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E PROFIL PROFESSIONNEL

- . BoucHERrR - CHARCUTIE R
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE - NIVEAU SUPERIEUR

CHAMP D'ACTIVITE

Le boucher-charcutier est une personne qualifiée 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 4 sa maitrise des connaissances professionnelles et en tenant compte de la
réglementation en vigueur, notamment en matiére de législation, de prévention des accidents,
de sécurité du travail, d'hygiéne, de protection de I'environnement ..... I/elle exécute sur base
de recettes, d'une documentation technique et/ou d'instructions générales, également en
coopération avec d'autres, principalement les tiches suivantes :

1. Amgnnger el préparer le poste de travail

2 ‘Organiser les opérations de réception, de contrdle et de stockage des matieres premiéres et
auxiliaires destinées 4 la commercialisation et 4 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 4 la vente selon les techniques appropriées.

6. Présenter tous les produits 4 la vente, effectuer la décoration d'étalages traditionnels et de
circonstances et assurer la commercialisation de ces produits.

7. Utiliser correctement le matériel et l'outillage en fonction des tiches 4 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 I'évolution des techniques en la matiére en se documentant et les adaptant en fonction
des circonstances.

DEBOUCHES

"- Responsable d'exploitation en entreprise
- Indépendant
- Chef de fabrication.
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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 / reéseau n avant encore fait [’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 1’ Institut pour ia Communaute frangaise : (2)

et se rapporte a |'établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Aduites (2) Date et sienatore-du-chef-d-établissement-de-la-C-E.

ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compiéte : 167, boulevard Tirou () 2‘(’ 43 - Y
3§
: 6000 CHARLEROI 33
n° de matricule : 5.082.054. 2) %5 |
n® de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmisendatedu: 2 67/:9{5 ' {3) par le réseau :
_ (1) Communauté francaise & (1) Libre - confessionnel
~ (1) Provincial et communal _ (1) Libre - non confessionnel

(V)

Intitulé de la section :

Code : (4) 4,1 Mo 3o Sko £

BOUCHER-CHARCUTIER {2)
4. Finalités de la section : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)

Classement de ia section :
(1) Enseignement secondaire inférieur Categorie de I'enseignement superieur de type court (2)
@ (1) Enseignement secondaire supérieur . Catégorie de I'enseignement supérieur de tvpe long (2)

th

6. Titre délivré a I'issue de la section : Certificat de qualification: BOUCHER-CHARCUTIER

7. Unités de formation constitutives de la section {ou a compléter en annexe si nécessaire)

Intitulés | Classement Code Unités Date d ouverture
de i'UF () déterminantes prévie
UF1 Connaissance ct traitement des viandes T.DS. 01/09/95

de porc-veau-boeuf-mouton-cheval en
vue de leur destination en boucherie-

charcuterie
UF2 Connaissance de la législation T.D.S. UuD 01/09/95
générale en boucherie-charcuterie
UF3 Connaissance des épices. condiments T.DS. 01/09/95
et additifs autorisés en charcuterie
UF4 Charcuterie T.D.S. UD 01/11/95
UF35 Charcuterie: les produits de salaison T.D.S. 01/11/95
UF6 Stage: boucher-charcuticr T.D.S. UD 01/11/95
UF7 Epreuve intégrée: boucher-charcutier Q.D.S. 01/06/96

(5)

Biffer les mentions inutiles ou cocher

A compléter

A compléter par le Secrétaire permanent

Réservé a {"administration

Sous la forme d"un triplet (T Q. DI’'DS. TC. TL. catégoric)
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Annexe 2.2.

: Code de la section : (4)

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

Par capitalisation des attestations de réussite 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)] :

Doir  Sfaooedle
3 //-‘r;/ zl

et

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

ACCORD PROVISOIRE - PA&SHFACCORD (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniere :

Date : 06 HOV. 1395 Signature :

(1) Bitfer les mentions inutites ou cocher
(2) A compléter
(4) Réservé a I'administration
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Doc. 8 ter- Boucher-Charcutier Annexe 1

Finalités de Ia section

l. Finalités générales de la 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 a :

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

12

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

2. Finalités particuliéres de la section.

A l'issue de la formation, I'étudiant possédera et exploitera les capacités
et aptitudes indispensables pour exercer la profession de boucher-
charcutier telle que décrite dans le document "Profil professionnel du

boucher-charcutier"”.
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12/10/95
Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
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’avant encore fait

"objet d"aucune approbation.

1. La présente demande ¢mane du :

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

et se rapporte a 1" établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Aduites (2) Date et signature-du-chef-d-établissement-deJa-C-E.

ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compléte : 167, boulevard Tirou, 2) P43 and 1345
: 6000 CHARLEROI ;o
n° de matricule : 5.082.054 (2) 76
n° de téléphone : 071/ 30.22.17, (2)
2. Transmis en date du : .2()-//«9/5’ f (3) par le réseau :
~ (1) Communauté francaise & (1) Libre - confessionnel
~ (1) Provincial et communal = (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : ' Code - (1)
-UF1 CONNAISSANCE ET TRAITEMENT DES VIANDES DE PORC-VEAU-BOEUF-MOUTON-

CHEVAL EN VUE DE LEUR DESTINATION EN BOUCHERIE-CHARCUTERIE

4. Finalités de I'unité de formation : repris en annexe n° 1 de 1 page(s) (2)

h

6. Classement de I'unité de tformation :
d (1) Ensecignement secondaire : fransition 08 gualification ()
degre : nférieus (1 superieur (hH
{1) Catégorie de I'enseignement superieur de type court :
(1) Catégorie de | enseignement supcrieur de tvpe long :

~4

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 capacites 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)

Capacités préalables requises : repris en annexe n° 2 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 'admunistration

(2)
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Annexe 1.2.
1. Horaire de | unité de formation : { Code de "unité de formation : (4)
]
Horaire minimum :
1. Dénomination des cours (2) ‘ classement code U (6) nombre de
des cours (3) périodes (7)
Boucherie: découpe. désossage. parage. PP L 103
découennage
2. Part d’autonomie : P 15
Total des périodes: 120 v

12. Réservé au service d Inspection.
a. Observation(s) de I' (des) Inspecteur(s) concerne(s) relative(s) au dossier pédagogique |annexe (s) éventuelle(s)] :

b. Décision de 1" Administrateur pédagogique relative au dossier pedagogique :
ACCORD PROVISOIRE - BaeS=E=ORD (D)

En cas de décision negative. motivation de cette derniere :

Sy

/7 QE

Date : DE B:GV 1935 Signature /jdw ﬁldy@/ﬁyf?w //

— T,

(1) Bif¥er ics mentions inutiles ou cocher

(2) Acompléter

(4) Réservé a I'administration

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

(6) Soit A B.C. D EFGHLLIKLMNOPQRS TV
(7) 1 période = 50 minutes
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UF1 Connaissance et traitement des viandes de porc-veau- Annexe 1
boeuf-mouton-cheval en vue de leur destination en
boucherie-charcuterie

Finalités de 1'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 I'enseignement de promotion sociale, cette section
vise a :

1. concourir a I'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 maniére
générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. Finalités particulieres de ['unité de formation.

- Maitriser les méthodes de travail spécifiques a la boucherie-charcuterie

- Acquérir la maitrise du métier en découpe, désossage et traitement des
morceaux en vue de leur destination en boucherie-charcuterie dans le respect
des regles d'hygiéne et de sécurité.
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UF1 Connaissance et traitement des viandes de porc-veau- Annexe 2
boeuf-mouton-cheval en vue de leur destination en
boucherie-charcuterie

Connaissances préalables requises
1. Capacités:
Face a une piece d'épreuve, I'éleve doit étre capable

- d'en reconnaitre 1'origine animale

- d'en nommer les différentes parties, ainsi que la destination culinaire

- d'appliquer la technique de découpe et de désossage en respectant les
critéres d'hygiene et de sécurité.

2. Titres pouvant en tenir lieu:

- étre porteur d'un certificat de qualification de 4 éme professionnelle
section boucherie délivré par l'enseignement de plein excercice
ou

- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier” délivré par
'enseignement de promotion sociale
ou

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UF I Connaissance et traitement des viandes de porc-veau- Annexe 3
boeuf-mouton-cheval en vue de leur destination en
boucherie-charcuterie

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitues de 10 étudiants maximum
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UF1 Connaissance et traitement des viandes de porc-veau- Annexe 5
boeuf-mouton-cheval en vue de leur destination en
boucherie-charcuterie

Fixation des capacités terminaies

Au terme de l'unité,

* 1'étudiant maitrisera les techniques de découpe, dépegage, parage,
découennage de toute viande en respectant les consignes, le tri en
fonction de la destination: -boucherie

-charcuterie

* 1'étudiant utilisera les machines spécifiques et effectuera les découpes
dans un délai donné.

Le tout dans le respect des regles d'hygiene et de sécurité.

