Ministére de la Communauté frangaise

Administration générale de
1'Enseignement et de la Recherche
scientifique.

Direction générale de 1'Enseignement
non obligatoire et de la Recherche
scientifique.

Service de 1'enseignement

de promotion sociale.

1010 Bruxelles , le 22 Sep 2000
Boulevard Pachéco, 19, Bte ©
02 / 210.58.52

Monsieur Jean STEENSELS

Président du Conseil de coordination de
1'enseignement de promotion sociale
organisé par la Communauté frangaise
place Surlet de Chokier 15-17

1660 BRUXELLES

Ref.:

: Dossiers pédagogiques de Régime 1
————— Section : BOUCHER-CHARCUTIER
Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE SUPERIEUR

Code Référence : 421006S20E1

Monsieur le Président,

J'ai 1'honneur de vous faire parvenir en retour, avec accord provisoire, le dossier

pédagogique relatif 3 la section mentionnée sous rubrique.

Dossier Section / Unité Code Réf. Classement Domaine

2443 S BOUCHER-CHARCUTIER 421000S20E1 ESS

2443 U 1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE - TECHNIQUE ET PRATIQUE ELEMENTAIRES 421017U12EL ESIQ 401
2443 U 2 BOUCHERIE-CHARCUTERIE : TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE 421018U12E1L ESIQ 401
2443 U 3 BOUCHERIE-CHARCUTERIE-TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE II-UF3 421013U11E1 ESIT 401
2443 U 4 BOUCHERIE-CHARCUTERIE: 421014011E1 ESIT 401

STAGE NIVEAU 1

2443 U 5 BOUCHERIE - CHARCUTERIE 421016U21E1 ESST 401
2443 U 6 BOUCHERIE-CHARCUTERIE: STAGE NIVEAU 2 421015U21E1 ESST 401
2443 U 7 EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION "BOUCHER-CHARCUTIER® 421000U22EL ESSQ 401

Veuillez agréer, Monsieur le Président, l'assurance de ma considération distinguée.

Le Directeur général adjoint,

-

Julien Laermans

YD / Dossier pédagogique 2443



Dossiers pédagogiques de Régime 1 - Dossier no 2443 LE 22 SEP @0

Objet : Copie interne de 1'accusé de réception
----- Dossier recu & l'administration le 1998-08-26 - Ouverture au plus tét le 1998-09-20
Date d'application prévue le

No.dossier Libelle Clas
Périodes : Total Base Auton. Pres.el Encadr.
2443 S BOUCHER~CHARCUTIER ESS
2560 1335 5 1220 30
Code : . . . . . « « « « « . orientation @ . . . .l L.i.iiiiiiiiiiiei i e N
Domaine de formation : qu ............................. qu.OOOSaOEi
2443 U 1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE - TECHNIQUE ET PRATIQUE ELEMENTAIRES ESIQ
340 340 <] 0] 2]

Code : 421017U12E1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE - TECHNIQUE ET PRATIQUE ELEMENTAIRES
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 1971 - domaine : 461 )
2443 U 2 BOUCHERIE-CHARCUTERIE : TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE ESIQ
340 340 [0} [o} o]
Code : 421018U12E1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE : TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 2228 - domaine : 401 )
2443 U 3 BOUCHERIE-CHARCUTERIE-TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE II-UF3 ESIT
340 335 5 [¢] ]
Code : 421013U11El BOUCHERIE-CHARCUTERIE-TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE II-UF3
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 50685 - domaine : 401 )
2443 U 4 BOUCHERIE-CHARCUTERIE: ESIT
STAGE NIVEAU 1
600 [0} [0} 600 5
Code : 421014U11E1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE:
STAGE NIVEAU 1
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 1717 - domaine : 401 )
2443 U 5 BOUCHERIE - CHARCUTERIE . ESST
320 320 [} ¢} 9]
Code : 421016U21E1 BOUCHERIE - CHARCUTERIE
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 1723 - domaine : 401 )
2443 U 6 BOUCHERIE-CHARCUTERIE: STAGE NIVEAU 2 ESST
600 [} ¢} 600 5
Code : 421015U21E1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE: STAGE NIVEAU 2
( doc.de référence approuvé sur base du dossier : 1718 - domaine : 401 )

2443 U 7 EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION "BOUCHER-CHARCUTIER" ESSQ
20 [¢] [} 20 20
Code : . . . . . . . . . Orientation & & & v il ettt

Domaine de formation : L’Oi .......................... qaiDO@UQ351

Mirsn. Aot b o A e -
- /N~b»-&ik;£ R - ZJVAAJQ/

Nicolé Schets
Directrice
ZONE RESERVEE A L'ADMINISTRATION :

DEPOT DOSSIER A L'INSPECTION : 2 .1/ '.01'/ 2000 RETOUR DE L'INSPECTION : . . / . ./

ZONE RESERVEE A L'INSPECTION :

RECEPTION A L'INSPECTION . . / . . / . . INSPECTEUR : . MW@ .U.&&QG“;Q -
ENVOI INSPECTEUR : . . / . . /7 . . RETOUR SOUHAITE : . . / . . / . . EFFECTIF : . ./ . ./

RENVOI INSPECTEUR ( RETOUR IMMEDIAT ) Y AN

CONCILIATION : DOSSIER TRANSMIS LE Y A RETOUR LE : . . /7 . ./
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Q443 _S

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOSSIER PEDAGOGIQUE SECTION

DOCUIV_[ENT 8 ter

1. La présente demande émane du réseau :

O (1) Communauté frangaise
O (1) Provincial et communal

Identité du responsable pour le réseau : M. Jean STEENSELS (2)

O (1) Libre confessionnel
O (1) Libre non confessionnel

Date et signature (25 15MA“998

Président du Conseil de Coordination

2. Intitulé de 1a section : (2)

. BOUCHER - CHARCUTIER

CODE (3)

L Adooe STLoE A

3. Finalités de 1a section :

Reprises en annexen® 1  de .1..page(s) (2)

4. Classement de la section :

@ (1) Enseignement secondaire du degré : O (1) inférieur

O (1) Enseignement supérieur de type court

® (1) supéneur

O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de la section de I'enseignement supérieur
Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0 Technique 0
Economique o Economique 0 Signature du Président du
Paramédical o Paramédical ) Conseil supérieur :
Social 0 Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique 0
Agricole 0 Agricole 0

5. Titre délivré al'issue de la section : . ,
Certificat de qualification de ~ nwohn - hmncdien ™ A,r[w‘?or,. Ny S S dAnt ke

6. Modalités de capitalisation :

A /‘J\o-—«kaw—/w—wwu«

6.1. Organigramme de la section
6.2. S'il échet, délai maximum entre la délivrance des attestations de réussite et leur prise en compte pour la
participation a I'épreuve intégrée

Repris en annexen® 2 de...l.. page(s) 2)

(1) Cocher la mention utile

(2) A compléter

(3) Réservé a I' Administration



Code de 1a section : (3)
UiA oo S Lo En

7. Unités constitutives de la section :

Intitulés Classe Code des Unités | Nombre
ment U.F. déter- de
des minantes | périodes
@ U.F. 5 ) @
_ (2) 4)
Boucherie-Charcuterie : technique et pratique élémentaires ESIQ | 421017UI4E1 340
Boucherie-Charcuterie : technique et pratique de base ESIQ | 49 4c43U42E4 340
Boucherie-Charcuterie : technique et pratiquede base II - UF3 ESIT | 421013U11E1 340
Boucherie-Charcuterie : stage niveau 1 ESIT | 421014U11E1 600
Boucherie-Charcuterie ESST | 421016U21E1 X 320
Boucherie-Charcuterie : stage niveau 2 ESST | 421015U21E1 X 600
Epreuve intégrée de la section boucher-charcutier ESSQ |[“¢Accevzt €q X 20
TOTAL DES PERIODES DE LA SECTION
A) nombre de périodes suivies par l'éleve (2) 2560
B) nombre de périodes professeur (2) 1370

Y
8. Profil professionnel (approuvé par le Conseil supérieur dans les cas visés au point 2.3.8.3. de la circulaire) :

Repris en annexen® 3 de ... page(s) (2)

9. Réservé au Service d'inspection :
a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

Reand 49/ 1997 -, [@ott@n decrnalileed’ CI Jow Slee /”7

N ) ~ y
ﬁ }W ’éZé.L .%‘M'ﬂz %f@%n%//€%V40192
b) Décision de |'Inspectelit codrdennateur relative au dossier pédagogique : -
ACCORD PROVISOIRE - PASD ORD

En cas de décision négative, motivation de cett¢"derniere :

Ox . o, Lo
' . . AL DOLLidE!
Date © ..o Signature : AQM PENAD.
(2) A compléter
(3) Réservé a |' Administration

(4) Soit ESIT, ESIQ, ESST, ESSQ, SCTE, SCEC, SCAG, SCPA, SCSO, SCPE, SCMA
(5) A compléter si les U.F. ont déja été approuvées, sinon réservé a I’ Administration



Annexe 1]
Page 1
Date :

[ FINALITES DE IA SECTIONBQUCHE)LC}MRCUTIER

Finalités générales

Finalités particulidres

A Pissue de 1a section, I’¢

bouchcﬁc-charcu‘cerie.

Tl sera capable de :

conirdler ;

8 Assurer Ia mintenance, le nettoyage des ateliers, des Squipements et du matériel ;

B Mairriser I'ense

mbie dez techniques courantes de boucherie, charcuterie et salaison ;

B Adapter des fiches technigues ;

B Gérer un sty ck
= Calouler Io prix
B Assurer je servi

de matérie] et de marchandises périssables ;
de revient des produits, la rentabilité et I productivité ;
ce « clientdle »,

]

tudiant posséders Jes Savoirs et savoir-faire dans Je domaine de 1g



Aunexe 2
Page 1

Date :

SECTION BOUCHER-CHARCUTIER
MODALITES DE CAPITALISATON

Le délai maximum entre la délivrance des attestations de réussite et la prise en compte pour la

participation a P'épreuve intdgrée est fixéi 3 ans.

1 -Boucherie-Charcuterie : technique ct pratique élémentaires ESIQ 340 périodes
2 -Boucherie-Chareuterie : technique et pratique de base ESIQ | 340 périodes
3 -Boucherie-Charenterie : technique et pratiquede base 1L ESIT | 340 périodes
Boucherio-Charcuterie : stage niveau 1 ESIT 600 périodes
{3 réaliser au niveau secondaire inférient)
|4 -Boucherie-Charcuterie ESST | 320 périodes |
Boucherie-Charcuterie : stage niveau 2 ESST 600 périodes
(2 réaliser au niveau secondaire supérieur)
I & Fraumus intdondn da Ia certinn « hancher-charcutier » ESSQ | 20 périodes ,




Mo gt
/w‘a;zz"ydﬂr \ -

:é PROFIL PROFESSIONNEL

ud

1. 7 . BOUCHER ' - CHARCUTIER
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE - NIVEAU SUPERIEUR

CHAMP D'ACTIVITE

Le boucher-charcutier est une personne qualifiés capable d'effectuer les achats et le traitement
des différents types de viandes commercialisées et de fabriquer tous les produits courants de
boucherie, de charcuterie et de salaison avec compétence. Il sera & méme d'exploiter ou de
diriger une entreprise de boucherie-charcuterie artisanale ou autres (critére obligatoire).

TACHES

Grice & sa mafttrise des connaissances professionnelles et en tenant comipte de la
réglementation en vigueur, notamment en matiére de 1égislation, de prévention des accidents,
de sécurité du travail, d'hygiéne, de protection de l'environnement ..... Il/elle exécute sur base
de recettes, d'une documentation technique et/ou d'instructions générales, également en
coopération avec d'autres, principalement les tAches suivantes :

1. Aménager et préparer le poste de travail

-2 Organiser les opérations de réception, de conirble ¢t de stockage des matiéres premiéres et
auxiliaires destinées a la commercialisation et & la fabrication des produits de boucherie, de
charcuterie et de salaison en utilisant les méthodes appropriées,

3. Maitriser le traitement complet des différentes carcasses et des quartiers de viande, du gibier
et de la volaille pour la transformation et la vente.

