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COURS GENERAUX

A. Cours communs avec les sections Industrie Aliaies et Technique Nutritionnelle.

Education Civique et Politique ¢34, 5° et 6
Francais : 3 et £

Mathematique : B, 4,5 et €6

Physique : 3e , 4e, 5e et 6e

Anglais : 3e et4e

Géographie : 3e et 4e

Histoire : 3e, 4e, 5e et 6e

Nogah,rownpE

B. Cours communs avec la section Hétesse d'Accueil

1. Anglais :5et 6
2. Frangais Set 6

C. Cours communs  avec la Section Scientifipgon Bio-Chimie.
1. Chimie :8et 4,5 et 6 Code 4058

2. Sociologie Africaine

D. Autres Cours

1. Langues Nationales 3L
2. Psychologie : (voir programme de la sectiodagégique Générale).
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COURS SP2CIAUX

A. Cours communs avec la Section Nutrition
1. Hygiéne et Secourisme © 8t 4
2. Nutrition Générale 3t 4
3. Diététique 5et 6
4. Technologie Alimentaire °3et 4

B. Cours communs avec la section scientifique

1. Microbiologie 5 (Scientifique : Classe dé }

C . Cours communs avec la Section Agricole

1. Biologie 3 Code 4083 (SaufSysteme des Angiospe

2. Biologie 2 Code 4083 (Saufcroissance des Pbgaes)
3. Microbiologie 8 Code 4083

D. Cours Spécifiques a la Section Hotellerie — &asition.

1. Buanderie Bet 4

2. (Enologie et Boissons €5t 6

3. Horticulture :5et 6

4. Technologie Hoteliére et Economat’;, & et 6

5. Comptabilité Hoteliere *5et 6

6. Psychologie du client °5

7. Technologie de Restaurant . &, 5etb
8. Technologie de Cuisine ¢34, 5Fet6
9. Pratique Cuisine 34,5 et 6
10. Pratique Salle 3£ 5 et 6
11. Géographie Touristique ¢bet 6
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GRILLE HORAIRE

1. COURS GENERAUX

¥F | £ 5° 66 | TOTAL
Langues Nationales 1 1 - - 2
Education Civique et Politique 1 1 1 1 4
Religion ou Morale 1 1 - - 2
Francais 5 5 2 2 14
Anglais 3 3 2 2 10
Histoire 1 1 1 1 4
Géographie 1 1 - - 2
Mathématique 4 4 4 3 15
Physique 2 2 2 2 8
Chimie 2 2 2 2 8
Education Physique 1 1 1 - 3
Psychologie - - 1 - 1
Allemand (1 - - 2 4
Sociologie 2 - - 2
TOTAL 24 | 22 | 18 15 80
2. COURS SPECIAUX (Techniques et pratiques)
3F | £ 5 6 | TOTAL
Pratique langue Francgaise - - 2 4 6
Pratique langue Anglaise - - 3 3 6
HYGI7NE et Secourisme 1 1 - - 2
Nutrition Générale 2 2 - - 4
Diététique - - 3 3 6
Technologie Alimentaire 1 2 - - 3
Biologie 2 2 - - 4
Microbiologie - - 1 2 3
Buanderie 3 3 - - 6
Enologie et Boissons - - 1 1 2
Horticulture - - 1 1 2
Technologie Hbteliére et Economat - 2 2 2 6
Comptabilité Hoteliere - - 1 1 2
Psychologie du client - - - 1 1
Technologie de Restaurant 1 1 1 1 4
Technologie de Cuisine 1 1 1 1 4
Pratique Cuisine 2 2 3 2 9
Pratique salle 2 2 2 2 8
Géographie Touristique - - 1 1 2
TOTAL 15 | 18 | 22 25 77
TOTAL GENERAL 37 | 40| 40| 40 150
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HOTELLERIE - RESTAURANTION
A. CONSIDERATIONS GENERALES

La République Démocratique du Congo, est un payeation touristique.

Il dispose d'immenses ressources touristiques ojii des restes renouvelables sur le plan tant éugne, social, que professionnel. Nul
n'ignore que le tourisme est un moyen génératesimeleettes tant en devises qu'a monnaies locales]) il est bien organisé et exploité.
Aussi, l'infrastructure hételiére, condition sineegnon du développement touristique, exige une faguvre hautement qualifiée. C'est-a-
dire titre que I'option hotellerie-restauration apjera a la jeunesse congolaise une formation es@tdde qualité, et une préparation des
professionnels de I'industrie touristique. Avedhaorie et la pratique, elle fera connaitre a lm@sse congolaise et le public congolais la
valeur du tourisme, les exigences des Centresstmues, I'importance et avantages sociaux, cutiuge économiques gue le tourisme
apporte dans le pays. Cette option ouvrira de nembdébouchés sur le marché de I'emploi congolageemnettra a I'hotelier congolais
d’avoir de nombreux contacts et éventuellemeritaitera les affaires avec les personnalités de lesihorizons de par le monde entier.

B.LES TACHES

L'éléeve ainsi formé devra étre capable de travaile de gagner sa vie dans plusieurs domainesimgustrie touristique tels que :
I'hotellerie les Centres de Conférences, les armisi fluviales et maritimes, les parcs de loiggs caterings, la restauration, etc.

L’éleve finaliste pourra également exercer une ggsibn libérale de son choix, notamment : gérer peompte de la famille un petit
hétel, un restaurant, une boulangerie, une pégssame confiserie, un service traiteur, etc.

Le finaliste de cette option pourra suivre sanfialiftés les études supérieures en gestion despeisies touristiques (Agence de voyage,
Tourisme, Compagnie aérienne), en gestion hoteliémeindustrie I'accueil et d’accompagnement (Manait d’accueil, Protocole) et
d’autres filieres appropriées.

Avec la mondialisation et I'informatique dans lsstien des affaires, le Ministére de 'Education ibiaéle se propose d'intégrer dans cette
option les techniques de gestion en informatique.

1. De la formation du personnel

Les métiers liés a la restauration et I'hotellevenme tous les autres métiers se caractérisent par
- la diversité des emplois gu'ils générent

- I'apport de nouveaux produits

- l'apport de nouvelles techniques

- le changement des modes de consommation impliqunévolution de I'enseignement.

Tous les apprentissages partiels doivent aboutiteaicompétence générale qui est celle de la neafirisfessionnelle. En conséquence, a
travers les enseignements et les activités desdeannotre objectif global est le développemestdmpétences variées
1) Compétences Techniques liées — a la fabricatigroduction et au service des mets ou des repas,
- a la connaissance technologique,
- a la connaissance des bases nutritionnelles ;
2) Compétences génériques liées — a la relatiaieetommunication ;
- a la pratique des langues ;
- a la vie du Citoyen et aux regles de la vie anésé.

Ainsi I'enseignement technique de I'option grouptfeellerie — Restauration s’articule autour desstraxes :
a) Axe pratique: Les apprentissages sont développés dans les cbant culinaire et de salle, et a travers lesvaés d'insertion
professionnelle.

b) Axe technologie : les apprentissages théoriques, supports des rdigsegyes pratiques seront développés dans les soiwants :
Technologie hételiere, Technologie Cuisine, Tecbgiel de Restaurant, Nutrition ou Technologie deisnéhts,
Diététique etc....

c) Axe expression — communication Les apprentissages théoriques et pratiques yidaens ce cas, a développer des compétences de
communication dans des situations rencontréesii®xercice du métier et au-dela, dans toutes
celles de la vie quotidienne et professionnelle.

Ces trois axes doivent eux-mémes se concevoirreiteéinteraction et offrir aux professeurs la poidigé de circuler dans les différents
contenus.

Les éléves inscrits dans I'Option Hétellerie — Rasant doivent savoir qu'ils doivent suivre ladik d'études qui manipule le concret et qui
a un rapport étroit avec la pratique.

Ainsi les enseignements et apprentissages ne gaentniquement poursuivis pour eux-mémes maislpswompétences qu'ils permettent
d’acqueérir.

Les savoirs intégrés proviendront de la compénétrates savoirs — faire gestuels et des savoiasre- ¢ognitifs.

Le choix de la méthodologie sera laissé a I'ensgigrou a I'équipe d’enseignants d’'une école, powjue les différentes étapes
d’apprentissage soient motivées et les objectiidi@iés régulierement, conformément a la philoseglu programme.

Le professeur veillera donc a varier les méthodessgignement selon I'objectif poursuivi. Il pournaettre en ceuvre pédagogique
différenciée ou une pédagogie de projet, I'esskétit d’aboutir & une pédagogie adaptée et pppma la diversité des éléves.

Les cours généraux de cette option sont les mémesceux de I'option nutrition. Cependant I'enseigeat de la 3ou la 4 langue
internationale (Allemand, Espagnol, Portugais...agairement facultatif selon la disponibilité dufpeseur de ce cours.

Il est prévu un stage dans une institution hotelgendant au moins un mois, surtout en derniéréear®@e stage n'exclut pas la pratique
professionnelle qui accompagne chaque cours tgaéni
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3°) Le Cours enseignant

La formation compléte de I'éléve comprend les caénséraux et les cours spéciaux.
Les professeurs des cours généraux sont les méraeegx des sections : Industries Alimentairesritiari ou Scientifique ;
Les Programmes dispensés : voir option Nutritiom@tistries Alimentaires.

COURS D'HYGIENE

Au terme de I'apprentissage du cours d’hgienegVélsera capable de :

1. Décrire et expliquer les procédés et les tectasa utiliser dans la prévention des maladies.
2. Connaitre le role de la vaccination et les nmiatad prévenir par celle-ci.
3. Pratiquer I'hygiéne corporelle, vestimentairdnentaire.
4. Prévenir les maladies courantes dans son milieu.
5. Identifier les maladies dues a I'eau, aux mesiérsées, aux aliments souillés.
CONTENU DU PROGRAMME
ém3 année : 1 heure par semaine.
OBJECTIFS SPECIFIQUES MATIERE
1. Connaitre et identifier I'agent pathogéne de la iba 1. La chaine épidémiologique :
épidémiologique. - I'agent prethogéne.
2. Identifier 'agent pathogéne de la maladie 2. Les maladies
- agents pathogénes.
3. Décrire le mode de transmission de la maladie 3. Mode de transmission
4. Expliquer la lutte antibactérienne 4. Lutte anti — bactérienne de moyen et pratiquiEfanfection.
5. Décrire les techniques de désinfection et la déstisation 5. La désinfection et désinsectisation technigt@séeautions.
6. Décrire et expliquer la seroprophylaxie ; 6. La séroprophylaxie
7. Décrire et expliquer la chimie prophylaxie 7. La chimie prophylaxie
8. Citer les types de vaccins 8. Sortes des vaccins.
9. Nommer les maladies a prévenir par la vaccination. 9. Maladies a prévenir par la vaccination : Tétarlasberculose,
rougeole, coqueluche, dysenterie, poliomyélite.
10. Lire et expliquer le calendrier vaccinal de I'année 10. Le calendrier vaccinal de janvier a décembre
11. Expliquer I'action du vaccin dans I'organisme 11. Action du vaccin :
- Prévention des maladies et immunisation des resatitées ci
haut
12. Expliquer 'importance de la vaccination 12. Importance de la vaccination
13. Expliquer et pratiquer I'’hygiene corporelle 13. L’hygiene corporelle
14. Citer quelques maladies de la peau 14. Quelques maladies cutanées : Gale, teigne, $édyet. ..
15. Expliquer les principales mesures préventives 15. Quelgues mesures préventives :
- pas de contact avec les personnes atteintesdealadies,
- bain chaque jour de tout le corps avec le savon
16. Expliquer et pratiquer I'’hygiéne vestimentaire 16. L’hygiéne vestimentaire
17. Distinguer les tissus et les vétements. 17. Hygieéne vestimentaires des vétements et dasstis
- port des vétements propres et repasses
18. Décrire la culture Physique de I'hygiéne corporelle 18. La culture physique de I'hygiéne corporelle.
19. Pratiquer I'assainissement du milieu. 19. L’assainissement du milieu :
- Propreté
- Nettoyage
20. Evacuer les matiéres usées liquides 20. Evacuation des matiéres usées liquides
- faire écouler
- fosse septique
- puis perdu
21. Enterrer les excrétas des étres vivants, constlesdatrines 21. Les excrétas des étres vivants
- humain (utilisation des W.C., enterrer,)
- animaux (décomposition en engrain) enterrer.
22. Nettoyer et aménager les matiéres usées 22. Traitement des matieres usées solides
- expliquer solide les technique d’entretien
- nettoyer des points d’eau
23. Nettoyer les ordures ménagéres 23. Traitement des ordures ménageres.
24. Nettoyer les ordures ménageres 24. Traitement des ordures ménageéres
4°™ année : 1 heure par semaine
1. Expliquer et pratiquer I'hygiéne alimentaire 1. La pratique de I'hygiéne Alimentaire.
2. Décrire la chaine épidémiologique 2. La chaine épidémiologique.
3. Connaitre et expliquer les maladies d’origine afitage 3. Les maladies d’origine alimentaire.
4. Citer les principes généraux de I'hygiéne alimestai 4. Principes généraux de I'hygiéne alimentaire.
5. Expliquer et pratiquer I'hygiéne du manipulation 5. Pratiquer I'hygiéne du manipulation.
6. Expliquer et pratiquer I'hygiéne de la production 6. Pratiquer I'hygiéne de la production,
7. Expliquer et pratiquer I'hygiéne du traitement déments. 7. Pratiquer I'hygiene du traitement des aliments.
8. Expliquer et pratiquer I'hygiéne liée a la disttiion. 8. Pratiquer I'hygiéne liée a la distribution.
9. Expliquer et pratiquer I'hygiéne liée a la consortiora 9. Pratiquer I'hygiéne liée a la consommation
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. Expliquer et pratiquer I'hygiéne dans les restatgran

. Décrire et expliquer les risques microbiologiques dliments
. Identifier et expliquer les additifs alimentaires

. Décrire le role d’un abattoir

. Expliquer et pratiquer I'hygiéne de la viande

. Expliquer et pratiquer I'hygiéne de la volailledet gibier

. Expliquer et pratiquer I'hygiéne du poisson et aitt |

10. L’hygiéne des restaurants

- Restaurant a trois étoiles, cing étoiles etc..
11.Risques microbiologiques liés aux aliments
12. Les additifs alimentaires

13.Abattoir et abattage

14. L’hygiene de la viande

15.Hygiene de volaille et du gibier

16.Hygiene du poisson et du lait
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LES DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

L'Enseignement de I'hygiene ne doit pas étre ligtesI'Enseignant s'appuyera sur les méthodes dématines et sur les travaux pratiques.
Le professeur partira du vécu quotient de I'éléwarpexpliquer la pratique de I'hygiéne dans towssdspects de la vie de 'homme, - il
partira d’abord de I'hygiene corporelle qui constite comportement de base de I'étre humain. L’hendimit étre propre, ensuite il va
s’étendre sur I'hygiéne vestimentaire, I'hygiénanahtaire, afin I'hygiéne qui se rapporte a la véxtérieur de 'homme notamment ;
I'hygiéne du manipulateur, a la production, autéraient des aliments, a la distribution, & la conmation, des restaurant etc....