Le degré de maitrise tiendra compte de la précision et de la vitesse d'exécution
des travaux demandés.
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UF1 Connaissance et traitement des viandes de porc-veau- Annexe 6
boeuf-mouton-cheval en vue de leur destination en
boucherie-charcuterie

Profil du chargé de cours

Enseignant
o

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier d'une expérience
professionnelle
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12/10/95
Annexe 1.1,
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

Demande d ouverture d 'une unité de formation sur la base d'un dossier pedagogique / réseau n"avant encore fait
"objet d’aucune approbation.

l. La présente demande émane du :

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

et se rapporte 3 I'établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et signature-du-chef-d-établissement-deda-C-F.

ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse complete : 167, boulevard Tirou, (2) Zl 43 v 1805
: 6000 CHARLEROI ,
n° de matricule : 5.082.054 (2) ﬁ /
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmis en date du : 29/ / 7 a8 {3) par le réseau :
~ (1) Communauté francaise & (1) Libre - conizssionnel
— (1) Provincial et communal — (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de 1'unité de formation : Code * (4)
-UF2 CONNAISSANCE DE LA LEGISLATION GENERALE EN BOUCHERIE-CHARCUTERIE 2
+. 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 I'unité de formation :

8 (1) enseignement secondaire : transition (N quatification 0]
degré : rieriens (1 superieur (1)
(1) Catégorie de | enseignement superieur de tvpe court : (2)
(1) Catégorie de | enseignement superieur de tvpe long : (2)

7. Recommandations particuliéres pour 1a 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 ['administration
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Annexe 1.2.

11. Horaire de 1 unité de formation : Code de 'unité de formation : (4)

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2)

1) Réglementation relative a l'amenagement
des locaux professionnels.

2) Réglementation pour l'installation
comme indépendant boucher-charcutier.

3) Réglementation relative a la nature des
marchandises autorisées et interdites a
la vente.

+) Réglementetion relative a l'affichage des
prix et quantités.

5) Réglementation relative au transport des
viandes.

6) Réglementation concernant la fabrication
et le commerce des viandes preparées

2. Part d’autonomie :

classement code U (6)
des cours (35)

CT

CT
CT

CT

CT

B
p

Total des périodes :

nombre de
périodes (7)

5

W W

w

W

10

n

12. Réservé au service d Inspection.

a. Observation(s) de 1' (des) Inspecteur(s) concerne(s) relative(s) au dossier pédagogique Jannexe (s) éventuelle(s)| :

Auid @uo&@/ﬁé

s 7V 70 /G5

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

ACCORD PROVISOIRE - BASBALCORD (1)

En cas de décision negative. motivation de cette derniére :

Date - 06 NOV. 1395 Signature :

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher

(2) A compléter

(4) Réservé a 'administration

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

(6) Sot AB,C.D.E.FGH LLINLAMXNOPQRSTV
(7) 1 période = 30 minutes
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UF2 Connaissance de la Iégislation générale Annexe 1
en boucherie-charcuterie

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de ['unité de formation.

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

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

R}

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

2. Finalités particuliéres de l'unité de formation.

- Acquérr les connaissances théoriques indispensables & la pratique de la
profession boucher-charcutier au niveau réglementaire.
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UF2 Connaissance de la législation générale Annexe 2
en boucherie-charcuterie

Connaissances préalables requises
1. Capacités:
Face a une piece d'épreuve, 1'éleéve doit étre capable

- d'en reconnaitre I'origine animale

- d'en nommer les différentes parties, ainsi que la destination culinaire

- d'appliquer la technique de découpe et de désossage en respectant les
criteres d'hygiene et de sécurité.

2. 1itres pouvant en tenir lieu:

- €tre porteur d'un certificat de qualification de 4 éme professionnelle
section boucherie délivré par l'enseignement de plein excercice
ou

- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier" délivré par
I'enseignement de promotion sociale
ou

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UF2 Connaissance de la législation générale Annexe 3
en boucherie-charcuterie

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

NEANT
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UF2 Connaissance de la législation géncrale Annexe 5
en boucherie-charcuterie

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'unité, 1'étudiant sera capable d'énoncer les principes généraux de
la réglementation relative au métier de boucher-charcutier (installation du
commerce, fabrication et transport des viandes et dérivés, affichage des prix) et
de retrouver des dispositions particuliéres dans la réglementation existante.