4. Fabriquer des produits de charcuterie et de salaison selon des recettes et dés procédés divers.

5. Organiser les opérations de réfrigération, de surgélation et des stockage des viandes, du

~ gibier, de la volaille et des produits destinés & la vente selon les techniques appropriées.
6. Présenter tous les produits a l1a vente, effectuer 1a décoration d'étalages traditionnels et de

circonstances et assurer la commercialisation de ces produits.
7. Utiliser correcternent le matériel et I'outiilage en fonction des tiches 2 exécuter.

8. Assurer la maintenance, le nettoyage du matériel et des locaux de travail dans le respect des
normes d'hygiéne en vigueur.

9. Suivre l'évolution des techniques en la matidre en se documentant et les adaptant en fonction
des circonstances.

DEBOUCHES

" - Responsable d'exploitation en entreprise
- Indépendant
- Chef de fabrication.



ENSEIGNEMENT DE PROMOQTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE

1. La présente demande émane du réseau :

QVYY3 Lz

UNITE DE FORMATION

X Commuhautéfram;aise O Libre-confessionnel
O Provincial et communal O Librenencenfessionnel

Identité du responsable pour le réseau :

Date et signature

Jean Steensels, Président du Conseil de coordination. le 18 juin 1997

2. Intitulé de l’uniié de formation :

Boucherie - charcuterie : technique et pratique élémentaires.

CODE : s SJo A% U 4264

3. Finalités de I'unité de formation :
4. Capacités préalables requises :

5. Classement de I'unité de formation :

Reprises en annexe n° 1 de 1 page.

Reprises en annexe n° 2 de 1 page.

X Enseignement secondaire de: O-transition X qualification

du degré: X inférieur O-—supérieur

uwc:

'\‘94

Fechnique o Technigue O
Econemique 2] Economique o
Paramédical o Paramédical o
Seeial o Secial o
Rédagosique o Pédagoesgique o
Agricole o Agricele 2
6. Caractére occupationnel : O-oui X non

7. Constitution des groupes ou regroupement :
8. Programme du (des) cours :
9. Capacités terminales :

10. Chargé(s) de cours :

Repris en annexe n° 3 de 1 page.
Repris en annexe n° 4 de 2 pages.
Reprises en annexe n®5  de 1 page.

Repris en annexe n° 6 de 1 page.

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I' Administration

D 8 BIS/UF

:au 01.03.96



—Toraton )
W Yo AY U SE 4

11. Horaire minimum de I'upité de formation :

Horaire minimum :

1.8 JUIN 1997

1. Dénomination du (des) cours ) wa Code U NOfn.bre de
. du(des) cours périodes
2) 4 2) 5) 2)

Technologie boucherie CT B 25
Technologie charcuterie CT B 25
Hygiéne et sécurité CT B 10
Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 140
Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie PP L 140
2. Part d'autonomie XXXXXXXX P 0

Total des

périodes 340

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de 1'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

heond L0j06/T)

%UW

b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - PAS MRD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

f CULLIKEY

{NSP. COORD.
-1 JUIL 1997 .

Date : oo Signature :

(2) A compléter

(3) Réservé a I'Administration

(4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5)SoitA,B,C,D,E,F,H,J,K,L,Q,R,S,T- (I'approbation de cette rubrique est réservée a I'Administration)




{4y3 v

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

X Communauté francaise O Libreconfessionnel

O Provinecial et-communal O Libre-nonconfessionnel

Identité du responsable pour le réseau : Date et signature /
Jean Steensels, Président du Conseil de coordination. le 18 juin 1997 /

2. Intitulé de 'unité de formation :
Boucherie - charcuterie : technique et pratique élémentaires.

CODE : Uis o /¥ U 4264
3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexe n° 1 de 1 page.
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexe n° 2 de 1 page.

5. Classement de I'unité de formation :

X Enseignement secondaire de: O—transitien X qualification
du degré: X inférieur O-supérieur

TFechnique o Technique o

Economique o Economique o Signature-du-Président-du
P dical o P dical o Conseil-sunériour
Social o Seeial o

Pédagesique o Pédagosique o

Agricole o Asgricole [s)

6. Caractére occupationnel : O-eut X nen

7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexe n° 3 de 1 page.

8. Programme du (des) cours : Repris en annexe n° 4 de 2 pages.
9. Capacités terminales : Reprises en annexe n®S  de 1 page.
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n°® 6 de 1 page.

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.96



Code de l'unité de formation : (3)

YUY o A7 O ME 4

11. Horaire minimum de I'unité de formation :

Horaire minimum :

18 JUIN 1997

1. Dénomination du (des) cours 2) Classement Code Nogn.bre de
du(des) cours périodes
@) @) @ ) @

Technologie boucherie CT B 25
Technologie charcuterie CT B 25
Hygiéne et sécurité CT B 10
Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 140
Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie , PP L 140
2. Part d'autonomie XXXXXXXX P 0

Total des

périodes 340

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

e Lo/06/5)

%\W@”O

b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE -  PAS MRD

En cas de décision négative, motivation de cette dernicre :

— 1 JUIL. 1997

: CULLiRe
5P CRORL .

Signature :

(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration
(4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5) SoitA,B,C,D,E,F,H,J,K,L,Q,R,S, T- (I'approbation de cette rubrique es

t réservée & I'Administration)




18 JUIN 1997

Annexe 1
Page 1
Date :

Finalités de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique élémentaires

Finalités générales :

Dans le respect de I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16/04/91
organisant 'enseignement de Promotion sociale, les cours de cette unité de for-

mation doivent :

- concourir & 'épanouissement individuel en promouvant une meilieure insertion

professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;
- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-

économiques et culturels.

Finalités particulieres :

A la fin de l'unité, 'apprenant doit &tre capable d'occuper un poste de gar¢on
boucher-charcutier et donc de réaliser le fraitement complet d'une demi-carcasse
de porc et de réaliser des préparations simples de charcuterie et de viande crue.



18 JUIN 1997

Annexe 2
Pagel
Date :

Capacités préalables requises de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique élémentaires

Pour &tre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, apprenant
doit étre capable de:

- lire et comprendre une recette, en adapter les proportions en fonction dela
quantité de produit a réaliser ;

- effectuer des calculs sur base des quatre opérations fondamentales et des
pourcentages.

Titre(s) pouvant en tenir lieu :

Le CEB ou titre équivalent ou supérieur ou un document équivalent délivré par un
centre ou un organisme de formation reconnus. '



18 JUIN 1597

Annexe 3
Page ]
Date :

Recommandations particuliéres pour la constitution de groupes ou le
regroupement de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique élémentiaires

Néant



18 JUIN 1987

Annexe 4
Page 1
Date :

Proaramme de cours de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratiaue élémentaires

1. Technologie boucherie (25 périodes)

- définir les termes techniques usuels propres & la boucherie ;

- citer les différentes parties d'une carcasse porcine et les classer par catégo-
ries culinaires ;

- restituer sur un schéma les séparations anatomiques d'une carcasse porcine;

- classer les carcasses porcines en fonction de la grille CEE:

- citer et distinguer les différents fissus composant une carcasse, n déterminer
les différentces de structure;

- restituer les étapes de fabrication des préparations & base de viande crue
(hachis, saucisse...);
- identifier les matiéres premiéres nécessaires a la réalisation de produits de
base et de préparations de viande crue (sel, eau, additifs, épices, arbmates,
boyaux...);
- identifier le matérel (hache viande, mélangeur, poussoir, bloc de découpe,
petit matériel courant, appareils de poids, de capacité et de tempéra-
fure...).

2. Technolodie charcuterie (25 périodes)

- définir les termes techniques usuels propres a la charcuterie ;
- identifier les matiéres premiéres nécessaires a la réalisation de produits de
base et de fabrications simples de charcuteries (sel, eau, lait, oeuf, farine,
sucre,-additifs, liants, épices...); A

_=identifier et classer les abats blancs et rouges

-—resﬂ’ruer les étapes de préparation d'une saumure; .

- restituer les étapes de fabrication des charcuteries de base (boudlns téte
pressée, téte de veau...); ,

- définir les différents types de salaison; = ~ .-

- restituer les critéres de classement des vncndes deshnees aQux salaisons cuites
et aux salaisons seches;

- mesurer le ph d'une viande et d'une saumure, la densité d'unée saumure.

{\(n pele A
\

3. Hygiéne et sécurité {10 périodes)

- appliquer les régles élémentaires d'hygiéne corporelle et vestimentaire ainsi

gue d'ergonomie;
- travailler dans le respect des regles élémentaires de propreté, d' hygiene et

de sécurité.
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4. Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie (140 périodes)

- acquérir des notions élementaires d'organisation d'un plan de travail ;

-identifier une carcasse d'un porc (sexe, type, age...) et la classer en fonction
delagrlle C.EE.; ,

- réaliser le fraitement de la carcasse de porc enrespectant le dépecage
musculaire et le parage en fonction de la destination boucherie/charcute-
rie;

- prélever 'une ou l'autre partie demandée sur la carcasse de porc;

- situer anatomiquement chaque partie de la carcasse de porc;

- classer et citer les viandes par catégories culinaires ;

- rechercher le taux de rendement des différents tissus;

- trier les viandes et les gras en fonction de leur structure, de leur coloration,
de leur compacité et de leur destination;

- fondre les différents types de gras et les conditionner en unités/consomma-
feur;

- réaliser des préparations de viandes fraiches et en calculer le prix de revient;

- enfretenir le matériel et 'atelier.

5. Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie (140 périodes)

- traiter, présenter & la vente des abats blancs et rouges;

- préparer une saumure;

- squmurer, cuire, refroidir et préparer les abats pour la vente;

- fabriquer des préparations & base d'abats;

- choisir la méthode de conservation appropriée & chaque fype d'abats;

- préparer une gelée claire dépourvue d'impuretés;

- fabriquer des charcuteries & base de gelée en respectant les normes de
composition;

- traiter, filtrer , pré-saler et conserver le sang;

- choisir, frier et traiter les matieres premiéres pour la fabrication de charcute-
ries & base de sang:

- fabriquer des charcuteries & base de sang en respectant une fiche techni-
que;

- préparer un sel de massage et un sel de salage des viandes;

- déterminer les concentrations salines en fonction des différents types de
salaisons (salinometre):

_ saler une viande parimmersion en respectant le temps de salage prévu;

- saler & sec en respectant le temps de salage prévu.
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Fixation des capacités terminales
de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Technique et pratique élémentaires

A lissue de cette unité de formation, 'étudiant sera capable de :

- organiser son plan de travail ;

-respecter lesrégles élémentaires d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie ;

- traiter corectement un quartier avant bovin, une carcasse de veau ;

- fabriquer un produit de charcuterie & francher ou & tartiner en respectant
une fiche technique ;

_régliser une salaison en respectant une fiche technique ef sous la responsabi-
lité d'un charcutier ;

- calculer les pertes pondérales ef le prix de revient d'un produit de charcute-
rieréalisé ;

_identifier, entretenir et réaliser un cutter, un mélangeur, un cuiseur, un
polycuiseur.

Pour la détermination du degré de mdiirise, il sera notamment fenu compte dela
capacité de I'étudiant & :

- étre ponctuel,

- étre disponible,

- &tre motivé,

- s'intégrer & I'équipe de travail,

-respecter scrupuleusement les consignes données,
_réaliser les taches demandées avec soin et rapidité.

