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DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

1. La présente demande émane du réseau :

® (1) Communauté francaise O (1) Libre confessionnel

O (1) Provincial et communal O (1) Libre non confessionnel %/ /%
identité du responsable pour le réseau : (2) Date et signature (2) .. 7"/ ... :
D.LETURCQ D.GA. L

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

Base de restauration appliquée a la sommellerie — niveau 2

CODE CODE DU DOMAINE

DELUF (3):411414 U021 E2 DE FORMATION (4) : 401

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

5. Classement de 'unité de formation :

O (1) Enseignement secondaire de  ® (1) transition O (1) qualification
- dudegré : O (1) inférieur ® (1) supérieur
QO (1) Enseignement supérieur de type court 0O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de I'unité de formation de l'enseignement

supérieur
Proposition de classement {1} | Classement du Conseil supérieur (1) | Date de 'accord du
Conseil supérieur ;
Technique 0 Technigue O
| Economique a] Economigue 0 Signature du Président du

Parameédical 0 Parameadical 0 Conseil supérieur :
Social 0 Social 8]
Pédagogique 0 Pedagogigue Q
Agricole Q Agricola a
6. Caractére occupationnel : O (1) oui ® (1) non
7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexe n® 3 de.1. page(s) (2)
8. Programme du {des) cours : Repris en annexe n*® 4 de.2. page(s) (2)
9. Capacités terminales : Reprises enannexen® & de .1, page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours ; Repris en annexe n° 6 de. 1. page(s) (2)

(1) Cacher la mention utile

(2) A compléter

{(3) Réservé a l'administration

{(4) Proposé par le réseau et avalizé par lingpection



Code de l'unité de formation (3) : Code du domaine de formation : (4)
4114 14U 21 E2 401

11. Horaire minimum de I'unité de formation :

Horaire minimum :

o Classeme t' Code U | Nombre
1. Dé LClassement | Code U
nomination du (des) cours (2) dufdes) de
: COours périodes
Technologie CT B 30
Travaux pratiques PP L, 34
2, Part d'autonomie P 16
Total des
périodes 30

12. Réservé au Service d'inspection :
a) Qbservation{s) de ['(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s)

éventuelle(s)] :

b) Décision de l'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédadgogique :
ACCORD PROVISOIRE - PASBACEORP

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

|
&7
:4

Date : 27032013, e, Signature

(2} A compléter

(3) Réservé 3 I'administration

(4) Soit CG, C8, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5) Soit CG ? CCS, CT, CTPP, PP ou CPPM

{6)Sait A,B,C,D,E,F, H J K L, QR, S, T- (l'approbation de cette rubrique est réservée
Administration)
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FINALITES
DE L’UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée a la sommellerie — niveau 2

Finalités générales

Conformeément a l'article 7 du décret de ia Communauté frangaise du 16/04/91 organisant
lenseignement de promaotion sociale, cette unité de formation a pour but de :

- concourir & Fepanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

- répandre aux besoins et demandes en formation emanant des milieux socio-économiques et
culturels,

Finalités particuliéres

Cette unité de formation vise a permettre a I'étudiant d'acquérir des compétences technigques et
pratiques spécifiques vues dans le ¢cadre du programme ;

+ Acquerir les connaissances qui lui permettront d’analyser la composition organoleptique
de menus élaborés ;

+ Argumenter le choix des vins sur fensemble d'un menu.
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CAPACITES PREALABLES REQUISES
DE L’UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée a la sommellerie — niveau 2

CAPACITES PREALABLES REQUISES
Capacites

« d'assurer un service de base en salle en utilisant les termes techniques corrects et en
respectant les régles d’hygiénes et de sécurité propres au métier ;

« d'assurer le service des vins dans sa fonction de sommelier :
» d'appliquer les caractéristiques des vins de France a la restauration professionnelle :

» de proposer des ving appropries aux mets demandés en appliquant les techniques
commerciales et langagiéres spécifiques ;

Titres pouvant en tenir lieu
Les attestations de réussite des unites de formations suivantes :

sommelierie niveau 1 code n® 411405U21E2
base de restauration appliquée a la sommellerie niveau 1 code n°® 411413U21E2
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CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT
DE L’'UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée a la sommellerie -~ niveau 2

Pas de recommandation particuliére
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PROGRAMME DU (DES) COURS
DE L’UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée a la sommellerie — niveau 2

PROGRAMME DU COURS
Technologie :
L'étudiant sera capable de :

« d'analyser lors d'une dégustation, les différentes saveurs complexes d'un produit donné
selon le niveau qualitatif du produit, 'origine, la texture, le type de cuisson utilisé, la
sauce, I'accompagnement choisi et d'en faire un accord judicieux « mets/vins.

Travaux pratiques :
L'étudiant sera capable de :

= commenter dans des termes precis, la composition de menus élaborés ;

= presenter la carte des vins et argumenter le choix des vins en fonction des menu choisis.
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CAPACITES TERMINALES
DE L'UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée & la sommellerie — niveau 2

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

+ d'appliquer les caractéristiques des vins du monde (hors France) a la restauration
professionnelle :

» de proposer des vins appropriés aux mets demandés en appliquant les techniques
commerciales et langagiéres spécifiques ;

» de justifier ses propositions.
Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte des critéres suivant :

+ Le niveau de pertinence, finesse et ariginalité dans les propositions des accords des
mets/vins ;

* Le niveau de qualite langagiére spécifique au métier.
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PROFIL DU (DES) CHARGE(S) DE COURS
DE L’UNITE DE FORMATION
Base de restauration appliquée & la sommellerie — niveau 2

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

L'enseignant comme 'expert, devra, par son expérience professionnelle et personneile prouver
des competences particuliéres dans le domaine de la sommellerie.