Le degré de maitrise sera fonction de la précision et de l'esprit de synthese dont
I'étudiant fait preuve.
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UF2 Connaissance de la législation générale Annexe 6
en boucherie-charcuterie

Profil du chargé de cours

Enseignant

ou

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier dune expérience

professionnelle
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12/10/95
Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE UNITE DE FORMATION

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

1. La présente demande émane du :

B (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM 2
111, rue de 1a Poste, 1210 BRUXELLES
_ (1) Directeur (-trice) de I'lnstitut pour la Communauté francaise : 2)

et se rapporte a 1'établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Aduites (2) Date et .
ou du representant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compiete : 167, boulevard Tirou, (2) 43 wd 4999
: 6000 CHARLEROIX
n° de matricule : 5.082.054 (2) %>
n° de téiéphone : 071/30.22.17. (2)
2. Transmisendate du: < .y/ e/ 9 (3) par le réseau :
— (1) Communauté frangaise @ (1) Libre - confessionnel
_ (1) Provincial et communal ~ (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de 'unité de formation : Code : (4)

-UF3  CONNAISSANCE DES EPICES, CONDIMENTS ET ADDITIFS AUTORISES EN CHARCUTERIE (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 'unité de formation :

% (1) Enseignement secondaire : transition (H qualification (1)
degré : depeur (D supérieur (D)
{1y Catégorie de 'enseignement superieur de tvpe court (2)
(1) Catégorie de 1 enseignement superieur de type iong : 2)

~

Recommandations particulieres 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° 3 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 compiéter

(3 A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I’administration
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Annexe 1.2.
1 1. Horaire de 'unité de formation : ] Code de 1"unité de formation : (4)
Horaire minimum :
1. Dénomination des cours (2) classement code U (6) nombre de
des cours (3) periodes (7)
1) Epices et condiments. CT B 10
2) Utilisation des épices PP L 15
3) Additifs autorisés en boucherie-charcuterie CT B 10
2. Part d"autonomie : P 5
Total des périodes : ———
40 v

12. Réservé au service d Inspection.

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

b. Décision de |' Administrateur pedagogique relative au dossier pedagogique :
ACCORD PROVISOIRE - P&SE=AEEORD (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniere :

[annexe (s) éventuelle(s)] :

——

! MT7' '&lzﬁ/l:z
Date : 06 WOV, 1555 Signature : . Ao AROO (\.,
/{Hl‘- /@4[%//%

(1
@)
)]
)
(6)
(7

Biffer les mentions inutiles ou cocher

A compléter

Réserve a I’administration

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

Sot AB.C.D.EF.GH.LLIK I MN O P QRS TV
I période = 50 minutes
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UF3 Connaissance des épices. condiments Annexe |
et additifs autorisés en boucherie-charcuterie

Finalités de I'unité de formation

L. Finalités générales de ['unité de formation.

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

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

t

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. Finalités particuliéres de ['unité de formation.

- Affiner les connaissances indispensables a ['utilisation adéquate et conforme
des épices. condiments et additifs utilisés en boucherie-charcuterie dans le
respect des regles d'hvgiene et de sécurité.
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UF3 Connaissance des épices. condiments Annexe 2
et additifs autorisés en boucherie-charcuterie

Connaissances préalables requises
1. Capacités:
Face a une piéce d'épreuve. ['éleve doit étre capable

- d'en reconnaitre 'origine animale

- d'en nommer les différentes parties, ainsi que la destination culinaire

- d'appliquer la technique de découpe et de désossage en respectant les
criteres d'’hygiene et de sécurité.

2. Titres pouvant en tenir lieu:

- étre porteur d'un certificat de qualification de 4 eéme professionnelle
section boucherie délivré par I'enseignement de plein excercice
ou
- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier” délivré par
'enseignement de promotion sociale
ou :

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UF3 Connaissance des épices. condiments Annexe 3
et additifs autorisés en boucherie-charcuterie

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués de 10 étudiants maximum
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UF3 Connaissance des épices, condiments Annexe 5
et additifs autorisés en boucherie-charcuterie

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'umité, I'étudiant sera capable d'identifier et d'utiliser de fagon
adéquate et avec parcimonie les épices, condiments et additifs,dans le respect
des régles d'hygiene et de sécurité.

