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————— Unité de formation : BOUCHERIE-CHARCUTERIE
TECHNIQUE ET PRATIQUE DE BASE 2
FORMATION DESTINEE AU CEFA
(lassement : ENSEIGNEMENT SECONDAIRE INFERIEUR DE
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Etablissement : INSTITUT D'ENSEIGNEMENT DE PROMOTION
--------------- SOCIALE DE LA COMMUNAUTE FRANCAISE

NAMUR
BD CAUCHY,9-10
5000 NAMUR

Monsieur le Président,

. J'al 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, Monsieur le Président, 1'assurance de ma considération distinguée.

Le Directeur d'Administration

F. De Laet,

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



DOSSIERS PEDAGOGIQUES DE REGIME 1 - DOSSIER NO 1245 LE 11 OCT 94

0BJET : COPIE INTERNE DE L’ACCUSE DE RECEPTION
----- DOSSIER RECU A L'ADNINISTRATION LE 11/10/94 - OUVERTURE AU PLUS TOT LE 5711734
DATE D’APPLICATION PREVUE LE
ECOLE : 9236040 CF NAMUR
8D CAUCHY,9-10

5000  NAMUR
NO. DOSSIER LIBELLE ABREGE CLAS.
PERIODES : TOTAL BASE  AUTON. ST.EL ST.PROF
1245 ¥ BOUCHERIE-CHARCUTERIE £sIt

s, L 1 e
340 33 5 0 0 YB40530417€ 2

Code : . . . . . ... ... Orientation : . . .

.. Nicole Schets
Secrétaire d’administration

A
-------------------------------- 5 st 1t
DEPOT DOSSIER A4 L’ INSPECTION ff*‘/w; e RETOUR DE L’ INSPECTION J ..
ZONE RESERVEE & L’ INSPECTICK
'''''''''''''''''''''''''' , _ @ o
RECEPTION & L INSPECTION tljie ) T seecTesk - A€ ./”mf.uodg.
ENVOL INSPECTEUR = /Z/ (2 /77 RETOUR sousalic : 28/ ¢o /89  rreciir - /Y A
RENVOT INSPECTEUR { RETOUR I¥EDIAT ) J
CONCILIATION : DOSSIER TRANSNIS LE /.. RETOUR LE ;o



M

Demcnde d'ouverture d'une unité de formation suria base d'undossierpédagogique/réseaun‘ayant
encorefaitf'objetd'aucune approbation.

1.

Laprésente demande émane

0  Pouvoirorganisateur Communautéfrangaise |
0  Directeurdelinstitut pourla Communauté frangaise Pierre RADELET

etserapporte al'établissement suivant ?L
Dénomination :  CEFOR-LE.P.S ate : 02/10/94
Adresse compléte : 9/10 boulevard Cauchy Signature du Chefd'établissement

5000 NAMUR de laCF.
n’ dematricule 9 236 040
n'detéléphone : 081/ 222196
Transmisendatedu {1 oCT. 193¢ parle réseau
0  Communautéfrancaise 0  Ubre-confessionnel
0  Provincialet communal 0  Libre-nonconfessionnel
Intitulé de 'unité de formation Code

YL 4057 y aaEA

BOUCHERIE-CHARCUTERIE - Technique ef pratique de
base 2 - Formation destinée au CEFA

Finalités de 'unité de formation. : reprisen annexen® 1de 1 page
Capacités préalables requises : reprisen annexe n° 2 de 1 page
Classement de l'unité de formation
0  Enseignementsecondaire detransition

Degréinférieur
Recommandations particuliéres pourla constitution des groupesoule
regroupement :reprisenannexen’ 3de 1 page
Programme de (des) cours: reprisen annexen’4 de 3 pages

Fixation des capacitésterminales : reprisen annexe 5de 1 page

10. Chargé(s) de cours : repris en annexe 6 de 1 page

Boucherie-Charcuterie nivequ3- page 1



11. rqir ‘unitéd ion: Code de l'unité de formation:
YLlAaeS3y aata

‘Horaire minimum
1.Dénomination descours Classement | CodeU | Nombrede
descours périodes

¥ Technologie bouchetis CT B 25
v Technologie charcuterie C1 B 25
{ Hygiéne etsécurité CT B 5
“Travaux pratiques etméthode

detravail , -enboucherie PP L 140

v-encharcuterie PP L 140
v
2. Part d'autonomie G 7N 5
SN P
Total des périodes 340

