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MENISTERE- DE L'EDUCATION.DE LA o 1040 BRUXELLES, LS

" RECHERCHE ET DE LA FORMATION - RUE DE LA SCIENCE. 43
R A S 02/238.86.11
Direction générale de la formation. . . .
de 1a promotion seciale. .
de 1'enseicnement & distance et
des allocafions et préts d’études

D1rect10n d’adninistration de

1’ ense1anement de oromotion sociale. HONSIEUR JACQUES LEFERE
de 1'enseiqnement i dlstance et - - ADMINISTRATEUR DELEGUE
des allocaflons et oréts 4’ etudas CPEONS

Service de 1' ense1qnenewt ' RUE DES HALLES. 13

de oromotion seciale - : - : 1000 BRUXELLES

Ref . (szf 5043008 / Dossier pédadogique 51048

OBJET : DOSSIERS PEDRGOGIGUES REGINME 1}
----- Unité de formation : INITIATION A LA GIETETIGUE - APPROCHE THEORIGUE €T PRATIQUE

-Classement ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR DS
. TRANSITION
- Code Reference : 481103021C!
rtabhss«;ment INSTITUT D'ENSEIGNEMENT TECHNIQUE PROVINCIAL

---------------- RUE DES ARCHERS.1?
7130 BINCHE

Monsieur L*Administrateur DElécué.

Jlal 1! honneur de vous faire parvenlr en retour. avec accord proviseire, le dossier
- pédagogique relatif & 1'unité de formation mentionnée sous rubriaue.

Yeuillez agréer. Monsieur i’Administrateur DEléqué. 1'assurance ce ma considération c¢istinquée.

Le Directeur d'Administration £.%

5. 3chmit.

Toute demande d2 renseignenents relative a l'obi a oresente peut Etre obtenue aUures ae
Melle Schets (02/238.86794) ou Wr Fortemps{02/2 24) 0y ne Dejardin(02/233.87.040
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME |

<l d onverture dune unité de formation sur la base d'un dossier pédagogique/réseau n'avant encore

- aucnae approbaton,
g Emane dis
o anarganiateur. PROVINCE DE HAINAUT

P crori-triced de instint pour la Communauté frangaise:  /
o ot O lelablissemens suivant:

Sniandon: fastitur & Enscignement Technigue Date ¢t signature du chef d éablissement de la C.F.
aoostupléter 12, rue des Archers 5, 2/
P . f‘{/"./ 4 :-IL‘

FI30 BINCHE
> rcule: 3.043.008
io i shone: 064/34.13.92

L
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Cransansendatedu Ll oL I BT CHASSE
Directeur Général Régional Directeur Général

L Cammunautd rancaise O Libre - confessionnel

4 Proactincial of communal : O - non confessionnel

[Code: U8 A4 03 Via ta ]

s de Puniié de formatien:

Tetivionr o ly DIETETIOQUE - approche théorique ef pratique

Vowthes do Uanité de formation: repris en annexe | n°de I page
A e iics préalables requises: repris en annexe 2 n° de I page

~oveny cle Funité de formation:

F  cingnement secondaire: transition / qualtfieation
degré: inférienr / supérieur

U cdvarie de enseigneinent SupEricur de IVPE COUTL T it e

..o mundations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris en annexe n°3 de t page

Tegranane de (des) cours repris cn annexe n°4 de 5 pages

ades capacitds ierminales repris en annexe n°3 de 2 pages
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11. Horaire de 'unité de formation: E}Ode de I"unité de formation: . 4P a3l UL A Ca ]

Herraire minimum

1. Dénomination des cours Classement code U nombre de
des cours périodes
Principe de base de la didtérigne cr bit 100
Applications pratigites PP L 84
2. Part d’autonomie AUTO P 20
- Total des périodes : 200 v
12. Réservé au Service d’Inspection.
a. Observation(s) du(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s)
éventuelle(s)]
ﬂ' : Lo e
L) AR ‘(_/' L Coery i, (/(Q
A4S 86
Jog +
. €7 i
1. Décision de 1> Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique:
ACCORD PROVISOIRE - PASMORD
En cas de décision négative, motivation de cette derniére;
Ao CBLLing
i MS £ N ﬁ ﬁ l:f ;—:
3 #Ane o
Dale; :Bﬁﬁﬁﬂggu Signature:




ANNEXE 1
FINALITES DE L'UNITE DE FORMATION

L.Finalités générales:

*Concourir & l1'épanouissement personnel en promouvant
une meilleure insertion professionnelle ‘ sociale,
culturelle et scolaire.

