
MINISTERE DE LA COMMUNAUTE FRANCAISE

ADMINISTRATION GENERALE DE L’ENSEIGNEMENT ET DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE DE REGIME 1

DOSSIER PEDAGOGIQUE
UNITE DE FORMATION

STAGE : BOUCHERIE
Enseignement secondaire inférieur de promotion sociale
	CODE : 421007U11D1


	CODE DU DOMAINE DE FORMATION : 401

	DOCUMENT DE REFERENCE INTER-RESEAUX


Approbation du Gouvernement de la Communauté française du 26 octobre 2012,
sur avis conforme de la Commission de concertation

	STAGE : BOUCHERIE
ENSEIGNEMENT SECONDAIRE inFERIEUR DE TRANSITION

	


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.

1.1. Finalités particulières

Cette unité de formation vise à permettre à l’étudiant :

· de découvrir le milieu professionnel ;
· de mettre en œuvre des compétences techniques et pratiques de base dans les   conditions réelles d’exercice du métier ;

· de développer ses facultés d’adaptation ; 

· de s’exercer aux fonctions relatives à sa future profession dans le respect des règles du secteur et de se situer au sein de l’équipe ;

· de s’éprouver face aux aspects spécifiques de la profession, de pouvoir se remettre en question et d’affiner son choix.

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. Capacités
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 : 
dans le respect des normes d’hygiène individuelle et professionnelle et de sécurité, de la législation en vigueur, notamment les normes HACCP, en appliquant les règles d’ergonomie, de la législation relatives au tri, à l’évacuation des déchets, au respect de l’environnement, et sur base d’une fiche technique, dans un temps imparti : 
· organiser son espace de travail ;
· réceptionner la marchandise en vérifiant la conformité avec le bon de commande, les documents légaux de livraison et le respect des températures ;

· caractériser une carcasse de porc selon les critères d’âge, de conformation, d’état adipeux, d’état osseux, de race et d’origine qui permettent d’établir un rapport qualité – prix ;

· caractériser l’état de fraîcheur (aspect général, odeur, coloration, etc.) ;

· traiter la carcasse d’un demi-porc en respectant le désossement, le dépeçage et le parage ;

· effectuer les découpes de viande et les préparer en vue de leurs destinations culinaires et de leurs présentations commerciales ;

· caractériser une carcasse de veau et de bœuf selon les critères d’âge, de sexe, de conformation, d’état adipeux, d’état osseux, de couleur, de race et d’origine qui permettent d’établir un rapport qualité – prix ;

· traiter les quartiers de veau et de bœuf en respectant le désossement, le dépeçage et le parage ;
· identifier les matières premières nécessaires à la réalisation des quatre fabrications de base : foie, gelée, sang et pâte fine ; 

· réaliser, depuis le traitement et la sélection des matières premières jusqu’à la présentation commerciale, dans le respect du mode opératoire et répondant aux critères définis, des préparations d’un niveau organoleptique suffisant à partir de chacune des quatre bases : foie, gelée, sang et pâte fine ;

· assurer la remise en ordre, l’entretien et la désinfection du matériel du poste de travail et de l’équipement.
2.2. Titres pouvant en tenir lieu

Attestations de réussite des U.F. « Techniques de boucherie : Le porc » code 421006U11D1 et « Techniques de boucherie : Le veau - Le bœuf » code 421005U11D1, classées dans l’enseignement secondaire inférieur de promotion sociale et« Techniques de charcuterie 1 » code 421003U11D1, classée dans l’enseignement secondaire inférieur de transition.
3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION
3.1. Etudiant : 120 périodes
3.2. Encadrement de stage par groupe d’étudiants
	Dénomination du cours


	Classement


	Code UF


	Nombre de périodes



	Encadrement de stage
	PP
	O
	20

	Total des périodes
	
	
	20


4. PROGRAMME

4.1. Programme pour les étudiants
L’étudiant sera capable :

· de respecter la convention de stage ;

· de tenir et de compléter le carnet de stage ;

· de respecter les devoirs liés à l’intégration professionnelle dont la ponctualité, la présentation, l’hygiène professionnelle et personnelle ;

· de respecter le règlement d’ordre intérieur de l’entreprise ;

· d’identifier l’équipement et l’outillage de l’entreprise ;

· de participer aux différents travaux de boucherie, y compris la réception des marchandises, en suivant les consignes reçues dans l’entreprise ;
· d’effectuer les travaux d’entretien, de nettoyage du matériel et des postes de travail.
4.2. Programme pour le personnel chargé de l’encadrement
Le personnel chargé de l’encadrement a pour fonction :

· d’informer l’étudiant des tâches, des droits et des devoirs prévus dans le cadre de l’unité de formation ;

· de vérifier l’adéquation du stage avec le contenu de la formation et avec les projets professionnels du stagiaire ;

· de donner les consignes nécessaires à la tenue du carnet de stage ;

· de vérifier le bon déroulement du stage ;

· de guider l’étudiant dans l’analyse de ses pratiques professionnelles et de le conseiller pour le faire progresser ;

· de vérifier le carnet de stage ;

· d’amener l’étudiant à pratiquer l’autoévaluation ;

· d’évaluer les savoir-faire et les savoir-faire comportementaux des étudiants en concertation avec le maître de stage.
5. CAPACITES TERMINALES
Pour atteindre le seuil de réussite, l’étudiant sera capable :

dans le respect des devoirs liés à l’intégration professionnelle, du règlement d’ordre intérieur de l’entreprise, des règles d’hygiène et de sécurité et de la convention de stage,

· de réaliser, dans le respect des consignes, sous le contrôle  d’un responsable qualifié, les opérations suivantes :

· la découpe et les préparations de viande de boucherie, 
· le nettoyage du matériel et des postes de travail ;
· de tenir et de compléter le carnet de stage en suivant les consignes du personnel chargé de l’encadrement.

Pour déterminer le degré de maîtrise, il sera tenu compte des critères suivants :
· le niveau d’intégration professionnelle,
· le niveau technique d’exécution.
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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