Le degré de maitrise tiendra compte de la capacité de créativité et d'originalité
dont fait preuve I'étudiant dans la fabrication des produits.
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UF3 Connaissance des €pices. condiments Annexe 6
et additifs autorisés en boucherie-charcuterie

Profil du chargé de cours

Enseignant

ou

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier dune expérience

professionnelle
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12/10/95
Annexe 1.1.
ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1
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’'avant 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
— (1) Directeur (-trice) de 1 Institut pour la Communauté frangaise : (2)

et se rapporte a 1’établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et stenature-du-chef-d-établissement-de-la-CF .
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou. ) D A3 aad 49475
: 6000 CHARLEROI /
n® de matricule : 5.082.054 (2) 7)5(97
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. (2) / /

2. Transmisendatedu: 20/7e7y "

— (1) Communauté francaise
— (1) Provincial et communal

3. Intitulé de 'unité de formation :
-UF4 CHARCUTERIE

4. Finalités de | 'unité de formation :
5. Capacités préalables requises :

6. Classement de I'unité de formation :

(3) par le réseau :

£ (1) Libre - confessionnel
— (1) Libre - non confessionnel

Code : (4)

2)

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

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

4 (1) Enseignement secondaire transition (D qualification (1)
degre +HHereur {H superieur (1
(1) Catégorie de l'enseignement superieur de tvpe court :
_ (1) Catégorie de 'enseignement superieur de type long (2)

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

8. Programme de (des) cours
9. Fixation des capacités terminales

10. Chargé(s) de cours

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

repris en annexe n° 4 de 3 page(s) (2)
repris en annexe n° 5 de 1 page(s) (2)

repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

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

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration
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Annexe 1.2.

1 1. Horaire de I'unité de formation : ' Code de 1 unité de formation : (+)

Horaire minimum :

1. Dénomination des cours (2) classement code U (6) nombre de
des cours (35) périodes { 7)

1) Les abats en boucherie-charcuterie PP L 50

2) Composition alimentaire des viandes CT B 10

3) Fabrication de charcuteries: techniques CT B 20

+) Fabrication de charcuteries: applications PP L 200
2. Part d’autonomie : P 40

Total des périodes : —
320 v

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)] :

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

En cas de décision négative. motivation de cette derniere :

VN

AN S

.
iaate 06 KOV 1895 Signature : //0”‘0 /v,\-/[ aé'zﬁ?}w ?Mﬂ/,

(1) Bifter les mentions inutiles ou cocher

(2) A compléter

(4) Réservé a I'administration

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

(6) Soit AB.C.D.E.F.GHLLKLMNOPQRSTYV
(7) 1 période = 30 minutes
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UF4 Charcuterie Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

L. Finalités générales de '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 a

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

[0

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

2. Finalités particuliéres de 'uniié de formation.

- Acquérir les connaissances et le techniques indipensables a la fabrication de
charcuteries

- Acquérir les méthodes pour finir et présenter les produits a la vente

- Appliquer les recettes en respectant la reglementation en vigueur et les divers
procédés de fabrication
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UF4 Charcuterie Annexe 2

Connaissances préalables requises
1. Capacités:

identifier et utiliser de facon adéquate et avec parcimonie les épices,
condiments et additifs en boucherie-charcuterie.

2. Titres pouvant en tenir lieu:

- étre porteur d'un certificat de qualification de 4 eme professionnelle
section boucherie délivré par I'enseignement de plein excercice
ou

- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier" délivré par
I'enseignement de promotion sociale
ou

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UF4 Charcutene Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Les groupes seront constitués de 10 étudiants maximum
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UF4 Charcuterie Annexe 5

Fixation des capacités terminaies

Au terme de I'unité, I'étudiant sera capable de réaliser une recette en utilisant les
techniques adéquates dans le respect des regles d'hygiéne et de sécurité.

Le degré des maitrise tiendra compte de la capacité¢ de I'étudiant a réaliser un
produit conforme et homogene.
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UF4 Charcuterie Annexe 6
Profil du chargé de cours -

Enseignant

o

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier d'une expérience

professionnelle



TefIyms
12/10/95

Annexe 1.1.

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOCUMENT 8 bis DOSSIER PEDAGOGIQUE

UNITE DE FORMATION

Demande d’ouverture d’une unité de formauon sur la base d'un dossier pédagogique / réseau n’avant encore fait

"objet d’aucune approbation.

