MINISTERE DE L'EDUCATION,DE LA 1040 BRUXELLES, LE
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Direction générale de la formation,

de la promotion sociale,

de 1'enseignement a distance et ~%
des allocations et préts d'études i %

Direction d'administration de

1'enseignement de promotion sociale, INSTITUT D'ENSEIGNEMENT DE PROMOTION
de 1'enseignement & distance et SOCIALE DE LA COMMUNRUTE FRANCAISE
des allocations et préts d'études NAMUR
———————————————————————————————————— BD CAUCHY,S-10

Service de 1'enseignement 5000 NAMUR

de promotion sociale

ret.: .. / 9236040 / Dossier pédagogique 1244

OBJET : DOSSIERS PEDAGOGIQUES REGIME 1
----- Unité de formation : BOUCHERIE-CHARCUTERIE
TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE 1
FORMATION DESTINEE AU CEFA
Classement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE
. TRANSITION
Code Référence : 421052U11E1

Madame la Directrice, Monsieur le Directeur,

] J'ai 1'honneur de vous faire parvenir en retour, avec accord provisoire, le dossier
pédagogique relatif a 1'unité de formation mentionnée sous rubrique.

Veuillez agréer, Madame la Directrice, Monsieur le Directeur, 1'assurance de ma considération distinguée.
' g

Le Directeur d'Administration

F. De Laet,

Toute demande de renseignements relative 3 1'objet de la présente peut &tre obtenue aupres de
Melle Schets (té1:02/238.86.54) :



DOSSIERS PEDAGOGIQUES DE REGIME 1 - DOSSIER NO 1244 LE 11 0CT 94

08JET : COPIE INTERNE DE L ACCUSE DE RECEPTION
----- DOSSIER RECU A L’ADMINISTRATION LE 11/10/94 - OUVERTURE AU PLUS TOT LE 5/11/9¢
DATE D’APPLICATION PREVUE LE
ECOLE : 9236040 CF NAMUR
8D CAUCHY,9-10

5000 NAMOR
NO. DOSSIER LIBELLE ABREGE CLAS.
PERIODES : TOTAL  BASE  AUTON. ST.EL ST.PROF
1244 U BOUCHERTE-CHARCUTERIE ESIT
A R e
30 340 0 0 0 4840530 41E7
Code @ . . . . . ... ... Orientation @ . . o .

_ Nicole Schets
Secrétaire d’administration

DEPOT DOSSIER A LPINSPECTION

RETOUR DE LPINSPECTION : . ./ . ./ ..

____________________________ ' e N

RECEPTION A L’ INSPECTION LR e T8 R AR 2T e“"//&
ENOT INSPECTEWR /%) (© /99 Retow soukalTe - 22 lo 19 errecTiF - /o
RENVOT INSPECTEUR ( RETOUR IMNEGIAT ) T

BICTLIATION © BOSSTER TRANSMIS L . RETOUR LE / /
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ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE DE REGIME 1

DOCUMENT 8bis - DOSSIER PEDAGOGIQUE
UNITE DE FORMATION

Demande d'ouverture d'une unité de formation suriabase d'un dossier pédagogiqus / réseaun’ayant encore
faitl'objet d'aucune approbation

1. Laprésente demande émane du
Directeur del'Institut pourla COMMUNAUTE FRANCAISE
etse rapporte al' établissement suivant :
CEFOR-LE.P.S. Date: L oz/fuo /74
9/10 boulevard Cauchy /27%7\\/
5000 NAMUR 7
Matricule : 9236040
Téléphone : 081/222196 Signature du chefd'établissementdela C.F.

Pierre RADELET
2. Transmis en date du 0% ?‘ﬂﬁb{ﬁﬂ 994 par le réseau Communauté frangaise

3. Intitulé del'unité de formation:

BOUCHERIE-CHARCUTERIE
Technique et pratique de base 1
Formation destinée au CEFA

Code: L‘z/zog"z V AA & A

4. Finalités de I'unité de formation : reprisenannexen’ 1 de 1 page.
5. Capacités préalables requises : reprisen annexe n’ 2de 1page.
6. Classement de l'unité de formation:

Enseignement secondaire de transition

Degréinférieur.

7. Recommandations particuliéres pourla constitution des groupesoule
regroupement : reprisen annexen’ 3de 1 page.

8. Programme de(s) cours: reprisen annexe n’4 de 2 pages.
9. Fixation des capacitésterminales: repris en annexe Sde 1 page.