La pratique de toutes les catégories d’hygiéneesed I'aide des exemples concrets pratiquer dauieldes éléves, le maitre demandera a
un groupe d’éleve de développer a l'aide des exesripk précautions a prendre pour chaque catétjbyigiéne.

Quant a l'assainissement des traitements des estigsées solides et des ordures ménageéres chagaeséta responsabilisé pour qu'il
développe a partir de I'école et de la maison digue de différents techniques apprise en classe.

- La prévention des maladies se fera a partirémle et éventuellement & la maison.

La pratique de I'hygiéne se pratique tout au loadedvie de l'individu

- Le Maitre fera des visites guidées avec les él@orir controler ensemble la maniére dont se prtifhygiene a I'école, dans le milieu
public et éventuellement dans certaines habitagongonnantes de I'école.

COURS DE NUTRITION GENERALE

Au terme de I'apprentissage du cours de Nutritiénégale, I'éléve sera capable de :

Connaitre les différents groupes d’aliments et &gaport nutritif dans I'organisme humain.

Distinguer les caractéristiques des aliments étigugg constructeurs et protecteurs.

Identifier et décrire quelques aliments de sonenili

Connaitre et décrire I'alimentation d’'une femmeesnte et d’'un enfant de 0 a 6 ans.

Connaitre et identifier les causes et les consémseatte la malnutrition, protéine — calorique.

Décrire et pratiquer la prévention et le traitensg maladies de son milieu ;

Identifier les maladies dues a la carence ou &é&sxles produits alimentaires notamment : la iiaoé le scorbut, le béri.

Nogah,rwnpE

Contenu du programme

3*™ année : 2 heures par semaine

Obijectifs spécifiqgues Matiére
1. Distinguer les différents groupes d’aliments. 1. Les groupes d’aliments ;
2. Citer les groupes aliments de son milieu. 2. La classification des aliments
- de aliments énergétiques
- aliments de construction
- aliments protection.
3. Définir les glucides. 3. Les glucides ;
4. Donner les caractéristiques des glucides. 17.Caractéristiques des glucides
5. Décrire les sources des glucides 18.Sources des glucides ;
6. Expliquer les lipides 19.Les lipides ;
7. Distinguer les lipides et I'alcool. 20.Différence entre les lipides et I'alcool ;
8. Reconnaitre les besoins en glucides 21.Les besoins en glucides
9. Définir les protéines 22.Les protéines définition
10. Identifier et décrire les protéines animales 23.Les protéines animales :
- sortes
- qualités
- importance
11. Identifier et décrire les protéines végétales 24. Les protéines végétales
- sortes
- qualités
- importance
12. Décrire les sols minéraux 25. Sels minéraux :
- calcium
- phosphore de fer
13. Reconnaitre les besoins en protéines 26.Les besoins en protéines
14. Identifier et décrire les vitamines. 27. Les vitamines :
- sortes
- qualités
- importance
15. Reconnaitre les besoins en vitamines. 28. Les vitamines. :
16. Expliquer les oligo-éléments 29.Les oligo-éléments :
- sortes
- qualités
- importance
17. Reconnaitre les besoins en eau. 30. L'eau :
- sortes
- qualités
- importances
18. Etude de quelques aliments. 31. Quelques aliments :
- viande
- ceufs
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19.

- lait et ses dérivées
- légumes
- Soja, arachides, céréales.
1) — Sortes
2) — Qualités
3) - Importances
Identifier, préparer et servir l'alimentation de Femme | 32. L'alimentation de la femme enceinte :
enceinte. - Identification
- Préparation
- Service
. Définir I'allaitement matériel 33. L'allaitement maternel
. Reconnaitre I'importance de l'allaitement maternel 34.Importance de l'allaitement maternel
. Définir I'allaitement artificiel 35. L'allaitement artificiel
. Donner les avantages de l'allaitement maternel 36. Avantage de l'allaitement maternel
. Distinguer l'allaitement maternel et artificiel 37. Différence centre I'allaitement maternel et aoiél
. Expliquer le sevrage 38. Le sevrage
. D écrire et expliquer l'alimentation de I'enfant@de 6 ans 39. L'alimentation de I'enfant de 0 a 6 ans
. Décrire et expliquer I'alimentation de I'enfant gleis de 6 ans | 40. L’alimentation de I'enfant de plus de 6 ans
. Distinguer la nutrition de la croissance. 41. La nutrition et la croissance
. Distinguer la nutrition et I'infection. 42. La nutrition et l'infection.
4°™ année : 2 heures par semaine
Expliquer la malnutrition protéine-calorique 1. La malnutrition protéine-calorique
Identifier les causes de la maltrition protéineadalue 2. Les causes de malnutrition protéine-calorique
Décrire la classification et les formes cliniques. 3. Classification et formes cliniques
Nommer les maladies associées a la malnutritiot®jore- 4. Les maladies associées.
calorique
Décrire le mode de diagnostic des maladies associée 5. Le diagnostic des maladies associées
Donner les modes de traitement des maladies associé 6. Les modes de traitement
Identifier les préventions des maladies associées. 7. La prévention des maladies associées
Définition de l'avitaminose 8. L'avitaminose
Identifier les causes de 'avitaminose 9. Les causes de l'avitaminose
. Décrire le traitement de I'avitaminose 10.Le traitement de I'avitaminose
. Prévenir I'avitaminose 11.La prévention de I'avitaminose
. Définir le rachitisme 12.Définition de rachitisme
. Identifier les causes de la maladie rachitisme 13.Les causes clinique de la rachitisme
. Décrire le traitement de rachitisme 14 Traitement de Rachitisme
. Prévenir le rachitisme 15.Prévention de rachitisme
. Prévenir, identifier et traiter les maladies sutesn 16.Prévention, identification et traitement des madadiuivantes :
- Le scorbut
- Le béri-béri
- L'ariboglavinose
- Goitre endémique
- La carie dentaire

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

Pour enseigner ce cours de nutrition générale font ébut particulier devra étre fait par le prafear en vue de se munir d'un matériel
didactique en rapport avec chaque legon prévue.

Le professeur fera appel aux méthodes démonstati&ece niveau le professeur démontre, décritligue le savoir ou le savoir faire
et ensuite les fait expérimenter par I'éléve.

Pour chaque legon en rapport avec les différeipssty’aliments les éléves sous la direction duegssfur apporteront les échantillons
des aliments du milieu. Exemples, viande, ceufs,l&jumes, soja, arachides, et quelques cérdmlexamineront ensemble la valeur
nutritif de chaque aliment.

Quant aux différentes maladies, le maitre examilesraignes cliniques, les modes de traitemerggriecautions a prendre.

La visite d’'un malade peut a I'occasion servir dgyam la mieux indiqué pour illustrer davantageuesde la démonstration.

A partir de la maison familiale le chapitre relatifalimentation de | »enfant de 0 & 6 ans etadipltement maternel et artificiel peuvent
servir des observations faites directement paéliages.

COURS DE DIETETIQUE

Au terme de I'apprentissage du cours de diététiéigese sera capable de :

aprONE

Maitriser les propriétés d'une alimentation saineéquilibrée.

Identifier et décrire les causes et les conséquetiicae alimentation pour en calories.

Connaitre, préparer et servir les menues diété&igdastinées aux personnes bien portantes et aspnpes malades.
Connaitre et identifier les signes cliniques, l&vention et le traitement des certaines maladie®denilieu.
Préparer les régimes alimentaires des certainezdieal
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CONTENU DU PROGRAMME

Objectifs _spécifigues

MATIERE

wn e

o0 ks

Définir l'alimentation.

Expliquer et décrire une alimentation saine et léanéie
Expliquer les conséquences de l'alimentation dardareve es
responsable des maladies

Citer les maladies d’origine alimentaires

Définir la diététique

Définir le but et I'objet de la diététique.

Expliquer la digestion des hydratas de carbone
Expliquer la digestion des protéines
Expliquer la digestion des graissés.

. Identifier et expliquer les facteurs hormonaux.

. Identifier et expliquer les facteurs nerveux

. Identifier et expliquer les facteurs psychiques

. Décrire la digestibilité des aliments

. Calculer la ration alimentaire

. Effectuer le mélange alimentaire.

. Calculer les besoins énergétiques

. Calculer les besoins en protéine.

. Expliquer la diéte hydrique

. Donner les formules de la diete hydrique

. Résoudre les exercices de la diéte hydrique

. Citer et indiquer les principes de la diéte lactée.

. Reconnaitre le régime lactoflavine

. Expliquer le régime lacto-végétarien et ovo-végérar
. Expliquer le régime végétarisme

. Expliquer le régime crudivorisme

. Donner la pathogénie de la goutte

. Décrire les modes de traitement de la goutte.

. Donner la pathogénie et les signes cliniques deetiia
. Décrire les modes de traitement de la diabéte

. Préparer les régimes préventif et curatif du dighét

. Identifier, préparer

et servir le régime des hypogmies
fonctionnelles

. Prévenir et traiter I'nypoglycémie
. donner la pathogénie et les signes cliniques d&§imé

. Prévenir et traiter 'obésité

. Identifier et préparer le régime e, cas d’hypopnashie
. Préparer et servir le régime du Kwashiorkor

. Expliquer I'anorexie mentale

. Expliquer la ptose digestive

. Expliquer et décrire la maigreur constitutionnelle.

. Expliquer la cachexie due a la famine.

1. Définition de l'alimentation.
2. Les critéres d’une alimentation saine et équéigb
3. Les maladies dues a I'alimentation en carenesspdotéines ol
vitamines.
4. Les maladies d’origine alimentaires.
5. Définition de la diététique
6. Diététique
- Notion
- Objet
- But
7. La digestion des hydrates de carbone
8. La digestion des protéines
9. La digestion des graisses
10. Les facteurs hormonaux
11. Les facteurs nerveux
12.Les facteurs psychiques
13.La digestibilité des aliments
14 .Calcul de la ration alimentaire
15.Le mélange alimentaire
16.Le calcul des besoins énergétiques
17.Le calcul des besoins en protéine
18.La diéte hydrique
19.Les formules de la diéte hydrique
20.Exercices de la diéte hydrique
21.Principes de la diéte lactée
22.Le régime lacte-farineux
23.Le régime lacto-végétarien et ovo-végétarien
24 .Le régime végétarisme
25.Le régime cridivorisme
26.La pathogénie de la goutte.
27.Le traitement de la goutte.
28.Le diabete : pathogénie et signes cliniques.
29.Traitement de la diabéte.
30.Préparer et servir les régimes préventif et cudatifliabétique.
31.Le régime des hypoglycémies.

32.Prévention et traitement d’hypoglycémie.
33.L'Obésité : - pathogénie

- signes cliniques.
34.Prévention et traitement de I'obésité.
35.Le régime en cas d’hypoprotéinemie.
36.Le régime du Kwashiorkor.
37.L’anorexie mentale (refus de s’alimenter).
38.La ptose digestive
39.La maigreur constitutionnelle.
40.La cachexie due a la famine.

6°™ année 3 heures pa

Préparer et servir le régime de la néphrite aigwhmnique.

Préparer et servir le régime de KEMPNER
IDENTIFIER l'alimentation dans I'hémodralyse.
Préparer et servir le régime de la néphrose éhiade

Expliquer les conseils d’hygiéne dans la cardiapathon
décomposées.

Préparer et servir le régime de la cardiapathiém@osée
Expliquer I'athéromatose

Décrire le cholestérol.

Donner 'importance et la qualité des lipides

. Reconnaitre le role du sucre et de I'hyperinsulaise
. Expliquer les hyperbypoproteinnemies.

. Donner les facteurs qui influencent I'atheroniatose
. Expliquer l'inffisasance respiratoire

. Décrire le traitement par le diététique.

1. Régime de maladié de l'inflammatoire du rein (néehaigue et
chronique).

2. Le régime de KEMPNER.

3. L'alimentation dans I'hémodralyse.

4. Régime de la néphrose et la lithiase (affectionédégative du
rein et présence de calculs dans les voies exg@stni’'une
glande).

5. La cardiapathie non décomposée : conseils d’hygiéne

6. Le régime de la cardiapathie décomposée.

7. L’athéromatose.

8. Le cholostérol.

. Le cholestérol : Imporanc. Qualité des lipides.
10.Le réle du sucre et de I'hyperinsulaisme
11.Les hyperhypoprotéinermies.

12.Les facteurs de I'athéromatose.
13.L'insuffisance respiratoire.

14.Traitement diététique

©
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. Connaitre le régime d'épargne du tube digestif.

. Préparer et servir le régime des affections oeggiphaes.

. Préparer et servir la diététigue des gastrites esiget
chroniques.

. Expliquer l'orchlorhydrio

. Préparer et servir le régime de l'ulcére gastriejuduodériale.

. Préparer et servir le régime de gastrectomisé

. Expliquer l'ulcére peptique

15.Le régime d’épargne du tube digestif.
16.Le régime des affections oesophogiennes.
17.La diététique des gastrites aigues et chroniques.

18.L’archlorhydrie.

