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Annexe 2.1

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 ter DOSSIER PEDAGOGIQUE SECTION

demande d ouverture d une section sur la base d un dossier pédagogique / réseau n’avant encore fait 1'objet d’aucune
approbation.
1. La présente demande émane du :

B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM (2)

[S%)

111, rue de la Poste. 1210 BRUXELLES
(1) Directeur (-trice) de I'Institut pour la Communauté francaise : (2)
et se rapporte a 1"établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et si “Stabli -F.
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou (2) ¢
6000 CHARLEROI L 41 0k 4335
n® de matricule : 5.082.054. (2)
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
Transmis en date du : M/ 97 f r {3) par le réseau :
(1) Communauté francaise & (1) Libre - confessionnel

(1) Provincial et communal (1) Libre - non confessionnel

5. Intitulé de Ia section : Code : (4) Yz Ao 20 S5t €
AIDE-BOUCHER-CHARCUTIER (2)
4. Finalités de la section : repris cn annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
3. Classement de la scction :
& (1) cnseignement secondaire inférieur 7. Catégorie dc I'enseignement sup€rieur de type court (2)
© (1) cnseignement secondaire supériecur  _ Catégorie de I'enseignement supéricur de type long 2)
6. Titre délivré a 'issue de la section : Certificat de qualification: AIDE-BOUCHER-CHARCUTIER
7. Unités de formation constitutives de la scction (ou 4 compléter en annexe si nécessaire)
Intitulés i Classcment Code Unités Date d’ouverture
de 'UF () déterminantes prévue
UF1 Hygicne professionnelle-sécurité T.D.1 42112101181
UF2 Connaissance et traitement du porc et T.D.L 42112201181 UD
du mouton ‘
UF3 Connaissance ct traitcment de I'avant T.D.L 42112301181
du bocuf ¢t du cheval
UF4 Connaissance et traitement de l'arricre T.D.L 42112401181 UD
du boeuf et du cheval
UF3 Connaisance ct traitcment du veau T.D.I 421125U11S1
UF6 Eléments de base en charcuterie T.D1L MLAa9 Llvaafa
UF7 Stage: aide-boucher-charcutier T.D.I YLavl} vani4 Ub
UF8 Epreuv; intégree: aide-boucher- Q.DS. WL 40 20 VALSa
charcutier
(1) Bitler les mentions nutiles ou cocher
(2) A\ compléter
(3) .\ compléter par le Secrétaire permanent
(1) Réscrvé a 'administration :

(3)

Sous la forme d"un triplet (T Q. DI DS, TCTI.. catégoric)
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Annexe 2.2.

Code de la section : (4) UL ne Lo Sae § A

8. Modalités de capitalisation repris ¢n annexe n° 2 de 1 page(s)

Par capitalisation des attestations de réussitc des différentes unités constitutives de la section.(voir schéma)

9. Réservé au service d Inspection.
a. Observation(s) de I' (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)] :

/ V7% arl’ U—M/ug’é

A Zel /7 puske u’

b. Dédcision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - PASB=XEESRD ()

En cas de décision negative. motivation de cette derniére

~y T =
Date : 5 77 /fyj’ Signature : /

‘zﬁiﬂ' £F

(1) Bitler les mentions inutiles ou cocher
(2) A\ compliter
(4) Réservé a I’admunistration
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Doc. 8 ter- Aide-boucher-charcutier Annexe 1

Finalités de la section

1. Finalités générales de la section.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16
avril 1991 organisant l'enseignement de promotion sociale, cette section
vise & :

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

b9

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

2. Finalités particuliéres de la section.

A l'issue de la formation. 1'étudiant

- possédera les attitudes indispensables de travail au sein d'une équipe dans le
respect des regles d'hvgiene et de sécurité.

- possédera et exploitera les connaissances indispensables pour reconnaitre les
spécificités de chaque viande a traiter

- possédera les capacités indispensables pour désosser, découper, parer et traiter
les viandes de porc, mouton, boeuf, cheval et veau.

- connaitra la destination et la valorisation des pieces de viande.

- connaitra les différents composants de base pour la préparation de charcuterie.
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PROFIL PROFESSIONNEL: AIDE - BOUCHER - CHARCUTIER.

Champ d' activité.

A I' issue de la formation, I' aide-boucher-charcutier est capable d' assister le boucher
charcutier.

Il participe a différentes opérations de la transformation des viandes et produits de la viande.

Taches.

Sous la surveillance d' un responsable et en se conformant aux régles en vigueur ( sécurité,

hygiéne, ergonomie et législation ), I' aide-boucher-charcutier doit pouvoir exécuter les tiches
suivantes:

- connaitre et utiliser correctement le matériel et I' outillage en fonction des tiches a exécuter.

- participer aux opérations de réception, de contrdle et de stockage des matiéres premiéres et
auxiliaires destinées 4 la fabrication et 4 la commercialisation de produits de boucherie, de
charcuterie et de salaison.