Boucherie-Charcuterieniveau2-pageé
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Charaés de cours de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique élémentaires

Enseignant
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCHMENT 8 bis UNITE DE FORMATION

DOSSIER PEDAGOGIQUE
1. La présente demande émane du réseau :

® (1) Communauté frangaise
O (1) Provincial et communal

O (1) Libre confessionnel
O (1) Libre non confessionnel

Identité du responsable pour le réseau : (2)
Président du Conseil de Coordination

2, Intitulé de I'unité de formation : (2)

BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique et pratique de base

(Sale olu olomaounne
e ‘?&Wokl'(s'v\: qoi

CODE (3 Yado48 042 EL

3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de...1page(s) (2)

4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2 de....1.page(s) )

S. Classement de T'unité de formation :

pre

© (1) qualification

@ (1) Enseignement secondairede : O (1) transition
. O (1) supéneur

du degré : ® (1) inférieur

O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de 1'unité de formation de I'enseignement supérieur
Proposition de classement )] Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :

Technique 0 Technique 0

Economique &) Economique o Signature du Président du .
Paramédical 0 Paramédical 0 Conseil supérieur :

Social 8] Social 0

Pédagogique o Pédagogique 0

Agricole o Agricole 0

6. Caractére occupationnel : O (1) oui O (1) non

7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexe n°
8. Programme du (des) cours : Repris en annexen®
9. Capacités terminales :

3
4
Reprises en annexen® S de..l... page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours : 6

Reprns en annexe n°

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réserve a I' Admunistration



V

Cod;: de I'unité de formation :(3)
Yaddo4yunw42 4

11. Horaire minimum de I'unité de formation :

CCQOkQ ola,
de Poumodion . '

Asmamne

Horaire minimum :
1. Dénomination du (des) cours ) Classement Code U m
du(des) cours Périodes
2) (4 2) 5 (€3]
Technologie boucherie CT B 30
Technologie charcuteric CT B 10
Hygiéne et sécurité CT B 20
Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 200
Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie PP L 80
2. Part d'autonomie 0
Total des
périodes 340
v

12. Réservé au Service d'inspection :
a) Observation(s) de I' des) Inspecteur(s concerné(s) relative(s) au dossier €dagogique [annexe(s éventuelle(s)] :
>
71 e,@.v‘//”

15/6/97 % W

b) Décision de I'Ins ecteur coordonnateur relative au dossier péda
ACCORD PROVISOIRE -

A. COLLIKET

INSP. cCOORD.

Signature :

.............................

2) A compléter
3) Réservé a I'Administration
4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

5)Soit A, B, C, D,E,F,H, J, K, L,QR,S,T- (I'approbation de cette rubrique est réservée 3 'Administration)



249
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 29530

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

® (1) Communauté frangaise O (1) Libre confessionnel
O (1) Provincial et communal O (1) Libre non confessionnel

Identité du responsable pour le réseau : (2) Monsieur Jean STENSEELS Date et signature (2) ©........c.ocvee.......
Président du Conseil de Coordination

2. Intitulé de 1'unité de formation : (2)

BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique et pratique de base

CODE (3) . O e

AL frumokton: Yol
3. Finalités de 1'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de....1page(s) (2)
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2  de...l.page(s) (2)

5. Classement de 'unité de formation :

P

© (1) Enseignement secondaire de : O (1) transition © (1) qualification
. du degré : ® (1) inférieur O (1) supéneur
O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de I'unité de formation de 1'enseignement supérieur
Proposition de classement ¢y Classement du Conseil supérieur (1) Date de l'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0 Technique 0
Economique 0 Economique 0 Signature du Président du
Paramédical (0] Paramédical 0 Conseil supérieur :
Social 0 Social ~ o
Pédagogique 0 Pédagogique 0
Agricole 0 Agricole 0

6. Caractére occupationnel : O (1) ou O (1) non .
de ..1... page(s) (2)

7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexe n° 3

8. Programme du (des) cours : Repris en annexe n® 4 de..4. page(s) (2)
9. Capacités terminales : Reprises en anneke n° 5 de..l..page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n° 6 de. l.. page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A completer
(3) Réservé a I' Administration



Code de I'unité de formation : (3)

A401yN12 1 Ceoele o th
) 7 de ?&u‘mﬂkxm . qoi—

11. Horaire minimum de I'unité de formation :

Horaire minimum :

1. Dénomination du (des) cours ) Classement Code U NOfn.bre de
du(des) cours périodes
2 4 2 (5 @
Technologie boucherie CT B 30
Technologie charcuterie CT B 10
Hygiéne et sécurité - CT B 20
Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 200
Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie PP L 80
2. Part d'autonomie 0
Total des
périodes 340
v

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de 1'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

7\ é:Zt&v'/” -~

415/6/9% % W

b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagagique :
ACCORD PROVISOIRE - PASD'ACEORD

En cas de décision négative, motivation de cett€ derniére :

A. LDULLINETY
ISP, COORD.

Date - 2 4 UK 3593 Signature :

(2) A compléter

(3) Réservé a I'Administration

(4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5) SoitA,B,C,D,E,F,H,J,K,L, Q,R, S, T - ('approbation de cette rubrique est réservée & I'Administration)
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Finalités de I'U.F. : BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique de base '

Finalités générales:

Dans le respect de I'article 7 du décret de 1a Communauté frangaise du 16/04/91 organisant
l'enseignement de Promotion sociale, les cours de cette unité de formation doivent;

B concourir 4 I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

B répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
économiques et culturels.

Finalités particuliéres:

A la fin de I'unité, I'apprenant doit étre capable d'occuper un poste d'Aide boucher-
charcutier et donc de réaliser le traitement complet d'une carcasse bovine, porcine et de
veau; de réaliser des préparations simples de charcuterie, de viande crue et de salaison.
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Annexe 2
Page 2
Date:

Capacités préalables requises de 'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique de base

Pour étre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, I'apprenant doit étre
capable de:

M lire et comprendre une recette, en adapter les proportions en fonction de la quantité a
produre ;

M traiter correctement une demi-carcasse porcine ;

B maitriser les techniques de base des préparation de viande crue |

B trier et préparer des abats blancs et rouges ;

M réaliser des produits simples de charcuterie en respectant une fiche technique ;

M identifier, entretenir et utiliser correctement un hache-viande, un mélangeur, un
poussoir, un bloc de découpe ainsi que le petit matériel courant.

Titre(s) pouvant en tenir heu:

Attestation de réussite de I'U.F.1 BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique et pratique
élémentaires.
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Recommandations particuliéres pour la constitution de sroupes ou le regroupement
del'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique de base

Néant.
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Page 1
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Programme de cours de I'U.F. BOUCHERIE CHARCUTERIE
Technique et pratique de base

1. Technologie boucherie (30 périodes)

L'éléve sera capable de:

M définir les termes techniques usuels propres 4 la boucherte;

W citer les différentes parties des carcasses bovines, porcines et de veau et les classer
par catégories culinaires.

| restituer sur un schéma les séparations anatomiques d'une carcasse bovine, porcine et
de veau;

B classer les carcasses bovines, porcines, de veau en fonction de la grille CEE;

B citer et distinguer les différents tissus composant une carcasse, déterminer les
différences de structure;

B restituer les étapes de fabrication des préparations a base de viande crue (hachus,
saucisse, hamburger, les brochettes et autres spécialités);

M identifier les matiéres premiéres nécessaires a la réalisation de produits de base et de
préparations de viande crue (sel, eau, additifs, €pices, aromates, boyaux,....), les
préparer en fonction des différentes recettes;

W identifier le matériel (hache viande, mélangeur, poussoir, bloc de découpe, petit
matériel courant, appareils de poids, de capacité et de température, €étalages et
frigos);

W restituer les techniques de réfrigération, de surgélation et les appliquer aux viandes et
aux préparations;

W restituer les régles de maturation en fonction des catégories du poids et de la qualite
de la viande.
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2. Technologie charcuterie (10 périodes)

B définir les termes techniques usuels propres & la charcuterie;
M identifier les matiéres premieres nécessaires a la réalisation de produits de base et
fabrications simples de charcuteries (sel, eau, lait, ceuf, farine, sucre, addltlfs liants,

épices...) tout en se basant sur les fiches techniques de préparation;
||

M restituer les étapes de préparation d'une saumure;

M restituer les étapes de fabrication des charcuteries de base (boudins, téte pressée,
patés, téte de veau,..),

B identifier les différentes sortes de charcuteries et conseiller la clientéle;

B définir les différents types de salaisons;

W restituer les critéres de classement des viandes destinées aux salaisons cuites et aux
salaisons seches;

M mesurer le ph d'une viande et d'une saumure, la densité d'une saumure.

3. Hygiéne et sécurité (20 périodes)

B appliquer les régles d'hygiene corporelle et vestimentaire (H.A.C.C.P.) ainsi que
d'ergonomie;

W travailler dans le respect des regles de propreté, dhygiene et de sécurité,

M travailler en respectant les regles de la chaine du froid et du flux de production;

B nettoyer et désinfecter le magasin, l'étalage, les frigos, l'atelier et le matériel.
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4. Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie (200 périodes)

M acquérir des notions d'organisation d'un plan de travail,

W identifier une carcasse porcine, bovine, de veau (sexe, type, 4ge,...) et les classer en
fonction de la grille CEE; _

W réaliser le traitement de la carcasse porcine, bovine, de veau en respectant le dépegage
musculaire et le parage en fonction de la destination boucherie/charcuterie;

B prélever l'une ou l'autre partie demandée sur la carcasse porcine, bovine, de veau;

B situer anatomiquement chaque partie de la carcasse porcine, bovine, de veau,

B classer et citer les viandes par catégories culinaires;

M rechercher le taux de rendement des différents tissus;

B trier les viandes et les gras en fonction de leur structure, de leur coloration, de leur
compacité et de leur destination,

B appliquer les régles de maturation en fonction des catégories du poids et de la qualité
de la viande;

B organiser l'étalage selon un certain ordre, de mettre en évidence les nouveautés et
d'afficher des étiquettes claires et précises ;

B répondre aux demandes des clients concernant les pieces de viande et les renseigner sur
la destination culinaire et le mode de cuisson; ‘

B préparer et livrer les commandes & domicile, enregistrer correctement les demandes, les
préparer avec précision et ponctualite;

B entretenir le matériel et 'atelier.
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5. Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie (80 périodes)

B fabriquer des préparations a base d'abats (pétes,..);

M choisir la méthode de conservation appropriée a chaque type d'abats;

W fabriquer des charcuteries & base de gelée en respectant les normes de composition;

W choisir, trier, et traiter les matiéres premiéres pour la fabrication de charcuterie a base
de sang;

B fabriquer des produits de salaison en respectant une fiche technique et sous la
responsabilité d’un charcutier ;

W fabriquer des préparations « traiteur » simples en fonction d'une fiche technique;

B organiser un étalage de charcuteries selon un certain ordre, rechercher l'originalité
particuliérement en période de fétes;

B identifier les différentes sortes de charcuteries et conseiller la clientéle;

W suivre l'évolution de la législation et s'informer des nouveautés en produits et
technologie.
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Chargés de cours de I'U.F. BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratiques de base

Enseignant
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Programme des cours (SUITE )

4. Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie (140 périodes)

A-_Le bétail bovin vivant

Au cours de visites extérieures (marchés, abattoirs...), I'apprenant sera capable de :

- identifier les différentes races bovines rencontrées en Belgique et dans les pays
de la CEE;

- restituer les critéres des bases d'achat (poids, types laitier, viandeux..., aspect
général, sexe, état de santé...);

- restituer les conditions optimales présidant & un abattage de qualité et en dé-
crire les phases successives.