19.Le régime de l'ulcére gastrique et duodériale.
20.Le régime de gastroctomisé

21.L'ulcére peptique

22. Préparer, identifier et servir la diététique des ladias| 22.Les maladies hépatiques
hépatiques. - Sortes
- Régime alimentaire
23. Identifier, préparer et servir le régime alimereaie cirrhose 23.La cirrhose : régime.
24. Identifier et expliquer les affections des voidgabies 24 Les affections des voies hiliaires.
25. Préparer, identifier et servir le régime de la obwstite | 25.La chololeccystive

digestive.
. Préparer, identifier et servir le régime de la dystte
lithiasique chronique.

26.La choloccystite lithiasique chronique : Régimenglntaire.

27. Préparer, identifier et servir le régime de [letémpar| 27.L'ictere par obstruction : Régime alimentaire.
obstruction.
28. Préparer, identifier et servir le régime de chostegtomisé 28.Le régime de cholecystectomisé

. Expliquer et décrire l'insuffisance pancréatique.

29.l'insuffisance pancréatique.

30. Préparer, identifier et servir le régime de I'eitééaigue 30.L’entérité aigue : régime alimentaire.
31. Préparer, identifier et servir le régime de laritiée (aigue,| 31.Type de diarrhée : Régime alimentaire.
chronique). - aigue
- chronique

32.

Préparer, identifier et servir le régime de la utiée par
insuffisance digestive.

32.Diarrhée par insuffisance digestive : Régime alitaice

33. Préparer, identifier et servir le régime d’'un maladnstipé 33.Constipation : Régime alimentaire.
34. Distinguer la diététique et la chirurgie. 34.La diététique et la chirurgie

- rapport

- différence

- notions.

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

La diététique est un cours qui a pour objet I'étudiés régimes alimentaires des personnes biempestat des personnes malades. Dans la
partie théorique le professeur fera connaitre aétiages les signes cliniques d’'une personne malade;atégories des maladies de son

milieu et celles apprises a I'école. La visite adunstitution médicale hospitaliére n'est pas exelussi la visite des malades a I'occasion

servira matériel didactique.

La connaissance des maladies a l'aide des im&esd, diapositives etc..) est vivement recommaatgiérfois nécessaire.
Quant a la préparation des régimes alimentaires gimague type de maladie, le professeur devra guelidirectement les éléves dans la
recherche et identification des produits alimeeglbcales ou importé qui composent les repas.

La ration alimentaire se fera dans la salle deselasl'aide de formules indiquées notamment ; ledyits alimentaires, la quantité et qualité
proportionnelle (sol naturel, sol artificiel), éalcul de mélange, le degré de la chaleur, les tesnde la durée de la cuisson, etc... Ces
opérations doivent se faire concrétement enservile las éléves.

Les méthodes démonstratives seront régulieremdigeutpour I'enseignement de la diététique. Orisiesa trop assez au respect des
conditions de 'hygiéne dans toutes les étapesa @edparation des repas (Régime alimentaire).

Les régimes alimentaires des personnes bien pestéishdront compte des besoins énergétiques gxaged’organisme humain.
(Bébé, enfant, adulte, vieillard).

Programme National Section Hotellere — Restauradn Edps 2007
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COURS DE TECHNOLOGIE ALIMENTAIRE.

Au terme de I'apprentissage du cours de Technolalijieentaire, I'éléve sera capable de :

Connaitre les techniques de fabrication, de cortipnside conservation et de commercialisation deduyits alimentaires de son

milieu.
2. Décrire les propriétés physiologiques des aliments.

3. Connaitre les étapes de fabrications des boisscosligues, distillées et les liqueurs.

Contenu du Programme

3*™ année : 1 heure par semaine

Obijectifs Spécifigues

Matieres

1.Eau de boisson
1. Expliquer quelques techniques de traitement.

2.Décrire les méthodes de conservation de I'eau.

3.Citer les qualités de I'eau potable.

10.

4.Citer le mode de traitement ménager des eaux.
5.Définir le café
6.Citer les propriétés physiologiques du café
7.Décrire et présenter le café
8.Expliquer la conservation et la commercialisatiorcdfé
9.Définir le thé
Expliquer la présentation, la conservation et

11.

12.

13.

14.
15.

16.
17.

18.

20.

21.
22.

23.

24.

25.

commercialisation du thé.

Expliquer 'importance du sel de cuisine

Décrire la fabrication, la conservation et carneralisation du
sels de cuisine.

- utiliser le sels de cuisine

Expliquer les condiments aromatiques

Expliquer les condiments acides.
Distinguer les sortes des condiments acides.

Définir le sucre.
Expliquer la composition du sucre.

Expliquer 'importance du sucre

. Définir le miel.

Expliquer la composition du miel.

Définir le cacao
Expliquer la composition de cacao.

Décrire la fabrication de chocolat.

Expliquer la conservation des légumes.

Expliquer la conservation des fruits.

. Eau de boisson

R

ébullition.
2. La conservation de I'eau
- Matériel de conservation

- Filtre, frigo

3. Qualités d'une eau potable : claire, inodore, iidgip non
contaminée par les microbes incolore.

4. Traitement ménager des eaux

5. Définition du café

6. Les propriétés physiologiques du café.

7. Description du café

8. Conservation et commercialisation du café

9. Définition du thé

|&0.Présentation, conservation et commercialisatiothdu

11.l'importance du sels de cuisine.
12.Le sel de cuisine :
- présentation
- conservation
- commercialisation
- utilisation des sels de cuisine.
13.Les condiments aromatiques
- fabrication, présentation,
- conservation.
14.Condiments acides.
15.Sortes des condiments acides :
- aolter
- aigre
16.Définition du sucre.
17.Le sucre :
- Fabrication, composition
- Conservation
- Consommation
- Commercialisation.
18. Importance du sucre.
. Définition du miel.
20. Le miel :
- fabrication, composition
- conservation
- consommation
- commercialisation.
Description de cacao.
Le cacao :
- fabrication, composition,
- conservation
- consommation,
- commercialisation
Le chocolat :
- fabrication
- conservation, consommation
- commercialisation.
Les légumes :
- la conservation
- la consommation.
Les fruits :
- conservation
- consommation.

21.
22.

23.

24.

25.

Programme National Section Hotellere — Restauradn Edps 2007
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. Citer les variétés de lait.
. Décrire la conservation et la commercialisaterait.
. Donner les valeurs nutritifs du lait.

. Expliquer et décrire le fromage

. Citer les sortes de fromage

. Indiquer le mode de présentation et de conservde fromage.
. Connaitre les huiles et les graisses comestible
. Définir les qualités des bonnes huiles et geais

. Décrire et expliquer la fabrication de la creme
. Donner les valeurs nutritifs de la creme.

. Connaitre le beurre et la margarine.

. Citer les catégories des viandes

. Décrire les techniques de conservations.

. Expliquer la préparation de la charcuterie.

. Expliquer I'élevage de la basse-cour.

. Pratiquer I'élevage de la volaille.

. Citer les oiseaux de la basse-cour

. Connaitre les catégories de viande du gibier.

. Définir la pomme de terre

4™ année : 2

26. Les variétés du lait.
27. La conservation et la commercialisation du lait.
28. Composition du lait :
- vitamines
- protéine

29. Le fromage
30. Variété de fromage
31.Présentation et conservation de framage.
. Les huiles et les graisses
. Les qualités des huiles et graisse.
. Fabrication de la créme.
. Les qualités de la creme.
. Le beurre et la margarine.
. La catégorisation des viandes.
. La conservation de la viande.
. Préparation de la charcuterie.
. Elevage des volailles.
. L’élevage de la volaille.
. Les oiseaux de la basse-cour.
. Les catégories de viandes de gibier.
. Définition de la pomme de terre :

- ses origines

- sa culture

- sa composition

- sa conservation.

heures par semaine.

1. Définir les céréales

2. Citer les Milieu.

3. Fabriquer les semoules

4. Fabriquer les flacons d’avoine

5. Fabriquer de I'amidon (nature de glucidique)

6. Citer les qualités de I'amidon

7. Décrire la fabrication et la conservation des Fegin
8. Citer les sortes des farines.

9. Décrire les pates alimentaires

10. La fabrication du pain

11. Décrire les qualités du pain

12. Conserver les pains

13. Expliguer les qualités nutritifs du pain

14. Décrire et expliquer la fabrication du lait.

15. Conserver la viande de gibier

16. Expliquer et décrire la capture des poissons

17. Conserver les poissons

18. Expliquer la capture des mollusques et les crustacé
19. Connaitre les techniques de conservation des makss

et les crustacés.

20. Connaitre les techniques de préparation des baiSs@0.
alcooliques.

21. Décrire et expliquer les boissons fermentées &leb | 21

22. Citer les sortes de vins. 22

23. Conserver les vins 23

24. Connaitre les boissons distillées et les liqueurs

1. Culture céréaliere
- culture & production des graines.
2. Culture céréaliere :
- leriz
- le millet
- le mais
- leblé
Fabrication de semoule
. Les flacons d’avoine :
- Conservation d’avoine
- Pication d'avoine
- Des volailles.
. Amidon :
- fabrication
- conservation
- réle.
6. Qualité de I'amidon.
7. Fabrication et conservation des Farines.
. Sortes des farines :
- Mais
- Manioc
- Forment
9. Les pates alimentaires :
- catégories de pates.
10. Planification.
11. Les qualités du pain.
12. Conservation de pain :
- conditions.
13. Qualités nutritifs du pain.
. La fabrication du lait.
. Conservation de la viande de gibier.
. La péche des poissons.
. Conservation des poissons.
. La capture des mollusque et les crustacés.
. La conservation des mollusques et les crustacés.

Préparation des boissons alcooliques.

. Les boissons fermentées a la biére.
. Types de vins.

. La conservation des vins.

24. Boissons distillées et les liqueurs.

Programme National Section Hotellere — Restauradn Edps 2007
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DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

A ce niveau de formation on doit éviter un enseigeet essentiellement livresque, les legons théesigeront appuyées des démonstrations
et des travaux pratiques.

L’enseignement de technologie Alimentaire visenas@ développer I'esprit d’observation, a éveikebesoin d’explications, la recherche

des étapes de fabrication et de conservation delsiips alimentaires.

- A partir des produits du milieu local, I'enseignaat démontré les conditions de production de aestproduits exemples : le thé, le
café, le cacao, la conservation et la commerctadisa(la vente, achat etc..).

- S’agissant de la conservation des produits alinrestées professeurs visitera avec les éleveshiambres froides, les congélateurs et
les frigos au niveau de la famille, ou matérielymai constituer le matériel didactique le mieuxigoeés pour la démonstration de ces
notions.

- Le professeur pourra aussi se servir des technigfilesges pour la fabrication de la charcuteries $oissons distillées en visitant les
entreprises de son milieu local. Exemples : Braodadabrication artisanale de I'alcool indigene.

- Quant a la conservation des gibiers et poissormdéesseur parlera des techniques les artisanalptu$ utilisé, dans notre pays.
5sechahes des poissons, fumés et salés — vianaesnigs, boites de conserves etc....)

Programme National Section Hotellere — Restauradn Edps 2007



14

COURS DE BIOLOGIE

Au terme de I'apprentissage du cours de microbieldigléve sera capable de :

Connaitre et expliquer les origines, la classifaraties micro-organismes.

Décrire le monde des micro-organismes dans laegettres vivants.

Sensibiliser la communauté sur les dangers deo+iganismes.

Sensibiliser la communauté sur I'importance derdgigue des regles d’hygiéne humaine et animal.
Citer quelques maladies infectieuses de son milieu.

Décrire et expliquer l'influence des agents physi&jqui développent les micro-organismes.

s wWNE

Contenu du Programme

5%m année : 1 heure par semaine

Obijectifs Spécifigues Matieres

1. Définir les micro-organismes 1. Définition des micro-organismes
2. Citer les micro-organismes de son milieu 2. Sortes de micro-organismes.
3. Observer et connaitre les micro-organismes suivdrasille | 3. Observation et connaissances des micro-organismres
subtil amibe, paramécie suivants :
- bacille subtil
- amibe
- paramécie
4. Distinguer les micro-organismes animaux et végétaux 4. Différent types de micro-organismes :
- animaux
- végétaux

5. Connaitre et expliqguer les micro-organismes sus/ant 5. Etude des champignons, bactéries virus.
Champignons, bactéries virus.
6. Décrire les étapes de I'évolution biologiques desron | 6. Description de I'évolution biologique des micro-anismes.

organismes.
7. Expliquer la nutrition 7. Explication de la nutrition.
8. Expliquer la respiration 8. Explication de la respiration.
9. Expliquer la Fermentation 9. Explication de la Fermentation.
10. Expliquer la reproduction 10. Explication de la reproduction.
11. Connaitre l'infection et la dépense antimicrobienne 11. Infection et dépense antimicrobienne.
12. Définir et expliquer la théorie de Pasteur. 12. La théorie de Pasteur.
13. Définir la génération spontanée 13. La génération spontanée définition, notion.
14. Décrire et expliquer I'infection des plaies 14. Infection des plaies.
15. Définir I'asepsie. 15. Définition de I'asepsie.
16. Définir I'antisepsie 16. Définition de I'antisepsie.
17. Citer les maladies infectieuses de son milieu 17. Sortes des maladies infectieuses.
18. Expliquer la lutte contre ces maladies. 18. La lutte contre ces maladies
19. Citer les principales causes de ces maladies. 19. Les causes de ces maladies.
20. Citer les maladies contagieuses de son milieu. 20. Quelques maladies contagieuses.
21. Citer les moyens de lutte contre ces maladies ganiaes. 21. Moyens de lutte.
22. Citer les maladies a prévenir par la vaccination. 22. Maladies a prévenir par la vaccination :
- Tétanos, tuberculose, rougeole, coqueluche, dightgr
poliomyélite
23. Définir les sérums 23. Définition de sérums.
24. |dentifier les maladies suivantes Variole, Dipheeni 24. Les maladies contagieuses : variole, diphtérigbprculose,
Tuberculose, Poliomyélite, lépre. Poliomyélite, lepre.
25. Citer e expliquer les maladies vénériennes. 25. Les maladies vénériennes.
26. Citer les moyens de lutte contre ces maladies. 26. Moyens de lutte contre ces maladies.
27. Citer les maladies transmises par les animaux. 27. Les maladies transmissibles parles animaux
- malaria
- fievre jaune
- malade du sommeil.
- Peste
- Rage.
28. Citer les moyens de lutte contre ces maladies 28. Moyens de lutte contre ces maladies.
29. Citer les maladies d’origine alimentaire 29. Les maladies d’origine alimentaire
- Typhoide
- Dysenterie
- Choléra
30. Expliquer les moyens de lutte contre ces maladies. 30. Moyens de lutte contre ces maladies

6°™ année : 2 heures par semaine

Définir les micro-organismes. 1. Définition de micro-organismes.