- se conformer aux directives relatives  1' aménagement de I' espace et des différents plans de
travail. »

- traiter correctement et complétement avec rapidité les carcasses de boucherie ( découper,
désosser, parer, trancher la viande pour la tansformation et la vente ).

- identifier chaque morceau pris séparément soit en vrac ou emballé sous-vide.

- participer & la fabrication des produits de boucherie, de charcuterie, de salaison en
respectant les recettes et les directives regues.

- participer a I' achalandage et au réapprovisionnement de I' étalage et des frigos.

- participer aux opérations de réfrigération, de surgélation et de stockage des viandes et des
produits périphériques selon les besoins techniques appropriés.

- procéder au nettoyage approprié des équipements et des locaux de travail.

Débouchés.
L' aide-boucher-charcutier pourra exercer son activité dans:

- une entreprise artisanale (boucher-charcutier indépendant)

- une petite ou moyenne entreprise de boucherie, de charcuterie
- une moyenne ou grande surface

- une entreprise industrielle
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Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 5033 0 m
! /
DOCUMENT 8 bis . DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
* Demande d’ouverture d’une unité de formation sur la base d’un dossier pédagogique / résean n"ayvant encore fait ,
I"objet d’aucune approbation.
1. La présente demande émane du : .
B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM : 2)
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
C (1) Directeur (-trice) de I'Institut pour la Communauté frangaise : )
et se rapporte a 1’établissement suivant
dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et si “Stabh +
» ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
" adresse compléte : 167, boulevard Tirou, (2) .
: 6000 CHARLEROI A - A4o-3Y
n° de matricule : 5.082.054 ) /
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmisendatedu: Aifa .[.) 9 (3) par le réseau :
C (1) Communauté francaise K (1) Libre - confessionnel
Z (1) Provincial et communal 1 (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de 1'unité de formation : Code : (4) L AA 24 V aafa
-UF1  Hygiéne professionnelle - Sécurité : @
4. Finalités de I'unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)
6. Classement de |’unité de formation :
B (1) enseignement secondaire : transition (1 quatification (D
degré : inférieur O supérieur () _
= (1) Catégorie de I’enseignement supérieur de tvpe court : 2)
Z (1) Catégorie de 1’enseignement supérieur de type long : (2)

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n° 4 de 2 page(s) (2)
9. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s)(2)
10. Chargé(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration



Annexe 1.2.

11. Horaire de I unité de formation :

Code de 1'unité de formation : (4)

Wl a4 24 Vaa $4a

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2)

Hygiéne professionnelle
Sécurité

2. Part d’autonomie :

classement code U (6) nombre.de
des cours (3) périodes (7)
CT B 10
CT B 10
P 5
v
Total des périodes :
25

12. Réservé au service d’Inspection.

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle s)] :

Vo Qrrexe

| %Uwﬁi

A A

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pedagogique :

ACCORD PROVISOIRE - W

En cas de décision négative. motivation de cette derniére :

KOV, 1

Date :

Signature :

\

C LB Al S

-

J. Meunier -
Administrateur Padaaoni

(1
(2)
(h
(3)
(6)
(7

Bifter les mentions nutiles ou cocher

A compléter

Réserve a |'administration

Soit CG. CS. CT. CTPP, PP ou CPP\M

Sot AB.C,D.E.F.GH LLKLMNOPQRSTYV
I période = 30 minutes



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF1 - Annexe 1

Finalités de 1'unité de formation

1. Finalités générales de l'unité de formation.

Dans le respect de I'article 7 du décret de la communauté francaise du 16
avril 1991 organisant I'enseignement de promotion sociale, cette section
vise 4 :

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

9]

répondre aux besoins et demandes en formation €émanant des
entreprises, des administrations, de I'enseignement et d'une maniere
générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. Finalités particuliéres de I'unité de formation.

- Acquérir les connaissances indispensables relatives a I'hygiene personnelle et
professionnelle.

- Etre capable d'appliquer les régles de stockage et de conservation des
matieres premieres.

- Etre capable d'appliquer les régles de nettoyage et de désinfection:
1- des machines
2- du petit matériel
3- de l'atelier

- Acquérir les méthodes de travail, de protection et de prévention des accidents.

- Etre capable de nommer et d'identifier la destination du matériel utilisé en
atelier.