*Répondre aux besoins et demandes en formation des
antreprises, des administrations,de l'enseignement et d'une
rianidre plus générale, des milieux soclo-é&conomigues et
culturels.

2.Finalités particuliéres:
*Initier les étudiants aux concepts de base de la
diététique et & leurs applications pratiques

*VYiser 1'amélioration de 1'hygiéne a&alimentaire en
passant par une (ré)éducation des habitudes du consommateur.

*Contribuer a la prévention de maladies
cardio-vasculaires ou autres pathologies lourdes.
(Diabéte,cancer duv cdlon,...)

*Contribuer a la prévention des intoxications

alimentaires par un meilleur respect des régles d'hygiéne.
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ANNEXE 2
CAPACITES PREALARBLES REQUISES

1.CAPACITES PREREQUISES:

- Sur le plan pratique, &tre capable de préparer et
présenter un plat principal élaboré sur base d'une recette
extraite d'un référentiel. (Application)

- Sur le plan théorique, é&tre capable de * Comprendre un
texte rédigé en Frangais, relevant du domaine de
1'hétellerie et correspondant au niveau de la troisiéme
année de 1'enseignement secondaire général ou technigque de

plein exercice. (Texte lacunaire a compléter)
* Calculer d'aprés

les 4 opérations fondamentales et réaliser des pourcentages.

* Maitriser le
systéme métrique.

2.TITRES POUVANT EN TENIR LIEU:

-Certificat de gualification de 1l'enseignement secondaire
inférieur dans les domaines de la restauration et/ou de
1'hétellerie.

~-Brevet ou certificat de 1l'enseignement de promotion sociale

attestant de compétences dans le domaine de la restauration
ou de l'hétellerie.
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ANNEXE 3

RECOMMANDATIONS PEDAGOGIQUES

En ce gui concerne le cours théorigue: aucune recommandation
particuliére

En ce gui concerne la partie pratique: L'infrastructure des
locaux s'adaptera obligatoirement & la spécificité des
activités pratigues d'enseignement
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ANNEXE 4

i a précente UF a pour objectif d’'amener 1'étudiant & une
wuitrise suffisante des matilres dans le programme suilvant:

4. PRINCIPE DE BASE DE LA DIETETIQUE t

1. INTRODUCTION 2 LA DIETETIQUE
1.1 Généralités:

L'apprenant sera ici capable de définir la nutrition
¢t ses rdles préventif et curatif.
. apprenant sera également capable de décrire les principes
tie base de 1l'alimentation humaine

1.2 Inventaire des besoins nutritionnels de tout étre

r'A

humain:

L'apprenant sera iciu capable d'identifier et expliquer
les besoins nutritionnels suivants:

&) Les besoins plastiques (construire, entretenir,
réparer)

L) Les besoins énergétiques ou calorifiques (fournir de
iénergie ou de la chaleur)

¢) Besoins de fonctionnement (protéger).

d) L'eau en tant que véhicule des aliments dans
i’organisme.

1.3 Les nutriments énergétiques et non énergétiques aptes a
satisfaire les besoins nutritionnels

L'apprenant sera capable d'identifier, de décrire et de
comparer: ajLes glucides

b)Les protides

A

c)Les lipides

{es cescriptions et comparaisons s'établiront selon les
critéres d'étude suivants:valeur énergétique, digestibilité,
sources alimentaires et besoins pour 1'organisme, dilution

dans le sang, propriétés, exceés et carences.
j,'apprenant sera également capable de citer comme nutriment

* 1'eau et de décrire les mécanismes d'entrée et de sortie
dang le corps humain.
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* Les éléments minéraux:Fer,calcium,phosphore et magnésium.
et d'identifier leurs sources dans l'alimentation, leur

réle, les conséguences de leurs carences au niveau de
l'organisme humaln

* Les oligo-éléments:aluminium, cobalt, cuivre, fluor, iode,
manganése, nickel, sélénium, silicium et d'identifier leur
réles dans l'organisme et les conséquences respectives en
cas de carence ou d'excés chez 1'é&tre humain.

