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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCJALE - REGIME 1
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
1. La présente demande émane du résesn : A W
0 (1} Communeutéfrangaise O (1) Libro-confessionnel

® (1) Provincial et communal

o YALLUCCIO Date e signature (2) : Le 13/11/2012

(— o~ ===
2. Intitulé de Punité de formation : (2)

dentité du responsable pour le résen

Sommellerie du thé
Code do "unité de formation (3) : Domaine de formation (4): 401
44 Ay AS UM e A
3, Finalités de I'unité de formation : Reprises enaunexen® 1  de..l... page
4. Capacités préalables requises Reprises en ammexen® 2 de..l... page
5. Classement de 1'unité de formation :
® (1) Enseignement recondaire de ® (1) transition O (1) qualification
du degré : O (1) inféticur ® (1) supéricur
O (1) Enseignement supéricur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de I'unité de formation de l'e ement supérieur
Proposition de classement (1) | Clessement du Conseil supérieur (1) [ Date de I'accord du Conscil
supérieur :
Technique O Technique o
Economigue 0 Economique 0 Signature du Président du
Paramédical 3] Paramédical 0 Conseil supérienr :
Social 0 Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique 0
| Agricole [ Agricole 0

6. Caractére occupationnel : (1) oui ®(1) non
7. Constitution des groupes ou regroupement : Reprisenannexet® 3 de ..l..page

8. Programme du (des) cours ; Reprisenantiexen® 4  de ..l...page
9, Capscités terminales : Reprises enannexen® S5 de ..l.. page
10. Chargé(s) de couns : Reprisenannexen® 6 de ..l..page

(1) Cacher 1a mention ullle

(2) A compléter

(3) Réservé a I' Administmtion

(4) Proposé par le eéscau ot avalisé per *ingpection



120

Codede I'UR (3) : Domaine de formation (4) : 401
U4 A4 AS (U eq

11. Horaire minimum de I'unité de formation @

Horaire minimum :
1. Dénomination du cours(2) Classement Code U Nombre de
périodes
@ 6 @ © @
Techniques de production du thé CT B 36
Pratique de Ja sommellerie du thé cT S 28
2. Part d’autonomic P 16
Total des périodes 80

12, Réservé au Service d’inspection :

b) Décision de I'In rdonnat ative an dossicr pédapogique :
ACCORDPROVISOIRE - PAS D'/GCORD
En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

Date: oddnd m B Signature :

(1) Cocher Iz mention vtile

(2) A compléter

(3) Reéservéd I' Adminisration

(4) Propogé par Ie réseau ¢4 avalisé por I'inspection

{5) Solt CG, C8. CT. CTPP. PP ou CPPM
(6) Soil A, B,C.D.E.F, G, H, L K. L, Q. R. 8, T- (I"npprobation de cetlo rabrinuo est régervée & I' Adminisication)
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1. FINALITES DE I’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalitéy générales

Conformément a Darticle 7 du déeret de la Communauts francaise du 16 avril 1991
organisant I'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit *

4 concourir & I’épanouissement individuel en promouvant une meillente insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

¢ répondre aux besoins et demandes en formation Smanant des eotreprises, des
administrations, de I’enscignement et, d’une maniére générale, des milienx socio-
€conomiques et culturels,

1.2, Finalités particuliéres
Cette unité de formation vise A permettre & 1’étudiant, dans le respect des régles d*hygidne:

¢ d’acquérir les compétences théoriques de la sommellerie du thé:

¢ de justifier I'influence du terroir sur les caractéristiques organoleptiques d’un thé;

¢ de mettre en ceuvre le service du thé, en tenant compte des réglementations et des
codifications en vigueur;