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF1 - Annexe 2

Connaissances préalables requises

1. Capacités :

- Comprendre, 4 la lecture, un texte du niveau de fin d'études de base (CEB)
- Pouvoir exécuter des consignes orales simples

2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du CEB



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF1 - Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués en tenant compte des exigences pédagogiques et
de la dotation de périodes

12 a 15 étudiants par groupe
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Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF1 - Annexe 5

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'unité, 'étudiant maitrisera de mauére satisfaisante les
connaissances relatives :

- a I'hygiéne des matiéres premieres
- 4 I'hygiéne personnelle
- 4 I'hygiéne des locaux et du matérel

- aux techniques de prévention en matiere de sécurité



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF1 - Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

Expert en boucherie
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Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 503 5 )
DOCUMENT 8 bis ! DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

Demande d’ouverture d’ime unité de formation sur la base d’un dossier pédagogique / réseau n’avant encore fait
I’objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :

B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM )]
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
J (1) Directeur (-trice) de I’ Institut pour la Communauté frangaise : 2)
¢t se rapporte a 1'établissement suivant
dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et si : -+
v ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou, (2)
6000 CHARLEROI 10-40-3Y
n° de matricule : 5.082.054 2)
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmis en date du : Az/,w“ 1 (3) par le réseau :
Z (1) Communauté francaise B (1) Libre - confessionnel
— (1) Provincial et communal 7 (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : Code : (4) YLaa 22 Voanf4
-UF2  Connaissance et traitement du porc et du mouton 2)
4. Finalités de 1'unité de formation : repris en annexe n° ! de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)
6. Classement de 1'unité de formation :
B (1) enseignement secondaire : transition (h qualification (1)
degré : inférieur M superieur H
Z (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe court : (2)
Z (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de type long : 2)

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement

-

repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n° 4 de 3 page(s) (2)
9. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration



11. Horaire de I'unité de formation :

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours {2)

Annexe 1.2.

Code de 'unité de formation : (4)

YT aa 22 vaafa

classement
des cours (3)

1} Criteres d"appreciation de la carcasse CT
porcine et du mouton

2) Terminologie des différentes parties. CT
destination et valorisation

3) Techniques de désossage. de découpe CT
et de parage du porc et du mouton

4) Pratique de désossage. de découpe PP

et de parage du porc et du mouton

v 2. Part d’autonomie :

code U (6) nombre de
périodes (7)

B 3

B 3

B 10

L~ 100

P y 30

Total des périodes :

150

12. Réservé au service d’Inspection.

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)} :

{oov. arnexe

patote

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

ACCORD PROVISOIRE - P.—\S/DW (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniére :

Date : 1 7 E\JSJ’

-t
{8y

4 Signature :

\

Qo8 s >

J. Meunigr
Administrateur Pédaan

rime

(1) Bitter fes mentions inutiles ou codher

(2) .\ compléter

(-h) Réservé a ['admumistration

(5) Sot CG.CS. CT. CTPP. PP ou CPP\M

(60) SOt A B.C.DEFGHLIKLMNOPQRSTV
(7) 1 pertode = 30 minutes



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF2 - Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de I'unité de fi,rmation.

Dans le respect de l'art'icle 7 du décret de la communauté francaise du 16
avril 1991 organisant I'enseignement de promotion sociale, cette section
vise a:

M - L4 : 0 - . -
1. concourr a I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure
insertion professionnelle, sociale, culturelle et scolaire;

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

£

2. Finalité particuliéres de I'unité de formation.

- ACC}Uém les conn’aissances mdl?Dcnsables a la mise en pratique des techniques
de découpe et de désossage, au triage des différentes piéces de viande en vue de
leur destination culinaire



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF2 - Annexe 2

Connaissances préalables requises

1. Capacités :

- Maitriser au moins 10 périodes de 1'UF1

- Maitriser les quatre opérations mathématiques de base
2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du certificat d'enseignement de base (CEB)



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF2 - Annexe 3

Recommandations particuliéres pour Ia constitution des groupes et des
groupements '

Les groupes seront constitués en tenant compte des exigences pédagogiques et
de la dotation de périodes

5 & 6 étudiants par groupe, en atelier
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Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF2 - Annexe 3

Fixation des capacités terminales

Au terme de 'unité, I'étudiant connaitra la terminologie du porc et du mouton,
maitrisera les techniques de désossement et de découpe en vue de la destination finale
des morceaux



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF2 - Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

Expert en boucherie
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Annexe 1.1,
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 5oy o i
6 A
DOCUMENT 8 bis ' DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

Demande d’ouvertiire d"une unité de formation sur la base d'un dossier pédagogique / réseau n"ayant encore fait
I’objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :

B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM - (2)
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
J (1) Directeur (-trice) de 1’Institut pour la Communauté francaise : 2
et se rapporte 4 I’établissement suivant
dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et-si ¢ -
v ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou, 2) L
: 6000 CHARLEROI A0 -40-3Y
n° de matricule ' : 5.082.054 (2)
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmisendatedu: A3 )4°h ¥ (3) par le réseau :
Z (1) Communauté francaise B (1) Libre - confessionnel
~ (1) Provincial et communal — (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : Code : (4) Y2 4413 Voaa g4
-UF3 Connaissance et tra;tement de Pavant du beeuf et du cheval 2)
4. Finalités de 1'unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1.  page(s) (2)
6. Classement de 1'unité de formation :
N (1) enseignement secondaire : transition 1) qualification (1)
degré : inférieur ) Supérieur 1)
— (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe court : @)
= (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de type long : (2)

