différentes taches en gppliquant les régles
d ergonomie et d organisation rationnelle du travail.
Respecter les contraintes horaires.

Insster sur I'importance du respect des circuits et dela
«marche en avant »pour assurer un fonctionnement
optimum permanent.

Mettre ala disposition des ééves deslocaux et un
€quipement moderne.

Etablir une coordination avec le cours de technologie de
lacuisne

Chaque activité feral’ objet d’' une organisation
prédable.
Etablir une coordination avec les cours techniques.
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N

PREPARATION DE LEGUMES

SIMPLES

- Nettoyer :
- éplucher,
- égueuter,
- €CoSsseY,
- ffiler,
- émonder.

- Taller:

émincer, escaloper.
- alamandoline.

- Tourner:

dal,
- alacuillére alégumes.

- Cuire:

- Alaglase:
- avapeur,
- dansun blanc,
- ablanc,
- frire, sauter,
- rétir,
- éuver,
- blanchir .

- aucouteau : brunoise, julienne,
paysanne, mirepoix, batonnets,
chiffonnade, cisdler, hacher,

- aucouteau d office: olive, gousse

| dentifier les différents 1égumes de saison .
Exécuter le nettoyage.

| dentifier les différentes découpes.

Utiliser judicieusement le petit matériel et I’ équipement.
Manipuler avec dextéritéle couteau, lacuillerea
Ié&gumes, lamandoline,

Nettoyer gpres usage.

Effectuer le rangement des outils, matériels et produits a
lafin d'une activité.

Mettre en cuisson.

Juger del’apoint de cuisson et arr éter la cuisson.
Terminer la préparation.

Dresser.

Insster sur I'importance du respect des regles

d hygiéne et de Scurité

Mettre aladisposition des éeves des matieres de
premiére fraicheur.

Etablir une coordination avec le cours de technologie
delacuigne

Veiller al’ utilisation du vocabulaire technique exact.
Chaque activité feral’ objet d’' une organisation
prégable.

Etablir une coordination avec les cours de technologie
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Rnir ; - alacreme,

- au beurre ;
Glacer :

- ablanc,

- abrun.
Gratins légers.

Effectuer lafinition
Dresser lapréparation.

3. MODESDE CUISSON

Pocher :

- l&gumesamples,
- m_]fs’

- paesdimentaires,
- iz,

- poissons,

- volalles,

- viandes,

- fruits.

Sauter :

- légumes,

- m_]fs’

- poissons,

- volallesachar blanche,
- viandes.

Maitriser lestechniques de base et les a point de
Ccuisson

Intégrer les diverses techniques culinaires, les modes de
Ccuisson dans des préparations smples puis dans des
menus.

Etablir une coordination avec les cours techniques .

Chaque activité feral’ objet d’' une organisation
prédable.
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Griller :

- Viande de boeuf,

- Brochettes.

Ratir :

- volalles,

- viandes rouges et blanches.

Sauté mixte :
- volalles,
- viandes.

Frire:
- légumes,
- fruits.

Etuver :
- légumes.
Glacer :

- légumes.

Maitriser lestechniques de base et lesa point de
CUiSsoN.

Chaque activité feral’ objet d’ une organisation
prédable.

Une coordination avec les cours de technologie
est absolument nécessaire .

PREPARATIONS DE FONDS

Blancs:

- ordinares,

- consommés Ssmples,
- devolalle

Bruns:
- ordinares,
- deveau.

Fumet de poisson.

Fond de poisson

| dentifier leslégumes et condiments, lestypesd osa
employer.
Mettre en cauvr e la préparation.

| dentifier leslégumes et condiments, lestypesd osa
employer.
Mettre en cauvr e la préparation.

Une mise au point concernant le respect des régles en
vigueur concernant I hygiéne dimentaire est nécessaire
ace stade du cours.

Des produits de substitution peuvent ére
occasionnellement employés, une information et
souhaitable au travers de visite de salons ou autres
rencontres avec les professonnds commercialisant ces
types de produits .
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PREPARATIONS DE POTAGES

abase delégumes:
- SOUpes,
- purées: légumesfras, secs.

| dentifier leslégumes.

Choisir la découpe et les couteaux appropriés.
Mettre en ceuvrelapréparation, lar éaliser
complétemen.

Evoquer I'utilisation

Intégrer les diverses techniques culinaires, les modes de

cuisson dans des préparations simples puis dans des
menus.

Etablir une coordination avec les cours techniques .
Chaque activité feral’ objet d’ une organisation
prégable.