Donner I'histoire de la découverte des micro-orgam@s. 2. Histoire évolutive des micro-organismes.
Classer et distinguer les micro-organismes. 3. Classification des micro-organismes
Citer les agents Physiques de développement de-micr 4. Agents Physiques de micro-organisme :

PR
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Organismes

10.
11.

. Citer les qualités d’une eau potable

. Expliquer I'importance du traitement de 'eau
. Citer et décrire les différentes méthodes de trate de I'eau
. Décrire les techniques de recherches des colibacill

Citer les agents cliniques qui influencent de déweément deg
micro-organismes.

Décrire le métabolisme demolyse et assimilation.

Décrire les métabolismes de la fermentation alqoeli

Expliquer les micro-organismes Zoo et Phytopathielog

Expliquer et décrire le mode de pénétration estésces
Définir I'immunité
Citer les sortes d'immunité.

10.
11.

- Température, Lumiére osmotique,
- Tension superficielle,

- Filtration.

Les agents cliniques des micro-organismes :
- eau

- oxygene

- ions hydrogéne et hydroxydes

- matiéres minerales

- sources d'azote

- source de cabone

- facteurs de croissance

Métabolisme des éléments suivant :
- démolyse

- assimilation

Les métabolismes de :

- lactique

- acétique

- butyrique

Micro-oranismes Zoo et Phytopathogéne :
- Antibiose

- Métabiose - symbiose
Pénétration et résistance cas fiévre.
Définition de I'immunité

Sorte d'immunité :

- Antigénes

- Anticorps

- pouvoir agglutinant

- précipitant

- Iytique

- antitoxique

- phagocytose

. Qualités d'une eau potable propre — non contampageles

microbes.

. Importance du traitement de I'eau : rendre I'euapts.
. Méthodes de traitement de I'eau.
. Recherches des colibacilles

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

A I'occasion de I'étude des différentions, des epla® concrets seront pris dans le domaine humaigrétole..

Le cours de microbiologie devra étre vivant. lltpardu concret de ce qui est connu des éléves, &@nement, d’une situation ou d’un fait
réel qui accroche l'intérét et I'attention de lasde, pour conduire vers ce que les objectifsidééint comme résultat a atteindre.

Le professeur exploitera ainsi la curiosité spoé¢aat vive des éleves, recourra parfois aux él&rdmisciences Biologique, en cas des
maladies courantes (origine alimentaire par exengadas le milieu et a tout autre fait susceptitddaire acquérir et développer de bonnes
maniéres, de bons comportements et des aptitudeseaver, & découvrir, & imaginer, a réaliser,&eter, individuellement ou en groupe
sous la direction du Maitre.

Le cours de Microbiologie ne se donnera pas seulemendant la lecon inscrit dans I'horaire maisfagon occasionnelle, quelques
enseignements peuvent étre développés, notammeaseate maladie ponctuelle ou de manifestationedinaladie (épidémie, accident...).

COURS DE MICROBIOLOGIE

Au terme de I'apprentissage du cours de Biolo¢gée sera capable de :

Connaitre I'étude morphologique de la cellule aréned végétale.

Décrire, expliquer et dessiner les partions dellmle animale et végétale.

Citer et décrire les principaux tissus de la cellglerenchynes, protecteur, conducteurs, sougengteur).

Expliquer la morphologie des phanérogames pard&ties plantes.

Identifier et décrire les éléments de la physiaazglliulaire.

Expliquer et décrire la nutrition des plantes pachlorophylliennes.

Décrire et expliquer les mécanismes de la cirautatie la séve brute de la racine a la transpirationiveau des feuilles.
Expliquer la nutrition azotée d’une plante.

ONoO~ONE
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Contenu d

u Programme

3*™ année : 2

heures par semaine

Obijectifs Spécifiques Matiere
1. Expliquer la morphologie de la cellule végétale. 1.La morphologie de la cellule végétale.
2. Citer les parties de la cellule végétale 2.Les parties de la cellule végétale :
- extérieur de la cellule
- membrane cellulosique
- cytoplasme
- noyau
- chloroplastes
- amyloplastes
- chromoplaste
- vacuoles.
3. Dessiner le schéma général de la cellule. 3.Schéma général de la cellule.
4. Décrire le noyau 4. Description du noyau.
5. Indiquer les chromosomes 5. Les chromosomes.
6. Identifier le cytophasme des mitochondries du cedtim | 6. Le cytoplasme de mitochondries du recticulum.
endophamique
7. ldentifier la membrane cytoplasmique 7.La membrane cytoplasmique.
8. Expliquer la théorie cellulaire 8.La théorie cellulaire.
9. Indiquer le schéma de la cellule animale 9.Le Schéma de la cellule animale
10. Distinguer par le dessin la cellule animale etdbute végétale.| 10. Distinction de la cellule animale et la cellule eée.
11. Comparer la cellule animale et, la cellule végétale 11. Comparaison de la cellule animale et cellule vdgéta
12. Citer les tissus végétaux 12. Sortes des tissus végétaux.
13. Décrire chaque tissus végétal. 13. Description de tissu végétal :
- les parenchymes
- les tissus protecteurs (liege, épidémie)
- les tissus conducteurs (tubes cribles, vaissegogiix)
- les tissus de soutien (collenchyme, sclérenchyme)
- les tissus sécréteurs (llati-céféres...).
14. Connaitre la morphologie des phanérogames 14. Morphologie des planerogames
15. Définir la racine 15. Définition de la racine.
16. Citer le différent type de racine 16. Sortes de racines :
- pivotantes, - fasciculées...
17. Décrire le Schéma général de la racine 17. Schéma général de la racine.
18. Dessiner les différentes racines 18. Dessin des différentes racines.
19. Décrire la feuille 19. Description de la famille.
20. Décrire la tige 20. description de la tige...
21. Décrire la fleur 21. Description de la fleur.
22. Décrire le fruit 22. Description du fleur.
23. Décrire la graine 23. Description de la graine.
24. Donner les différents types de feuille, de tigefleler, de fruits | 24. Sortes de feuille, de tige, de fleur de fruits.
4°™ année : 2 heures par semaine
1. Connaitre les éléments de physiologie cellulaire. 1. Les éléments Physiologie cellulaire.
2. Expliquer la nutrition cellulaire. 2. La nutrition cellulaire.
3. Décrire I'échange d’eau par le turgescence etdarpblyse 3. L'échange d’eu par turgescence et plasmolyse
4. Décrire la pénétration des matiéres dissoutes. 4. La pénétration des matiéres dissoutes.
5. Définir 'embolisme 5. Définition de I'embolisme
6. Expliquer le schéma de | photosynthése 6. Le schéma de la photosynthése
7. Définir le catabolisme 7. Définition de catabolisme
8. Expliquer le schéma de la respiration 8. Le schéma de la respiration
9. Décrire et expliquer la division cellulaire par asie. 9. Ladivision cellulaire par la mitose.
10. Expliquer la nutrition des plantes chlorophyllieane 10. La nutrition des plantes chlorophylliennes.
11. Expliquer la formation de la séve brute 11. La formation de la séve brute.
12. Expliquer la circulation la seve brute 12. La circulation de la séve brute.
13. Expliquer et pratiquer I'abscision d’eau de la nacet de la 13. Pratiquer I'obsorption d’eau de la racine et dedaspiration
transpiration au niveau des feuilles. au niveau des feuilles.
14. Expliquer et décrire le mécanisme de la circulatleria seve| 14. Mécanisme de la circulation de la séve brute.
brute.
15. Décrire la nutrition carbonée 15. La nutrition carbonée
16. Expérimenter la photosynthése calorophyllienne. 16. Expérimentation de la photosynthése chlorophylieenn
17. Décrire I'importance de la lumiére dans la photdisgse. 17. L'importance de la lumiére dans la photosynthése.
18. Dire I'importance de la chlorophylle et du gaz aarigue 18. L'importance de la chlorophylle et du gaz carboeiqu
19. Expliquer la nutrition azotée 19. La nutrition azotée.
20. Expliquer la séve élaborée 20. La séve élaborée
21. Expliquer la circulation. 21. La circulation
22. Expliquer la formation de réserves. 22. La formation de réserves.
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DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

- Le cours de Biologie sera axé sur les synthésestreites au départ de I'observation et de I'expéritation.
- Les notions de biologie partiront I'étude pratigles cellules générales que I'on retrouve a pagrplantes du milieu local.

L'observation s’effectuera sur des plantes natesetjue I'on retrouve dans la cours de I'école, éfawd chaque éléve
ameénera une plante de son choix, le maitre prafiter ce matériel didactique concret pour explideerdifférentes parties d’'une
plante.

L'observation pratique servira au professeur diexydr les composantes d’une plante (feuilles, tifiesr, fruit etc...)
- Quant aux éléments physiologique cellulaire, lefemseur observera avec les éléves des expériemapes pour démontrer la
photosynthése chlorophyllienne a partir des plaapgsopriée tels que le Tournesol.
- Les éleves pourront également dessiner des plafaes leur cahier, le respect des couleurs poumuediles parties sera
scrupuleusement suivi par le professeur.

COURS D’ALLEMAND

OBJECTIFS INTERMEDIAIRES

Assumuler les éléments fondamentaux du mécanisrtzeldegue allemande.

Apprendre une troisiéme langue pour répondre aigerges de I'hotellerie internationale.
Exprimer oralement, en allemand simple et correetde client parlant cette langue.
Répondre oralement et en allemand aux questioepos

Comprendre un message oral et y réagir.

aprONE

58me année : 2 heures par semaine

Obijectifs Opérationnel Matiere

1. Utiliser les éléments de la phrase (syntaxe déiage). 1. Mots actifs de la phrase : Phrase simple, phrasgosée
- La coordination.

2. Effectuer les substitution, des transformationsnd’yhrase| 2. Structure de présentation Wenn, Bevor
ayant une structure fondamentale donnée. - Structure relative, de comparaison.
So..... Wie.... Groddor als....
3. Construire une phrase a partir des structuressetateabulaires| 3. Structure d'interrogation, d’affirmation ou dégation.
4. Situer une illustration dans le temps et dans Hesp 4. Structures et formules de salutation, de paldesi’acueil, de
séparation
- Guten tag. Wie ist Inr Namen
- Structure exprimant le besoin d'appartenance, Uéaib.
- Structure exprimant le remerciement, excuse, lpiat®n, le
refus, etc...
Ex : Entsehuldigen sie bitte
- Structure exprimant le remerciement, I'excuse,dé&atation,

le refus etc.
- Structure pour demander ou dire ce que fait, diered ou lit.
5. Utiliser les mots outils du vocabulaire fondamentalel 5. Mots actif d’'usage courant.
6. Produire un récit a partir d'une illustration. 6. Utilisation de lindicatif présent, passé et futainsi que
) . ) i 3 I'impératif présent.
7. Exprimer des actions et des faits présents, pasdatirs 7. Exploitation de la perception auditive et gestuelle
8. Exprimer des actions par un actant simple (Weinken) 8. Structure exprimant des phrases suivant les citannes. Pa
les formules

- demande de menus
- service de vins, etc.

9. Exprimer des actions par un actant (sujet, objet) | 9. Structure exprimant des phrases avec les sujis ebjets.

10. Produire une phrase comprenant un verbe de modalit¢ 10 Construction d’une phrase en utilisant le verbemgelalité (....
assimilé . Dasser richt hat Kommen)

11. Exprimer des actions par un groupe verbal. 11.Construction d’'une phrase par un groupe verbayga t Daran

. . erinnern, dars....
12. Conjuguer aux temps et aux modes usuels les veitéssen| 12 Conjugaison aux temps présent, imprfait, futurfgigrplusque

situations de communication réelle ou simulée. — parfait du passif..
13. Donner le pluriel des noms usuels 13Nature des mots, neutre, masculin, feminin, plugeec les
articles : der, das, die, die.
- ein, ein, eine

- Kein, Kein, Keine, Keine
) e o o - Keinen, Kein, Keine, Keine.
14. Donner et identifier I'épithéte, adjectif substaeti infinitif | 14 |gentification des mots épithéte, substantif, atiffesubstantive

substantif. et infinitif substantive.
15. Donner et identifier ] 15.Pluriels de noms et groupe nominal du Type Daszllr in
Les pluriels de noms et le groupe nominal. Deutschland erschiene Buch.
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16. Connaitre les chiffres de 1 & 100 16.Utilisation des chiffres die Kardinalzahlen.
17. Connaitre et identifier les jours, les mois deitié@, les saisons. 17. Utilisation des jours, mois et saisons dans leag#s. Beispiel
Freitag 2. Mai 99

6°™ Année : 2 heures par semaine

1. Construire les phrases a partir de structure andtes de| 1. Dialogue sur le structure et formules de salutatide

salutation. politesse, d’accueil, etc. Beispiel : Guten t&mnke gut.
2. Construire une phrase a partir des verbes qui urdit les Entschuldigen Sie. Auf
déplacements. Wiedersehen.

2. Utilisation dans les phrases les verbes: Komnikegen,
fahren und gehen.

3. Construire des phrases a partir de verbe qui iediabitation | 3. Utilisation du verbe «wohnen» (temps présent,urfut

imparfait etc).

4. Produire un récit a partir de formules de salutgtihabitation| 4. Dialogue en utlisant : Beispiel : - Wie geht esdh.

et du voyage d’un client - Was nachen sie?
5. Construire des phrases a partir des verbes KomWehnom, | 5. Utilisation des verbes (forme interrogative)
fliegen. Beispiel : - Woher Kommen sie ?

