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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.

1.1. Finalités particulières

L’unité de formation vise à permettre à l’étudiant
· d’acquérir les règles de sécurité et d’hygiène ainsi que les normes HACCP en vigueur ;
· d’acquérir les connaissances et les techniques de boucherie concernant le gibier et la volaille ;
· d’actualiser les informations sur la législation spécifique relative à la chasse, à l’achat, à la détention et à la vente du gibier.
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 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 : 
· 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 ;

· utiliser le matériel adéquat ;

· 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 ;

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

· 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 ;

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

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

· 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 unités de formation « Techniques de boucherie : Le porc » N° de code 421006U11D1 et « Techniques de boucherie : Le veau – Le bœuf » n° code 421005U11D1 classées dans l’enseignement secondaire inférieur de transition.

3. HORAIRE MINIMUM DE L’UNITE DE FORMATION

	3.1. Dénomination du cours


	Classement du cours
	Code U
	Nombre de périodes 

	Technologie de boucherie : Le gibier - La volaille
	CT
	B
	14

	Travaux pratiques de boucherie : Le gibier - La volaille
	PP
	L
	40

	3.2. Part d’autonomie
	
	P
	6

	Total des périodes
	
	
	60


4. PROGRAMME

L’étudiant  sera capable :
4.1. Technologie de boucherie : Le gibier - La volaille
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, 
· de se documenter et d’actualiser les informations sur la législation spécifique relative à la chasse, à l’achat, à la détention et à la vente du gibier ; 
· de caractériser une carcasse de gros gibier (race, âge, sexe, conformation, état adipeux, etc.) et d’établir un rapport qualité – prix ;
· de caractériser le petit gibier et la volaille (race, âge, sexe, conformation, état adipeux, etc.) et d’établir un rapport qualité - prix ;
· d’identifier les différents marquages et estampilles ;
· de caractériser l’état de fraîcheur des gibiers et des volailles (aspect général, odeur, coloration, etc.) ;

· d’identifier et de classer les volailles selon leurs caractéristiques et leur origine ;

· d’identifier et de classer les gibiers selon leurs caractéristiques et leur origine ;

· de citer les valorisations possibles des différentes parties issues de la découpe des carcasses de volaille et de gibier ;
· d’identifier et de nommer les appellations commerciales selon les différentes découpes ;

4.2. Travaux pratiques de boucherie : Le gibier - La volaille
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 vérifier l’état de fraîcheur (aspect général, odeur, coloration, etc.) ;
· de réceptionner la marchandise en vérifiant la conformité avec le bon de commande, les documents légaux de livraison et le respect des températures ;

· de réaliser le traitement des carcasses des gros gibiers en respectant le désossement, le dépeçage musculaire, le parage et l’épluchement ;

· de réaliser le traitement des petits gibiers et des volailles ;
· de trier, de conditionner et de présenter les gibiers et les volailles par catégories culinaires en vue de leur commercialisation ;

· de préparer les hachés et découpes de gibiers et de volailles en fonction de leurs destinations de préparation ;
· de farcir des volailles.
5. CAPACITES TERMINALES

Pour atteindre le seuil de réussite, l’étudiant devra prouver qu’il est 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 : 

· de caractériser une carcasse de gros gibier (race, âge, sexe, conformation, état adipeux, etc.) et d’établir un rapport qualité – prix ;

· de caractériser le petit gibier et la volaille (race, âge, sexe, conformation, état adipeux, etc.) et d’établir un rapport qualité - prix ;

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

· de traiter les gibiers et les volailles en respectant le désossement, le dépeçage, le parage en fonction des destinations culinaires ;

· de préparer les découpes de gibier et de volaille en fonction de leurs destinations de préparation ;

· de trier, de conditionner et de présenter les gibiers et les volailles par catégories culinaires en vue de leur commercialisation ;

· d’assurer la remise en ordre et l’entretien du matériel, du poste de travail et de l’équipement.
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 et de présentation. 
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
Néant
UF « Techniques de boucherie : Le gibier - La volaille »  
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