10. Chargé(s) de cours ; reprisen annexe 6 de 1 page.

Boucherie-Charcutetie niveau2-page 1



11. Horaire de l'unité de formation: [Code de I'unité de formation: Y2 AeTL Van B4
Horaire minimum

DENOMINATIONDESCOURS  [clAssevent CODE | NOMBREde
1] PERIODES
Technologie boucherie C.. B 25
Technologie charcuterie CT. B 30
Hygiéne etsécurité CT B 5
Travaux pratiques et méthode de travailen boucherie PP L 150
Travaux pratiqueset méthode de travailen charcuterie P.P. L 150
Part d'autonomie 0
v
TOTALDES PERIODES 360

12. RéservéauService d'inspection
a-Observation(s) du(des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier péda-
gogique (annexe(s) éventuelle(s)) ;

Aves /@U”‘Q’%”
MW4?/4;;

b-Décision de ' Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique
ACCORDPROVISOIRE -  PASDACCORD

En casde décisionnégative, motivation de cette demiére ;

Date: -7 NOV. 1994 Signature :

ATE
PE AQ.{?F}Q!:TUR

Boucherie-Charcuterie niveau2-page 2
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Annexe 1
Page 1
Date : 02/10/94
Finalités
l-t » - n ”

Dansle respect del'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16/04/91
organisant!'enseignement de Promotion sociale, les coursde cette unité de forma-
tiondoivent:

~concouriral'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion pro-
fessionnelle, socidle, culturelle etscoldire ;

-répondre aux besoins et demandes en formation @manant des milieux socio-écono-
miques et culturels.

Ei !-I - l- |- el r :
Alafindelunité,l'apprenant doit &tre capable d'occupserun poste de premier commis
boucher-charcutier et donc de rédliserle traitement complet d'une carcasse de veau,

d'un quartier avant de bovin, de rédliser des charcuteries & trancher et a tartiner, de
realiser des salaisons sousladirection d'un charcutier.

Boucherie-Charcuterie niveau2-page 3



Annexe?2
Pagel
Date : 02/10/94

C itéspréalablesrequises

Pour étre admis comme éléve régulierdans cette unité de formation, I'apprenant doit
étre capablede:

-lire et comprendre unerecette, en adapterlesproportions enfonctiondela
quantité de produits dréaliser ;

-traiter correctement une demi-carcasse porcine ;

-maditriserlestechniques de base des préparations de viande crue ;

- réaliser des produits simples de charcuterie & base de viande de porc enres-
pectantune fiche de fabrication ;

-identifier, Classer et peserles viandes a traiter, les gras, les matiéres premiéres
courantes gjoutées aux différentespréparations

-identifier, entretenir et utiliser un hache-viande, un mélangeur, un poussoir, un
bloc de découpe ainsique le petit matériel courant ;

Titre(s) pouvant en tenirlieu

L'attestation deréussite del'unité de formation "Boucherie-Charcuterie, technique et
pratique élémentaires - formation destinée au CEFA".

NB : CONDITIONS GENERALES D'ADMISSION AU CEFA POURTOUS LES NIVEAUX

- 15 ans et avoirsuiviune 2éme année de l'enseignement de plein exercice,

-de 16 & 18 ans (18 ans au cours de I'année scolaire visée par linscription),

-de 18 321 ans avec un contrat d'apprentissage industriel ou une convention
emploi-formation (AR495).

Boucherie-Charcuterie niveau2-page 4



Annexe 3
Page 1
Date : 02/10/94

ecommandation iculiéres pourl nstitution de grou ul
regroupement

Lesgroupes seront constituésen tenant compte delinfrastructure (poste de travail
individuel), desfinalités générales des cours dispensés au sein d'un CEFA (enseigne-
mentindividualisé) et desfinalités particuliéresde U.F. .

Boucherie-Charcuterie niveau2-page 5



Annexed
Pagel
Date : 02/10/94

Programme de cours

L'apprenant serarendu capable au cours de cette unité de maitriser les capacités
suivantes:

1.Technologie boucherie 25 périodes)

- définirles termes techniques usuels propres dlabouchetis ;

-restituer les critéres de classement de lagrille C.E.E. ;

- citerles différentes parties du quartier avant de bovin et les classer par catégo-
riesculinaires;

-restituer surun schémales séparations anatomiques du quartier avant de bovin
et de la carcasse de veau (épaule, train de cote, rame de bouilli ...) ;

-formulerles critéres de qualité et de rendement d'une carcasse de veau (con-
formité, teneuren graisse, en os, frame musculaire ...) ;

- situer sur un schéma les six parties a découper dansla carcasse du veau.