B- Ftude de la carcasse bovine

- fraiter un quartier arriére de bovin en respectant le désossement, le dépecage, le
‘parage, 'écharmement en fonction de la destination ;

- prélever I'une ou I'autre partie sur un quartier arrieére de bovin ;

- classer et citer les viandes du quartier arriére de bovin par catégories culinaires ;

C- Etude de la carcasse du veau

- identifier et classer une carcasse de veau en fonction de la grille C.E.E.;

- traiter une carcasse de veau en respectant le désossement, le dépecage. le
parage, 'écharnement en fonction de la destination ;

- prélever l'une ou 'autre partie sur une carcasse de veau ;

- classer et citer les viandes d'une carcasse de veau par catégories culinaires ;

D- Généralités
- présenter différentes piéces de viandes en comptoir réfrigéré et en vitrine;

- appliquer la législation en vigueur sur les additifs, les matiéres premiéres, les poids
et les prix. :



Annexe 4
Date : 27/01/95

Page: 4
Programme des cours (SUITE )
5. Travaux prati t méth e travail en charcuterie (140 périodes)

- préparer le matériel nécessaire & la fabrication demandée, le manipuler de
maniére correcte en respectant les régles de sécurité et d'hygiéne;

- préparer les enveloppes et les moules en fonction des différents produits & réali-
ser; .

- respecter la législation en ce qui concerne I'emploi des additifs, des matiéres
premiéres et des matiéres auxiliaires; adapter les recefies proposées dans le
respect de la législation; }

- réaliser toutes les préparations & base de pate fine & savoir: cervelas (rappel),
saucisson de jambon (rappel), galantine, saucisson de chasse, saucisson de Paris,
francforts...

- réaliser tous les produits courants de salaison cuite & savoir : jambon, épaule...;

- maitriser correctement les techniques d'injection, de barattage, de fumage,
d'étuvage et d'entreposage;

- préparer des salades diverses a base de viande, de légumes ou de volailles;

- choisir le mode de conservation ad hoc pour chaque produit de charcuterie et
de salaison réalisé;

- présenter différentes piéces de charcuterie et de salaison en compftoir réfrigéré
et en vitrine;

- organiser la chambre froide ( place des différents produits, gestion du stock,
nettoyage de la chambre froide...);

- fractionner et francher les différentes pieéces de charcuterie et de salaison;

- calculer les pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcuferie.
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Fixation des capacités terminales

Alissue de cette unité de formation, I'étudiant sera capable de :

- organiser son plan de travail ;

- respecter les regles d'hygiene, de sécurité, d'ergonomie ;

- traiter correctement et complétement les carcasses bovines, porcines et
de veau;- ) :

- fabriquer un produit de charcuterie en respectant une fiche technique ;

- rédliser une salaison en respectant une fiche technique ;

- calculer les pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcute-
rie et de salaison;

- identifier, entretenir et utiliser le matériel courant d'un atelier de boucherie-
charcuterie;

- respecter la l&égislation en vigueur dans le domaine de la boucherie-charcu-
terie; '

- présenter une vitrine ou un compftoir frigorifique;

- fractionner et trancher différentes piéces de viande, de salaison ou de
charcuterie.
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PROFIL DU(DES) CHARGE(S) DE COURS

Enseignants



Qt\qg;wg
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8bis - DOSSIER PEDAGOGIQUE - 'UNITE DE FORMATION

Demande d'ouverture d'une unité de formation sur la base d'un dossier pédagogique/réseau
n‘ayant encore fait l'objet d'aucune approbation.

1.

10.

La présente demande émane

0  Pouvoir organisateur Communauté frangaise
0  Directeur de l'Institut pour la Communauté francaise Pierre RADELET
et se rapporte & I'établissement suivant

g i

Dénomination CEFOR - L.E.P.S ' Date : 27/01/95
Adresse compléte :  9/10 boulevard Cauchy Signature du Chef d'établis-
sement 5000 NAMUR de I4CF.

n’ de matricule 9 236 040
n"detéléphone : 081 /222196

Transmisendate du @ % -0 - 3% parleréseau C.F -

0 Communauté frangaise 0 Libre-confessionnel

0 Provincial et communal 0 Libre - non confessionnel
Intitulé de l'unité de formation Code

L(qu'] AT yaa £

BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique et pratique
de base Il - UF3

Finalités de l'unité de formation. : repris en annexe n’ 1 de 1 page
Capacités préalables requises : repris en annexe n’ 2de 1 page
Classement de 'unité de formation
O Enseignement secondaire de transition

Degré inférieur
Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement : repris en annexe n” 3 de 1 page
Programme de (des) cours : repris en annexe n°4 de 4 pages

Fixation des capacités terminales : repris en annexe 5 de 1 page

Chargé(s) de cours : repris en annexe 6 de 1 page

v‘mm&w\:tf

\‘o/\



11.

Horaire de I'unité de formation :

Horaire minimum

Code de l'unité de formation :
YL Ao A3 L aa b

1.Dénomination des cours Classement | Code U | Nombre de
des cours périodes

Technologie boucherie CT. B " 25
Technologie charcuterie CT B 25
Hygiéne et sécurité CT B 5
Travaux pratiques et méthode
de travail - en boucherie PP L 140

- en charcuterie PF L 140
2. Part d'autonomie T 5
Total des périodes 340

12. Réservé au Service d'Inspection

a. Observdtion(s) du (des) Inspecteur(s) concermné(s) relative(s) au dossier pédago-
gigues (onnexe(s) éventuelle(s)) :

ﬂ,w//agﬁz&%.
Le 15/03 /95

7). y/'@&} »

b. Déciéion de I'Administrateur pédagogique relative au dovssier pédagogique

PW

en cas de décision négative, motivation de cette demiére :

ACCORD PROVISOIRE -

Date : 30 MARS 1995

L]
Signature : %
J. Meunier

Administrateur Pédagogique




So€8F —U-

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

OCUMENT 8bis - DOSSIER PEDAGOGIQUE - UNITE DE FORMATION

Demande d'ouverture d'une unité de formation sur la base d'un dossier pédagogique/réseau
n‘ayant encore fait f'objet d'aucune approbation.

1.

10.

La présente demande émane

0 Pouvoir organisateur Communauté frangaise
0 Directeur de I'nstitut pour la Communauté francaise Pierre RADELET
et se rapporte a I'établissesment suivant

Dénomination CEFOR - LLE.P.S Date : 27/01/95
Adresse compléte :  9/10 boulevard Cauchy Signature du Chef d'établis-
sement 5000 NAMUR

n’ de matricule 9 236 040
n° de téléphone : 081 /222196

Transmisendate du 0% -032-8% parleréseau C.F -

0 Communauté francaise 0 Libre-confessionnel

0 Provincial et communal 0 Libre - non confessionnel
Intitulé de 'unité de formation Code UL A0AD Vaa €4

BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique et pratique
de base Il - UF3

Finalités de I'unité de formation. : repris en annexe n” 1 de 1 page
Copoch‘és préalables requises : repris en annexe n” 2 de 1 page
Classement de l'unité de formation
0  Enseignement secondaire de transition

Degré inférieur
Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le
regroupement : repris en annexe n’ 3 de 1 page
Programme de (des) cours : repris en annexe n°4 de 4 pages

Fixation des capacités terminales : repris en annexe 5 de 1 page

Chargé(s) de cours : repris en annexe é de 1 page



11.

Horaire de |'unité de formation :

Code de l'unité de formation :

¢ A}y Laa A

. . ut A
Horaire minimum
1. Dénomination des cours Classement | Code U | Nombre de
des cours périodes

Technologie boucherie CT B 25

Technologie charcuterie CT B 25

Hygiéne et sécurité CT B 5

Travaux pratiques et méthode .

de travail - en boucherie PP L 140
- en charcuterie PP L 140

2. Part d'autonomie P 5

Total des périodes 340

12. Réservé au Service d'Inspection

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concemné(s) relative(s) au dossier pédago-
giques (annexe(s) éventuelle(s)) :

ﬁv-@/ Yoo @bt
le 4S5 /03,85

b. Décision de I'Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique

PESTDACCORD

ACCORD PROVISOIRE -

en cas de décision négative, motivation de cette derniére :

Date : 30 MARS 1995

anature - fHEUNER
Signature : Y
ADMIN TSTRATEUR

P

EDAGOGIGUE




Annexe 1
Page 1
Date : 27/01/95

Finalités
Finalités générales :

Dans le respect de I'arficle 7 du décret de la Communauté frangaise du 16/04/91
organisant 'enseignement de Promotion sociale, les cours de cette unité de
formation doivent :

- concourir & I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
économiques et culturels.

Finalités particuliéres :

A la fin de 'unité, 'apprenant doit étre capable d'occuper un poste d'ouvrier
boucher-charcutier et donc de rédliser le fraitement complet de la carcasse bovine
et de la carcasse de veau, de fabriquer les charcuteries et salaisons courantes en
respectant une fiche technigque.



Annexe 2
Pagel
Date : 27/01/95

Capacités préalables requises

Pour éfre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, I'apprenant
doit &tre capable de :

- organiser son plan de travail ;

- respecter les regles élémentaires d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie ;

- fraiter correctement un quartier avant bovin, un quartier avant de veau,
une carcasse de porc;

- fabriguer un produit de charcuterie & tfrancher ou & tartiner, & base de ge-
I&e, & base de sang en respectant une fiche technique ;

- réaliser une salaison en respectant une fiche tfechnique et sous la responsa-
pbilité d'un charcutier ;

- calculer les pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcute-
rie;

- adapter les proportions d'une recette en fonction de la demande;

- identifier, entretenir et se servir correctement du petit matériel courant ainsi
que d'un cutter, un mélangeur, un cuiseur, un polycuiseur, un hache-
viande, un poussoir et un bloc de découpe.

Titre(s) pouvant en tenir lieu :

L'aftestation de réussite de I'unité de formation "“Boucherie-Charcuterie, technique
et pratique de base | - formation destinée au CEFA™.



Annexe 3
Page 1
Date : 27/01/95

Recommanddations particuliéres pour la constitution de groupes ou le
regroupement

Les groupes seront constitués en tenant compte de l'infrastructure des halls de
fabrication (poste de travail individuel).



Annexe 4
Date : 27/01/95
Page: 1

Programme des cours

LU'apprenant sera rendu capable au cours de cette unité de maitriser les capacités
suivantes :

1. I@.Lo_qgjgbs&c_hg_r_g (25 périodes)

A- Eftude du bétail bovin wvam‘

- identifier les différentes races bovines rencontrées en Belgique et dans les pays
de la CEE;

- restituer les critéres des bases d'achat (poids, types laitier, viandeux..., aspect
générdl, sexe, état de santé...);

- restituer les conditions optimales présidant & un abattage de qualité et en dé-
crire les phases successives.

. B-_Etudes de la carcasse bovine

- identifier les carcasses bovines (Gge, sexe, conformation, état adipeux...);
- identifier les différentes estampilles possibles;
- restituer les critéres de classement de la grille CEE ;
-~ restituer sur un schéma les parties anotomiques;
- nommer ef restituer les différents produits proposés a la vente (chaque morceau:
“d'une carcasse bovine) et leur destination culinaire;

C-_Etude de la carcasse de veau

- identifier la carcasse de veau (Gge, sexe, conformation, état adipeux...);

- restifuer les critéres de classement de la grille CEE ;

- restituer sur un schéma les parties anotomiques;

- nommer et restituer les différents produits proposés a la vente (chaque morceau
d'une carcasse de veau) et leur destination culinaire;

D- Législation

- définir les termes techniques usuels propres & la boucherie;

- restituer la législation concermnant les appareils de mesure; o '

- restituer la réglementation en vigueur a propos des normes de fcbnccmon des
produits de viande.