1. La présente demande émane du :
& (1) Pouvoir organisateur : ASBL CEFM
111, rue de l1a Poste, 1210 BRUXELLES
— (1) Directeur (-trice) de |'Institut pour la Communauté francaise :
et se rapporte a I'établissement suivant

(2)

(2)

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et si & X,
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse compléte : 167, boulevard Tirou, 2) L A3 omd 4235
: 6000 CHARLEROI
n° de matricule : 5.082.054 (2) 74
n° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmis en date du : 2‘5//671 !~ (3) par le réseau :
(1) Communauté francaise & (1) Libre - confessionnel
{1) Provincial et communal ~ (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de I'unité de formation : Code : (4)
-UFS CHARCUTERIE: LES PRODUITS DE SALAISON 2)
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 1'unité de formation :
& (1) enseignement secondaire : transition (h gualification- (1)
degré : tiérienr (1 supérieur (1)
- (1) Catégorie de I'enseignement supérieur de type court : (2)
{1) Catégorie de 1 enseignement superieur de tvpe long : 2)

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

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

page(s) (2)
page(s) (2)
page(s) (2)

page(s) (2)

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

(3) A compléter par fe Secrétaire permanent
(4) Réservé a l'administration
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Annexe 1.2.
11. Horaire de l'uhité de formation : Code de i"unité de formation : (4)
Horaire minimum :
1. Dénomination des cours (2) classement code U (6) nombre de
des cours (5) périodes (7)

1) Technologie des produits de salaison CT B 40

2) Fabrication des produits de salaison PP L 30
2. Part d’autonomie : P 10

Total des périodes : — v

80

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)]

Aopis oo lle
77/7 o/f«)/
flye

b. Décision de I’ Administrateur pédagogique relative au dossier pedagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PeessrsetERD (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniere :

I T dUEZ

Signature : /gdw 7;(5'%0/3?27@& //

[

Date : 0g BOV. 159

(1) Biffer les mentions inutiles ou cocher

(2) A compléter

(4) Réservé a 'administration

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

(6) Soit A, B.C.D.E.F.G.H.LLKLMNOPQRSTV
(7) 1 période = 50 minutes
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UF5 Charcuterie: les produits de salaison Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités genérales 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 a :

1. concourir a 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 I'enseignement et d'une maniére
générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. Finalités particuliéres de ['unité de formation.

- Aquérir les connaissances et les techniques indipensables a la fabrication de
produits de salaison

- Aquérir {2s méthodes pour finir et présenter les produits a la vente

- Appliquer les recettes de produits de salaison en suivant les différents
procédés et en respectant la 1égislation en vigueur.
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UFS5 Charcuterie: les produits de salaison Annexe 2

Connaissances préalables requises
1. Capacités:

identifier et utiliser de fagon adéquate et avec parcimonie les épices,
condiments et additifs en boucherie-charcuterie.

2. Titres pouvant en tenir lieu:

- étre porteur d'un certificat de qualification de 4 éme professionnelle
section boucherie délivré par I'enseignement de plein excercice
ou

- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier" délivré par
'enseignement de promotion sociale
ou

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UFS5 Charcuterie: les produits de salaison Annexe 3

Recommandations particuliéres pour la constitution des groupes et des
groupements

Pour les activités pratiques. 1l est recommandé de ne pas dépasser 10 étudiants
par groupe.
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UFS Charcuterte: les produits de salaison Annexe 5

Fixation des capacités terminales

Au terme de l'unité, 1'étudiant sera capable de fabriquer un produit de salaison
commercialisable en mettant en oeuvre la technologie adéquate.

Le degré de maitrise sera fonction de 1'aspect et de la finesse du produit réalisé
par I'étudiant.
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UF5 Charcuterie: les produits de salaison Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

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 - STAGE Eprenve-intésrée/Appheation-detartiele-7-du-déeret+Adternanee (1)

DQOSSIER 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 :

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

et se rapporte 3 1'établissement suivant

dénomination  : Cours professionnels pour Adultes (2) Date et st ~étabh .
ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)
adresse complete ; 167, boulevard Tirou ) gy .
- 6000 CHARLEROIL 2 A3 omid 4383
a” de matricule : 5.082.054. ' 2)
n®° de téléphone : 071/ 30.22.17. 2)
2. Transmis en date du : ,&7[0/ j r (3) par le réseau :
£ (1) Communauté frangaise ® (1) Libre - confessionnel
i3 (1) Provincial et communal :J (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de la formation: BOUCHER-CHARCUTIER Code : (4)
Stage / Epresve-intégrée/Application-de L art—117du-Décrot-LAternance (1)
suivi de I'intitulé de la section / de 1 unité de formation 2)
-UF6 Stage: BOUCHER-CHARCUTIER
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 I'unité de formation :

® (1) Enseignement secondaire : transition (1) qualification ()
degre : mférieur Q)] supérieur (1)
7 (1) Catégorie de I’enseignement supérieur de type court : (2)
T (1) Catégorie de I’enseignement supérieur de type long : 2)
7. Programme du stage / de I’épreuve intégrée / application de {"art. 117 du décret / alternance : (1)
7.1. pour les étudiants : repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)
7.2. pour le personnel chargé de I’encadrement :  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. 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 ["adininistration
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Annexe 3.2