* les vitamines, de ©procéder a leur classification,
d'identifier leur rdle, leurs sources dans l'alimentation et
d'énoncer les conséquences en cas de carences ou d' exces

dans 1l'organisme.

* la cellulose, de discuter de sa digestibilité et des
proportions & respecter dans l'organisme pour éviter tout
excés ou carence.

2.LES GROUPES ALIMENTAIRES ET EXEMPLES:

L'apprenant sera ici capable de citer les grands groupes
alimentaires, de classifier. des exemples d'alimeants dans
ces différents groupes, d'étudier la composition commune des
aliments de chacun de ces groupes et d'en déduire leur
digestibilité.

L'apprenant sera aussi capable d'opérer des substitutions

d'aliments au sein d'un méme groupe alimentaire et
d'analyser les conséguences économigues = de telles
substitutions

Remarque: il est proposé & 1'enselgnant de suivre la

classification suivante des principaux groupes alimentaires:

Groupe 1: LES ALIﬁENTS DU REGNE ANIMAL RICHES EN
PROTEINES (la viande, le poisson, les oeufs,...)

Groupe 2: LES ALIMENTS RICHES EN CALCIUM
(le lait et ses dérivés) ’

Groupe 3: LES ALIMENTS RICHES EN LIPIDES
(beurre, huilles, margarines, ...)

Groupe 4: LES ALIMENTS RICHES EN AMIDON
(céréales, farine, semoule, gruaux, pétes, ...)




Groupe 5: LES ALIMENTS RICHES EN EAU, EN FIBRES
ALIMENTAIRES, EN VITAMINES HYDROSOLUBLES A L'ETAT CRU.
(fruits et légumes crus)

Groupe 6: LES ALIMENTS DU GROUPE 5 MAIS A L'ETAT CUIT.
Groupe 7: LES BOISSONS -

Groupe 8: LES DIVERS (&liments sucrés, sel, levure et
algues)

3. LA DIGESTION ET L'ABSORPTION.

L'apprenant sera ici capable de décrire et d'expliquer le
fonctionnement de la digestion et de 1'absorption par
l'organisme.

4, ELEMENTS D'HYGIENE.

L'apprenant sera capable de décrire les régles é&lémentaires
d'hygiéne corporelle et vestimentalre.

Il identifiera aussi les reégles d'hygiéne applicables au
matériel avant, pendant et aprés les travaux pratigques.

Enfin, il sera également capable de <citer, expliguer et
commenter les diiférents types de conservation des denrées
alimentaires ainsi que les différentes techniques de
transport de ces denrées.

5. ELEMENTS DE SECURITE ET D'ORGANISATION DU TRAVAIL

L'apprenant identifiera les consignes de sécurité
élémentaires ainsi que les régles inhérentes & une bonne
organisation du travail dans le temps et 1'espace.

6. ETUDE DES TECHNIQUES CULINAIRES EN VUE DE L'APPLICATION
AU COURS PRATIQUE (PRINCIPES, TECHNIQUES, TRANSFORMATIONS
SUBIES, DIGESTIBILITE, CONSEILS, ...)