Annexe 4
Page 2
Date : 27/01/95

Programme des cours (SUITE )

2. Technologie charcuterie (25 périodes)

- définir les termes techniques usuels propres & la charcuterie;

- calculer le prix de revient d'un produit, le prix de vente en respectant la marge
bénéficiaire;

- établir un diagramme des perfes, comparer une courbe obtenue & une courbe
type;

- gérer un stock de marchandises; }

- consulter la légisiation en vigueur ef vérifier qu'elle est correctement appliquée
dans la réalisation d'un produit;

- justifier l'influence des modes de cuissson sur les pertes pondérales en fonction
des formes et enveloppes utilisées dans les fabrications de charcuterie;

- citer les différents moyens de conservation des produits de charcuterie et de
salaison;

- définir les différents types de charcuteries et de solcusons

- restituer la Iégislation relative & l'usage des additifs, colorants, féculents, épices et
aromates en charcuterie;

3. Hygiéne et sécurité (5 périodes)

- appliquer les régles d'hygiéne, de sécurité et d'ergoncmie;

- restituer et gppliquer la reglemen’ro’non qui concerne le port des vétements de
protection;

- appliquer ies principes de base du secourisme et des premiers soins (coupures,
brdlures...).



e ===

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 a Ll y 3 0 y

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
STAGE

1. La présente demande émane du réseau :

© (1) Communauté frangaise O (1) Libre confessionnel
O (1) Provincial et communal O (1) Libre non confessionnel

Identité du responsable pour le réseau : (2) Monsieur Jean STEENSELS Date et signature (2) :
Président du Conseil de/€oordination....... ulot/ec

2. Intitulé de 'unité de formation : (2)

STAGE NIVEAU 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

- CA?‘-”\“' Do e
CODEG) &2 fo 190/ 41 £ 4 oA
3. Finalités de I'unité de formation : - Reprises en annexen® 1  de..l... page(s) 2)
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2 de...1... page(s) 2)
5. Classement de I'unité de formation :
0 (1) Enseignement secondaire de : © (1) transition O (1) qualification
du degré : @ (1) inférieur O (1) supérieur
O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de I'unité de formation de I'enseignement sapérieur
Proposition de classement 4} Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0] Technique 0
Economique o Economique 0 Signature du Président du
Paramédical 0 Paramédical 0O Consetl supérieur :
Social 0 Social 0
Pédagogique [s) Pédagogique 4]
Agricole ) Agricole 0]
6. Caractére occupationnel : O (1) oui ®(l) non
7. Constitution des groupes ou regroupement : Sans objet (pas d'annexe n° 3)
8. Programme :
3.1. Etudiant Repris en annexen® 4  de..2.... page(s) (2)
8.2. Chargé de cours
9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5  de....1... page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n° 6 de...l.pages) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I' Administration



Code de I'unité de formation : 3)

11. Horaire minimum de '

11.1. Etudiant : )]

unité de formation :

Le nombre de périodes suivies par ['étudi
11.2. Encadrement dy stage :

....................................... 600 périodes

117,49/\\ VA4 T4 ’

ant est mentionné syr e titre délivré,

Code U

Classement dy cours Code U Nombre de périodes
\ B , .
- par étudiant
- p&w‘d_emd*&ﬁtsl 3
(2)

Le nombre de périodes confies au ch

nest pas mentionné sur e titre délivré.

12. Réservé ay Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédgog’gue [annexe(s) évenmelle(s)l :

il o N .
b) Décision de ]'TIns ecteur £d8rdontrtery Ielative au dossier pédacoo; ue :

CORD

ACCORD PROVISOIRE - PA

En cas de décision négative, motivation de cette demniére :

Signature :

A. COLLINET

INSP.

COORD.

) Biffer Ia mention inutile
) A compléter

) Réservé 3 l'Admim'straﬁon

5

argé de cours est prélevé de la dotation de périodes MAIS

S ey T T




AFTFr=uo—
2949 0y

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis

1. La présente demande émane du réseau :

© (1) Communauté francaise
O (1) Provincial et communal

Identit¢ du responsable pour le réseau : (2)

2. Intitulé de I'unité de formation : (2)

STAGE NIVEAU 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

DOSSIER PEDAGOGIQUE

Monsieur Jean STEENSELS
Président du Conseil de

UNITE DE FORMATION
STAGE

O (1) Libre confessionnel
O (1) Libre non confessionnel

Date et signature (2) :
gordination....... 24 /0% [9¢

CODEQ) Y9 fo 49/ M E 4

3. Finalités de I'unité de formation :
4. Capacités préalables requises :

5. Classement de 1'unité de formation :

Reprises en annexen® 1  de..l...

Reprises en annexe n® 2

© (1) Enseignement secondaire de :
du degré :

® (1) transition
© (1) inférieur

O (1) qualification
O (1) supérieur

O (1) Enseignement supérieur de type court

O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de I'unité de formation de I'enseignement supérieur
Proposition de classement ¢))] Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique O Technique )
Economique (4] Economique 0 Signature du Président du
Paramédical o) Paramédical O Conseil supérieur :
Social 0 Social 0
Pédagogique 0] Pédagogique 0
Agricole 0 Agricole O

6. Caractére occupationnel : O (1) oul

7. Constitution des groupes ou regroupement :

8. Programme :

3.1. Etudiant
8.2. Chargé de cours

9. Capacités terminales :

10. Chargé(s) de cours :

@ (1) non

Sans objet (pas d'annexe n° 3)

Repris en annexe n° 4 de..2.. page(s) (2)

de....1... page(s) (2)
Reprisenannexen® 6 de...l1..page(s) (2)

Reprises en annexe n°® 5

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Admunistration



Code de I'unité de formation : (3)
Wl 4e Ay VA4 A

11. Horaire minimum de I'unité de formation : Code U
11.1. Etudiant : (2) cooooeeieieeeeiieeeeeeeeee. 600 périodes . Z
Le nombre de périodes suivies par 'étudiant est mentionné sur le titre délivé.

11.2. Encadrement du stage :

Classement du cours Code U Nombre de périodes
- par étudiant
- p&f—-gfe‘_*pe-d-emé}&ﬁg' 4 1
(2) (2) €3] 2
[IS)TAGE DE BOUCHERIE-CHARCUTERIE} 0 5
P

Le nombre de périodes confiées au chargé de cours est prélevé de la dotation de périodes MAIS
n'est pas mentionné sur le titre délivré.

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerne(s) relative(s) au dossier pédasogique [annexe(s) éventuelle(s)] :

A uw
,86/ 7 /.% )2 Q
b) Décision de 1'Tnspecteur £o6rd eur relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - PAS_.D’K( CORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

A. COLLINET

Date - 1.1 SEP. 1996 Signature INSP. COORD.

(1) Biffer la mention inutile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration



Annexe ]
Page 1
Date :

FINALITESDUL'U.F.
STAGE Niveau 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Finalités générales

Conformément & I'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16/04/91
organisant 'enseignement de promotion sociale, cette unité de formation a pour
but de : |

- concourir a 'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
économiques et culturels.

Finalités particuliéres

Cefte unité de formation a pour findlité spécifique de confronter I'étudiant d la
réalité de la profession, & ses contraintes et ses conditions particuliéres de travail
(ponctualité, fravail du week-end, rapidité d'exécution des taches...).

Elle a également pour but de Iui faire acquérir la capacité de se situer face aux

réalités de la pratique professionnelle en appliquant les connaissances recues au
cours de la formation dans le respect des régles d'hygiéne et de sécurité.

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 1



Annexe 2
Page 1
Date :

CAPACITESPREALABLES REQUISESDEL'U.F.
STAGE Niveau 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

1. Capacités requises :

Pour étfre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, 'apprenant
doit mditriser les savoirs et savoir-faire suivants :

- lire et comprendre une recette , en adapfter les proporfions;

- écrire (prendre note d'une commande...);

- peser et mesurer divers ingrédients;

- organiser son plan de fravail;

- respecter les régles d'hygiéne, de sécurité ef d'ergonomie;

- fraiter correctement un quartier avant de bovin, de veau ef une carcasse com-
pléte de porc; , }

- fabriquer un produit de charcuterie @ francher ou & tartiner , & base de gelée ou
de sang en respectant une fiche fechnique;

- identifier, entretenir et se servir correctement du petit matériel courant ainsi que
d‘un cutter, un mélangeur, un cuiseur, un polycuiseur, un hache-viande, un
poussoir et un bloc.

2. Titre(s) pouvant en tenir lieu :

L'attestation de réussite de l'unité de formation :

- "Boucherie-Charcuterie, technique et pratique de base 1 - formation destinée au
CEFA",

ou

-"Boucherie-Charcuterie, technique et pratique de base T *

I\N.B. : Le Conseil des Etudes jugera, par éléve, du moment opporfun pour débufer
le sfage.

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 1



Annexe 4
Page 1
Date :

PROGRAMME POUR LES ETUDIANTS DE L'U.F.
STAGE Niveau 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Le stage consiste :
- mettre en pratique de la totalité ou une partie importante des compétences
acquises au cours de l'unité de formation "Boucherie-Charcuterie, technique ef

pratfiqgue de base 1 - formation destinée au CEFA" ainsi que celles acquises
progressivement au cours de ['unité de formation *‘Boucherie-Charcuterie, techni-

que et pratique de base 2
- favoriser la découverte du milieu professionnel et 'adaptation & ses exigences;

- parfaire la formation professionnelle de I'éléve en boucherie et en charcuterie;

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 1



Annexe 4
Page 2
Date :

PROGRAMME POUR LE PERSONNEL CHARGE DE L'ENCADREMENT
DE L'U.F, STAGE Niveau 1 '
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

- faire signer la convention de stage par les trois parties;
- assurer le suivi du stage avec les parfies concernées;

- éfablir I'évaluation continue du stage en collaboration avec le madifre de stage
et I'étudiant.

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 1



Annexeb
Page 1
Date :

FIXATION DES CAPACITESTERMINALESDEL'U.F.
STAGE Niveau 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

A lissue de l'unité de formation, I'étudiant sera capable de :

1. respecter les consignes données;

2. respecterles régles d'hygiéne et de sécurité mises en place dans les ateliers du
boucher-charcutier;

3. s‘adapter aux méthodes de fabrications des charcuteries et des salaisons :
respect de proportions, des consignes de travail, du rendement demandé;

4. s‘adapter aux méthodes de fravail des carcasses bovines et porcines du
boucher-charcutier responsable du stagiaire;

5. s'infégrer au milieu professionnel sur base des horaires, des obligations d'un
ouvrier boucher-charcutier.

Pour la détermination du degré de mditrise, il sera notamment tenu compte de :

- la ponctualité;

- le sens de I'accueil de la clientéle;

- la capacité d'adaptation aux méthodes de fravail,

- l'application concréte des notions de théorie acquises;
- l'esprit critique face au travail réalisé (auto-évaluation).