- Wo wohnen sie ?
6. Situer un évenement dans le temps et dans I'esggataide du| 6. Structure d’interrogation, d’affirmation, de négi
verbe étre (soin) Beispiel : - Sind sie in Kikwit ?
la ich bin in Kikwit.
- Ist Hen MASHINY in Kinshasa ?
Nein, es ist nicht in Kinshasa.
7. Construire des phrases avec les adjectifs qualfica 7. Utilisation des adjectifs qualificatifs avec le bersein dans
les phrases.
Beispiel : Das auto ist schon
8. Situer un événement dans le temps et dans I'espe@e le| 8. Structure d'interrogation, déaffiration, de négatio
verbe avoir (haben) Beispiel : - Haben sie zeit ?
- Ha ter Kein Zeit ?
Dech, er hat Zeit.
9. Construire des phrases se rapportant au notioendiest (matin,| 9. Ultilisation des heures dans les phrases.
midi, soir). Beispiel : Wieviel uhr est es ?
10. Construire des phrases sur la numérotation chiffeé¢ & 100. 10. Utilisation des chiffres dans les phrases.
Beispiel : Wieviel macht des ?
Zwei Karten Kosten 5 FC
11. Dialoguer avec les clients sur les moyens de pams 11. Dialogue pour un Taxi
Beispiel : - Hallo Taxi !
- Hier Taxistand NDJILI
12. Répondre aux questions du client pour son hébengeme 12. Dialogue a I'hétel ,Im Hotel*
Beispiel: Haben sie Zimmer frei?
13. Utiliser les moyens de communication pour répondux | 13. Dialogue ,Am Telefon*
clients. Beispiel: Wer ist bitte am
Apparat ?

METHODOLOGIE

Le choix de manuel est laissé a chaque école tiague professeur, mais il doit correspondre a llant® de développer des compétences
de communication dans des situations rencontrégsiél’exercice du métier d’hotelier.

Le dialogue entre deux éléves ou la division deddase en groupe est souhaitable pour faire padeféves.

Le professeur utilisera les matériels didactiquea disposition, et demandera a chaque éléve éeerépres lui chaque mot. Il veillera sur
la prononciation de chaque éléve.

MAX 40/Période 120/Examen 200/Semestre

Fréquence : 2 heures / Semaine.
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COURS DE BUANDERIE

Objectifs Intermédiaires : - Nettoyer et entretenir I'intérieur et I'extéuir des batiments, cirer le sol et évacuer lastugt

- Nettoyer les tapis et carpette.

- Lessiver et s’occuper du blanchissage, repassdgeezommadage ainsi que leur détachage.
- Entretenir les garnitures et accessoires en métal.

Contenu

Objectifs

Matiere

1.Donner limportance de I'hygiéne distinguer lesféliéntes
méthodes.

2.Connaitre et utiliser les différentes matieres (ViSavon,
détergent produits de lessives)

3.Reconnaitre le Matériel de nettoyage nécessaaeraison et 3
I'hotel.

4.Connaitre et manipuler / utiliser les machinessailer
- utilité, fonctionnement et entretien.
5.Utiliser et entretenir les machines a lessiver

6.Résoudre les exercices simples et complexes.

7.Laver a la main
- Coton de couleur : piéces scingles + séchage

1.Notions de base.

- Importance de I'hygiéne

- Différentes méthode d’hygiéne
2.Différents produits de lessive

3.Matériel nécessaire a la maison et a I'hotel :
a) balais — brosses — raclettes — ramasse — poussiéres
b) Lavettes — chiffons — chamoisettes — peau de cl=mei
piliers.
c) Bassin — seaux - paniers
4.L'utilité de machine a lessiver leur fonctionnemenentretien.

5.Les machines et matériel d’entretien.

6. Activités pratiques :
- lessivage a la main
coton blanc.
- Coton de couleur ;
- Autre activité
- Limectage
- Etirage
- Repassage
- Pliages des linges
- Plats.
Les tissus: mouchoirs, serviettes, nappes, esspagnes,
etc...
7. Lessivage a la main
- du coton de couleur, piéces scingles plus séchage
Ex : pagne, essuies, serviettes.

4*™ HOTELERIE

1. Laver a la machine (ou utiliser la machine pourcdton
blanc et éponge, trempage et séchage).

2. Laver ala main et & la machine
- le persey de coton plus séchage

3. Utiliser et entretenir les machines modernes devages.
4. Laver ala main et & la machine.
Le coton blanc + trempage
Cuisson et séchage.
5. Lessiver ala main de tissus tergal et nettoyeraston, des
cravates.
6. Laver a la main le lainage et nettoyer le veluor
7.  Entretenir les métaux.

8. Entretenir le carrelage, les différents bois, mégseet

tapis.
9. Organiser le travail pour I'entretien d’'une pieciord.

Buanderie

1. Lessivage a la machine
- Coton blanc et éponge + trempage et séchage
ex : Essuies de bain, gants de toilbtgpirs

2. Lessivage a la main et a la machine.

- jersey de coton + séchage

ex : Linges de corps, slips,

singlets, chaussettes,

blouses d’enfants et pyjamas.
3. Condition de fonctionnements des machines.
4. Lessivage de vétements a la main. Les catégories.

5. Lessivage a la main de tissus tergal nettoyage daston de
cravates.

6. Lessivage a la main de lainage et nettoyage dwrelo

7. Entretien des métaux.
Ex : Acier, Cuivre, Aliminum.

8. Entretiens du carelage, différents bois, maquettéspis.

9. Rappel balayage, comment épousseter les meukies, \@tc..
Torchonner un pavement,
Récurer un pavement.
MAX 40/ Période
200/ Semestre
Fréquencé 8t £année 3 H/S.

120/ Examen
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Directives Méthodologiques

Comme tous les cours techniques, le cours de Bu@ndevra se faire dans une salle d’applicatiaiuanatériels appropriés. La
salle doit contenir : une machine a laver, a regrasies bassins, seaux, ainsi que les différentiufis.

Le professeur interviendra, matériel a I'appuilsurhoix, le but, et I'utilisation des différentsopluits d’entretiens, de lessivage ainsi que les
techniques de lessivage, de repassage et d’ensretie

Les travaux pratiques sont nécessaires pour asdacibéorie apprise aux éléves. Toutefois le madibnnera I'occasion aux éléves de
réaliser progressivement ces travaux en commeipeearie Nettoyage, le séchage et repassage, le memiele matériel et I'utilisation des
machines doivent se faire sous I'ceil vigilant dm$eignant.

Donc, la théorie et I'application pratique doivétie données alternativement.
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COURS D'OENOLOGIE ET BOISSONS

g ANNEE

1. OBJECTIFS INTERMEDIAIRES :

Au terme de l'apprentissage de I'cenologie et Baissbéléve de la %' année doit &tre capable :

wh e

©ONDO N

Décrire et expliquer I'ouverture de la Bouteillewde ; la maniere de servir et les différents tygesins.
Lire une carte de vins et utiliser les bons vingespondant aux différents plats a servir.
Utiliser correctement les décapsuleurs (ouvre hi@jteppropriés pour accéder au vins et les mesanerendre pour recouvrir la

bouteille.
Servir le vin a I'aide du seau a glace ou du joummauillé.

Connaitre les différents vins et boissons de semgstaurant et bar.

Chaisir le vin en tenant compte de son aspectpdesme et de son godt.

Définir et expliquer les mots relatifs au vin.

Prévenir (connaitre) les dangers de la consommabasive du vin et des boissons alcooliques.

Contenu du Programme

Objectifs Spécifiques

Matiere

1. connaitre les origines du vin et son évolution
2. Définir le vin, le vinicole.

3. Indiquer la production du vin.

Expliquer la Iégislation de la consommation de vin.
Décrire la fabrication du vin.

S

6. Citer les sortes de vins

7. Décrire les services de vins.
8. Distinguer, nommer et classer
(dictionnaire du vin).

9. Distinguer et indiquer les boissons de bar suiydat
nature, la présentation et la préparation.

10. Choaisir pour chaque repas un bon vin.

les types de |vi

n

1. Lesvins: origines, fabrication, sortes de vins.

2. Définition des vins ; des vinicoles origines, fahations,
sortes.

3. La fabrication de vin, région vinicole, le sol, lefpages,

le climat, la culture de la vigne, la productides

caractéeres des vins.

La réglementation sur la consommation du vin.

La fabrication du vin

- la fermentation

- la mélésines

6. Les sortes de vins.

7. Observation de services de vins différents repase(d
soupes).

8. Sortes des vins

- identification des vins

- différents plats

- les circonstances (féte, réception)

9. Identification et localisation des vins

- Biéres

- Boissons distillés

- Eau de vie

- Boissons mélangées

- Café et différents infusions.

10. Choix de vin avec repas approprié.

COURS D'OENOLOGIE ET BOISSONS

6™ ANNEE

1. OBJECTIFS INTERMEDIAIRES

Au terme de l'apprentissage de I'cenologie et Baissbéléve de la ™ année doit étre capable de :

1. Organiser et assurer le fonctionnement du restauran
2. Organiser et assurer le fonctionnement du restauran
3. Gérer correctement une cave de restaurant suareopyanique et fonctionnel.
4. Gérer correctement les ressources financiéresyielié et humaines d’un restaurant.
5. Servir la clientéle du restaurant en fonction desoins (commandes) exprimés ;
6. Connaitre les mesures a prendre pour ouvrir unteliewe vin, de boisson.
7. Reésoudre les problémes liés a la rupture de st@kbouchons qui cassent, qui refusent de boater,
Contenu du Programme
Objectifs Spécifiques Matiere
1. Définir le role de gestionnaire du restaurant. 1. Définition et réle du gérant du restaurant.
2. Décrire et expliquer la structure organique duasint. 2. Structure organique du restaurant
- localisation
- adresse
- organigramme
- composition d'un restaurant
3. Décrire et expliquer la structure fonctionnellerdstaurant. 3. Structure fonctionnelle du restaurant
- personnel
- chef cuisine
- réceptionniste
- hotesse, coniorge.
4. Décrire les attributions du personnel de commandeériede| 4. Les attributions de chaque unité du restaurant
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collaboration - gestionnaire

- cuisinier en chef

- réceptionniste

- hotesse

- concierge

- cuisinier

- travailleur.

5. Donner les attributions du personnel de restaurant. 5. Les Fonctions exercées au restaurant
- gérant du restaurant

- détermination boisson
- achats stocks

- contr6le des entrées

- stockage
- gestion des stocks
- distribution.
6. Citer les mesures a prendre pour ouvrir une bdeitéd vin,| 6. Précaution a prendre pour ouvrir une bouteille.
boissons.
7. Reconnaitre les bouchons qui cassent 7. Ouvrir le bouchon, fermer le bouchon.
8. Reconnaitre les bouchons qui refusent de bouger. 8. Boucher une bouteille de vin ou boissons.
9. Dire pourguoi conserver le vin 9. Servir de vin précaution & prendre :
- conservation
- décantation
- service.
10. Expliquer l'utilisation et entretien des verres 10. Nettoyage régulier des verres.
11. Expliquer les précautions a prendre pour serviifieet les| 11. Précaution a prendre :
menus. - fraicheur, sec,

- art de I'association,
- factaque au restaurant
- facteurs principaux.

Directives méthodologiques

Le cours d'cenologie / Boissons doit se donner diluaaiére a permettre la dégustation systématiqueusdes produits étudiés.

Le professeur doit amener les éléves a bien utleésematériels de travail disponibles, notamment :

- Tables individuelles.

- Eviers.

- Eclairage variable.

- Matériel d’analyse de vin.

- Matériel de mise en bouteille et de conservationiduetc....

Au cours des travaux pratiques, le Maitre utilidesainstallations du bar, de restaurant, de l&téet pour une meilleure utilisation.
Il est indispensable que I'enseignant dans le cddsevisites guidées, puisse amener les élevescandé les installations des entreprises
telles que :

Brasseries, distilleries (fabricant de 'alcooligghe) afin d'illustrer concrétement ces leconsrmancilier la théorie a | a pratique.
Il doit utiliser les fiches de dégustation, pouaghe catégorie de vin et par groupe d’éléves.

Il est indiqué que la tenue de fiches organolegsaeoit suivi régulierement au cours des travaatiqures.

La France, considéré comme grand producteur desefia pris a titre d’exemple pour enseigner la régimicole. Les autres Nations
pourront étre abordées également.

En outre, les cours seront toujours donnés eriorlatec le cours de la pratique salle.

MAX : 40 / Période 120/ Examen 200/Semestre
Fréquence : 5et 6 année: 1 H/ Semaine
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HORTICULTURE

Obijectifs Généraux

A l'issue du cycle, I'éléve sera capable de :

- connaitre et entretenir les plantes ornementales
- distinguer les variétés des plantes ornementales
- veiller a la croissance des plantes

- maitriser les techniques de sélection et d’htiiich propres aux horticulteurs
- organiser les jardins et entretenir 'environnaime

- appliquer les techniques d’'ornementation deslfiétedes habitations.

5*™ Hotellerie
Objectifs _spécifiques Contenu de matiére
1. Définir I'horticulture et donner son importance. 1. Définition et but de I'horticulture.
2. Décrire les caractéristigues du sol approprié| &. Les caractéristiques du sol utilisé dans I'hortiotd.
I'horticulture.
3. Décrire le matériel utilisé en horticulture. 3. Le matériel de I'horticulture.
4. Déterminer limportance du fumier et des engrpis4. Utilisation du fumier et des engrais.
chimiques utilisés en horticulture.
5.  Expliquer et appliquer la technique de l'irrigation 5. Latechnique de l'irrigation en, horticulture.
6. Utiliser les produits de traitement des maladiedest| 6. Le traitement des maladies et la lutte contrerissdtes.
insectes.
7. Pratiquer la culture maraichére de quelques légumes| 7. La culture maraichére et les légumes d’usage cburan
8. Citer les légumes courantes et déterminer leuB. Les légumes courantes
importance nutritive. - l'amarante, I'épinard, l'oseille agricaire, pantnoire
« bilolo », concombre, carotte, choux, fleurs, ttesa
augerine, poivron, courgette haricot, chignoreépersil.
9. Maitriser les techniques de semailles et l'usags |[de9. Technique de semailles et usage des engrais.
engrais
10. aménager un jardin 10. Aménagement du jardin.
11. Entretenir le jardin de I'école et aussi un jarginll. Entretien d’un jardin scolaire et d’'un jardin faiail
personnel.
12. Maitriser les techniques de culture et de multgian | 12. Culture et Multiplication des plantes ornementales.
des plantes ornementales.
13. Définir la floriculture 13. La floriculture : - bulbiculture
- déterminer, la présentation de ces plantes et|les - fleurs et feuillages coupés
oatégeries de présentation - Techniques du forcage
- appliquer les techniques culturales et les teclasiqiu
forcage.
14. Définir la culture en pépiniere 14. Culture en pépiniére :
- arbres
- arbustes d’ornement Productions locales des fieulss
centrés horticoles de I'Entrange en France.
15. Mécaniser des plantations et semailles dans dessser | 15. Mécanisation des installations de serres
- planning
- cultures
- climats
- conditions d’exploitations.
6°™ année Hotellerie
1. Multiplier les végétaux d’ornement. 1. Multiplication des végétaux d’ornement.
2. Décrire les jardins 2. Décoration des jardins :
- plantes annuelles
- plantes vivaces ou buveuses
3. Déterminer les techniques culturelles. 3. Techniques culturels
- essences a feuillage caduc
- arbres
- cultures des arbres et arbustes
4. Citer et identifier les plantes de terre de bruyére 4. Plantes de terre de bruyére
- rhododendrons
- bruyeres
- azalées
- camellia
5. Décrire les végétaux et leur paysage 5. Végétaux et paysage
- caractériser et distinguer un jardin classique danmdin - jardin classique
moderne. - jardin moderne
6. Entretenir les jardins 6. Travaux pratiques d'ontrotion des jardins (scolatréamilial).
7. Décrire les tables de restaurant. 7. Décoration des tables au restaurant
- choisir les meilleures fleurs appropriées a lacristance - choix des meilleures fleurs
- distinguer les fleurs en pot et les fleurs sans pot - fleurs en pot
- Préparer les tables réservées. - fleurs sans pot
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- préparation des tables réservées.