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n° 4 de 3 page(s) (2)
9. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'admmistration



Annexe 1.2,

1. Horaire de I'unité de formation :

Code de 1"unité de formation : (4)

Yz a4 23 v AAgA

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2)

1) Terminologie et destination des
différentes parties

2) Abattage et estampillage

3) Techmques de désossage. de découpe
et de parage de I"avant du boeuf
et du cheval

+) Pratique de désossage. de découpe
et de parage de "avant du boeuf
et du cheval

v

2. Part d autonomie :

classement
des cours (3)

CT
CT
CT

PP

Total des périodes :

code U (6) nombre de
périodes (7)

B 3

B 5

B 10

L 160

P 30

v

150

12. Réservé au service d ' Inspection.

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)} :

Lo amnexe

b. Deécision de I’ Administrateur pedagogique relative au dossier pedagogique :

ACCORD PROVISOIRE - P.—\S/D’;(g,’Q-R’((l)

En cas de décision négative. mourvation de cette derniére ;

Date : T et BTN
17 KBV, 1654

Signature :

J. Meunt

ier
N n . ue
Administrateur pPeédagogia

(1) Batter les mentions inuttles ou cocher

(2) \compléter

(4) Réservé a 'administration

(3) Soit CG. CS. CT. CTPP. PP ou CPP\

(6) Sot AB.C.D.ELF.GHLLIKLAMNOPQRST.V
(7Y 1 periode = 30 minutes



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF3 - Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de I'unité de formation.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la communauté francaise du 16
avril 1991 organisant I'enseignement de promotion sociale, cette section

vise 4 :

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

répondre aux besoins et demandes en formation émanant des
entreprises, des administrations, de l'enseignement et d'une maniere
générale, des milieux socio-économiques et culturels.

SV

2. Finalité particulieres de ['unité de formation.

- Acquérir les connaissances indispensables a la mise en pratique des techniques
de découpe et de désossage, au triage des différentes pieces de viande en vue de

leur destination culinaire



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF3 - Annexe 2

Connaissances préalables requises

1. Capacités :

- Maitriser au moins 10 périodes de I'UF1

- Maitriser les quatre opérations mathématiques de base
- Connaissance du matériel de I'atelier

2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du certificat d'enseignement de base (CEB)



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF3 - Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements ' '

Les groupes seront constitués en tenant compte des exigences pédagogiques et
de la dotation de périodes

5 4 6 étudiants par groupe, en atelier
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Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF3 - Annexe 5

Fixation des capacités terminales

Au terme de 'unité, 'étudiant sera capable de désosser et découper un quartier
avant de boeuf et de cheval en respectant les critéres suivants :

- respecter les mesures d'hygiéne et de sécurité
- ne pas entailler les muscles
- suivre scrupuleusement les traces



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF3 - Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

Expert en boucherie



-/U-'Jee-_uc[

Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 50‘155 Uy
DOCUMENT 8 bis ! 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
I"objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :

B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM (2)
111, rue de 1a Poste, 1210 BRUXELLES
2 (1) Directeur (-trice) de I’Institut pour la Communauté francaise : )
€t se rapporte 4 1’établissement suivant
dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et-si “établ .
v ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou, 2) AOo_- H40- A Y
: 6000 CHARLEROI
n° de matricule : 5.082.054 2)
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmis en date du ; A)],\.(,1 (3) par le réseau :
Z (1) Communauté francaise B (1) Libre - confessionnel
— (1) Provincial et communal ~ (1) Libre - non confessionnel
3. Intitul€ de I'unité de formation : Code : (4) WL A1 LM Vaa $4
-UF4  Connaissance et traitement de ’arriére du boeuf et du cheval 2)
4. Finalités de ['unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)

6. Classement de 1'unité de formation :

8 (1) enseignement secondaire : transition ¢y qualification (1)

degré : inférieur (H supérieur (D
— (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe court : 2)
Z (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe long : )

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n° 4 de 3 page(s) (2)
Y. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration



1. Horaire de | unité de formation :

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2)

Annexe 1.2,

Code de 1'unité de formaton : (4)

2{1,,\,‘7_\‘ vAaadaAa

classement
des cours (3)

1) Terminologie et destination des CT

différentes parties

2) Ostéologie CT
3) Techniques de désossage. de découpe CT
¢t de parage de I"arriére du boeuf
et du cheval
4) Pratique de désossage. de découpe PP

et de parage de l'arriére du boeuf

et du cheval

v+ 2. Part d’autonomie :

Total des pé;'iodes :

code U (6) nombre de
périodes (7)

B 5

B 3

B 10

L 100

P 30
150

12. Réserv¢é au service d Inspection.

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)]

Do amnmexe

pul e

) Ve" 7

b. Decision de I Administrateur pédagogique relative au dossier pedagogique

ACCORD PROVISOIRE - PAS-BrACS (h

En cas de décision negative. motivation de cette derniére :

