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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

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

· d’acquérir les connaissances et les techniques de fabrication de recettes élaborées en charcuterie ;

· d’appliquer des recettes de charcuterie en respectant la réglementation en vigueur.

2.
CAPACITES PREALABLES REQUISES

2.1. Capacités

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 de la législation relative au tri, à l’évacuation des déchets, au respect de l’environnement, et sur base d’une fiche technique, précisant entre autres le temps imparti :

· organiser son plan de travail ;

· 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.
Titre pouvant en tenir lieu

Attestation de réussite de l’unité de formation « Techniques de charcuterie 1 » N° de code 421003U11D1, classée dans l’enseignement secondaire inférieur de transition.

3.
HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

	3.1. Dénomination des cours
	Classement
	Code U
	Nombre de périodes

	Technologie de la charcuterie
	CT
	B
	25

	Techniques de vente appliquées
	CT
	B
	5

	Travaux pratiques et méthodes de travail
	PP
	L
	110

	Techniques de vente appliquées
	PP
	L
	5

	3.2. Part d’autonomie
	
	P
	35

	Total des périodes
	
	
	180


4.
PROGRAMME

L’étudiant sera capable :

4.1. Technologie de la charcuterie

Dans le respect des règles d’hygiène individuelle et professionnelle et de bien-être au travail : 

· de repérer dans la législation les données relatives à l’emploi des additifs, colorants, féculents, épices et aromates ainsi qu’aux normes de composition des différentes charcuteries et salaisons ;

· d’identifier et de déterminer le rôle des matières auxiliaires telles que les additifs, colorants, féculents, épices et aromates, etc. dans la fabrication des charcuteries et salaisons;

· d’identifier les paramètres intervenant dans la gestion des stocks ;

· de caractériser les différents types de charcuteries et de salaisons ;

· d’appréhender le rôle et les techniques de la maturation ;

· de caractériser les charcuteries pâtissières ;

· de justifier l’influence des modes de cuisson sur les pertes pondérales des produits finis en fonction des formes et enveloppes utilisées dans la fabrication ;

· de calculer le prix de revient et de vente d’un produit ;

· de caractériser les différents types de charcuteries « spéciales », régionales et saisonnières, et d’en déterminer les étapes chronologiques de fabrication ;
· d’adapter des recettes en fonction d’exigences nutritionnelles, locales, culturelles et commerciales.
4.2 Techniques de vente appliquées

· d'identifier les règles d'organisation et de présentation d’étalages traditionnels et de circonstances dans le respect de la législation en vigueur.
4.3. Travaux pratiques et méthodes de travail

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 de la législation relative au tri, à l’évacuation des déchets, au respect de l’environnement, et sur base d’une fiche technique, dans un temps imparti : 

· de réaliser les charcuteries pâtissières à base de pâte brisée, feuilletée et briochée ;

· de réaliser des terrines à base de viande, de gibier ou de volaille ;

· de réaliser des recettes adaptées en fonction d’exigences nutritionnelles, locales, culturelles et commerciales ;

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

· de réaliser les produits courants de salaison cuite à savoir : jambon, épaule, … ;

· de réaliser les produits courants de salaison sèche à savoir : noix, saucisse sèche, saucisson, etc. ;
· d’appliquer les techniques d’injection, de barattage, d’embossage, de fumage, d’étuvage, de maturation, d’entreposage et de séchage ;

· de vérifier les pertes pondérales des produits finis et de comparer la courbe obtenue à une courbe type ;

· de finaliser le produit pour sa présentation ;

· d’assurer la remise en ordre et l’entretien du matériel, du poste de travail, de l’équipement ainsi que la vérification des inventaires ; 

4.4  Techniques de vente appliquées

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 de la législation relative au tri, à l’évacuation des déchets, au respect de l’environnement et sur base d’une fiche technique, dans un temps imparti: 

· de manipuler les produits en prenant les précautions nécessaires pour le maintien de la présentation du produit ;

· de choisir la technique d’emballage la plus appropriée pour garantir au client un transport aisé et la fraîcheur du produit ;
· de présenter des étalages traditionnels et de circonstance.
5.
CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, l’étudiant sera capable :

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 de la législation relative au tri, à l’évacuation des déchets, au respect de l’environnement et sur base d’une fiche technique, dans un temps imparti: 
· d’organiser son plan de travail ;

· d’identifier et de déterminer le rôle des matières auxiliaires telles que les additifs, colorants, féculents, épices et aromates, etc. dans la fabrication des charcuteries et salaisons;

· de réaliser, depuis 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 des préparations : 
· de salaisons cuites et sèches, 

· de charcuterie pâtissière ;

· de réaliser une préparation d’un niveau organoleptique suffisant, adaptée selon un critère précisé en fonction d’exigences nutritionnelles, locales, culturelles ou commerciales et de justifier ses choix ;

· de présenter des produits à la vente et d’en assurer la commercialisation ;

· d’assurer la remise en ordre et l’entretien du matériel, du poste de travail, de l’équipement ainsi que la vérification des inventaires.

Pour la détermination du degré de maîtrise, il sera tenu compte des critères suivants :

· le niveau de rigueur dans l’application des consignes, des règles de sécurité et d’hygiène individuelle et professionnelle,

· le niveau technique d’exécution,

· la qualité de la présentation,

· le degré de créativité dans l’adaptation de la recette,

· le degré de pertinence des justifications,

· le niveau organoleptique des préparations.

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

Aucune recommandation particulière.