PREPARATIONSDE LIAISONS

FOUX,
beurre manié,

fécule,

jaune d’ oeuf,

jaune d oauf + créme.

| dentifier lesingrédients.
Choisgir le matériel approprié.
Peser, réaliser, utiliser.
Peser, malaxer, utiliser.
Peser, délayer .
Homogénéiser, incorporer.
Déayer, incor porer

Intégrer les diverses techniques culinaires, dans des
préparations smples puis dans des menus.

Etablir une coordination avec les cours techniques .
Chaque activité feral’ objet d’ une organisation
prédable.

PREPARATIONS DE SAUCES

DE BASE

chaudes:

blanches : béchamd, velouté

ordinaire, de volaille, de poisson;

brunes: Y2 glace, jusde veau lié ;

-  saucetomate;

- egpagnole

émulSonnées :

- froides: vinagrette, mayonnaise +
une sauce dérivée,

- chaude: hollandaise

| dentifier lesingrédients.
Restituer lesproportions..
Peser, reéaliser.

Réserver pour usage.

Enumérer lesingrédients et proportions.
Réaliser, monter.

Maintenir dans les conditions adéquates.
Dresser alalouche ou alapoche.

Intégrer les diverses techniques culinaires, dans des
préparations smples puis dans des menus.

Etablir une coordination avec les cours techniques .
Chaque activité feral’ objet d’ une organisation
prégable.
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PREPARATIONS DE BEURRES

COMPOSESSIMPLES

afroid avec démentscrus.

Enoncer et exécuter larecette
Respecter les proportions.
M aitriser les gestes professonnds, les techniques

Outre |'apprentissage des gestes du métier, ne pas
omettre dindiquer les buts recherchés, les utilisations
possibles et les conditions idéales pour larédisation des
différentes préparations.

PREPARATIONS DE HORS

D'EEUVRE SIMPLES

crudités,

sdlades Smples mixtes: crues et cuites, | -

salades composées,
|&gumes farcis,
toasts,

canapés.

| dentifier e nommer les matiéeres premieres.

M aitriser les gestes professonnds, les techniques
appropriées et respecter les consignes regues.
Exécuter les différentes éapes de larecette.
Assaisonner, dresser, présenter.

Composer.

Farcir.

Griller, décorer, dresser, présenter.

Dresser, présenter.

Outre |'apprentissage des gestes du métier, ne pas
omettre dindiquer les buts rechercheés, les utilisations
possibles et les conditions idéales pour larédisation des
différentes préparations.

Chaque fois que possible, intégrer les déments de
décoration professonnelle, lors de la présentation, le
dressage.
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10. PREPARATIONS D’ENTREES
CHAUDES

- abasedepéte:
- quiches,
- Crépes,
- begnets;

- abasede sauces et veloutés :
- croquettes : fondus au fromage,
- coquilles gratinées ;

- abase de crustacés, mollusques
(' moules, crevettes, escargots),

Réaliser, cuire, dresser.

Réaliser, cuire, dresser.

Gratiner.

Réaliser et cuire.

Dresser.

Intégrer les diverses techniques culinaires, dans des
préparations Smples puis dans des menus.

Etablir une coordination avec les cours techniques .
Chague activité feral’ objet d’ une organisation
préaable.

11. PREPARATIONS D'’EUFS

- alacoque,
- durs,
- arleplat.

Formuler les modes de traitement pour chaque recette.
Evoquer les possihilités de présentation.

Fairelelien avec les cours de techniques .
Utiliser le matérid didactique de |’ é&ablissement et
compléter par une documentation spécifique.

12. PREPARATIONS DE RIZ

- ablanc,
- pild.

Repérer et identifier lesvariétés.
Réaliser les deux types de préparations.
Contrdler les cuissons.

Fairelelien avec les cours de techniques .
Faire appel au vécu des déves.
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13. PREPARATIONS DE PATES
ALIMENTAIRES

- Confectionner,

- Cuire

Cuire les pétes dimentaires.
Accommoder .

Faire lelien avec les cours de techniques .
Faire appd au vécu des ééves.

14. PREPARATIONS DE POISSONS

- habiller.
- découper : darnes, trongons,
- cuire:
- pocher : al’anglaise, au court-
bouillon, au fumet,
- meuniere,
- fnt

| dentifier ¢ nommer les poissons utilisés .
Reconnaitr e les critéres de fraicheur.
Habiller.

Cuire entiers, en darnes, en troncons.

Dr esser avec garniture.

Farelelien lelien avec les cours de techniques .
Faire appd au vécu des ééves.