Date :

Signature :

J. Meunier

. _—
Administrateur Pedag_oa;au ;

(1) Bifter les mentions inutiles ou cocher
(2) .\ compléter

(4 Rdserve i administration

(3) Soit CG. CS.CT. CTPP. PP ou CPP\
(0) Sot.LB.C.D.F
(7Y 1période 30 muiss

GHLIKILAMNOPQRST.V



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF4 - Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de ['unité de formation.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la communauté francaise du 16
avril 1991 organisant l'enseignement de promotion sociale, cette section

vise a :

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

[N

répondre aux besoins et demandes en formation émanant des
entreprises, des administrations, de I'enseignement et d'une maniere
générale, des milieux socio-économiques et cuiturels.

2. Finalité particuliéres de ['unité de formation.

A

- Acquérir les connaissances indispensables a la mise en pratique des techniques
de découpe et de désossage. au triage des différentes pieces de viande en vue de

leur destination culinaire



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF4 - Annexe 2

Connaissances préalables requises

1. Capacités :

- Maitriser au moins 10 périodes de I'UF1

- Maitriser 'UF3

- Maitriser les quatre opérations mathématiques de base
- Connaitre le matériel de l'atelier

2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du certificat d'enseignement de base (CEB)



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF4 - Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués en tenant compte des exigences pédagogiques et
de la dotation de périodes

5 4 6 étudiants par groupe, en atelier
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Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF4 - Annexe 3

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'unité, I'étudiant sera capable:

- de reconnaitre et de nommer les divisions et subdivisions du
quartier arriere du boeuf et du cheval

- de préciser la destination culinaire des différents morceaux
- de la cuisse
- du flanc
- du train de cotes

- de désosser, découper, parer et trier les différentes pieces de
viande, d'aprés leur destination finale



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF4 - Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ol

Expert en boucherie
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Annexe 1.1,
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1 ’§°3§
oM
DOCUMENT 8 bis . 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
I’objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :

N (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM 2
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
G (1) Directeur (-trice) de I’Institut pour la Communauté francaise : 2)
€t se rapporte a I’établissement suivant
dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et si “établi F
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
" adresse compléte : 167, boulevard Tirou, 2 _
: 6000 CHARLEROI A0-40-39
n°® de matricule : 5.082.054 )
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmis en date du : Al/«'f")\( (3) par le réseau :
O (1) Communauté francaise B (1) Libre - confessionnel
Z (1) Provincial et communal — (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : Code : (4) HL 44 15 V aa §A
-UF5 Connaissance et traitement du veau 2)
+. Finalités de l'unité de formation : repris en annexe n° | de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)
6. Classement de I'unité de formation :
B (1) enseignement secondaire : transition (D qualification (1)
degre : inférieur H Supérieus H
2 (D) Catégorie de I'enseignement supérieur de type court : (2)
(D Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe long : (2)

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme de (des) cours repris en annexe n° 4 de 1 page(s) (2)
9. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
10. Chargé(s) de cours : repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'admmistration



Annexe 1.2,

11. Horaire de I'unité de formation : Code de I'unité de formation : (4) YL An 27 vaadA

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2) classement code U (6) nombre de
- - T— des cours (3) périodes (7)
1) Terminologie des différentes parties. - CT B 3
destination culinaire
2) Techniques de désossage et de découpe CT - - B 3
du veau '
3) Pratique de désossage et de découpe PP L 70
du veau
2. Part d"autonomie : P 20
LY
v Total des périodes : ———
100

12. Réservé au service d’Inspection.
a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)] :

Vo arnexe.

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - W

En cas de décision négative. motivation de cette derniére :

A

7 Eny e .
Date : 13 WY, 1584 Signature : Qorr—c
J. Meuniet
Administrateur PEd2""

(1) Bitter les mentions inutiles ou cocher

(2) .\ compléter

(4) Réservé a I'administration

(5) Soit CG.CS. CT.CTPP. PP ou CPPM

(6) Soit AB.C.D.E.FGH.LLIK LMNOPQRST.V
(7) 1 période = 50 minutes



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF5 - Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de 'unité de formation.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la communauté francaise du 16
avril 1991 organisant l'enseignement de promotion sociale, cettesection
vise a:

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

19

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

2. Finalité particuliéres de I'unité de formation.

- Acquérir les connaissances indispensables & la mise en pratique des techniques
de découpe et de désossage, au triage des différentes pieces de viande en vue de

leur destination culinaire



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER

UF5- Annexe 2

Connaissances préalables requises

1. Capacités :
- Maitriser au moins 10 périodes de I'UF1
- Maitriser les quatre opérations mathématiques de base

- Connaitre le matériel de l'atelier
- Maitriser I'UF4

2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du certificat d'enseignement de base (CEB)



Doc. 8 bis- AIDE-BOUCHER UF5 - Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués en tenant compte des exigences pédagogiques et
de la dotation de périodes

5 & 6 étudiants par groupe, en atelier
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

12/10/95

Annexe 1.1.