8. Décorer les tables de banquet en utilisant ratitement les| 8. Décoration des tables de banquet
fleurs ou les feuilles. - utilisation des fleurs

- utilisation des feuilles.

9. Décorer la salle de banquet en utilisant les ptas&don la| 9. Décoration de la salle de banquet.
cérémonie. - utilisation des plantes en fonction de la cérémaqni

(mariage, anniversaire, etc..)

e

10. Faire des travaux pratiques de décoration en rappec les| 10. Travaux pratiques de décoration

cours de technologie et de gestion de restaurant. - en rapport avec les cours de technologie et déogede
restaurants.
11. Identifier et rechercher les fleurs. 11. Identification et recherche des fleurs — pendansdson de

pluie — pendant la saison seche.

HORTICULTURE / ART FLORAL
Le professeur exigera aux éléves d'observer d’aloplante, sujet de la legon, aprés les élévesedbichercher ensemble les idées et les
faits d’observation.
L’enchainement de ceux-ci et leur mise en ordrestitoiera I'objet d’un travail d’ensemble.
L'analyse de l'outil de travail désigné par chagigese sous la conduite de professeur est indispeEndbest généralement indiquer a ce que
le maitre puisse terminer ses legcons par une csinolupar une idée principale que les éléves donetanir.
Le professeur organisera les visites guidées dempépinieres, les jardins botaniques, etet.exigera a chaque éléve de réaliser les
exercices pratiques a I'école et a la maisontitieac recommandé a chaque éléve d’entretenir tinjgoelin ou une pelouse.

MAX : 20 pts/ Période 60 / Examen 100 / Sstmee
Fréquence : dute : 4,5 et 6 année.

TECHNOLOGIE HOTELIERE

Objectifs généraux

A lissue du cycle, I'éléve qui a suivi avec brie cours sera en mesure de s'intégrer maniére ataive le métier d’hotelier et de gérer le
personnel de la réception d’hotel.

Il devra en outre étre capable d’acquérir les caemm®s de communication, de gestion et les habitethniques dans 'usage des machines
de bureau.

4™ HOTELLERIE

Objectifs _spécifiques Contenu_de matiére
1. Définir un hétel, donner son origine et expliqueons 1. Historique de I'hbtellerie :
importance. - définition d'un hotel
- importance d’'un établissement hotelier.
2. Décrire les différentes sortes d’hétes. 2. Sortes d’hétels (classes)

3. Déterminer les différentes formes d’exploitation um’| 3. Formes d’exploitations d’'un établissement.
établissement hotelier.

4. Classer et identifier les différents établissemériteliers en| 4. Classement des établissements hoteliers en Répehlig
République Démocratique du Congo. Démocratique du Congo.
5. Expliquer les normes et les procédures d’homologat’'un | 5. Homologation des hotels :
hétel - normes
- procédures.
6. Maitriser les services d’accueil 6. Les services d’accueil.
7. ldentifier et déterminer les différents types dealax d’hotel et| 7. Les différents types de locaux d'un hétel. Le perel
le personnel y affecter. affecté.

- alaréception de la clientéle ;
- au bon séjour dans I'hotel,
- au départ et au survi de la clientéle.
Gérer et organiser le comptoir de réception. Le comptoir de réception (agencement)
organiser et gérer les bureaux. Les différents bureaux de I'hotel.
10. Identifier le personnel de réception et reconnatliee) leur| 10. Le personnel de la réception
réle. - La conciergerie regroupée ;
- La Déontologie des réceptionnaires ;
- Les qualités requises pour ce genre de travail.

©o®
©o®

11. Identifier et regrouper les différents clients d#io 11. Les caractéristigues de clients d’hotel (types dients)
fréquentant.
12. Reconnaitre les différents types de tourisme et leode| 12. Différents types de tourismes
d’organisation. - tourisme d’affaire

- tourisme de loisir

- tourisme médical et culturel.

13. Reconnaitre les traits essentiels de la psychothgidient. 13. La pschologie du client quelques traits essentiels.
14. Accueillir les clients et donner I'information né&saire. 14. Accueil — des clients ordinaires

- des touristes.
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No

5*™ HOTELLERIE

Décrire et gérer les documents de police 1. Documents de Police

- La fiche de police

- Le livre de police

Décrire, identifier et remplir les documents d’Hote 2. Documents pour 'hétel :

- le bulletin d’arrivée

- le bulletin de délogement

- le bulletin de départ

- la liste des clients présents

Distinguer et gérer les documents a l'intérieur siavices. 3. Documents a l'intérieur des services :

- le livre de réservation

- le livre de réception

- le cardex

- le planning

- la demande de réservation

- les caractéristiques hotelieres (entrées et mitées)
Gérer et planifier les réservations. 4. les réservations d’hotel :

- Réservation par correspondance

. la réception du courrier (téléphone)

. le planning

. le modéle du livre de réservation

- Réservations orales.

Préparer I'accueil du client a 'hotel. 5. Préparation du travail de l'arrivée du client :
. la veille

. le jour d'arrivée

. l'arrivée

L'arrivée du client : accueil et formalités d'usage
Le délogement et le départ du client.

6™ HOTELLERIE
1. Faire la réservation pour le compte de I'agerice. 1.

Accueillir le client a son arrivée. 6
Préparer le délogement et le départ du client. 7'

Réservation pour le compte de I'agence : - le vauch

- les sortes de vauchers

- les arrangements.

Le Code de télégramme international de I'h6tel.

L’économat et son role.

Gestion de I'économat: regles régissant les aclus
marchandises, qualité des produits achetés, réitdaties
produits achetés.

Fonctionnement de I'économat :

- les livres des entrées et des sorties ;

- le bon de commande ;

- le bon de sortie ;

- la fiche de stock (méthodes FIFO et LIFO) ;

- la fiche de casier et I'inventaire.

Connaissance de marchandises classifications.

Achats et contréle.

Etude du marché, vision des prix.

. Rapport qualité — prix.

10. Calcul du prix de revient.

11. Relations entre I'’économat, la cuisine, les étagesles

fournisseurs.

Maitriser le code de télégramme international bétél.
Définir I'économat et dire son role.
Gérer I'économat.

Eal N
Bl el

5. Maitriser le fonctionnement de I'économat. 5

Connaitre et classifier les marchandises

Faire des achats et controler

Etudier le marché

Apprécier le rapport qualité-prix

Calculer le prix de revient.

Etablir les relations entre I'économat, la cuisihes
étages et les fournisseurs.

RBoxo~NO
© o~

= o

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES
- Enseigner de maniére concréte I'organisation seteice de réception dans un hotel.
Le professeur fera participer I'éléve aux difféemtaches de la réception, du hall et de I'économat

Sous la conduite de professeur, les éléves semtigsiau remplissage des imprimés utilisés adepton.

Le professeur assurera le suivi de chaque élevg ldgratique dans les autres services de I'ndtédmment les étages (chambres), la
cuisine, le restaurant etc....

Le professeur guidera I'éléve & tenir le servicdadeéception a donner des informations justeswvasiteurs et a étre compétent dans
tous ses actions.

Dans le chapitre de I'économat :
Sous la direction du maitre, les éléves visitetesitmarchés appropriés. lls seront initiés a Iélabton des prévisions budgétaires et
leur exécution. lls seront amenés a résoudre desiegs simples sur la gestion de stocks.

Le professeur sera amené a faire connaitre auglaprésence des nouveaux produits sur les nsaithes initiera a I'utilisation et
au respect des normes indiqués tels que : l'origitecédé de fabrication et les précautions a peepaur l'utilisation et la
conservation.

Le professeur doit étre au courant de I'évolutier’thdustrie alimentaire, des produits périmésagariés

Pour ce faire, il donnera des conseils aux élevas gu'ils puissent faire les bons choix des prtsdui

MAX. : 20 pts / Période 60 Pts / Examen 100/F®smestre
Fréquence : 45,6 . 2 heures / Semaine.
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COURS COMPTABILITE HOTELIERE DU MAIN COURANTE

1. OBJECTIFS INTERMEDIAIRES

5tme année Hotellerie

Au terme de I'apprentissage de la comptabilité k&t (au main courante), I'éleve de faainée Hoteliere sera capable de :

1. Tenir correctement la comptabilité (main couraaie)noment de I'entrée et de la sortie du client ;
2. Ouvrir le compte courant et enregistrer correctarfemnécritures comptables de la clientéle.
3. Calculer correctement tous les versements des<liEnl’hotel (restaurant, bar).
4. Tenir correctement les documents comptables etrdélies documents aux clients.
5. Résoudre les exercices de la comptabilité mainacaer
Contenu de la matiére
Obijectifs_opérationnels Matieére
1. Définir la comptabilité main courante. 1. Comptabilité main courante
- ouverture des comptes
- gestion des comptes
- fermeture des comptes
- ouverture des compte
- Ecriture des dépenses des clients
- petits déjeuners
- lunchoons
- Divers
- Téléphones etc.
2. Effectuer les écritures de la comptabilités maigantes | 2.
3. Etablir le tableau des recettes et les encaissemer. Tableau des recettes journaliéres
journaliers ; - total du jour
- le services rendus
- les débours
- total général
- les repports.
4. Effectuer dans le livre de réceptions les mouvement4. opérations comptables de la main courante
comptables. - Day — Use
- Arrivée de nuit
- Changements
- La fuite
- NO Show arrival
- Double occupation
5. Etablir le décompte final des opérations comptable 5. La cléture du compte d’'un client.
6. Effectuer les exercices des principes comptablenale | 6. Calcul d’'un décompte final

courante.

- Opération sur la comptabilité main courante

- Recettes, profit, perte,

- Ecriture comptable du compte courant du client

- Ecriture documents comptables de I'hétel

- Ecriture et remise document comptable aux clients.
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COURS COMPTABILITE HOTELIERE DE MAIN COURANTE

2. OBJECTIFS INTERMEDIAIRES 6™ ANNEE HOTELLERIE

Au terme de I'apprentissage de la comptabilité e du main courante, I'éléve de [&'8année Hoteliére sera capable de :
Effectuer correctement les opérations de la caisdaveur des clients en regle et non en regle.

Recevoir, compter, vérifier, écrire les versemelas clients.

Effectuer le change de 'argent et respecter lEenégntation a cette matiére.

Etablir et délivrer les documents comptables aients.

Distinguer les différents types de réglements dlests en régle et non en régles.

apwNE

6™ Année Hotellerie

Obijectifs opérationnels Matiere

1. Opérer les encaissements des clients en régleneem¢ 1. Les opérations de la caisse pour les clients

regle. - argent versé, totalité, les avances, décomptedttesd non

verseé (fuite)
- facture & établir pour chaque cas (en régle eteromon
regle).

2. Etablir les opérations des caisses auxiliaires. 2. Les opérations des caisses.
- restauration
- bar
- concierge pour les appels téléphonique
- autres services
3. Observer les réglements de notes des clients 3. Lesreglements des clients

- dialoguer avec les clients. - réception de l'argent
- comptage de 'argent
- vérification de la note
- composter la note de l'inscription « payée »
- conserver la souche
- rendre la monnaie
- remercier le client.
4. Classer les dépdts en caisse 4. Latenue correcte des écritures comptables desesais
5. Effectuer le change de devises. 5. Les opérations de change de I'argent ;
- monnaie locale
- monnaie Etrangere
- Utilisation de change
- Livre
- Contréle
- Interdit dans les hétels.
6. Observer les consignes en matiére de la caisse. 6. Opération des dépenses de la Grisse
- le mémoire de I'’économie
- le relevé de marché du chef
- les petites factures portant la mention bon a epay
- le relevé de « débours » du concierge.
7. Observer les différents types de reglements. 7. Les types de réglements de clients
- le client regle sa note au départ
- le client ne régle pas sa note au départ (agence)
8. Effectuer les écritures de la comptabilité mainraate. 8. Passation des écritures en main courante
- le bordereau des débiteurs
- lelivre des chéques
9. Utiliser correctement les documents de I'hétel. 9. Tenir correctement les documents comptables
- bordereau des débiteurs
- livres de chéque.

COMPTABILITE HOTELIERE (MAIN — COURANTE )

La comptabilité hoteliere (Main-Courante dans teglege du métier d’hotelier est trés différentsadedmptabilité générale utilisée dans les
entreprises commerciales. Cette main-courantertiffiessi d’'un hotel a l'autre suivant les serviéexgloitations organisées par chaque
maison.

Le professeur initiera les éléves a utilisatios dé#férents tableaux de la main — courante maitesgour enregistrer les notes de chaque
client qui fréquente a I'hotel.