10. Horaire de I'unité de formation i Code de I'unité de formation : ()

10.1 Etudiant : 300 neriades {5

10.2 Encadrement

Dénomination des cours (2) classement code U (7)

des cours (6)

Stage: boucher-charcutier PP O

Total des périodes :

nombre de périodes

pas-olexe-/ par groupe
déléves (1) (3) (8)

20 v

11. Réserve au service d’Inspection.

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

ﬁyé{ /@w&’z@”{é_
07//7 D/f)f‘

et

b. Décision de I" Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PsSrACTORTY (1)

En cas de décision négative. motivation de cette derniere :

= DUEZ

.

Date :

86 ROV, 15490 Signature : /72dw &da/fym

g /-

(1) Bitter les mentions inutiles ou cocher

(2) A compléter

{4) Réservé a I"administration

(3) 1 période = 50 minutes

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

(7) Soit AB.C.DLEFGILLLK.LMNOPQRST.V
(8) Lc total de ces périodes sera prélevé sur la dotation de périodes
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UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 1

Finalités de 1'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 a : '

1. concourir & l'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. Finalités particulieres 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 appiiquant les connaissances regues au
cours de la formation et dans le respect des régles d'hygiene et de sécurité.

- Visent aussi a 'acquisition de compétences spécifiques au métier telles que
décrites dans le profil professionnel Boucher-charcutier E.S.S. et au
développement de l'autonomie personnelle, c'est-dire acquérir le sens des
responsabilités qui permettra d'atteindre le seuil d'indépendance.
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UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 2

Connaissances préalables requises
1. Capaciiés:
Face a une piece d'épreuve. 1'éléve doit étre capable

-~ d'en reconnaitre 'origine animale

- d'en nommer les différentes parties, ainsi que la destination culinaire

- d'appliquer la technique de découpe et de désossage en respectant les
criteres d'hygiene et de sécurité.

2. Titres pouvant en tenir lieu:

- €tre porteur d'un certificat de qualification de 4 éme professionnelle
section boucherie délivré par l'enseignement de plein excercice
ou

- d'un certificat de qualification "Aide-boucher-charcutier" délivré par
l'enseignement de promotion sociale
ou

- de tout autre titre assimilé de section boucherie et de méme niveau.
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UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 3

Programme des stages : pour les étudiants

- Parfaire la formation professionnelle de I'éléve en boucherie
- Concretiser les acquis théoriques et pratiques

- Vérifier les acquis théoriques et pratiques

- Acquérir la maitrise du métier en charcuterie

- Favoriser son adaptation en milieu professionnel

- Développer une capacité relationnelle suffisante avec la clientele



12710795

UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 4

Programme des stages: pour le 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 1'éléve face a certaines situations.
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UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 5

Fixation des capacités terminales

Au terme de ['unité, I'étudiant sera capable

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

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

- de découper et désosser toute viande entrant dans la fabrication de
charcuterie.

- de respecter les consignes données



12710795

UF6 Stage: Boucher-charcutier Annexe 6
Profil du chargé de cours

Enseignant

ou

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 - S¥ALE Epreuve intégree /~Appheation-de-tarticleHF-du-déeretAdternance-t)
' DOSSIER PEDAGOGIQUE ’ UNITE DE FORMATION

Demande d’ouverture d’une unité formation sur la base d'un dossier pédagogique / réseau n’ayant encore fait 1" objet
d’aucune approbatlon

1. La présente demande émane du :

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

¢t se rapporte a 1’établissement suivant

dénomination  : Cours professionneis pour Adultes (2) Date et signature-du-chef-d-établissement-deda-C-F .

ou du représentant du P.O. subventionné : (1) (2)

adresse compléte : 167, boulevard Tirou (2) \(-f 13 amd 4335
: 6000 CHARLEROI
n® de matricule : 5.082.054. 2) _sp}
n® de téléphone : 071/ 30.22.17. (2)
2. Transmis en date du : é&/ /9 / ] I (3) par le réseau :
_ (1) Communauté frangaise - (1) Libre - confessionnel
_. (1) Provincial et communal - (1) Libre - non confessionnel
3. Intitulé de la formation: BOUCHER-CHARCUTIER Code : (4)
Stage / Epreuve intégrée / Application-de-Lart—LLZ-du-Décrat-LAlternance (1)
suivi de lintitulé de la section / de 1 unité de formation 2)
-UF7 Epreuve intégrée: BOUCHER-CHARCUTIER
4. Finalités de I'unité de formation : repris cn 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 : FansHion ) qualification )]

degré : nférieour (D supérieur (n
(1) Catégorie de I’enseignement superieur de tvpe court : (2)
(1) Catégorie de I’enseignement supé€rieur de type long : 2)

