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1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. Finalités générales

Conformément à l’article 7 du décret de la Communauté française du 16 avril 1991 organisant l'Enseignement de promotion sociale, cette unité de formation doit :

· concourir à l’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 manière générale, des milieux socio-économiques et culturels.

1.2. Finalités particulières

L’unité de formation vise à permettre à l’élève de découvrir les multiples facettes du métier de boucher-charcutier, les règles de sécurité, d’hygiène, de bien-être au travail ainsi que certaines  normes HACCP en vigueur. Elle permettra aussi aux élèves de  découvrir les types de viandes, de découpes et de charcuteries simples.  
2. CAPACITES PREALABLES REQUISES
2.1. Capacités

En pratique de la langue française,
face à des situations courantes de communication,

· répondre à des questions sollicitant des informations explicites en s’exprimant d’une manière   compréhensible ;
· se présenter et donner ses coordonnées ;

· expliquer sa motivation pour la formation ;

· lire et décoder des consignes simples de travail et de sécurité.
En mathématiques,

· utiliser les quatre opérations fondamentales ;

· opérer sur des nombres naturels et décimaux limités au millième ;

· utiliser et convertir les unités de mesure courantes (poids, capacité, température).

2.2. Titres pouvant en tenir lieu

C.E.B.
3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION
	3.1. Dénomination du cours


	Classement du cours
	Code U
	Nombre de périodes 

	Hygiène, sécurité et bien-être au travail dans le secteur de la boucherie et de la charcuterie
	CT
	B
	30

	Technologie de la boucherie et de la charcuterie
	CT
	B
	20

	Boucherie - Charcuterie : pratique professionnelle 
	PP
	L
	40

	3.2. Part d’autonomie
	
	P
	20

	Total des périodes
	
	
	110


4. PROGRAMME
L’élève sera capable :
dans le respect des guides de référence professionnels en vigueur.
4.1. Hygiène, sécurité et bien-être au travail  dans le secteur de la boucherie charcuterie

Face à des documents, des situations complexes illustrant des situations professionnelles courantes du métier de boucher-charcutier : 

· d’appréhender la législation du travail en vigueur dans le métier de boucher-charcutier (congés, horaires, etc.) ;

· d’identifier les bonnes pratiques relatives à l’hygiène notamment dans le magasin, l’atelier, la chambre froide et les autres locaux ;
· d’identifier les règles d’hygiène élémentaire au niveau corporel et vestimentaire ;
· de reconnaître, d’identifier et de choisir les produits et les méthodes de travail adéquats pour l’entretien du matériel et des locaux ;
· d’identifier les températures prescrites pour la conservation et l’emballage des produits travaillés ;

· d’identifier les températures de travail prescrites ;
· d’appréhender les techniques de manipulation de charges ; 

· d’identifier le matériel de sécurité (cotte de mailles, chaussures, gant, avant-bras, etc.) et son utilisation ;

· d’identifier les risques de petits accidents (coupures, petites brûlures, …) et caractériser le type d’intervention adéquate avec l’utilisation de la trousse de secours ;

· d’identifier le matériel de découpe (bloc, scie, désosseur, trancheur, fusil, feuille, etc.) et son utilisation ;

· de déterminer les critères d’organisation du poste de travail ;

· d’appréhender les techniques relatives à l’entretien, à la désinfection du matériel et du poste de travail ;

· de spécifier les règles d’ergonomie à respecter ;

4.2. Technologie de la boucherie et de la charcuterie
A l’aide de planches ou schémas représentant les différents animaux de boucherie-charcuterie et leur carcasse, 
· d’identifier et de nommer :
( les animaux de boucherie (porc, bœuf, veau, agneau, …), 
( les quartiers présentés,
( les animaux utilisés en charcuterie.
4.3. Boucherie charcuterie : pratique professionnelle 
Au départ de consignes de travail, en utilisant l’outillage adéquat mis à sa disposition, dans le respect des normes d’hygiène individuelle et professionnelle, de sécurité et de bien-être au travail : 

· d’observer et de participer à une grosse découpe d’animaux de boucherie ;

· d’observer et de participer à une ou plusieurs préparations de produits du hachoir en boucherie ;
· d’observer et de participer à une ou plusieurs préparations de produits de charcuterie à base de foie. 
5. CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, l’élève devra prouver qu’il est capable : 
dans le respect des guides de référence professionnels en vigueur,

à partir de situations complexes illustrant des situations professionnelles courantes du métier de boucher-charcutier et à l’aide des documents mis à disposition : 

· de repérer dans la législation les données relatives au respect des conditions de travail en vigueur dans le métier de boucher - charcutier ;
· d’identifier les bonnes pratiques relatives à l’hygiène notamment dans le magasin, l’atelier, la chambre froide et les autres locaux ;

· de repérer les bonnes pratiques relatives à l’hygiène personnelle et professionnelle, à la sécurité, à l’ergonomie et aux premiers soins ;

· de citer et de décrire dans l’ordre chronologique les opérations préliminaires à la réalisation d’un travail demandé en matière d’hygiène individuelle et professionnelle, de sécurité et de bien-être au travail ; 

· de citer et de décrire les étapes chronologiques de réalisation d’un produit du hachoir en boucherie ou d’un produit de charcuterie à base de foie ;
sur base de planches et schémas représentant différents animaux de boucherie-charcuterie et leur carcasse, 

· d’identifier et de nommer les quartiers présentés ;
· d’identifier et de nommer les animaux utilisés en charcuterie ;
Pour la détermination du degré de maîtrise, il sera tenu compte des critères suivants:

· le niveau de rigueur dans l’application des règles de sécurité et d’hygiène personnelle et professionnelle,
· le degré de précision du vocabulaire utilisé,

· la clarté et le degré de précision des réponses apportées.
6. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant ou un expert.
L’expert devra justifier de compétences particulières issues d’une expérience professionnelle actualisée en relation avec la charge de cours qui lui est attribuée.

7. Constitution des groupes ou regroupement
Sans objet.
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