12. Réservé auService d'Inspection

a. Observation(s) du (des) Inspecteur(s) concemé(s) relative(s) au dossier pédagogi-
ques (annexe(s)éventuelle(s)) :

A wed /w&ug///@

% Wj@ 15710/ %y

b. Décision del'Administrateur pédagogique relative au dossier pédagogique

ACCORD PROVISOIRE - _PASDACCORD

en casde décision négative, motivation de cette derniére :

- /J. MEUNIER
Date : -/ NOV. 1994 Signature: miSTRM[
uR

PEDAGOG I 0uE

Boucherie-Charcuterie niveau3- page?2
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Annéxe 1
Page 1
Date : 02/10/94

Finalités

Finalités générales:

Dansle respect de I'article 7 du décret de la Communauté francaise du 16/04/91
organisant'enseignement de Promotionsociale, les coursde cette unité de forma-
fiondoivent:

-concouriral'épanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion pro-
fessionnelle, sociale, culturelle et scolaire ;

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

Finalité iculiér
Alafindel'unité,l'apprenant doit étre capable d'occuperunposte d'ouvrier boucher-
charcutier et donc de rédliser le traitement complet de toutes les carcasses de

boucherie saufla carcasse équine, de fabriquerles charcuteries et salaisons courantes
enrespectantune fiche techniques.

Boucherie-Charcuterie niveau3-page 3



Annexe?2
Pagel
-Date : 02/10/94

itéspréal r

Pour étre admiscomme éléve régulierdans cette unité de formation, I'apprenant doit
étre capable de :

- organiser son plan de travail ;

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

-traiter corectement un quartier avant bovin, une carcasse de veau, une car-
casse de porc;

- fabriquer un produit de charcuterie & francher ou & tartiner, & base de gelée,
dbase de sangenrespectantune fiche technique;

-réaliserune salaison enrespectant une fichetechnique et souslaresponsabilité
d'un charcutier;

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

-adapterles proportions d'une recette enfonction de lademande:

-identifier, entretenir et se servircorrectement du petit matériel courant ainsi
que d'uncutter, unmélangeur, un cuiseur, un polycuiseur, unhache-viande, un
poussoiretunbloc de découpe.

Titr vantentenirlieu:
Les affestations de réussite des unités de formation ‘Boucherie-Charcuterie, techni- Ny

que et pratique élémentaires- formation destinée au CEFA" et *Boucherie-Charcute-
rie. technique et pratique de base 1 - formation destinée au CEFA®,

Bouchetie-Charcuterie niveau3- bage 4



Annexe 3
Pagel
Date : 02/10/94

Lesgroupes seront constituésentenant compfe delinfrastructure (poste de travail
individuel), desfinalités générales des cours dispensés ausein d'un CEFA (enseigne-
mentindividualisé) et desfinalités particuliéresde I'U.F..

Bouchetie-Charcuterie niveau3-page 5



Annexed
Page?2
Date : 02/10/94

(140 périodes)

-identifier et classerun quartier aniére de bovin en fonction dela grille C.E.E.

-traiterun quartieramiére de bovin enrespectantle désossement, le dépecage. le
parage,l'échamement enfonctionde ladestination;

- prélever'une oul'autre partie sur un quartier arére de bovin :

- classer et citerles viandes du quartier amiére de bovin par catégories culinaires ;

-identifier et classerune carcasse ovine en fonction dela grille C E.E..;

-fraiterune carcasse ovine enrespectantie désossement . le dépegage, leparage,
I'échamementenfonction deladestination:

- préleverl'une oul'autre partie surune carcasse ovine :

- Classer et citerles viandes d'une carcasse ovine par catégories culinaires ;

-ficelerles différentes parties de la carcasse ovine en fonction de leur destination ;

-rechercherle taux de rendement des différents tissus d'un quatier arriére debovin et
d'unecarcasse ovine;

-fractionner ettrancherles différentes pi@cesde viande, de gibieret de volaille;

-présenter différentes piéces de viandes en comptoir réfilgéré et envitrine;

- appliquer lalégislation en vigueur surles additifs, les matiéres premiéres, les poids et
lesprix.