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

7.1. pour les étudiants : repris en annexe n° 3 de 1 page(s) (2)
7.2. pour le personnel chargé de I'encadrement :  repris en annexe n° 4 de page(s) (2)
8. Fixation des capacités terminales repris en annexe n°® 5 de 1 page(s) (2)
9. Chargé(s) de cours repris en annexe n° 6 de 1 page(s) (2)

(1) Bit¥er les mentions tnutiles ou cocher
(2) .\ compléter

(3) A compléter par le Secrétaire permanent
(4) Réservé a I'administration
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Annexe 3.2

Horaire de 1'unit¢ de formation Code de I'unité de formation : ()

periodes

9.}

10.1 Etudiant : 2

10.2  Encadrement
Dénomination des cours (2)

Boucher-charcutier: techniques
Boucher-charcutier: applications

(3

classement code U (7)
des cours (6)

CT B
PP L

Total des périodes : -~

nombre de periodes

paseéléve / par groupe
d’éléves (1) (3) (8)

(o]}

20

11. Réservé au service d’Inspection.
a. Observation(s) de 1' (des) Inspecteur(s) concerné(s) relative(s) au dossier pédagogique {annexe (s) éventuelle(s)] :

B4 //753/391”

M’

b. Décision de I"Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique :
ACCORD PROVISOIRE - PAST-ATCORD (1)

En cas de decision negative. motivation de cette derniere :

06 NOV. 1835

Date :

!
T IUEZ

Signature : /k](u,l /Z‘-FOCOf-’%

C/Lu

(1)
(2)
4
(3)
(6)
(N
(8)

Bitter tes mentions mnutifes ou cocher

A compléter

Réservé a I"administration

1 période = 50 minutes

Soit CG. CS. CT. C'1'PP. PP ou CPPM

Soit AB.C.DLEF.GUH LLK.LAMN O P.QRS TV
Le total de ces périodes sera préleve sur la dotation de pertodes
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-Charcutier Annexe 1

Finalités de I'unité de formation

1. Finalités générales de |'unité de formation.

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

1. concourir a '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 l'enseignement et d'une maniere
générale, des milieux socio-économiques et culturels.

2. Finalité particulieres de 'unité de formation.
- Vérifier les connaissances tant sur le point théorique que sur le plan pratique

- Face a une recette, une documentation technique et/ou d'instruction générale,
I'¢leve sera capable de:

- aménager et préparer le poste de travail

- organiser les opérations de réception, de contrdle et de stockage des
matieres premiéres et auxiliaires a la fabrication des produits de
boucherie, de charcuterie et de salaison.

- maitriser le traitement compliet des différentes carcasses et quartier de
viandes en vue de la commercialisation.

- fabriquer des produits de charcuterie et de salaison selon les recettes et
procédés divers

- présenter les produits a la vente et assurer la commercialisation de ces
produits.

- utiliser correctement le matériel et l'outillage en vue des tiches a
executer.

- assurer la maintenance , le nettoyage du matériel et des locaux de
travail dans le respect des normes d'hygi¢ne et de sécurité en vigueur.
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-charcutier Annexe 2

Connaissances préalables requises

NEANT
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-charcutier Annexe 3

Recommandations particuliéres pour ia constitution des groupes et des
groupements.

NEANT
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-charcutier Annexe 4

Programme de l'epreuve intégrée

L'étudiant doit faire preuve de toutes les capacités acquises dans les différentes
unites de formation déterminantes tant sur le plan théorique que sur le plan
pratique et présenter une piece d'épreuve, dans un temps alloué.
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-charcutier Annexe 5

Fixation des capacités terminaies

Au terme de 'unité, I'étudiant sera capable de réaliser:
* une découpe de boucherie
* une recette de charcuterie

dans le respect des consignes données.

- le temps

- les normes d'hygiéne et de sécurité

- le respect des critéres de qualité

- le respect du mode opératoir

- les normes de composition du produit final
- la présentation du produit final

Le degré de maitrise sera fonction de 1'aspect et de la finesse de présentation des
produits tant en boucherie qu' en charcuterie.
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UF7 Epreuve intégrée: Boucher-charcutier Annexe 6

Profil du chargé de cours

Enseignant
ou

Expert en boucherie-charcuterie pouvant justifier dune expérience
professionnelle