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 1



Annexe 6
Page 1
Date :

PROFIL DU CHARGE DE COURS DE L'U.F,
STAGE Niveau 1
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

Enseignant

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau |



A PB =

1.2.a
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 A3 _ W5
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
1. La présente demande émane du réseau :
A (1) Communauté francaise O —Libreconfessionnel
; L O (1)L Cossi |
Identité du responsable pour le réseau : (2) Jean Steensels Date et signature ( /07/96
2. Intitulé de l'unité de formation : (2)
Boucherie-charcuterie.
(‘/\\AL— ‘W"’ ’
CODEG3) Y0 Mo N6 U Y £ 4 o 1
3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de 1 page(s) (2)
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexen® 2 de 1 page(s) (2)
5. Classement de Funité de formation :
® (1) Enseignement secondaire de: @ (1) transition OG- qualificatien
dudegré: OfH—inférenr @ (1) supérieur
O-(1) Ensei (o d O-(1) Ensei L. i ]
Technique o Technigue [4)
Economique o Economique o Signature-du-Président-du
P Tdical o B dien] o Conseil -
Seecial o Soctal o
Pad - oy Pedasen o
Agricole o Agricole . o

6. Caractére occupationnel : O-(H—eut O (l) non

7. Constitution des groupes ou regroupement :  Repris en annexen® 3 de 1 page(s) 2)
8. Programme du (des) cours : Repris en annexen® 4 de 4 page(s) 2)
9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5  de 1 page(s) 2)
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexen® 6  de 1l page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.96



Code de l'unité de formation : (3)

Yy So 46 U E 4,

11. Horaire minimum de 'unité de formation :

Horaire minimum :
1. Dénomination du (des) cours 2) Classement Code U Nogn.b re de
du(des) cours périodes
2) @ 2) 5 (2)

Technologie boucherie CT B 25

Technologie charcuterie CT B 10

Hygiéne et séeurité CT B 5

Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 140

Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie PP L 140

2. Part d'autonomie XXXXXXXX P 0
Total des 320
périodes

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédasogique [annexe(s)

éventuelle(s)] : p ~ 3 0 9) U wféu .
clea sdesment Q. Aevoir —> ESS AN //4 fﬂl
L0396 g 4 2 S o8/ 5%

b) Décision de I'Inspecteur coordonnafeur relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PAMD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

o
v //
A. COLLINET
Date:..3.0.SEP. 1996, ... Signature : (NSP. COORD.

(2) A compléter

(3) Réservé a ' Administration

(4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5)SoitA,B,C,D,E,F, H J,K, L, Q,R, S, T - (I'approbation de cette rubrique est réservee a
I'Administration)



l.2.a2§‘75 U)’

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau:

@ (1) Communauté francaise O—{—Libre confessionnel
O—(1}—Provincia! 1 O—(1) Lt Cocsi |
Identité du responsable pour le réseau : (2) Jean Steensels Date et signature ( /07/96

2. Intitulé de 'unité de formation : (2)
Boucheriecharcuterie.

CODE@) Y9 4o N6 U 24 £ 4

3. Finalités de I'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de 1 page(s) (2)
4. Capacités préalables requises : Reprises en annexe n® 2 de 1 page(s) (2)

5, Classement de 'unité de formation :

® (1) Enseignement secondaire de: @ (1) transition ~ O-{1)—qualification
dudegré: O-Hinférenr @ (1) supérieur

O.(1) Ensei (. ; O-(1) Ensei L. ! ]
Technique 3} Fechnique 3}

Econemique o Economique ) Signature-duPrésidentdu
P ’ l' } O P 2 l‘ l 9 G -1 , * :
Social o Soeial o

Pad - o Pedasos o

Agricole o Agricole o

6. Caractére occupationnel : O{)—eui O (1) non

7. Constitution des groupes ou regroupement : Repris en annexen® 3 de l page(s)  (2)
8. Programme du (des) cours : Repris en annexe n° 4 dedpage(s) (2)
9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5 de 1 page(s) 2)
10. Chargé(s) de cours: Repris en annexen® 6  de 1 page(s)  (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration
D 8 BIS/UF : au 01.03.96



Code de l'unité de formation : (3)

Yo Jo A6 U E 4,

11. Horaire minimum de 'unité de formation :

Horaire minimum :

1._ Dénomination du (des) cours 2) Classement Code U NoEn_b re de
du(des) cours périodes
2 @ 2 3 2)
Technologie boucherie CT B 25
Technologie charcuterie CT B 10
Hygiéne et sécurité CT B 5
Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie PP L 140
Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie PP L 140
2. Part d'autonomie XXXEXXXXX P 0
Total des 320
périodes

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s)

¢ventuelle(s)] :

G Aevoin =S ESST

,2}/03/96 7

o.R.))

b) Décision de I'Inspecteur coordonnafeur relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE -

Date : 3USEP1QQB ..............

PAS D’

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

ORD

b fud

LS o8 /576

A, COLLIHEY

ENSP.

COORD.

(2) A compléter
(3) Réservé a 'Administration
(4) Soit CG, CS, CT, CTPP, PP ou CPPM

(5)SoitA,B,C,D,E,F,H, J K L, Q R, S, T - (l'approbation de cette rubrique est réservée a

I'Administration)
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FINALITES DE L'U.F.
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

Finalités générales

Conformément a I'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16/04/91
organisant 'enseignement de promotion sociale, cefte unité de formation a pour
buf de:

- concourir @ I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
économiques et culturels.

Finalités particuliéres
Cefte unité de formation doit amener I'étudiant & étre capable de :
- occuper un poste d'ouvrier qualifié;

- gérer une boucherie-charcuterie artisanale ou éfre responsable d'un rayon bou-
cherie-charcuterie en grande surface.
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CAPACITES PREALABLES REQUISES DE L'U.F.
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

Les capacités requises :

- organiser son plan de fravail; ;

- respecter les régles de sécurité, d'hygiéne et d'ergonomie propres au secteur
de la boucherie-charcuterie;

- identifier et estimer & sa juste valeur marchande les bovins vivants;

- traiter correctement et complétement les carcasses bovines, porcines, du
veau; ,

- fabriquer un produit de charcuterie & trancher ou & tarfiner, @ base de
gelée, a base de sang en respectant une fiche technique;

- rédliser une salaison en respectant une fiche technique ef sous la responsa-
bilité d'un charcufier;

- calculer les pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcute-
rie;

- adapter les proportions d'une recette en fonction de la demande;

- identifier, entretenir et se servir correctement du petit matériel courant ainsi
que d'un cufter, un mélangeur, un cuiseur, un polycuiseur, un hache-
viande, un poussoir et un bloc de découpe.

Les tifres pouvant en tenir lieu :

- les attestations de réussite des unités de formation ‘Boucherie-Charcuterie,
technique et pratique élémentaires - formation destinée au CEFA" et "Bou-
cherie-Charcuterie, technique et pratique de base | - formation destinée au
CEFA" et "Boucherie-Charcuterie, technique et pratique de base If - forma-
fion destinée au CEFA’

- 'aftestation de réussite de l'unité de formation ‘Boucherie-charcuterie, tech-
nique et prafique de base II*

- l'attestation de réussite d'une formation équivalente dans le plein exercice.
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RECOMMANDATIONS POUR LA CONSTITUTION DES GROUPES
OU LE REGROUPEMENT DE L'U.F.
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

Néant
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PROGRAMME DES COURS DE L'U.F.
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

1. Technologie boucherie (25 périodes)

P A Etude du veau vivant

- éfudier succintement 'élevage du veau de boucherie; ‘

- restituer les critéres des base d'‘achat (poids, aspect général, sexe, état de
santé...); o

- restituer les conditions optimales présidant a l'abaftage de qualité et en décrire

les phases successives.

B. Efude du mouton vivant

- étudier succintement I'élevage du mouton;
- restituer les critéres des bases d'achat (poids, types laitier, viandeux... aspect

général, éfat de santé); _
- restituer les conditions optimales présidant a I'abattage de qualité et en décrire

les phases successives.

C. Ftude compléte de la carcasse du veau

- identifier la carcasse de veau (Gge, sexe, conformation, éfar adipeux...);

- restituer les critéres de classement de la grille CEE;

- restituer sur un schéma les parties anafomiques;

- citer la destination culinaire des différents morceaux qui composent une car-
casse de veau;

D. Etude compléte de la carcasse ovine

- identifier la carcasse ovine ( dge, conformation, éfat adipeux...);

- restituer les critéres de classement de la grille CEE;

- restituer sur un schéma les parties anafomiques;

- Citer et situer sur un schéma muet les différentes parties d'une carcasse ovine et
leur appelation commerciale.

E. Efude du gibier et de la volqdille

- identifier le gibier ou la volaille en fonction du poids, de la colorafion du
plumage, de la robe, de I'age...; en évaluer la fraicheur;

- restituer les étapes de leurs fraitements avant sa commercialisation;

- citer et situer sur un schéma muet les différentes parties d'une carcasse de gibier
a poils, @ plumes et d'une voldille et leur appelation commerciale.
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F. Généralités

- définir les termes techniques usuels propres @ la boucherie;

- choisir le matériel adéquat & la tache a effectuer;

- gérer un stock de marchandises;

- organiser et planifier le fravail d'un atelier de découpe;

- justifier le choix de conservation des viandes (pourquoi la congélation ? la
surgélation ? la mise sous-vide ? ...)

- restituer la Iégisiation relative a /emp/o: des addififs pour les wandes fraiches;

- restituer les principaux points de la légisiation propre & la boucherie.

2. Technologie charcuterie (10 périodes)

- définir les termes techniques usuels propres a la charcuterie;

- définir les différents types de charcuteries “spéciales”, régionales, & orientation
‘traiteur” et en restituer les principaux schémas de fabrication;

- citer les différents moyens de conservation des produits de charcuterie
(réfrigérafion, congélation, sous-vide);

- restituer la législation relative G l'emploi des additifs, des ingrédients et les normes
de composition des différentes charcuteries ;

- déferminer le réle des ingrédients, des addififs... dans la fabrication des charcu-
feries;

- analyser et modifier des receftes en fonction des exigences locales et commer-
ciales;

- calculer le prix de revient et de vente d'un produit;

- gérer un stock de marchandises;

- organiser et planifier le fravail d'unh atelier de fabrication.

3. Hygiene et sécurité (5 périodes)

- justifier l'importancedu respect des régles d'hygiéne ef de sécurifé;

- appliquer les régles d'hygiéne, de sécurité ef d'ergonomie;

- restituer et appliquer la réglementation qui concerne le port des vétements de
protection;

- citer les mesures préventives d'une intoxication alimentaire.
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4. Travaux pratiques et méthodes de fravail en boucherie (140 périodes)

A. Efude de la carcasse du veau

- citer et situer les différentes parties désignées sur une carcasse de veau et en
préciser la destination culinaire;

- fraiter une demi carcasse de veau en respectant les techniques de découpe, de
désossement, de dépecgage, de parage ef d'épluchement en fonction de la
destination culinaire choisie;

- rentabiliser certains morceaux de la carcasse (pierrade, fondue, brochette...)

- conditionner et commercialiser les différentes parties qui composent une car-
casse de veau.

B._Etude de la carcasse ovine

- cifer et situer les différentes parfies désignées sur une carcasse ovine et en préci-
ser la destination culingire;

- fraiter une carcasse ovine en respectant les techniques de découpe, de désos-
sement, de dépecage, de parage et d'épluchement en fonction de la destina-
fion culingire choisie;

- optimaliser la rentabilité decertains morceaux de la carcasse (pierrade, fondue,
brochette...);

- conditionner et commercialiser les différentes parties qui composent une car-
casse ovine,

C. Etude de la carcasse du gibier @ poils ou g plumes

- respecter la réglementation relative au fraitement et a la commercialisation du
gibier;

- identifier les différents gibiers et appliquer les différents critéres déferminant leur
fraicheur;

- appliquer les traitements préliminaires relatifs au fraitement du gibier; (habillage,
plumage...);

- citer et situer les différentes parties désignées sur une carcasse de gibier a poils
ou @ plumes et en préciser la desfination culinaire;
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- fraiter une carcasse de gibier G poils ou @ plumes en respectant les fechniques
de découpe, de désossement, de dépegcage, de parage et d'épluchement en
fonction de la destination culinaire choisie;

- conditionner et commercialiser les différentes parties qui composent la carcasse
du gibier & poils ou G plumes.

D._Etude de la volaille

- respecter la réglementation relative au fraitement et a la commerc:allsaﬁon au
gibier;

- identifier les différentes volailles;
- brider les volailles;

- fraiter une carcasse de volaille en respectant les techniques de découpe, de
désossement, de dépecage, de parage en fonction de la desfination culinaire

choisie;

- conditionner et commercialiser les différentes parties qui composent la carcasse
d'une volaille.

5. Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie (140 périodes)

- choisir et utiliser le matériel adapté a la fabrication des différentes charcuteries
en respectant les régles de sécurité et d'hygiene;

- réaliser une pdte brisée ou feuilletée ou briochée;

- réaliser les charcuteries G base de gibier ou de volaille (pé&tés, terrines,
ballottines...);

- réaliser les confits;

- respecter la légisiation relative & 'emploi des additifs, des ingrédients et les nor-
mes de composition des différentes charcuteries;

- adapter des recettes aux desiderata commerciaux;
- calculer les pertes pondérales et e prix de revient d'une charcuterie;

- conditionner ef commercialiser les différentes charcuteries;
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FIXATION DES CAPACITES TERMINALES DE L'UF
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

A lissue de la formation, I'éléve sera capable de :

- restituer les principaux points de la législation propre a la profession;

- gérer un stock de matériel et de marchandises (réception, controle,
stockage);

- respecter les régles de sécurité, d'hygiene et d'ergonomie propres au sec-
teur de la boucherie-charcuterie;

- organiser et planifier le travail d'un atelier de découpe et de fabrication;

- identifier les principales races ovines rencontrées en Belgique;

- identifier les principaux gibiers et volailles rencontrés en boucherie;

- restituer les critéres de base d'achat des veaux et des moutons vivants;

- restituer les conditfions opfimales d'abattage de qualité des veaux ef des
moutons;

- traiter complétement les carcasses du veau, du mouton, du gibier et de la
volaille en respectant les critéres usuels de rentabilité;

- fabriquer les produits de charcuterie ‘spéciale’, régionale, & orientation
‘traiteur”;

- réaliser le conditionnement et mettre en oeuvre les différentes techniques
de conservation des viandes et produits de charcuterie;

- calculer les pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcute-
rie;

- identifier, entretenir et utiliser le matériel courant d'un atelier de boucherie-
charcuterie;

- présenter une vitrine ou un comptoir frigorifique;

- assurer les différents services a la clientéle.

Pour la détermination du degré de maditrise, il sera notamment tenu compte de :

- I'application concréte des notions de théorie acquises;

- la rapidité d'exécution des taches;

- la dextérité et soin apporté au fravail;

- l'initiative et la créativité (ex. : planification du fravail, adaptation de recettes...);
- l'esprit critique face au travail réalisé (auto-évaluation).



Annexe 6
Page 1
Date :

PROFIL DU(DES) CHARGE(S) DE COURS DE L'U.F.
BOUCHERIE - CHARCUTERIE

Enseignants



ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

A=

DOCUMENT 8 bis

DOSSIER PEDAGOGIQUE

CRTENINYS
UNITE DE FORMATION

1. La présente demande émane du réseau :

©® (1) Communauté frangaise
O (1) Provincial et communal

Identité du responsable pour le réseau : (2)

2. Intitulé de I'unité de formation : (2)

STAGE - Niveau 2
BOUCHERIE-CHARCUTERIE

STAGE

O (1) Libre confessionnel
O (1) Libre non confessionnel

Date et signature (2) :..
oYlo2/e€

CODER) YU/ IS 3/6 2

3. Finalités de I'unité de formation :
4. Capacités préalables requises :

5. Classement de 1'unité de formation :

O (1) Enseignement secondaire de :
du degré :

O (1) Enseignement supérieur de type court

© (1) transition
O (1) inférieur

de ...1... page(s) 2)
de ...1... page(s) 2)

Reprises en annexe n® 1

Reprises en annexe n® 2

O (1) qualification
® (1) supérieur

O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de 'unité de formation de I'enseignement supérieur
Proposition de classement 1 Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0] Technique 0
Economique o Economique 0 Signature du Président du
Paramédical ) Paramédical 0 Conseil supérieur :
Social 0 Social 0]
Pédagogique 0] Pédagogique 0
Agricole s} Agricole (o)

6. Caractére occupationnel : O (1) oui

7. Constitution des groupes ou regroupement :

8. Programme :

3.1. Etudiant
8.2. Chargg de cours

9. Capacités terminales :

10. Chargé(s) de cours :

©(1) non

Repris en annexe n°

Reprises en annexe n® 5

Repris en annexe n°

Sans objet (pas d'annexe n° 3)

4 de..2...page(s) (2)

de ...1... page(s) (2)
6 de...l.page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration



Code de I'unité de formation : (3) - A
Ul 48 AT U 1 E

11. Horaire minimum de 1'unité de formation : Code U
11.1. Etudiant : (2) ..ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 600 périodes yA
Le nombre de périodes suivies par 1'¢tudiant est mentionné sur le titre délivré.

11.2. Encadrement du stage :

Classement du cours Code U ~ Nombre de périodes
- par étudiant
- paf-?e&pe-d—et&é%‘ = 1
(2) 2) 9] 2
STAGE DE BOUCHERIE-CHARCUTERIE} 0] 5
P

Le nombre de périodes confiées au chargé de cours est prélevé de la dotation de périodes MAIS
n'est pas mentionné sur le titre délivré.

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique iannexe(s) éventuelle(s)] :
Aoy favoalle , -
L6,/57 /9 6 ﬁ 7
b) Décision de I'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - - PASWRD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

A. COLLINET
INSP. COORD.

Date: ... 1.1.SEP. 1095 .. Signature :

(1) Biffer la mention inutile
(2) A compléter
(3) Réservé a ' Administration



L9%3% U ¢
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
STAGE
1. La présente demande émane du réseau :
© (1) Communauté frangaise O (1) Libre confessionnel
O (1) Provincial et communal O (1) Libre non confessionnel
Identité du responsable pour le réseau : (2) Date et signature (2) :..
.......... ouler/e¢
2. Intitulé de I'unité de formation : (2)
STAGE - Niveau 2
BOUCHERIE-CHARCUTERIE
CODE@R) Y4> IS 416 2
3. Finalités de 1'unité de formation : Reprises en annexen® 1  de...l1... page(s) 3}

4. Capacités préalables requises : Reprises en annexe n® 2 2

5. Classement de l'unité de formation :

© (1) transition
O (1) inférieur

O (1) qualification
® (1) supérieur

© (1) Enseignement secondaire de :
du degré :

O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de I'unité de formation de I'enseignement supérieur
Proposition de classement n Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique (6] Techrnique 0
Economique O Economique 0 Signature du Président du
Paramédical 0] Paramédical 0 Conseil supérieur :
Social 0 Social 0o
Pédagogique ) Pédagogique o
Agricole 8] Agricole’ 0

© (1) non

6. Caractére occupationnel : O (1) oui

7. Constitution des groupes ou regroupement :

8. Programme :

3.1. Etudiant
8.2. Chargé de cours

9. Capacités terminales :

10. Chargé(s) de cours :

Sans objet (pas d'annexe n° 3)

Repris en annexe n° 4 de..2..page(s) (2)
Reprises en annexen® 5 de....l... page(s) (2)
Repris en annexe n° 6 de...l.page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'Administration



Code de l'unité de formation : (3) .
WL A8 AF U la EA

11. Horaire minimum de I'unité de formation : Code U
11.1. Etudiant : (2) ccooveeeeieeeeeeeeeeeeeeeee, 600 périodes VA
Le nombre de périodes suivies par I'étudiant est mentionné sur le titre délivré.

11.2. Encadrement du stage :

Classement du cours Code U - Nombre de périodes
- par étudiant
- pa-gfeﬂpe—d—et&é.aﬁts’ 5 1
(2) (2) (1) @
(ETAGE DE BOUCHERIE-CHARCUTERIE} 0 5
P

Le nombre de périodes confiées au chargé de cours est prélevé de la dotation de périodes MAIS
n'est pas mentionné sur le titre délivré.

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique .[annexe(s) ¢ventuelle(s)] :
Aoy  favoatle -
L6,/5% /96 % I/,
b) Décision de |'Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE. - PASD RD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére :

A. COLLIMET
IHSP. COORD.

Date: ............. 1.1.SEP. 19am. .. Signature :

(1) Biffer la mention inutile
(2) A compléter
(3) Réservé a I' Administration
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FINALITESDUL'U.F.
STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

Finalités générales

Conformément a l'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16/04/91
organisant I'enseignement de promotion sociale, cetfe unité de formation a pour
buf-de:

- concourir & I'épancuissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culfurelle et scolaire;

- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
économiques et culturels.

- Findlités particuliéres

Ceftte unité de formation a pour finaiité spécifique de faire acquérir a I'éfudiant la
capacité de se situer face aux rédlités de la pratique professionnelle, de mettre
en oeuvre les connaissances et capacités acquises au cours de la formation, de
développer son sens des responsabilités (cf. : seuil de lindépendance).

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 2
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CAPACITES PREALABLES REQUISES DE L'U.F.
STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

1. Capacités requises :

Pour étre admis comme éléve régulier dans cette unité de formation, 'apprenant
doit maitriser les savoirs et savoir-faire suivants :

- lire et comprendre une receftte , en adapter les proportions;

- écrire (prendre note d'une commande...);

- peser et mesurer divers ingrédients;

- organiser son plan de fravail;

- respecter les régles d'hygiene, de sécurité et d'ergonomie;

- fraiter correctement les carcasses bovines, porcines et celle du veau, en recon-
naffre l'origine animale, en nommer les différentes parties et leur destination
culinaire;

- fabriquer un produit de charcuterie et/ou de salaison courant en respectant une
fiche fechnique;

- identifier, entretenir et se servir correctement du petit matériel courant ainsi que
d'un cutter, un mélangeur, un cuiseur, un polycuiseur, un hache-viande, un
poussoir et un bloc.

2. Titre(s) pouvant en tenir lieu :

L'attestation de réussite des unités de formation :

- "Boucherie-Charcuterie, technique et pratique de base 2 - formation destinée au
CEFA" et "Stage - Boucherie-Charcuterie - Niveau 1",

ou
-'"Boucherie-Charcuterie, technique et pratique de base 2" et "Stage - Boucherie-

Charcuterie - Niveau 1°.

N.B. : Le Conseil des Etudes jugera, par éléve, du moment opportun pour débufer
le stage.

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau },
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PROGRAMME POUR LES ETUDIANTS DE L'U.F.
STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

Le stage consiste :
- acquérir la mditrise du métier de boucher-charcutier;

- concréfiser les acquis théoriques et pratiques ef parfaire sa formation profession-
nelle;

- favoriser son adaptation en milieu professionnel;

- effectuer le service ‘clientéle’,

Staoge BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 2
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PROGRAMME POUR LE PERSONNEL CHARGE DE L'ENCADREMENT
DE L'U.F. STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

- faire signer la convention de stage par les frois partfies;
- assurer le suivi du stage avec les parfies concernées;

. - éfablir I'évaluation continue du stage en collaboration avec le mél‘fre de stage
et I'étudiant.

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau 2
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FIXATION DES CAPACITESTERMINALESDEL'U.F.
STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

A lissue de l'unité de formation, I'étudiant sera capable de :

1. respecter les consignes données;
2. respecter les régles d'hygiéne et de sécurité;

3. s'‘adapter aux méthodes de fabrications des charcuteries et des salaisons :
respect de proportions, des consignes de fravail, du rendement demandé;

4. s‘adapter aux méthodes de fravail du boucher-charcutier, responsable du
stagiaire, en mettant en oeuvre les compétences spécifiques au métier de
boucher-charcutier;

5. effectuer le service & la clientéle (accueil, conseils, commandes...);

é. faire face & diverses situatfions pouvant se présenter dans un atelier de
boucherie-charcuterie.

Pour la détermination du degré de mditrise, il sera notamment fenu compte de :

- la ponctudilité, .