L'apprenant sera ici capable d'identifier les techniques

de préparation des aliments, y compris les technigues de
cuisson et d'analyser les principes diététiques qui
régissent ces techniques
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7. L ALIMENTATION DES BIEN PORTANTS
L apprenant sera ici capable de:

d'identifier les besoins quantitatifs et qualitatifs
“ouranaliers en vue d'une alimentation équilibrée (Exprinés
i1 Lermes de principes nutritifs et traduits’ en termes de
rakions d'aliments )

v de calculer la ration journaliére équilibrée standard:
boids idéal , Surcharge pondérale, ration énergétique
totale, équilibres entre glucides, lipides et

nrotldes. '

I, apprenant sera aussl capable de:

«cl'adapter 1'égquilibre alimentaire selon les catégories de
consommateurs suivantes: - L'adulte sain
‘ - La femme enceinte

-Le troisieme &age

-Le sportif

~-Les enfants de 3 & 13 ans
-L.es adolescents

Cette mise au point de 1'équilibre alimentaire comprendra
obligatoirement les points suivants:

*Régles de base et principales erreurs alimentaires
*Calcul de 1'alimentation équilibrée
*Consells ' :
+Elaboration de menus adaptés & chaque situation
(Elabpration individuelle ou par petits groupes)
xBlaboration et critique de plan alimentaire journalier,
hebdomadaire, périodigue pour une collectivité.
a

"de décrire les techniques de dissociation et de
combilnaisons alimentaires a la base des régimes
rypocalorifiques.

n, APPLICATIONS PRATIQUES:

I.'apprenant sera ici capable de:

+Utiliser les techniques de conservation des aliments selon
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*Réaliser des menus établis lors de la partie théorigue

et adaptés & des contraintes d'ordre nutritionnel et
psycho-sensoriel (présentation des plats et acceptabilité
selon la culture environnante)

*Réaliser ces menus en fonctlon:

a) des différentes techniques de préparation des fruits et
légumes

b) des différentes technigues de cuisson:
- par diffusion

-~ par concentration: . atmosphére humide (eau,vapeur ou sous
pression)
atmosphére séche (contact, convection
ou rayonnement)
atmosphére grasse (sauter ou frire)

- par cuisson mixte: & l'étouffée
¢) des techniques de liaison:

glucidique
lipidigue
protidique
mixte

d) des techniques de base et/ou utilisation des pates:

. péte levée
péte tournée
pédte sablée
pate brisée
pdte feuilletée
péte & choux

* appliquer des techniquegs culinaires adéquates au point de
vue nutritionnel.

* comparer de maniére critique, apres dégustation,
différentes réalisations culinaires en vue d'une synthése.
Cette comparalson tiendra compte des aspects pratiques de
temps, de difficulté de réalisation et de cofit.

ATy

R ARt o U



ANNEXE b

FIXATION DES CAPACITES TERMINALES

;A l'issue-de l'unité de formation, l'apprenart sera capable

de: o Co -
; (% Cara®tériser sur le plan nutritionnel les besoins de
tout étre humain

* Citer et différencier les nutriments énergétiques et
‘Né1n "énergétiques.’

* Classer des exemples d' aliments dans les principaux
groupes alimentaires

* Identifier la composition et la ration journaliére
idéale des éléments nutritifs repris dans les différents
groupes

* Discuter de la digestibilité des éléments nutritifs

* Substituer correctement des aliments & d'autres au sein
d'un méme groupe alimentaire ou entre groupes alimentaires
différents.

*Elaborer un plan alimentaire hebdomadaire et périodique
pour une collectivité,

*Comparer et critiquer différents menus en fonction d'un
public-cible.

*Rédiger et réaliser un menu & 3 plats (entrée,plat
principal et dessert) adapté aux besoins alimentaires d'un
public-cible repris dans la classification suivante:
Adulte sain, femme enceinte,Troisiéme &age,sportif, jeunes
enfants.

.

*Comparer et critiguer différents régimes hypocaloriques
*Rédiger et réaliser un menu hypocalorique a 3 plats
(entrée,plat de consistance et dessert).
Lors de l'évaluaticn, 1]l sera tenulcompte, selon les tdaches
imposées & l'apprenant, des critéres suivants:
1.Logigue développée par 1l'étudiant
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2.Respect des ré&gles élémentaires d'hygiéne et de sécurité.
3.Présentation des mets préparés
4.Sens de 1l'organisation. (Dans 1'espace et dans le temps)

S.Aptitude & travailler en groupe.
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Un enseignant.

ANNEXE 6

PROFIL DU CHARGE DE COURS