(140 périodes)

- préparerle matériel nécessaire & la fabrication demandée, le manipuler de mao-
niére correcte enrespectantiesrégles de sécurité et d'hygiéne:

- préparerles enveloppes etles moules en fonction des différents produits aréaliser;

-respecterlalégisiation en ce quiconceme I'emploi des additifs, des matiéres pre-
miéres et des matiéres auxilliaires; adapterlesrecettes proposées danslerespect
delalégislation;

-fabriquer une pate afoncer homogéne, 'abaisserenrond, carré, rectangle suivant
lesindicationsrecues, foncerdesmoules:

-découperet désosserle gibier etlavolaille, les conditionneren portionsindividuelles,
les traiter et les préparer en vue de fabriquer des produits de charcuterie spécidle ;

- fabriquer un fond de volaille, de gibier ; le transformer en glace;

- cuire correctement une charcuterie dbase de volaille oude gibier;

-fabriquer des charcuteriesrégionales enrespectant une fiche technique;

- Cuire un produit sous-vide;

-choisirles matiéres de base pourréaliserun saucisson sec, lestraiter:

-fabriguerunsaucissonsec enrespectantune fichetechnique (recette, méthode,
cuisson), le saumurer, le secher, le fumer:

Boucherie-Charcuterie niveau3-page 6
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Annexe4
Date : 02/10/94
Page:3

-apprécierl'état de maturité d'un saucisson sec (couleur, saveur, fermeté)etle
stocker corectement;

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

- fabriquer desplats cuisinés & base de pateslevée, brisée, feuilletée, dnouille;

- préparer des salades diverses & base de viande, de légumes ou de volailles;

-choisirle mode de conservation adhoc pour chaque produit de charcuterie et de
salaisonréatlisé;

-présenterles charcuteries, les salaisons & lavente:

-organiser la chambre froide (place des différents produits, gestion dustock, net-
toyage delachambre figide...);

-fractionnerettrancherles différentes piéces de charcuterie et de salaison: .

- présenter différentes piéces de charcuterie et de salaison en com ptoir réfitgéré et
envitrine.

Boucherie-Charcuterie niveau3-page 7
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Annexed
Date : 02/10/94
Page:1

(PROGRAMME DES COURS )

L'dpprenon’r serarendu capable au cours de cette unité de maftriser les capacités
suivantes: '

1. Technologie boucherie (25 périodes)

- définirles termes techniquesusuels propres ala boucherie;

-restituer surun schémales parties anotomiques d'un quartier arriére de bovin, d'une
carcasse ovine;

- restituer les critéres de classement de la grille CEE pour un quartier arriére bovin,
pourune carcasse ovine;

-nommer et restituer les différents produits proposés Glavente (chague morceaudes
carcassesbovine, ovine, porcine, et de veau):

-restituerlalégisiationrelative &l'usage des additifs en boucherie:

2.Iechnologie charcutetie (25 périodes)

-définirles termestechniquesusuels propres dla charcuterie;

- calculer le prix de revient d'un produit, le prix de vente en respectant lamarge bé-
néficiaire;

- établirun diagrammme des pertes, comparerune courbe obtenue & une courbe
type;

- gérerun stock de marchandises;

-consulterialégisiation en vigueur etvérifier qu'elle est correctement appliquée dans
larédlisation d'un produit:

-justifierlinfluence desmodes de cuissson surles pertes pondéralesen fonction des
formes etenveloppes utilisées dansles fabricationsde charcuterie;

- citerles différents moyens de conservation des produits de charcuterie et de salai-
son;

- définir les différents types de charcuteries et de salaisons.

3. Hygiéne et sécurité (5 périodes)

-appliquerlesréglesd'hygiéne, de sécurité et d'ergonomie.

Boucherie-Charcuterie niveau3-page 8



Annexe5
Page 1
Date : 02/10/94

Fixation des capacitésterminales

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

- organiser son plan de travai ;

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

-fraiter correctementtoutesles carcasses de boucherie saufla carcasse équine;

-fabriquerun produit de charcuterie en respectantune fiche technique;

-réaliserune salaisonen respectant une fiche technique ;

- calculerles pertes pondérales et le prix de revient d'un produit de charcuterie
etdesalaison;

-identifier, entretenir et utiliser le matériel courant d'un atelierde boucherie-
charcuterie;

-respecterlalégisiation envigueurdansle domaine dela boucherie-charcute-
re;

- présenter une vitrine ouun comptoir fn'goriﬁue;

- fractionner et trancher différentes pieces de viande, de gibier, de volaille, de
salaison oude charcuterie.

Boucherie-Charcuterie niveay 3- pdge 9



Annexeé
Page1
Date : 02/10/94

Enseignant.

N.B.:Envue d'assurer lacohérence entre latechnologie etlestravaux pratiques, on

devraconfierles courstechniquesetles cours de pratique professionnelle au
méme enseignant.

Boucherie-Charcuterie niveau3-page 10