¢ de proposer des accords « mets-thés ».
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2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1, Capacités
En pratique de la langue frangaise,
face a des situations courantes de communication,
¢ répondre & des questions orales sollicitant des informations explicites en s’exprimant
d’une maniére compréhensible:
» seprésenter ¢t donner ses coordonnées;
« expliquer sa motivation pour la formation;
o lire et décoder des consignes simples de travail, d'hygiéne et de séourité;

en maathématiques,’

o utjliser les quatre opérations fondamentales;

o opérer sur des nombres naturels et décimaux limités au milliéme;

o utiliser et convertir les unités de mesure courantes (masse, poids, volumes,
température),

2.2, Titre pouvant en tenir liev
Le Certificat d’Bnseignement Secondaire Inférieur ou un titre équivalent ou supérieur.
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3. CONSTIIUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Pas de recommandation particuliére.
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Sommellerie du thé

4. PROGRAMME

L’étudiant(e) sera capable, dans le respect des régles d’hygiéne,
¢n tenant compte de la réglementation en vigueur, & partir de cas pratiques :

en technigues de production du thé

¢ de décrire I’évolution histotique de I'usage du thé, du point de vue économique (influence sur
des productions comme la porcelaine et la poterie, les routes commetciales internationales);
@ d'expliciter les prinoipales qualités de ce produit gastronomique;
(® dexpliquer le sens des Jabels utilisés par les filiéres de distribution de thé;
> de d:crite les étapes de la production du thé en fonotion du terrain de la plantation 2 1a cueillette
des feuilles;
» dedécrire los caractéristiques organoleptiques conférées par les spécificités des terroirs;
(® dc déerire les étapes du traitement des feuilles récoltées en fonction de la filiére manufacturiére a
laquelle on lez destine;
(&) de décrire les caractéristiques des six coulevrs de thé;
(® d’expliquer les particulatités de 'infusion de chacune des six couleurs;
e de citer des exemples de pays qui ont créé une fagon de consommer le thé qui participe & leur
identité;
e de citer les principales catégories de composants d’une fewille de thé, et d'expliquer I'incidence
de la maniére de faire infuser los feuilles sur la composition de 'infusion;
(a7 de décrire les techniques du service d’un thé,

en pratique de la sommellerie du thé

(&) dutiliser une roue des saveurs;

) de respecter Jes conditions de mise en ceuvre des produits notamment: I’eau, le temps d’infusion,
le volume d'infusion, la température de ’eau adéquates pour faire infuser les feuilles données;
de préparer des infusions qui révélent le potentiel aromatique du thé;

Ce/ 'éiablir A partir d’un examen visuel, olfactif et gustatif de 'infugion, les caractéristiques du thé;
¢ d'assurer le service d'un thé selon les situations proposées et rencontrées;

o d’appliquer des techniques d’analyse sensoticllc Jors d’une dégustation de theé;

(») decompléter une fiche de dégustalion prédéfinic;

» de déterminer les caraotéristiques organoleptiques de mets spécifiques, dominantes ou
secondaires, qui serviront de base 4 la construction de I"accord mets-thés;

s de choisir Ic ou les thés les plus adéquats pour mettre en valeur le met proposé et d’argumenter
ce choix.
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5. CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le senil de réussite, 1'étudiant sera capable, dans le respect des régles d’hygiéne,
en tenant compte de la réglementation cn vigueur, & partir de cas pratiques:

d*argumenter les caractéristiques principales d'un thé;

d'utiliser une roue des saveurs;

d expliquer les six couleurs du thé;

d'établir 2 partir d’un examen visuel, olfactif et gustatif de 1'infusion, les caractéristiques du thé;
de compléter une fiche de dépustation prédéfinie;

de proposet et de justifier des accords mets-thés;

d’assuret le service d*un thé sclon la situation proposée.

® @ ¢ ¢ o 09

Pour déterminer le degré dc maitrise, il sera tenu compte des critdres suivants :

o le niveau de rigueur dans I’application des patamétres d’infusion,
e les qualités organoleptiques de I'infusion de the,
s le niveau d¢ pertinence, d’adéquation et d’originalité des accords mets-thés.
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6. C G )
Le charpé de cours sera un ¢nseignant ou un expett,

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