Utiliser le matérid didactique de |’ &ablissement et
compléter par une documentation spécifique.

15. PREPARATIONS DE VIANDES

- blanches et rouges:
- pocher,
- oriller,
- sauter,
- SaUté mixte,
- rétir.

| dentifier et nommer les viandes blanches et rouges.
Reconnaitre les criteres de fraicheur.

Parer.

Cuire.

Dresser avec garniture,

Fairelelien avec les cours techniques.
Faire appd au vécu des ééves.
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16. PREPARATIONS DE
VOLAILLES

- habiller:
- Vider,
- flamber,
- brider.

- découper : acru: poulet;

- cuire:
- rotir,
- pocher,
- Sater,
- sautémixte,
- oriller.

Identifier e nommer lesvolalles.
Reconnaitre les critéres de fraicheur.
Habiller.

Découper.

Cuire.

Terminer, dresser avec garniture.

Fairelelien avec les cours techniques.

Faire appd au vécu des ééves.

Utiliser le matérie didactique de I’ éablissement et
compléter par une documentation spécifique.

2™ degré technique —Restauration

Partiell . 4. Coursde T.P.M.: Cuisine— Salle—Bar - Hébergement

41



17. PREPARATIONS
D’'ENTREMETS SUCRES

- fruits:
- pochésau sirop,
- compotes.

- puddings.

- flanset dérivés,

- crémepétissiere,

- crémeanglase,

- rizaulat,

- bavaroisalacreme,

- mousse au chocolét,

- créme Chartilly,

- sauces au chocolat, carame,
- coulisdefruits.

- Begnetsaux fruits

|dentifier et nommer lesfruits.

Reconnaitr e lafraicheur des fruits de saison.

Peler, prévenir I’ oxydation.
Laisser macérer.

Pocher lesfruits au Srop.
Dresser .

| dentifier e nommer les composants.
Appliquer les proportions.

Réaliser lespréparations.
Démouler, fourrer, farcir.

Garnir.

Dresser.

| dentifier lesfruits.
Doser, réaliser, stocker.

Fairelelien avec les cours techniques.

Farelelien avec les cours techniques.
Faire appel au vécu des déves.

Utiliser le matérid didactique de |’ éablissement et
compléter par une documentation spécifique.
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18. PREPARATIONS DE PATES

- acrépes,

- abegnets,

- Quatre-quarts,
- brisée,

- afoncer,

- achoux,

- anoauilles.

Différencier les principa es techniques de préparations
des pétes.

Réaliser les péates courantes.

Dresser, cuire, démouler.

Garnir, farcir, présenter.

Il serait souhaitable d” envisager les recettes du terroir
et/ou des spéciditéslocales.
Faire appel au vécu des déves.

19. ELEMENTS DE DECORATION

PROFESSIONNELLE

- Techniques gestuelles de décors a
base de:
- fruits,

crudités,

- légumes,

- préparations diverses,

Effectuer les découpes.

Choidr le petit matériel adéquat en fonction du travall &
réaiser.

Présenter .

Harmoniser les couleurs et les déments.

Limiter les pertes en rentabilisant au maximum les
matiéres premieres utilisées.

Faire appd au vécu des ééves.
Utiliser le matériel didactique de |’ établissement et
compléter par une documentation spécifique.
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MODULE SALLE

. _TENUE DU PERSONNEL DE

SALLE

vedimentaire,
corporelle.

Se présenter dans une tenue vestimentaire et corporelle | -

adéquate au service.

Respecter lesconsgnes, lesreglesd hygiéne et de
Sécuriteé.

Appliquer les régles démentaires de savair-vivre.

Il serait souhaitable d” envisager les différentes tenues
vestimentaires en fonction des catégories

d établissement.

Se baser sur des ouvrages récents et une documentation
specifique.

PERSONNEL DE

RESTAURANT

profil générd : qualités physiques,
intellectuelles, moraes,
professonndlles,

brigade du restaurant didactique,
hiérarchie et téches.

Caractériser lesqualités requises du personnd de sdle. | -

Situer les postes d’ une brigade.
Différencier lestaches de chacun.
Respecter lahiérarchie.

Il serait souhaitable d’ &ablir le lien avec les cours
techniques.

LOCAUX DIDACTIQUES DE

RESTAURATION

locaux :

- dedtinésalacdlientdle,

- aUX SErVices annexes.
mobilier :

- al'usgedeladientde,
- dedinéalasdle.