S‘ﬂflsou(g

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

Demande d’ouverture d'une unité de formation sur ia base d un dossier pédagogique / réseau n’ayant encore fait

1"objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :

# (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM 2)
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
Z (1) Directeur (-trice) de I'Institut pour la Communaute frangaise : 2)

¢t se rapporte a 1" établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et signrature-du-chef-d-dtablissement-deta-C-F.
oudu representant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compilete : 167, boulevard Tirou, (2) 2 47 oekoba 4385
: 6000 CHARLEROI
n° de matricule : 5.082.054 (2) .3%
n° de téléphone : 071/ 360.22.17. 2)
2. Transmis en date du ; 2«971077 I :3) par le réseau :
(1) Communauté frangaise 2 (1) Libre - confessionnel
1) Provincial et communal {1y Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : Code - (4) wzno 20 U An A

-UF6 ELEMENTS DE BASE EN CHARCUTERIE )
4. Finalités de 'unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
3. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)

6. Classement de {’unité de formation

& (1) Enseignement secondaire : transition (h gualification (1)
degre : inféricur i supéreny (1)

{1y Catégorie de ['enscignement supcrieur de type court . 2)

(1) Catégorie de 'enseignement superieur de tvpe ieng (2)

7. Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes ou le regroupement
repris cn annexe n° 3 de 1 page(s) (2)

8. Programme dc (dcs) cours repris en annexe n° 4 de 2 page(s) (2)
9. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
10. Chargé(s) dc cours repris cn annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Bitfer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) .\ compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration



12/10/95

Annexe 1.2.

11. Horaire de I'unité de formation : Code de 'unité de formation : (H Yo A2l yaasA
Horaire minimum :
1. Dénomination des cours (2) classement code U (6) nombre de
des cours (3) périodes (7)
Fabrication de charcuierie: technologie CT B 10
Fabrication de charcuterie: applications PP L 35
2. Part d’autonomie : P 3

Total des périodes :

12. Réserve au service d’Inspection.
a. Observation(s) de ' (des) Inspecteur(s) concerne(s) relative(s) au dossier pédagogique |annexe (s) éventuelle(s)} :

A o /auaL .
g?7/70/ 95

b. Décision de 1" Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - PAS=B=8£E0ORD (1)

En cas dc décision negative. motivation de cette derniére :

Date é 77 /yf[p Signature :

)
(2)
(4
(s)
(6)
(7)

Bitter les mentions inutiles ou cocher

A compléter

Réservé a I"administration

Soit CG. CS. CT. CTPP. PP ou CPPM

Soit AB.C.DLE F.GH LLKLAMNOPQRSITV
1 période = 30 minutes



12/10/795

UF6 Aide-boucher-charcutier Annexe 1

Finalités de i'unité de formation

1. Finalités générales de I'unité de formation.

Dans le respect de ['article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16
avril 1991 organisant 'enseignement de promotion sociale, cette section
vise 4 :

1. concourir 4 I'épanouissement individuel en promouvant une meilleure
‘nsertion professionnelle. sociale, culturelle et scolaire;

o

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

2. Finalités particuliéres de 'unité de formation.

- Acquérir les connaissances et les techniques de fabrication des recettes de base
- Appliquer les recettes en respectant la réglementation en vigueur en ce
compris les régles d'hygiéne et de sécurité et le procédé de fabrication



12/10/95

UF6 Aide-boucher-charcutier Annexe 2

Connaissances préalables requises

. Capacites :

- Maitriser les quatre opérations mathématiques de base
- Connaitre le matériel de l'atelier de boucherie charcuterie

2. Titre pouvant en tenir lieu :

- Etre porteur du certificat d'enseignement de base (CEB)



12/10/95

UF6 Aide-boucher-charcutier Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués de 10 é¢tudiants maximum.
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12/10/95

UF6 Aide-boucher-charcutier Annexe 5

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'unité., I'étudiant sera capable de préparer les ingrédients
nécessaires a la fabrication d'un produit de charcuterie.

Le degré de maitrise sera fonction de la précision avec laquelle la préparation
des ingrédients est réalisée



12/10/95

UF6 Aide-boucher-charcutier Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ol

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier d' une expérience
professionnelle
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12/10/95

Annexe 3.1
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis - STAGE

DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

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

1. La présente demande émane du :

~ (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM (2)
111, rue de la Poste, 1210 BRUXELLES
— (1) Directeur (-trice) de ' Institut pour la Communauté francaise : 2)

et se rapporte a 1’établissement suivant

* 7

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et signature-du-chef-d'établissement-de-la-CF.
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compléte : 167, boulevard Tirou ) Y 42 ockodi. 4395
: 6000 CHARLEROI :
n° de matricule : 5.082.054. {2)
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmis en date du : 2,!9// /8 r (3) par le réseau :
_ (1) Communaute¢ frangaise _ (1) Libre - confessionnel
_ (1) Provincial et communal — (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de la formation: AIDE - BOUCHER - Code : (H Wzao 2} Uaa §4
CHARCUTIER
Stage / it jeati 2 = ; (1)
suivi de I'intitulé de la section / de 1'unité de formation {2)
-UF7 Stage: AIDE - BOUCHER - CHARCUTIER
4. Finalités de 'unité de formation : repris en annexe n° | de 1 page(s) (2)
3. Capacités préalables requises : reprisen annexen®2de 1 page(s) (2)