L'ordre a suivre sera le suivant : Ouvrir la noleehain-courante du jour, inscrire les arrivéeéfuwier les comptes des départs, faire les
mutations et les changements des conditions, istmerges notes de crédits et les recettes deuehdépartement, etc..

Cléturer la main-courante de la maniére suivante :

Additionner les colonnes verticales pour avoiritaagion (de chaque client ; additionner les cokmhorizontales pour avoir la situation de
chaque service d’exploitation puis balancer chamrée de la main courante pour avoir le montarpérter.

MAX :  40/Période 120 / Trimestre 200 / Setne
Fréquence :
1 heure / Semaine éets6’ année.
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1. OBJECTIFS

COURS DE PSYCHOLOGIE

INTERMEDIAIRES :

6" Hotellerie

Au terme de l'apprentissage de la Psychologie @mtléléve de la 8 année hotellerie doit étre capable de :

1. Connaitre et expliquer la Psychologie Sociale fé¢mintielles.
2. Prévenir les incidents psychologiques dans seorapavec les clients.
3. Distinguer selon les origines ethnique, culturetlsociale le comportement des clients.
4. Reconnaitre les attitudes préférentielles destslien
5.  Eviter les conflits entre les clients qui fréquentegulierement I'hétel (bar, restaurants, hotel).
6. Distinguer les habitudes culinaires des clientartgers et Nationaux qui fréquentent le Restaurants.
7. Identifier les clients selon leurs habitudes cutizs
8. Connaitre les qualités et les défauts éventuelsldmgs (aspect physique, Sociale, mental psycimple).
9. Maintenir la clientéle par la qualité de servicesdus.
Obijectifs Spécifiques Matiere
1. Définir la Psychologie. 1. Généralités sur la Psychologie
(Sociale et différentielle). - Notion, définition, but, objet de la psychologie
2. Connaitre le comportement du client sur le planiadgc 2. le comportement du client.
différentiel).
3. Distinguer la Psychologie et le client. 3. Définition des Mots ; client, visiteur.
4. Connaitre les qualités des clients. 4. Connaissance du client
- le client est roi
- le client
5. Spprécier la position de 'employé de I'h6tel. 5. Connaissance de I'employé de I'hétel.
6. Citer les catégories des clients 6. Les catégories des clients
- les individus gros
- les personnes de figure rondes
- les personnes marchant avec délicatesse
- les individus onification développé
- les personnes minces.
7. Indiguer les qualités physiques des clients. 7. Qualités physiques du client.
8. Reconnaitre les qualités Psychosaociales de client. 8. Connaissance des qualités Psycho-sociales (compmttg
des clients
- sexe féminin
- indécis
- pessimistes
- compétent
- pressé
- régulier
- malheureux
- aléatoire (imprévu)
- passant
- gourment
- capricieux et bizarre
- malade
- plus généreux
- gourment
9. Identifier la psychologie des Etrangers (Psychaqgi 9. Connaissance du comportement des Etrangers (ctien
différentielle). nationalité différentes).
- peuple du climant nordique
- les Anglais
- les Francgais
- les Allemands
- les Américains
- les Africains
10. Identifier les besoins des clients. 10. Technique d’entretien des clients
- besoins préférés des clients
- besoins et musique préféré, godts préféré.

Programme National Section Hotellere — Restauradn Edps 2007



29

PSYCHOLOGIE

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

Le professeur du cours de Psychologie aidera éeg€la comprendre les incidences psychologiquesldars relations avec les clients. Il
examinera avec les éléves en détail les qualités elefauts des clients indépendamment de lanadité® et de I'origine de chacun.

lls analyserons ensemble en rapport avec les meeaositumes des individus selon les caractérisigaeticuliers des pays d’origine, ainsi
que de leurs préférences spécifiques.

Le professeur donnera beaucoup d’importance qu8ylehologie qui régit chaque peuple d’une facotiqdierement caractéristique.

En Europe, il portera son choix sur les Anglais,Feancais, les Allemands etc. En Amérique, il mhaisir les américains et en Afrique, il
peut étudier sur les Ouest-Africains, les bantdysadticulierement les Congolais de Kinshasa enildé&n choisissant les tribus comme :
Baluba — Bakongo, Bangala, etc.

Le professeur classifiera les clients en différeyfses envers lesquels ils ont un comportementognal exemple : les femmes, les
pessimistes, les capricieux, les malades, etc.

Le professeur évitera d’appliquer a la lettre igees caractériels définis mais il tiendra comptdadpsychologie différentielle qui est une
norme a respecter. Car on peut tenir compte duaggp@rtenant a chaque individu.

MAX: 20 pts/ Période 60 / Examen 100 ptm8stre

Fréguence : 1 heure / SemaineBhdhnée.
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PROGRAMME DE TECHNOLOGIE DE RESTAURANT

I. Objectifs Généraux

A l'issu de ce cours, I'éléve sera capable de :

=

tte

1. Défendre la valeur de la profession de restaura
2. Revaloriser la profession de restaurateur ;
3. Défendre la dignité et I'honneur d’'un restawate
4. Assumer ses responsabilités dans les diffésemtsces allant de la préparation des mets, sadypréisentation et le service dans la salle.
5. Appliquer les principes hygiéniques du métier ;
6. Respecter la législation du pays en matiérdibite
Il. CONTENU DE LA FORMATION 3 et 4™
Obijectifs_spécifigues Matiéres
1. Classifier les types de restaurant en Républigu&. Types des restaurants d'une fourchette a 4 (cfétal
Démocratique du Congo. départemental 0075 du 30/11/1977.
2. Citer les critéres d’'implantation d'un restaurant. 2. Les conditions d’ouverture d’'un restaurant.
3. Distinguer les différents locaux d’un restaurant. 3. Les différents locaux :
- La salle a manger
- Le salon et les dépendances
4. Connaitre l'unité matérielle et l'unité fonctionteeld'un | 4. L'organisation d'un restaurant :
restaurant. - Organisation matérielle ;
- Organisation fonctionnelle (Brigades et ses compipsa
5. Maintenir et entretenir le restaurant. 5. Entretien de restaurant Nettoyage ayant la nmgeaze.
6. Revétir la salle a manger de son aspect propre 6. Mise en place d’'une salle & manger
- Arranger les sieges
- Dresser la table (molle tonnage, nappage, sersje
Différentes piéces composant un couvert (assietmsyerts,
verres etc...).
£ Hotellerie
1. Servir les mets. 1. Les différents services et leur regle
- alanglaise
- alafrancaise
- alaRusse
- alassiette
2. 2. Le port de plateau de service
Le débarrassage des couverts
Les regles des rédactions du menu et respect gefiajons.
La prise de commande.
3. Connaitre la composition des différents repasseségvices y| 3. Le petit déjeuner et service
afférents. Le déjeuner et service
Le diner et service
Les découpages et flambages.
4. Proposer et expliquer la carte de menu. 4. Carte de menu et Vin
5éme et gme
1. Décrire les différents services et appliquer legle® de| 1. Les régles de services des mets
service de mets - Sortes de services
- Larédaction des menus
2. Adopter les gualités professionnelles fondamentales 2. Les qualités professionnelles d’'un restaurateur :
- Qualités physiques
- Qualités morales
3. Respecter les conditions de travail 3. Le profil d'un restaurant
4. Protéger le patrimoine du restaurant et ses asnexe 4. Le patrimoine d'u restaurant
- L’entretien et réparation du mobilier
- Laréparation et le renouvellent.
5. Entretenir le matériel. 5. Lentretien :
- argenterie
- vaisselle
- vénerie
- linge
- le matériel de découpage.
6. Assurer I'accueil et la mise en place des convives 6. Les formules d’accueil
- Les régles de préséances et de service de table.
7. Décorer la salle & manger et les tables selonnesnstances| 7. Choix de la décoration appropriée :
- Les arbustes d’ornement, les fleurs.
8. Présenter I'addition 8. Addition (Facture du restaurant)
9. Organiser le service de banquet. 9. Le service de banquet.
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METHODOLOGIE
Le cours sera donné en relation avec le cours aigpe de salle et le cours de technologie dermiidi’école doit avoir un restaurant
d’'application et le professeur utilisera comme mel® didactiques : I'argenterie, les plateaux devise, le linge, le verrerie, et le ménage
pour permettre aux éléves de voir, toucher et dtrenie matériel qu'ils auront a manupiler au aesant.

La visite de certains restaurants homologués deilla est trés nécessaire en vue de donner awel&y point d'aller au déla des
connaissances et la possibilité de rencontrer dgegsionnels de la restaurantion.

1. Technologie

MAX : 20/Période 60/ Examen 100 tot8kfmestre
Fréquence . 1 heure / Semaine.
2 Pratique
MAX : 50/Période 150/Examen 200 Totafhestre
Fréquence :
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PROGRAMME DE TECHNOLOGIE ET ART CULINAIRE

1. Objectifs Généraux:

A. Technologie de cuisine

L’éléve de la section Hétellerie — Restauratiort étie capable de :

Organiser et assurer le bon fonctionnement deineu

Maitriser les principes de préparation et de cuisis aliments.
Définir les qualités professionnelles d’un cuisinie

Connaitre et appliquer les regles dans le métien duisinier.
Déterminer les mesures de prévention des accidelatifs au métier.

aprONE

B. Art Culinaire .

L’éléve de la section Hotellerie — Restaurant &t capable de :
1. Maitriser les techniques de base, le vocabulaiéeiigue et manifester les qualités professionsetieindispensables au métier
de cuisine.
Appliquer les régles d’hygiéne dans les manipufetides denrées alimentaires et les équipementi$icpeés.
Respecter les normes gastronomiques relationsgjdilitére alimentaire.
S’adapter aux innovations alimentaires.
Adopter des nouvelles techniques de cuisine ebdservation.

akrwb

CONTENU DE LA FORMATION
3érne et Afme

Obijectifs Spécifigues Matiere

1. Connaitre le métier de cuisinier. 1. La description du métier de cuisinier :

- Les fonctions de cuisinier ;

- Les devoirs et obligation d’un cuisinier ;

- Les conditions requises pour étre cuisinier ;

- Les aptitudes professionnelles

2. Connaitre et localiser le lieu de travail d’'un auii. 2. Identification de la cuisine.

3. Identifier et donner le r6le de I'outil de travdii cuisinier. 3. Les différents matériels cuisine

- Matériel de plonge

- Matériel de préparation

- Matériel de cuisine

- Matériel de conservation

- Ustensiles de cuisine

4. Connaitre les regles de préventions des accidenisues | 4. Les regles de sécurité et leur application.
utilisation.

5. Donner la composition et les taches d’une brigdaesmue. 5. La structure d’'une brigade classique.

- L’organigramme

6. Connaitre les régles d’hygiéne 6. Les regles de tenue de service :

- La tenue vestimentaire

- Les soins corporels

- L’hygiéne

- L’entretien du matériel.

7. Connaitre les propositions exigées dans la préparates| 7. Les étapes de la cuisine.
mots et I'ordre chronologique - I'achat (quantité)

- la préparation (cuisson)

- I'envoi

8. Utiliser rationnellement les ingrédients. 8. L'utilisation des ingrédients :

- la quantité

- I'effectif des personnes

9. Rétention des termes culinaires 9. Définition des termes Culinaires :

- Julienne

- Bouillon

- Marines etc.

10. Connaitre les regles classiques dans la présamtigioplats. | 10. La présentation des plats :

- la décoration

- le dressage

- I'envoi des plats

11. Respecter l'originalité des menus et développesptie de| 11. Originalité des menus

créativité. - innovations individuelles
12. Connaitre le principe et la technique de réalisaties fonds.| 12. Cuisine de fonds de base
- fonds blanc
- fonds de volaille
- fonds brun

- jusdeveau lié
- fonds classique simplifié Préparation de fonds :
- Ingrédients
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- Matériel

- Cuisiner

- Conservation de fonds
- Utilisation de fonds.

45 HOTELLERIE

13. Identifier et utiliser les fonds de base selon &nm
14. Distinguer les saveurs et les arbmes des fonds.
15. Décrire les propriétés des aliments et la techniylieaire.

16. Reconnaitre la fraichement et la qualité d’un pitochurant.

17. Connaitre les aliments de base, les éléments dégas et
les types de découper.

18. Identifier et connaitre les propriétés de protidss les
procédés des préparations.

19. Identifier et préparer les volailles
- Connaitre les caracteres de fraicheur des volailles

20. Connaitre les techniques de cuisson et les accorapants

classiques des poissons et crustacés.

21. Citer les espéces de viandes de boucherie.

22. Identifier et donner les caractéristiques des \eand

23. Décrire et connaitre des appoints de cuisson.

24. dentifier et garnir les pieces de viande.

5é me

13.
14.
15.

Choix de fonds suivant le menu.
Saveurs et ardmes

Propriétés des aliments

- Protéines

- Vitamine

- Technique Culinaire

- Vase clos

- Bouillon etc.

Les produits courants selon les saisons :
- Tomates, persil, aubergine
- Les produits nouveaux : huile, cube magique etc..
Les potages :

- les hors d’ceuvre

- les légumes

- la cuisson des ceufs

- pommes de terre

- les volailles

- les poissons et crustacés
- viandes de boucherie

- les Gelées

- les sauces

Cuisson des ceufs :

- en coquille

- hors coquille

Cuisson des volailles :

- proches

- rotis

- sautés

- grillés

Cuisson des poissons et des crustacés :
- poché

- frit

- meuniére

Sortes de viandes :

- Filet de veau

- Entrecdte

- Culotte

- Langue etc..

Viande blanche

- Viande rouge

- Gibier a plume

- Gibier a poil

- Fraicheur de la viande
Méthodes de cuisson

- Concentration

- Expansion

- Mixte

24. Cuisson de grosse piece

- Gigot

- Entrecéte

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

HOTELLERIE

25. Connaitre les techniques de cuisson et décrire
accompagnements et les garnitures.

26. Connaitre et préparer les gelées

27. Identifier et préparer les sauces

le25. Méthodes de cuisson

- pochés
- rétis
- sautés simples et mixtes
- breusés
- grillés
Garnitures :
- riz
- frites
- bananes plantions

26. Cuisson des gelées :
- blanc de 'ceuf
- au sang
- ala créme etc..

27. Sortes des sauces :
- sauces émulsionnées froides
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28.

29.

30.