Caractériser les qudités deslocaux et des équipements | -

degtinés al’accuel du client.
Entretenir couramment locaux et matérid.

|| serait souhaitable d’ é&ablir le lien avec les cours
techniques.
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MISE EN PLACE

Hdle:

carcasse générae,
dressage des tables,
dressage d’ une console,

dressage d’ une table de service,
décoration destables, delasdle.

Dressage d' un plateau de
fromages classiques ( 4)

SEVICES annexes :

plonge,
amoire chauffante,
office.

Agencer lemobilier dedle.

Dresser lestables pour les différents services.
Réaliser dansleur ensemble lestravaux de mise en
place.

Décor er en respectant un théme chois.

I dentifier le matérid
Organiser lamise en place

Entretenir lesdifférentslocaux et le matérid de sdle.

Faire appel au vécu des éeves,.

Utiliser le matérie didactique de I’ éablissement et
compléter par une documentation spécifique.
Pratiquer de nombreux exercices d entrainemen.

Lamise en vaeur des produits régionaux est
souhatable .

TRAVAIL EN SALLE

accuall e vedtiaire,

présentation du menu,

bons de commande :

utilité,

sortes,
rédaction,
bons spéciaux ;

tel éphone,

reglement de lanote :

€n especes,
par cheques,

Redl ger unefacture

Accudllir ledient.
Enoncer et commenter le menu.
Enoncer I utilité du bon de commande.

Rédiger lesbons.
Transmettre les bons aux services concernés.
Annoncer et enlever.

Utiliser lesregles démentaires en maiere de
communication téléphonique.
Rédiger les documents.
Vérifier lavdidité des documents.
Indiquer les mentions obligatoires.
Indiquer les procédures d’ encaissement.

Faire appel au vécu des ééves,.

Utiliser le matérid didactique de |’ &ablissement et
compléter par une documentation spécifique.
Pratiquer de nombreux exercices gestudls.

Favoriser I'emploi de matérid informatique
Une collaboration avec les professeurs de francais et de
langues étrangeres est nécessaire a ce stade du
programme .
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6. LESSERVICES

Serviceen restauration : - Appliquer lesrégles de service.
- réglesde sarvice;
Différencier lestypes de service.

- al asdette, - Effectuer les différents services en fonction desmets a
- alafrancaise, savir.
- al'anglasedirect, - Maitriser les différentes techniques.

- alarusse (table de service)
- al’anglaseindirect (Quéridon)
- buffet.

7. LE SERVICE desPETITS
DEJEUNERS

En salle - Différencier lestypes de petits d§euners - Cette partie du cours est amettre en corréation avec la
partie « Hebergement » .
Sur plateau
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8. LE BARET LA CAFETERIA

L’entretien

La miseen place

La présentation et le service :

- LESEAUX,LESJUSDE FRUITS

- LESLIMONADES

- LESCOCKTAILS SANS
ALCOOL

- LESBOISSONS CHAUDES

- LA BIERE

- LESAPERITIFSSIMPLES
CLASSIQUES

- LECIDRE

- LEVIN : rouge -blanc- rose

Laremiseenordre

| dentifier les produits spécifiques a utiliser.
Effectuer I'entretien et assurer lamantenance du
matériel composant le bar et ses annexes

Différencier les différents types de boissons.

| dentifier les différentes maniéres de conditionner les
boissons .

Effectuer le remplissage des frigos et se préparer au
service proprement dit .

Choidgr le matériel adégueat.

Différencier le service sdon le type de boissons a
savir.

Maitriser lagestuelle spécifique au service des
différentes boissons .

Respecter lestempératures de service.

Débarrasser le matérid en fonction du type de boisson

I dentifier les différents stades du travail a effectuer
Maitriser lagestudle spécifique au bon déroulement
des opérations .
Contrdler le document de caisse en le comparant avec les
sorties rédlles.

Faire appel au vécu des déves.

Rappder lesregles d hygiene et de séeurité inhérentes au
métier .

Organiser des visites extérieures pour illustrer cette
partie du cours .

Une coordination étroite avec e cours de boissons
diverses est nécessaire.

L’ organisation de vigtes extérieuresillustrera au mieux
cette partie du cours .

Faire appd au vécu des déves.

Une collaboration avec le «B.S.B » (Bon Servicedela
Biere) est souhaitable . Cette boisson fait partie du
petrimoine de notre pays , elle mérite donc une atention
toute particuliére .

Favoriser la découverte des produits du terroir .

Privilégier I’ éducation du go(t par le développement de

la perception sensorielle (vue, odorat, golit, toucher).

Mise en Stuation au sain des lieux de stockages .
Vidte delocaux chez des professonnds.