6. Classement de |'unité de formation

{1y Enseignement secondaire : iransition (H gualfication (H

degré : inférieur (h Superew (1)
(1) Catégoric de I'enseignement supérieur de type court (2)
(1) Catégorie de I cnseignement superieur de type long : (2)

7. Programme du stage / de 1'épreuve intégrée / application de 1'art. 117 du décret / alternance : (1)

7.1. pour les ¢tudiants : repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)
7.2. pour lc personnel charge de 1'cncadrement : repris en annexe n° 4 de 1 page(s) (2)
8. Fixation des capacités terminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
9. Charge(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Bitter les mentions inutiles ou cocher
(2) .\ compléter

(3) A compléter par le Scerétaire permanent
(4) Résernvé a I'administration



12/10/95

Annexe 3.2

10. Horaire de 1'unité de formation Code de I'umté de formation : (4) Y140 L] U =4 ¢ A
10.1 Etudiant : 300 periodes (3
10.2  Encadrement
Dénomination des cours (2) classement code U (7) nombre de périodes
des cours (6) ‘par-élove par groupe
d’éleves (1) (3) (8)
Stage: aide-boucher-charcutier PPén) 0 20

Total des périodes : —_—
20

11. Réserve au service d’Inspection.
a. Observation(s) de I' (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)] :

b. Décision de 1" Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :

ACCORD PROVISOIRE - PASESACCORD (1)

En cas de décision négative. motivation de cettc derniere :

NV
S ,
Date : K* 77. 7%7}\ Signature : J. DwEZ

A fetlapapspu

(1) DBiffer les mentions inutiles ou cocher

(2) A\ compléter

(4) Réserve al'administration

(5) 1 pénode - 50 minutes

(0) Soit CG. CS. CT, CTPP. PP ou CPPM

(7) Soit AB.C.D.E,F.GILLIKLAMNOPOQRSTY
{8) Le total de ces périodes sera prélevé sur la dotation de périodes



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe |

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de I'unité de formation.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16
avril 1991 organisant I'enseignement de promotion sociale, cette section
vise a :

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

o

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

2. Finalité particuliéres de 'unité de formation.
Les stages en boucherie-charcuterie :

- Visent a faire acquérir aux étudiants la capacité de se situer face aux réalités
de la pratique professionnelle. en appliquant les connaissances regues au
cours de la formation.

- Visent aussi 'acquisition de compétences spécifiques au métier et le
développement de I'autonomie personnelle, c'est-a-dire acquérir le sens des
responsabilités qui permettra d'atteindre le seuil d'embauche minimal.



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe 2

Connaissances préalables requises

[. Capacités :

* Identifier le matériel d'un atelier de boucherie-charcuterie

>

Savoir reconnaitre les différents morceaux du porc

o

. Titre pouvant en tenir lieu :

Attestation de réussite d'une premiére année d'enseignement secondaire
inférieur dans l'orientation boucherie.



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe 3

Programme des stages : pour les étudiants

Dans le respect des régles d'hyvgiéne et de sécurité,
- parfaire la formation professionnelle de I'étudiant
- concrétiser les acquis théoriques et pratiques

- vérifier les acquis théoriques et pratiques

- favoriser son adaptation en milieu professionnel

cela au point de vue boucherie-charcuterie



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe 4

Programme des stages : pour e personnel chargé de I'encadrement

- Vérifier I'application des acquis tant au point de vue théorique que du point de
vue pratique (surtout pour les techniques nouvelles).

- Vérifier la conscientisation de I'étudiant face a certaines situations propres au
meétier de boucher-charcutier.



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe 5

Fixation des capacités terminaies

Au terme de l'unité, I'étudiant sera capable de:

- faire face a diverses situations pouvant se présenter dans un atelier de
boucherie

- de mettre en oeuvre les compétences spécifiques au métier d'aide-
boucher-charcutier

- de respecter les régles d'hygiéne et de sécurité



12/10/95

UF7 Aide-boucher-charcutier Annexe 6
Profil du chargé de cours

Enseignant

o

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier d une expérience

professionnelle
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Annexe 3.1

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
DOCUMENT 8 bis - SFAGE Epreuve intéerée / ~\pphiestion-de Farticle- 17 du-déeret-t-Adternanece1)

DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

Demande d’ouverture d une unité formation sur la base d un dossier pédagogique / réseau n’avant encore fait 1’ objet
d’aucune approbation. ‘

