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1. FINALITES DE L’UNITE D’ENSEIGNEMENT
1.1. Finalités générales

Dans le respect de 1’article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16 avril 1991 organisant 1’enseignetnent de
promotion sociale, cette unité d’enseignement doit :

+ concourir 4 I’épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle, sociale, scolaite
¢l culiturelle ;

+ répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de I’enseignement
et d'une maniére générale des milieux socio-économigues et culturels.

1.2. Finalités particuliéres

Cette unité d’enzeignement vise 4 permettre i I'étudiant :

+ de maitriser les méthodes principales d’identification des différents rhums en fonetion des ardmes
dégages ;

+ d’identifier les principales distilleries productrices en fonction des arbmes identifids ;

+ d’acquérir les conmaissances technigues de base en rhums et plus particulidérement s’initier 4 la
dégustation et 4 quelques accords rhums-mets.
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2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. CAPACITES

En boissons spiritueuses,

L ]

a partir d'un examen organoleptique :

+ I'identifier, déterminer sa famille et sa sous-famille,

a  éAmettre un avis sur celui-cl ;

donner quelques exemples de boissons spiritueuses appartenant i la méme famille et sous-famille ;
citer la zone de production et les principanx pays producteurs ;

citer et caractériser quelques appellations d’origine de la région concernés du spiritueux présemté ;

* &+ & »

propaser quelques accords spiritueux/mets.

2.2, Titres pouvant en tenir lieu

Attestation de réussite de "unité de formation : « ETUDE DES BOISSONS SPIRITUEUSES : INITIATION» code
n” 414214U21C1 de I'enseignement secondaire supérieur de transition.
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4, ACQUIS D’APPRENTISSAGE :

Pour atteindre le seuil de réussite, I’étudiant sera capable, pour un rhum déterminé :

4+ apartir d'un examen organoleptique et / ou d'une dégustation :

« d’identifier et de caractérizer ce rhum (type (mélasse - agricole), distilleries et régions productirices

etc.) A partir de ses ardmes principaux et d'émettre un avis sur celui-ci ;
= de proposer quelques possibilités d’accord rhums/mets en tenant compte des ardmes dégagés ;

= de proposer quelques possibilités de cocktail avec le type de rhum proposé.
Pour la détermination du degré de maitrise, il sera tenu compte des critéres smivanis !

la précision dans la définition des ardmes identifids,

la pertinence des justifications et des explications fournies lors de I"examen organolepticque,

la précision dans 1’utilisation des termes techniques,

$ o + »

la pertinence des associations rhums/mets proposéesd
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5. PROGRAMME DU COURS

5.1.Etudes des rhums : histoire, composition et législation
L’étudiant sera capable :
+ de localiser:

= les principales régions du monde productrices de Rhums (Les Caraibes, Les Antilles Francaises,
L’QOcéanie, I." Amérique du sud, ..),

*  les principales distilleries de chaque pays,
4+ de retracer briévement "historique et les origines des rhums ;

+ de citer les différentes matidres premidres (cannes A sucre, ...) qui entrent dans la fabrication des
Rhums (agricoles et de mélasse) ;

¢ de citer les Jdifférentes réglementations de base conduisant aux différentes appellations mondiales
utilisées (Rhum, Ron, Rum,...) ;

+ de définir et expliquer le processus d’élaboration via les étapes suivantes ;
# réception des cannes,

¢ le broyage,

+ |a fermentation,

+ la distillation,

# vieillissement,

# coupage, élevage, et embouteillage ;

+ d’expliquer I'influence de I"eau minérale dans la production ;

¢ d'expliquer les étapes de vicillissement ot apports gustatifs associds.

5.2. Laboratoire de dégustation

L ¢tudiant sera capable :
en se conformant aux législations nationales en matiére de consommation de boissons alcoalisées,

+ d’identifier, de reconnaitre et de caractériser les rhums les plus conmus & travers la dégustation et par
examen organoleptique ;

¢+ d’apprehender le vocabulaire spécifique aux Rhums;
+ d’identifier et de caractériser quelques défauts des Rhums ;

¢ d’identifier, de reconnaitre et de caractériser 6 arfimes primaires et au moins 12 ar6mes secondaires a
1"aide de 1"arbre des ardmes du Rhum, & savoir :

* floral (flcurs blanches, fleurs séchées, miel,...),

o fruité (fruits secs, fruits tropicaux, fruits blanes,...),
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«  &picé (piment, Cannelle, Poivies,...),
s boisé (bois de sental, boite A cigare, torréfié, réglisse,...),
= pitissier (praliné, cacao, café, vanille, caramel,...),
+  végétal {canne fraiche, menthole, fewillage, foin, sous-bois,. ..} ;
+ d’'identifier "apport du vieillissement et du type de fits utilisés lors de la dégustation ;
+ d’identifier la présence de Rhum en mixologie et de concevoir quelques cocktails 4 base de rhum ;

+ de proposer des mets élaborés autours du rhium en définissant les meilleurs accords.

53.3. Laboratoire de dégustation

L étudiant sera capable
en se conformant aux législations nationales en maticre de consommation de boissons alcoolisées,

+ d'identifier, de reconnaitre et de caractériser les rhums les plus connus a travers la dégustation et par
exarnen organoleptique ;

+ d’appréhender le vocabulaire spécifique aux Rhums;
+ d’identifier et de caractériser quelques défauts des Rhums ;

+ d’identifier, de reconnaitre et de caractériser 6 ardmes primaires gt au moins 12 ardmes secondaires a
1"aide de 1"arbre des ardmes du Rhum, & savoir ;

= floral (fleurs blanches, fleurs séchées, miel,...),
s Truité (fruits secs, fruits tropicaux, fruits blancs,...),
+ d&picé (piment, Cannclle, Poivres,...),
= hbois€ (bois de sental, boite & cigare, torréfié, réglisse,...),
= patissier (praliné, cacac, café, vanille, caramel,...),
= végétal (canne fraiche, mentholé, feuillage, foin, sous-bois,...) ;
+ d’identifier I'apport du vieillissernent et du type de fiits utilisés lors de la dégustation ;
¢ d’identifier la présence de Rhum en mixologie et de concevoir quelques cocktails 4 base de rhum ;

+ de proposer des mets élaborés autours du rhum en définissant les meilleurs accords.



ETUDE DES RHUMS

6. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Pour le cours « Laboratoire de dégustationw, il est conseillé de ne pas dépasser 15 étudiants par groupe.
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7. CHARGE DE COURS

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.
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