L’implication des déves et fortement recommandée
dans la gestion journaliére des stocks et autres outils de
gestion .
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9. LE DEBARRASSAGE

- débarassage d’ un couvert inutilisé,
- débarrassage d' une table occupée,
- changement du cendrier.

Maitriser lagestuelle du débarrassage.

Faire appel au vécu des déves.

Utiliser le matérid didactique de |’ é&ablissement et
compléter par une documentation spécifique.
Pratiquer de nombreux exercices d entrainement.

10. TRANSPORT DU MATERIEL

- transport du matérid courant (verres,
assettes, couverts)par différents
moyens :

- sur plateay,
- SUr asSette,
- avecliteau.

| dentifier les différents modes de transport.
Justifier leschoix.

M aitriser les techniques spécifiques au transport.

Faire appd au vécu des ééves.

Utiliser le matériel didactique de |’ établissement et
compléter par une documentation spécifique.
Pratiquer de nombreux exercices d entrainemen.
Utiliser les moyens audio-visuds.

11. PREPARATIONS SPECIALES

A I'office :

- découpe de fruits,
- sdadesdefruits,

- plateaux aépices.

En salle:
- filet anéican.

Réaliser la découpe de fruits courants.
Jugtifier le choix du matérid de présentation.

M aitriser les techniques spécifiques au transport.

Prendrelacommande.
Réaliser lamise en place,
Présenter et servir.

Faire appel au vécu des déves.

Utiliser le matérid didactique de |’ éablissement et
compléter par une documentation spécifique.
Pratiquer de nombreux exercices d’ entrainement.
Utiliser les moyens audio-visuels.
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12. DECOUPESEN SALLE

- poulet réti,

- poissons plats et fusformes,
- darnes,

- rétis.

| dentifier les différentes parties des pieces a découper.
Organiser lamiseen place.
Présenter et servir.

13. ELEMENTS DE DECORATION

PROFESSIONNELLE

- Latable:

- Nappage,
- Pliagede sarviettes

- Ornementation:
- Décorationflordedelasdle:
décors athémes selon fétes,
circonstances, saisons.

- Montages floraux abase

d démentsdivers
- Rédiser menus et cartons

Har moniser les couleurs et les @ éments.
Réaliser différents pliages selon circonstances.

| dentifier les matériaux et végétaux a utiliser.
Chaidr le type de montage qui convient alatable.
Faire preuvede crédtivité .

Déterminer les emplacements adéquats.
Adapter le décor existant a un theme, ades
circonstances particulieres.

Faire appd au vécu des ééves.
Utiliser le matérid didactique de I’ éablissement et
compléter par une documentation spécifique.

Adapter selon les saisons et les circonstances.

Faire appel |e plus souvent possible ala créativité,
Utiliser des manuels de références et une documentation

specifique actuaisée.

Respecter les contraintes des saisons et des fétes.
Commencer par des exercices smples, de reproduction.
Utiliser le matérid didactique de |’ &ablissement et
compléter par une documentation spécifique
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14. L’ HEBERGEMENT

- L’accudl dudient :

- Laréception

-  Lesavice

- Lesarvicedes éages

- Lacommunication professonnelle

Adapter son comportement et sa présentation ala
gtuation

Observer et pratiquer une écoute active enversle
dient

Adapter latechnique de communication ala situation (
besoin du client , prendre conge, ...)

Déter miner |’ gpprovisionnement adéquat du chariot
d entretien en linge et en produits.

Exécuter letravail des étages en référence au tableau
de sarvice éabli préaablement .

Contréler les chambres et autres locaux d' étage
(sanitaires , communs) qui ont éé utilisss.

| dentifier lesactions a prévoir pour une remise en
ordrerapide .

Répondre aun appd tééphonique .

Enregistrer un message pour un client .

Transmettre le message enregidtrer .

Transmettre un gppe tééphonique a son detinataire .
Utiliser les divers gpparells de communication .

Lestravaux pratiques seront organises a partir de situations
rédles, au restaurant didactique ot un loca de réception
Seraaménage .

S pour desraisons d organisation , celoca n'existe pas
des jeux de réle seront organisés et des visites d’ entreprises
hotdliéres seront planifiées .

Larencontre entre |es gpprenants et des membres du
personnd de grandes chaines d hétels ou des
établissements moins importants en cgpacité sont
souhaitables afin que les jeunes percoivent les différences
qui apparaissent a ce niveau concernant |’ approche du
métier , des clients et de leurs attentes .

En collaboration avec les professeurs des cours de francais
et langues étrangeres des jeux de réle seront organisss.
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