1. La présente demande émane du :

8 (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM 2)
111, rue de 1a Poste, 1210 BRUXELLES
~ (1) Dircecteur (-trice) de I'Institut pour la Communauté francaise : (2)

¢t se rapporte a 1"établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et-signature-du-chef.d-établissement-de-la-GF.
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compléte : 167, boulevard Tirou (2) Lo AL ockobu 13847
: 6000 CHARLEROI
n° de matricule : 5.082.054. 2) %5 ,.
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmis en date du : _Z:}/[ l’/ 1 ' (3) par le réseau :
(1) Communauté frangaise 3 (1) Libre - confessionnel
_ 1) Provincial et communal © (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de la formation :  AIDE - BOUCHER - Code : (4) e 40 2e Vaz $Aa
CHARCUTIER
Stage / Epreuve intégrée /-Applicationse-Lart— I du-Décret-LAternanse (1)
suivi de 1intitulé de la section / de 1'unite de formation 2)
-UF8 Epreuve intégrée: AIDE - BOUCHER - CHARCUTIER
+. Finalités de 1'unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)
5. Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 de 1 page(s) (2)

». Classement de 'unité de formation :

3 (1) Enscignement <:condairc : FHRSHIOR (1 qualification (1
yre v niéricur (D SHpEEteH (1)
(1) Catégorie de I'enscignement supcrieur de tvpe court (2)
(1) Catégoric de 1'enscignement supérieur de type long (2)

7. Programme du stage / dec 1'épreuve intégrée / application de 1’art. 117 du décret / alternance : (1)

7.1. pour ies ¢tudiants : repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)
7.2. pour le personnel chargé de I'encadrement :  repris en annexe n° + de page(s) (2)
8. Fixation des capacités tcrminales repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)
9. Chargé(s) de cours rcpris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher
(2) A compléter

(3) A completer par le Secrétaire permanent
(4) Réserve a l'administration



12/10/95

Annexe 3.2
10. Horaire de 'unité de formation i(‘odc de I"unité de formation : () UL A0 Lo UATE A

10.1 Etudiant: i4 périodes {3)
10.2 Encadrement

Dénomination des cours (2) classement code U (7) nombre de périodes

des cours (6) pas-€teve / par groupe
d’éleves (1) (5) (8)
Aide-boucher-charcutier: technologie CT 3 5
Aide-boucher-charcutier: applications PP . 0 20
Total des périodes : ——-
25
v

11. Réservé au scrvice d ' Inspection.
a. Observation(s) de I' (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique [annexe (s) éventuelle(s)] :

/Z/ﬁ C’W /@UC’QL @«d*é'
717 10/85 :
S

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PAST=ETERD (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniere

Dae: 6. 77 7,/7) Signature : ' (/U@/u.x,a X

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher

(2) .\ completer

(4) Réserve a 'administration

(5) 1 période = 50 minutes

(6) Soit CG.CS. CT. CTPP. PP ou CPPAI

(7 Soit AB.C.DEF GILLLK LALN. O P.QRS. LY
(8) Le total de ces périodes sera preleve sur la dotation de periodes
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UF8 Aide-boucher-charcutier Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de ['unité de formation.

Dans le respect de l'article 7 du décret de la Communauté frangaise du 16
avril 1991 organisant l'enseignement de promotion sociale, cette section
vise & :

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

19

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

2. Finalités particuliéres de {'unité de formation.

- Vérifier les connaissances tant sur le point théorique que sur le plan pratique
de l'aide-boucher-charcutier

- Face a une piece d'épreuve. I'¢tudiant sera capable :

- d'en reconnaitre {'origine animale

- d'en nommer les différentes parties. ainsi que leur destination culinaire
et charcutiere

- d'appliquer la technique de découpe et de désossage, en respectant les
critéres d'hygiéne et de sécurité

- d'appliquer une recette de charcuterie en respectant la réglementation en
vigueur en ce compris les régles d'hygiene et de sécurité et en présenter
le produit fini
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Connaissances préalables requises

NEANT
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Recommandations particuiiéres pour la constitution des groupes et des
groupements

NEANT
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Programme de I'epreuve intégrée

L'é¢tudiant doit faire preuve de toutes les capacités terminales des unités de
formation déterminantes et présenter une piéce d'épreuve, dans un temps alloué.
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Fixation des capacités terminaies

Au terme de l'unité. 1'étudiant sera capable de réaliser une piece d'épreuve dans
le respect des consignes données:

- le temps

- les normes d'hygiéne et de sécurité

- le respect du tracé

- ie respect du mode operatoire

- le tr1 adéquat des morceaux. en fonction de leur destination culinaire et

en charcuterie

Le degré de maitrise sera fonction du soin apporté a la réalisation du produit et
de l'aspect du produit réalisé
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Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

Expert en Dboucherie-charcuterie pouvant justifier d' une expérience
professionnelle