- le sens de I'accueil de la clientéle;

- la capacité d'adaptation aux méthodes de fravail;

- l'application concréte des notions de théorie acquises;

- I'esprit critique face au fravail réalisé (auto-évaluation);

- la rapidité d'exécution des taches;

- la dextérité et soin apporté au tfravail;

- linitiative et la créativité (ex. : planification du fravail, adaptation de receftes...).

Stage BOUCHER-CHARCUTIER - Niveau



Annexe 6
Page 1
Date :

PROFIL DU CHARGE DE COURS DE L'U.F.
STAGE BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Niveau 2

Enseignant

Stage BOCUCHER-CHARCUTIER - Niveau 2
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

QUU3_07

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

EPREUVE INTEGREE

1. La présente demande émane du réseau :
® (1) Communauté frangaise
O (1) Provincial et communal

O (1) Libre confessionnel
O (1) Libre non confessionnel

Date et signature (2) @ ..... 15MA| 1998 |

EON

CODE DU DOMAINE
DE FORMATION (4)

Identité du responsable pour le réseaut 1 (2) .ooovivieinicnnens

2. Tutitulé de 1'vmité de formation : (2)
EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION : BOUCEER - CHARCUTIER

CODE DE

L'UF. (3) L{ Z/( oo UL L & A

L(oz(

3. Finalités de 'unité de formation : Reprises enannexen® 1 de... 1 page(s) (2)

4, Capacités préalables requises : Sans objet (pas d'annexe n® 2)

5. Classement de 'unité de formation :

O (1) Enseignement secondaire de :
du degré :

O (1) transition
O (1) inférieur

@ (1) qualification
® (1) supérieur

O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long

Pour le classement de l'unité de formation de I'enseignement supérieur
Proposition de classement (¢)) Classement du Conseil supérieur (1) Date de l'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0] Technique 0
Economique o) Economique 0 Signature du Président du
Paramédical o Paramédical 0 Conseil supérieur :
Social (0] Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique 0
Agricole 0 Agricole 0
Maritime 0 Maritime 0

6. Caractére occupationnel : O (1) oui

o

non

7. Constitution des groupes ou regroupement :

8. Programe :

Repris en annexen® 3 de.... 1 page(s) (2)

8.1. Etudiant Repris en annexen® 4 de.....2 page(s) (2)
8.2. Chargé de cours

9. Capacités terminales : Reprises en annexen® 5  de.....1 page(s) (2)

10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n° 6 de.... 1 page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile

(2) A compléter

(3) Réservé a 'administration

(4) Proposé par le réseau et avalisé par I’inspection

D 8 BIS/UF/E.L



Code de l'unité de » Code du domaine )
formation : (3) YL A oco O . e de formation : (4) = Yo A4

o

11. Foraive mugimum de P'vxité de formation :

Code U
11.1. Etudiant : (2)...ccccovevmiennenn. 20, périodes Z
Le nombre de périodes suivies par I’étudiant est mentionné sur le titre delivré.
11.2. Encadrement de |’épreuve intégrée :
Dénomination des cours Classement Code U Nombre de périodes
- pas-Etudiant
- par groupe d'étudiants
2) @) @ @)
Préparation de I'épreuve intégrée de la section g‘}[" (I) i
«Boucher-Charcutier »
Epreuve intégrée de la section
«goucher-CEjrcutier » T 1 2
PP 0 14
Total des
périodes : 20

V4

Le nombre de périodes confiées au charge de cours est prélevé de la dotation de périodes MAXS n’est pas
mentionné sur le titre délivré.

12. Réservé au Service d'inspection :

a) Observation(s) de I'(des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe(s) éventuelle(s)] :
he'ant 49/9/499% [ Elrttion Aeerndlilice’ €t e
Uwﬁ()' Yong oe é&%w’ﬁyew/&vfmya))

b) Décision de ['Inspetteurcdordonnateur relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE -  PAS D'ACCORD
En cas de décision négative, motivation de cette’demiere oS . pu, 2030
: 4. DULLINET
Date : oo Signature : ADM. PERAS.

(1) Biffer [a mention inutile

(2) A compléter

(3) Réservé a l'administration

(4) Proposé par le réseau et avalisé par 'inspection

D 8 BIS/UF/E.L



Annexe 1
Page 1
Date :

UNITE DE FORMATION :
EPREUVE INTEGREE
BOUCHER-CHARCUTIER

FINALITES
1. Finglités aénérales

Conformément a l'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16/04/91
organisant I'enseignement de promotion sociale, cetfte unité de formation a pour
but de :

- concourir & I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion
professionnelle, sociale, culturelle etscolaire;

- répondre aux besoins et demandes en formation émanant des milieux socio-
economiques et culturels.

2. Finglités particulieres

A lissue de la formation, I'étudiant sera capable de démonftrer

- qu'il maitrise les compétences correspondant aux finalités de la section;

- qu'itrépond au profil professionnel;

- gu'il développe une faculté d'adaptation aux techniques
et aux produits nouveaux;

- qu'il adhére aux valeurs professionnelles de base de "boucher-charcutier” transmi-
ses au cours de la formation (organisation du travail, intégration au groupe,
adaptation aux heures de travail, esprit d'initiative, créativité...).

Epreuve intégrée - BOUCHER-CHARCUTIER



Annexe 3
Page 1
Date :

UNITE DE FORMATION :
EPREUVE INTEGREE
BOUCHER-CHARCUTIER

CONSTITUTION DES GROUPES ET REGROUPEMENT

Neéeant

Epreuve intégrée - BOUCHER-CHARCUTIER



Annexe 4
Page 1
Date :

UNITE DE FORMATION :
EPREUVE INTEGREE
BOUCHER-CHARCUTIER

PROGRAMME POUR LES ETUDIANTS
L'étudiant sera capable de :

- établir son planning de fravail;

- découper, dessoser, éplucher et de parer une piece de viande suivant un timing
imposé et correspondant aux exigences d'embauche d'un ouvrier qualifié en
grande distribution (ex. : dépiecer un quartier arriere de bovin en trente minutes;
un frain de cdte de boeuf, une minute par vertebre; traitement complet d'un
quartier arriére de bovin , soixante minutes);

- prélever sur une carcasse 'une ou l'autre piéce demandée sans procéder d |a
découpe compléte de celle-ci (ex. prélevement d'un filet d'Anvers);

- présenter une piece de boeuf & la découpe (sur plat, prét & la vente);

- adapter les proportions des recettes de base (charcuterie ou salaison) & la quantité
de produits demandeée;

- choisir correctement les matiéres premiéres nécessaires d la réalisation des produits
demandés et justifier son choix en fonction des fiches techniques qui lui ont été
fournies;

- présenter un économat judicieux (qualité/prix) et établir le prix de revient de
chaque produit;

-commenter les éfopes de fabrication des produits demandés;

- justifier le choix du matériel employé au cours de la fabrication des produits en
fonction des technigques d'exécution mises en oeuvre;

-respecter les consignes d'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie ainsi que la légisiation
en vigueur ;

- employer les termes techniques propres & la profession;

- défendre oralement devant unjury le fravail qu'il a exécuté (organisation du travail,
adaptation des recettes, réalisation, présentation).

Epreuve intégrée - BOUCHER-CHARCUTIER



Annexe 4
Page 2
Date :

UNITE DE FORMATION @
EPREUVE INTEGREE
BOUCHER-CHARCUTIER

1° - Prévoir des réalisations qui permettront & I'étudiant de prouver gu'il a
développé les compétences suivantes :

- adaptabilité et rentabilité;

- sens critique et auto-évaluation;

-recherche de l'efficacité et de la creativité;

-respect dees régles d'hygiene, de sécurité et d'ergonomie;
- gestion du stock "marchandises”.

2° - Assurer le bon déroulement de I'épreuve intégrée (occupation de l'atelier,
travail distribué & chauge étudiant, répartition du maftériel...).

3° - Surveiller I'activité des étudiants.

4°- Evaluer I'épreuve intégrée en collaboration avec le conseil des études sur base
des criteres préétabilis.

Epreuve intégrée - BOUCHER-CHARCUTIER



Annexe 5
Page 1
Date :

URITE DE FORMATION :
EPREUVE ii\éTEGPEE
BOUCHER-CHARCUTIER

Le jury, établi conformément aux dispositions en vigueur, est chargé de mesurer le
degré de maitrise de s compétences et des valeurs acquises parl'étudiantreprises en
annexe 4.

Cette évaluation sera établie & partir de la valuer du travail réalisé par I'étudiant, de
la présentation de ses préparations, de la défense orale de I'étudiant (auto-évalua-
tion)

Pour la détermination du degré de maditrise, il sera tenu compte notamment de la
capacité de I'étudiant & :

- choisir les matiéres premiéres appropriées aux produits & réaliser;

- adapter les recettes de base par rapport aux quanfités demandées;

- contréler les différentes phases de fabrication des produits;

-exécuterlatdche demandée (découper, dessosser, éplucher, parer) dansle timing
exigé;

- respecter les 1égislations en vigueur relatives & la composition des produits, les
additifs, les colorants, les féculents, les épices et aromates;

-s'‘assurer que les produits réalisés réunissent les qualités nécessaires pour étre
commercialisés;

- calculer le prix de revient des produits réalis€s;

- présenter des produits & la vente{piece de viande, charcuteire,salaison;

- répondre de maniére cohérente aux questions posées par le jury.

Epreuve iniégrée - BOUCHER-CHARCUTIER



Annexe 6
Page |
Date :

UNITE DE FORMATION :
EPREUVE INTEGREE
BOUCHER-CHARCUTIER

* Enseignant

Epreuve intégrée - BOUCHER-CHARCUTIER
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 QY43 _v7
DOCUMENT 8§ bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
EPREUVE INTEGREE

1. La présente demande émane du réseau :

® (1) Communauté frangaise O (1) Libre confessionnel
O (1) Provincial et communal O (1) Libre non confessionnel
Identité du responsable pour le réseaun : (2) ..o Date et signature (2) : 15MA' 1998
2. Tutitulé de I'nwité de formation : (2) ‘
EPREUVE INTEGREE DE LA SECTION : BOUCHER - CHARCUTIER v
CODEDE ) ~ CODE DU DOMAINE R
LUrR @ HelAocouitE DE FORMATION (4) Yeq
3. Finalités de 1"unité de formation : Reprises enagnexen® 1 de... 1 page(s) (2)
4, Capacités préalables requises : Sans objet (pas d'annexe n® 2)
5. Classement de 1'unité de formation :
O (1) Enseignement secondaire de : 0O (1) transition ® (1) qualification
du degré : O (1) inférieur @® (1) supérieur
O (1) Enseignement supérieur de type court O (1) Enseignement supérieur de type long
Pour le classement de 'unité de formation de 1'enseignement supérieur
Proposition de classement (H Classement du Conseil supérieur (1) Date de I'accord du Conseil
supérieur :
Technique 0 Technique 0
Economique 0 Economique 0 Signature du Président du
Paramédical 0 Paramédical 0 Conseil supérieur :
Social 0] Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique 0
Agricole 0 Agricole 0
Maritime 0 Maritime 0
6. Caractére occupationnel : O (1) oui O (1) non
7. Constitution des groupes ou regroupement : Reprs enannexen® 3 de....1 page(s) @
8. Programine :
8.1. Etudiant Repds en annexen® 4 de.....2 page(s) (2)
8.2. Chargeé de cours
9. Capacités terminales : Reprises enannexen® § de...l page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours : Repris en annexe n° 6 de... 1 page(s) (2)

(1) Cocher la mention utile
(2) A compléter
(3) Réservé a I'administration
(4) Proposé par le réseau et avalisé par l'inspection
D 8 BIS/UF/E.L



