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1. Finalités de 'Unité d’enseignement

1.1. Finalités générales

Conformément & I’article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991organisant
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. Finalités particulidres

Cette unité d’enseignement vise & permettre & I’étudiant :

« d’acquérir des compétences techniques et pratiques de base en boulangerie afin de
g’initier & la réalisation des pains du monde dans le respect des régles d’hygiéne et de
sécurité et des bonnes pratiques de la boulangerie en général ;

« de découvrir et de fabriquer les différents « pains » qui existent dans le monde et donc
de s’ouvrir & la culture des autres peuples, aux matiéres premiéres autres que la farine
traditionnellement utilisée dans notre région et a leurs apports en terme nutritionnel ;

« de développer des compétences de communication de d’observation et de réflexion
technique
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2. Capacités préalables requises
2.1, Capacités

En francais,
= lire et comprendre un message simple, li¢ 4 la vie quotidienne, plus précisément :
e lire couramment, avec une prononciation correcte et en respectant les pauses
de sens correspondant a la ponctuation ;
e répondre & des questions de compréhension pour, par exemple, retrouver des
informations explicites ;
o consulter des ouvrages de références familiers, tels que dictionnaires,
annuaires, tables de matiéres ;
» s'exprimer oralement et par écrit :
e produire des énoncés variés (informatifs, narratifs, injonctifs, expressifs), au
message simple mais clair ;

A l'oral, le débit sera fluide et la prononciation correcte.
L'écrit respectera les régles fondamentales d'orthographe, la ponctuation, les
majuscules et I'écriture sera lisible.

En mathématiques,
» savoir calculer :

o maitriser le systéme de numération de base 10 ;

e opérer sur les nombres naturels et les décimaux positifs limités (addition,
soustraction, multiplication, division) ;

e connaitre les produits de deux nombres naturels inférieurs a 10 ;
prendre une fraction d'un nombre ;
calculer un pourcentage d'un nombre ;

= savoir structurer I'espace et ses composants :

reconnaitre et différencier les solides et les figures planes classiques ;
calculer le périmétre et I'aire de ces figures planes ;

calculer l'aire et le volume de ces solides ;

dans un plan donné, construire une droite paralléle (perpendiculaire) & une
droite donnée ;

"  savoir mesurer :
e mesurer et construire un angle & l'aide du rapporteur ;

o pratiquer les conversions de mesures de longueur, d'aire, de volume, de
capacité, de masse, de durée, de monnaie et d'angle (cas simples).

2.2. Titre pouvant en tenir lieu
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4. Acquis d'apprentissage
Pour atteindre le seuil de réussite, I’étudiant devra prouver qu’il est capable :

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

« d’effectuer ’ensemble des opérations de préparation notamment la vérification de la
propreté des postes de travail et du matériel (entretien si nécessaire) ;

 de mener a terme, dans un temps raisonnable, I’ensemble des processus de fabrication,
de finition, de conservation des produits abordés en classe en respectant les critéres de
qualité qui lui sont communiqués ;

« d’assurer la remise en ordre et ’entretien du poste de travail et du matériel ;

o d’expliquer les régles élémentaires d’hygiéne professionnelle et les précautions a
mettre en ceuvre pour la manipulation des matiéres premiéres utilisées dans la
fabrication des pains du monde, les techniques de refroidissement et de conservation
des produits, I’utilisation du matériel ;

« de caractériser les produits en fonction de leur origine géographique, des matiéres
premiéres utilisées (allergénes, apports nutritionnels). '

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

« le niveau de vigilance mise en ceuvre pour les régles de sécurité et d’hygiéne
professionnelles,

+ la précision des gestes professionnels,

« le bon usage du vocabulaire technique usuel.
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5. Programme
L’étudiant sera capable :

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

5.1. en sécurité et hygiéne professionnelles,

face a des problématiques d’hygiéne et de sécurité, en se référant aux fiches techniques
s’y rapportant, au réglement d’ordre intérieur des ateliers de boulangerie,