31.

Connaitre et utiliser les marinades

Définir la composition et la préparation des forces

Connaitre et préparer les potages spéciaux.

Préparer et présenter avec soins les mets froiist ale les

exposer pour le service dans la salle.

28.

29.

30.

31.

- sauce mayonnaise et derivées.

- Sauce vinaigrette

- Beurre composé a base d’éléments crus.
- Beurre composé avec les éléments cuits.
Sortes de marinade pour la viande :

- a base d’huile

- a base de vin

- a base vinaigre

- a base d’aromate

Sortes des forces :

- Mode d'utilisation

- Etapes de réalisation.
Sortes de potages :

- consommeés

- cremes

- volontés

Mode de préparation.
Cuisine froide et décoration.
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PATISSERIE

5%m et 6™ Années

Obijectifs _Spécifiques Matieres

1. Identifier et connaitre les différents matérieldalpatisserie.| 1. Matériels utilisés en patisserie
- moules — pique pate — Tourtiére - rouleau — feuttmis —
grille — pince pate — etc..
2. Identifier et connaitre les matiéres de patisserie.
2. Matieres de patisserie : sel — paisse, sucre efaoufs, fruits,
3. Préparer les différentes pates. etc.
3. Préparation et utilisation :

- péate semi-liquide

- péate a choux

- pate a biscuit etc...
4. Connaitre I'utilisation de proportions de différentpates. 4. Préparation et cuisson : cakes, feuilletage — basc

5. Identifier et connaitre I'ordre chronologique dériaation et| 5. Préparation et cuisson :
de cuisson. - Pates

- Créme

- Garniture

Le masse pain.

6™ HOTELLERIE
6. Connaitre la combinaison de toute base
6. Préparation et cuisson :
- les petits fours chauds
- les bombes glacées
- les sorbets
- les mignardises
7. ldentifier et connaitre les propriétés des glucides 7. Méthode d'utilisation
- Creme
- Jaune d’'ceuf
- Sang
- Amidon
- Farine
- Roux
- Beurre manié
8. Expliquer les précautions a prendre pour obtene halle| 8. Liaison et technique :

liaison. - Créme
- Jaune d’ceuf
- sang
- Faire lents etc.
9. Reconnaitre les éléments de compositions. 9. Les sauces de base

- sauces chaudes

- sauces tomates

- sauce espagnole etc.

10. Respecter I'ordre chronologique et les étapes alesagion. 10. Préparation et cuisson :

- fonds lié

- roux

- volonté

- dérivés.

11. Décrire les qualités du produit fini. 11. Cuire

- refroidir

- garnir

- saupoudrer.

12. Identifier et connaitre la composition des difféemn| 12. Méthode de préparation :
préparation et leurs utilisations - Les appareils

- Les forces simples

- etc..

13. Respecter la succession des étapes de réalisation. 13. Etapes de :

- de composition et

- ‘utilisation.

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

Il est vrai que dans la société, la technologigadeuisine se compléte avec l'art culinaire. Daogensouci d’amener I'éleve
formé a concilier la théorie et la pratique, le ode la technologie de la cuisine se fera le dedanculque dans I'éleve les termes
techniques, propres a son métier. Pour atteioetr@bjectif ; le professeur insistera sur les rechniques que I'éléve doit apprendre,
approfondie et maitriser, d'une maniére progressive
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Quant a la technique culinaire I'enseignant daleailes éléves les mets compliqués qui nécesgitentd’attention dans le choix

des ingrédients :
Pour ce faire ; les étapes suivantes seront re&sgzect

- Achat des ingrédients.

- Préparation.

- Proportion des quantités de fond.

- Cuisson suivant les techniques.

- Décoration et dressage des plats.

- L'envoi.

- Laremise en ordre de la cuisine.

1) Technologie
MAX : 50/Période 150 /Examen 200 Total #estre

Fréquence : €8t 4 - 2 heures/Semaine;
5 et 6 - 3 heures/ Semaine.
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COURS DE PRATIQUE SALLE 5°™ et 6™

Objectifs Généraux Connaitre et décrire les infrastructures hétes au niveau provincial et national.
Décrire les structures internes d’'un hotel stRarant.
Assurer la gestion des différents types dewreahts organisés dans le pays.

Connaitre la réglementation en vigueur.

1.  Accueillir les clients. 1. Qualités requises dans l'accueil de clients : sytripa-
courtoisie . Esprit vif = de brouillard — endurance
physique.

2. Prendre en charge les hotes a restaurant ; adatige 2. Attitudes requises :

de I'hétel ; au bar. - Attitude physique
- Attitude communication
- Attitude sociale.
3. Présenter et expliquer les cartes de mets et dedra 3. Tenue; attitude ; geste ; démarches ; langue.
4. Conseiller sur le choix de vin, de mets dans unestre 4. Service des vins.
de menu cohérent adaptée a une circonstance

5.  Servir correctement les vins selon les régles decge 5. Service des vins.

6. Prendre les commandes, rédiger les bons de commande 6. Le bon de commande. Fonds et forme But.

7. Servir les mets suivant la commande de client. 7. Présentation des plats au client.

8. Présenter I'addition. 8. L’addition du client Fonds et forme But ;

9. Remercier et saluer le client a son départ. 9. Formules de remerciements et salutation au dépsr d
clients.

10. Observer les normes de travail requises dans| un 10. Les normes requises au bon fonctionnement; Qrdre

restaurant. rapidité ; propriété ; autorité.

11. Assumer le réle de chef d’équipe et d'initiateur. 11. Organisation fonctionnelle du travail.

12. Réaliser les techniques de découper. 12. Techniques de découper : Poissons — Fruit — Gibier
Viande de boucherie. Découper et préparation dgneu
de salle.

13. Assumer le réle de barman. 13. Gestion du personnel Gestion de bar : boissonglelsay
apéritifs ; cocktails ; biéres etc.

14. Assumer le role de caissier de restaurant. 14. Cléture de la main-courante (manuelle, mécanique,
électronique) Encaissement des recettes Vérificaties
stocks Inventaires.

15. Assumer le réle de sommelier. 15. Service des boissons en limonade, en cafétéria| en
restauration, au bar et au salon.

COURS DE GEOGRAPHIE TOURISTIQUE
1. OBJECTIFS INTERMEDIAIRES
L'éléve de la 8™ Hotellerie doit étre capable de :
1.Donner la vision d’ensemble de la géographie, plugsi économique, humaine et touristique de la RigpuebDémocratique du Congo.
2.Décrire les composantes de la géographie physiguneaine et économique de la République Démocratigueongo.
3.Localiser le fleuve Congo, ses affluents et les.lac
4.Connaitre les sites et les événements touristiduézays.
5.Décrire le climat, le floue , la Gaume et le retief Congo.
6.ldentifier et localiser les sites touristiques lppaovincial et du Pays.
7.Connaitre, expliquer et localiser I'aire des largparler en République Démocratique du Congo
8.Connaitre et localiser les religions pratiqué daotse pays.
5™ ANNEE
Obijectifs Spécifiques Matiere
1. Expliquer et localiser le République Démocratiquedingo 1. Structure Physique, humaine et économique dg la
République Démocratique du Congo.
2. Citez et distinguer les zones climatique du Congo. 2. Les zones climatique du Congo.
3. Citer et déterminer les zones de végétation etadee du 3. Les zones de végétation et de faune du con go
Congo.

4. Donner les reliefs de la République Démocratiqu€dngo 4. Les reliefs du Congo.
5. Décrire la population du Congo. 5. La population du Congo

- le nombre d’habitant

- la composition, la répartition.
6. Enumérer et localiser 'aire des langues parleRépublique 6. Leslangues du Pays.

Démocratique du Congo. - langue de I'’Administration

- langues Nationales

- langues locales
7. Nommer et localiser les grands groupes ethniqudzags. 7. Les grands groupes ethniques du pays.
8. Citer et localiser les entités administratives dun@b. 8. Les entités administratives du Congo. (Provinces)

chef lieu de Provinces
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9. Localiser et décrire le fleuve Congo et ses affisien

10. Citer les événements touristiques du Pays.
11. Localiser et décrire les sites touristiques pavipae.

12. Donner I'importance de chaque site touristique

13. Localiser et décrire les parcs Nationaux et jarg
Zoologiques
14. Citer et localiser les itinéraires touristiquesRays.
15. Localiser sur la carte les sites touristiques dgsPa
16. Citer les principaux hétels du Pays.
6éme

1. Citer et localiser le fleuve Congo

2. Localiser et décrire les sites touristiques de abderovince

10.

12.

insl3.

14.
15.

Les principaux hbétels par provinces (Villes).
ANNEE

2.1.

2.2.

2.3.

. Sites touristiques par province

- Ville principales.

Localisation et description du fleuve Congo et afflients
(source et embouchure) — sa source

- salongueur

- sa position plan mondiale

Les événements touristiques du Pays (mois, année)

- Kinshasa et ses environs.
- Bas Congo
- Bandundu
- Katanga
- Kasai-Occidental
- Kasai-Oriental
- Maniema
- Oriental
- Equateur
- Nord Kivu
- Sud Kivu
Importance des sites touristiques
- sur le plan culturel
- sur le plan financier
- sur le plan économique
- sur le plan politique
- sur le plan social
Les parcs Nationaux : situation, superficie, hoberent,
restauration structure d’Accueil. Parcs nationaux :
- Garamba
- Kahuzi Biega
- Kundelungu
- Virunga
- Salongo
- Upemba
- Maiko
Les jardins Zoologiques du Pays
Les itinéraires touristiques
axe Goma a Bukavu Goma Rwindi
axe Rwindi a Beni.
axe Beni a Ishangu et retour par Butembo
axe Beni a Bunia
axe Rwindi a Goma par Mweso
axe Bunia a Bunia par Ituri et le lac
axe Bukavu a Bunia (par route de Beaut&).chrte des
sites touristiques

Le fleuve Congo du Village MUSOFI a Banana

- sasource

- salongueur

- sa position par sa longueur

- sa position sur le rang mondial

- ses affluences

- navigable

- pool Malebo

- de Kinshasa a Banana

Kinshasa et ses environs

- l'aéroport international de N'Dijili

- monument aux martyrs

- la Fikin, I'université de Kinshasa

- la gare centrale

- les banques

- les magasins

- les compagnies aériennes

- les agences de voyages

- les hétels, bars, cafes

- les cliniques et les hopitaux

- les monuments, jardins, etc...

Kinkole, Domaine de N’'Sele, Maluku, Joli-site, Lde
ma vallée, Chute de la Lukaya, etc

La province de Bandundu. Situation et acces, dieef,

Hétels, Villes importantes, Chutes, Festival de @unles

masques, le lac-Maindombe, les statuettes.

La Province du Bas-Congo Situation et acces, dieef

Villes importantes, Forét de Mayumbe, Rocher degDi€ad,

Pont Marchal, les grottes, les plages, jardin hiqten de
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3. Localiser et décrire les parcs nationaux de la Bigue
Démocratique du Congo.

4. Citer et localiser les itinéraires touristiquesRAys.

Kisantu, chutes, statuettes.

2.4.Les deux Provinces de Kasai Situation et accésfsGieux,
Hotels, Ville importantes, Lacs, Masques, Vasseptses et
siéges de chef, tissus en raphia, I'art songuaktiiia.

2.5.La Province de 'Equateur Situation et acces, tibef Hotels,
Villes importantes, climat, sites, jardins botar@qd’Eala,
Village Basoko, Lacs, plantations.

2.6.Kivu ensemble. Situation et accés, chefs-lieu glesinces,
Villes importantes, les volcans, les lacs, le nfask
Ruwenzori, la forét d’lturi, Village de MBAU, la me de
beauté, Mont-Hogo, Escalier de venus, Danseurseintu

2.7.La province Orientale. Situation et acces, chef, liFilles
importantes, Hotels, Pdcherie Wagenia, Chutes depis
Wanie Rukula, Yangambi, Tribunal Mangbotu.

2.8.La Province du Katanga situation et acces, cleef, Villes

importantes, Forme de Colon prés de I'aéroport ulenb, les

mangours de cuivre, Hotels, Musée Nationale, Usiterde

Lubumbashi, chute et rapides de Lualaba, Mu

minéralogique de Likasi, le parc du barrage Dolcamen

Les parcs nationaux : Situation et acces, Hebergem

restauration, superficiel, les espéces (animaux)

Garamba

Kahuzi-biega

Kundelungu

Virunga

Salonga

Upemba

Maiko

Les itinéraires touristiques
Axe Kinshasa a I'Océan
Axe Kinshasa Bukavu

Axe Kinshasa Bukavu et Goma

DIRECTIVES METHODOLOGIQUES

(Nationaux ou Etrangers).

L’Enseignement de Géographie touristique doit s'éte aux notions importantes de la géographiedtiquies ce qui attire les touristes

L’Enseignant va développer chez 'éléve I'espritsyathése des phénoménes de la géographie touest@iest-a-dire la connaissance

des sites touristiques et les événements touregicqurganisés et développés dans le milieu locals @haque province et dans

'ensemble du Pays.

L'Enseignant va amener I'éleve a I'observation lsuerrain, a I'exploitation de I'actualité inteationale & I'acquisition des aptitude de

la recherche... I'éléve doit connaitre sans hésitdidocalisation de sites touristiques, 'imporarde ces milieux du pays qui attirent
la curiosité des touristes, connaitre les diff&s@speces d’animaux, de la faune qui sont dispemitdns ces endroits protégés.

Contribuer a favoriser la compréhension internaiera partir de I'étude particuliere de la géograpburistiques en partira des sites

touristiqgues du Pays, de la province, du milieusdiaquel I'éleve vit ensuite dans d’autres provinde Pays et écentuellement dans

d’autres Pays de 'Afrique.

continent et le monde, elle se fera concretemariesicartes, le globe terrestre.

La représentation, la localisation géographiquiesitinéraires vers les lieux touristiques, vaesiére du milieu local vers le Pays, le

Le professeur pourra faire travailler de tempseamnps en groupe en visant surtout I'acquisition’dptitude de la recherche, de la

lecture d'un journal, la synthese d’'une émissiotédigée, la visite d’'un site touristique, de sorienilocal n’est pas a négligé mais

'Enseignant doit les encourager a le faire régeiigent.
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