2.Technologie charcuterie (30 périodes)

- définirles fermes techniquesusuels propres &la chacuterie ;
- calculer le prix de revient d'un produit, le prix de vente enrespectant lamarge
bénéficiaire ;
-identifier sur photographies un foie de porc, de veau, de boeuf, de mouton, en
citerles caractéristiques principales (lobes, volume, couleur...); )
- définirlatechnique dusalage :
-parinjection,
-parbarattage,
- par vacuum ;
- définirla maturation d'une viande salée ;
- définirle fumage d'une viande ;
- citer ef expliquerles différentes méthodes d'une cuisson d'une salaison;
-analyser la valeur acquise parun produit en fin de transformation;
- consulterialégisiation en vigueur (additifs, pourcentages de gras...) et vérifier
qu'elle est correctement suivie par une fiche technique avant de procéder dla
réalisation d'un produit.

3. Hygiene et sécurité (5 périodes)

- appliquerlesregles élémentaires d'hygiéne corporelle et vestimentaire ainsi
que d'ergonomie.

Boucherie-Charcuterie niveau2-page 6



Annexed
Page?2
Date : 02/10/94

Programme des cours de l'unité de formation (suite)

4. Travaux pratiques et méthodes de travail en boucherie (150 périodes)

-organiser un plan de travail ;

~identifierun quartier avant de bovin, le classer en fonction de la grille C.E.E.

-fraiterun quartier avant de bovin enrespectantle désossement, le dépecage,
leparage,'€charmement en fonction dela destination ;

- classer et citer les viandes par catégories culinaires ;

- préleverl'une oul'autre partie surun quartieravant ;

-découperautrancheurenfonction deladestination;

-identifierune carcasse de veau (sexe, type, dge...) et la classer en fonction de
lagrileC.E.E.;

-rédliser le traitement de la carcasse de veau enrespectant les six grandes
partiesetleur destination;

- préleverl'une oul'autre partie demandée surla carcasse de veau en délimi-
tant avec précision cette partie;

~rechercherle taux de rendement des différentstissus.

5. Travaux pratiques et méthodes de travail en charcuterie (150 périodes)

-idenfifier, fraiter et conserverles foies de porc, veau, boeuf et mouton;

-sélectionnerlesfoies, le gras, les matiéres auxilliaires en fonction delarecette,
dutype de fabrication;

- préparerle matériel de fabrication, les matiéres premiéres et auxillicires des
charcuteries dtrancheret dtartiner;

-monter, utiliser enrespectantlesrégles de sécurité, nettoyerun cutter,un
mélangeur, un cuiseur, unpolycuiseur, etc...;

-fabriquer un produit de charcuterie dtrancherenrespectant une fiche techni-
que;

-fabriquerun produit de charcuterie atartiner enrespectant une fiche techni-
que;

- choisirlesmodes de cuisson en fonction des préparations et desbutsrecher-
chés;

-salerune viande parinjection, par barattage, parvacuum enrespectant les
temps desalage, les pourcentagesde saumure, lesmesures de sécurité et
dhygiéne;

- pratiqueriamaturation d'une viande salée;

- pratiquerun fumage & chaud, pratiquer un fumage a froid et cuire une salai-
son;

-analyser et calculerles pertes pondérales et le prix de revient des produits
réalisés;

Boucherie-Charcuterie niveau?2-page 7



Annexeb
Page 1
Date : 02/10/94

Fixation des capacitésterminales

Alissue de cette unité de formation, I'étudiant sera capable de :

- organiser son pian de travait ;

-respecterlesrégles élémentairesd'hygiéne, de sécurité, d'ergonomie ;

~-traiter correctement un quartier avantbovin, une carcasse de veau;

- fabriquer un produit de charcuterie adtrancher ou gtartinerenrespectant une
fichetechnique;

-réaliserune salaison enrespectant une fiche technique et souslaresponsabilité
d'uncharcutier;

- calculeries pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcuterie
réalisé;

-identifier, entretenir etréaliserun cutter, un mélangeur, un cuiseur, un
polycuiseur.

Boucherie-Charcuterie niveau?2 -page 8



Annexe b
Page 1
Date :02/10/94

PROFIL DES CHARGES DE COURS

Enseignant,
N.B.:Envue d'assurer lacohérence entrelatechnologie etles travaux pratiques, on

devraconfierles courstechniques etles cours de pratique professionnelle au
méme enseignant.

Boucherie-Charcuterie niveau2- page 9