« d’identifier les risques alimentaires les plus courants dus soit aux allergénes contenus
dans le produit soit & de mauvaises manipulations des outils, des produits (matiéres
premiéres, produits transformés) pendant les processus de transformation, de cuisson
ou de refroidissement, de conservation,

« de repérer sur une étiquette la conformité, la fraicheur d’une matiére premiére ;

5.2. en technologie de boulangerie,

Jace a un produit de boulangerie,

«  d’appréhender le sens spécifique des termes professionnels (sens usuel / sens
technique) ;

« de reconnaitre des produits et des matiéres premiéres nécessaires a une production
donnée ;

« de donner et de traiter des informations techniques sur les produits ;

« d’identifier les différentes qualités de farines et autres produits de base, d’en préciser
leur origine et les contraintes d’utilisation ;

«  d’expliquer le processus de panification : le mode d’action de la levure, sa
composition, le mode de fabrication (levures pressées, séches, lentes et rapides),

+ restituer la législation, le role et les effets du sel sur la péte,

« caractériser les principaux produits utilisés tels que les matiéres grasses (beurres,
huiles), le lait, les ceufs et les régles d’hygiéne et de sécurité qui leur sont appliquées,

« décrire et expliquer les modes de mises en forme (boulage, fagonnage)

« décrire et expliquer I’influence du mode de cuisson sur la qualité du produit fini, les
températures et les durées de cuisson en fonction des produits,
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5.3. en pratique professionnelle de boulangerie,

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

de préparer le poste de travail en tenant compte du matériel, des matiéres premiéres et
de I’équipement en contrdlant la conformité : des produits (emballage, qualité,
fraicheur,...), du matériel de fabrication, de mesure et de cuisson mis a disposition ;

d’appliquer le processus de fabrication pour en tenant compte pour les types de
produits visés (pates & croiite/levée (scones, hamburgers, pizza, focaccia, vaudois,
I’ekmek...), pains plats (pita, nan, tortillas, africain, klachapuri, azyme.. .), pains
briochés (buns, pancake, pain anglais), pains noirs (pimpernickel),

cuits vapeur (pain chinois), pains frits ...), pains de fétes (fougasse, muffin...)
des critéres de qualité qui lui sont communiqués sous forme de consignes :
du dosage précis des composants,

de la température des produits,

la durée du pétrissage,

de Iélasticité de la péte,

du développement de la fermentation,

du mode (four, poéle, vapeur, cocotte, friture...) et de la durée de la cuisson,
du mode de refroidissement.

[ ] ® o [ ] L] e o ®

mettre en ccuvre les processus de finition et de conservation ;

accorder les pains & des mets ou autres produits consommés dans les pays d’origine.
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6. Constitution des groupes ou regroupement

Pour les cours de pratique professionnelle de boulangerie, il est conseillé que chaque étudiant

dispose d’un poste de travail.
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7. Chargé(s) de cours

Le chargé de cours sera un enseignant ou un expert.

L’expert devra justifier de compétences particuliéres issues d’une expérience professionnelle
actualisée en relation avec le programme du présent dossier pédagogique.

Enselgnement secondaire — Pains du Monde
Page 9 sur 10




UE.:LES P?i'

i a .f._S DU MCNDE

.le lSl!l

TABLEAU DE CONCORDANCE RELATIF A L’UNITE D’ENSEIGNEMENT’ —

Date de dépbt : Date d’applicatig
Date d'approbation : « Les pains du monde » Date limite de certlfncatl OR
Code Code domaine de |Intitulé Code Code domaine de |Intitulé
régime 1 formation et/ou régime 1 régime 1 formation et/ow/  |régime 1
provisoire Code domaine provisoire définitif /provisoire | Code domaine définitif / provisoire
études supérieures études supérieures
401 Les pains du monde Néant Néant Néant

133700
E

Y

Enseignement secondaire — Pains du Monde

Page 10 sur 10




