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AVERTISSEMENT

Le présent programme entre en application :

a partir de 2001-2002, pour la 1°® année du 2° degré de I'enseignement
secondaire professionnel;
a partir de 2002-2003, pour les deux années de ce méme degré.

Il abroge et remplace, année par année, le programme 7/5644 du 8 novembre 1995.
Ce programme figure sur RESTODE , serveur pédagogique de I'enseignement organisé par

la Communauté francaise.
Adresse : http://www.restode.cfwb.be

Il peut en outre étre imprimé au format PDF.
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1. PRESENTATION DU PROGRAMME

Le programme d' études de I'option de base groupée Boucherie - Charcuterie du deuxieme degré de
I’ enseignement secondaire professionnel s'inscrit dans les orientations définies par le décret mission du 24
juillet 1997 définissant les missions prioritaires de I'enseignement fondamental et de |’ enseignement
secondaire et organisant les structures propres a les atteindre.

Le programme d’études est un référentiel de situations d apprentissage, de contenus d’ apprentissage,
obligatoires ou facultatifs, et d orientations méthodologiques qu’'un pouvoir organisateur définit afin
d atteindre les compétences fixées par le Gouvernement pour une année, un degré ou un cycle.

(article 5,8° du décret du 24 juillet 1997).

Le programme d’ études est élaboré en termes de compétences que I’ ééve doit maitriser au terme du degré.

La compétence est |'aptitude a mettre en ceuvre un ensemble organisé de savoirs, de savoir-faire et
d’ attitudes permettant d’accomplir un certain nombre de téches.

Le programme d’ éudes :

- du deuxieme degré ameéne les éléves a un niveau de compétences nécessaires pour aborder une des
options organi sées au troisiéme degré du secteur.

- du troisiéme degré est issu du profil de qualification et du profil de formation défini par la
Commission Communautaire des Professions et des Qualifications (C.C.P.Q.).

Le profil de formation est issu du profil de qualification qui est un référentiel decrivant les activités
et les compétences exercées par des travailleurs accomplis tels qu'ils se trouvent dans |’ entreprise.
(art.5 du décret mission).

Le profil de qualification est un document qui identifie pour chaque métier répertorié :
» Lesgrandes fonctions de travail ;
> Lesactivités relatives a chague fonction de travail ;
> Les compétences a maitriser pour exercer |’ activité concernée.

Le profil de formation est le référentiel présentant de maniere structurée les compétences a
acquérir en vue de I’ obtention d’ un certificat de qualification.

2.LE METIER DE BOUCHER - CHARCUTIER

Gréce a une évolution des habitudes alimentaires prénant I’ utilisation des produits, «Bio », du terroir et de
I’artisanat , des perspectives futures sont encore ouvertes . Méme si , aujourd’ hui , le métier est secoué par
une crise sérieuse due aux différentes maladies contractées par les animaux destinés ala consommation .
Laformation , que doivent suivre les éléves pour devenir Boucher —Charcutier , se doit d’ étre polyvalente
car les entreprises indépendantes , les entreprises industrielles et la grande distribution ont des exigences
différentes.




Au niveau de I’ enseignement , celles-ci convergent vers |’ adaptabilité , la disponibilité et la motivation des
apprenants .

Si I’entreprise indépendante forge sa réputation sur les besoins et les techniques de base |, les entreprises
industrielles et la grande distribution , elles , vont enrichir la formation par I’ évolution technologique, les
nouveautés d’ organisation et les nouvelles exigences en hygiéne alimentaire et de sécurité .

C'est un métier exigeant qui requiert chez les jeunes certaines capacités de résistance physique , une
dextérité manuelle mais aussi et surtout une rigueur indispensable au niveau de I’hygiéne ; qu’ elle soit
corporelle , vestimentaire ou se Situant au niveau des ateliers .

L e respect des mesures de securité est également une des priorités incontournables de cette filiére .

3. OBJECTIFSDE LA FORMATION

Etant donné la typologie des éleves accueillis et la nécessité de les préparer a une insertion dans la vie
active, la formation devra étre axée sur le concret. Elle doit permettre un enseignement individualisé afin
de rencontrer les problémes des éléves.

Dans cette optique, I'enseignement des différentes disciplines sera centré sur les activités de pratique
professionnelle, sur les expériences et les intéréts des éleves.

Deux objectifs sont vises:
Amener le maximum d' éléves a maitriser les compétences fixées au terme du deuxieme degré et les
préparer ainsi a accéder au troisiéme degré ;
Favoriser le plein épanouissement des éléves par une formation humaine et socioculturelle de facon a
les préparer ajouer progressivement un role d’ adulte autonome et responsable dans la société.

Au deuxiéme degré, la formation est donc polyvalente.

Par la maitrise des bases techniques et pratiques, le deuxiéme degré des humanités professionnelles et
techniques prépare les ééves a choisir de maniére positive une option de base groupée au troisiéme degré.

Le troisiéme degré des humanités professionnelles et techniques conduit la majorité des éleves a une
qualification reconnue par le monde de I'entreprise et les prépare progressivement a leur insertion
socioprofessionnelle, tout en permettant |’ accés a une 7°™° année puis a I’ enseignement supérieur, dans le
respect des conditions réglementaires spécifiques.

Dans I'optique des humanités professionnelles et techniques, il convient de mettre I'accent sur les
compétences pratiques attendues dans le monde du travail. A cet égard les activités pratiques et les visites
d entreprises constituent des éléments de formation particuliérement importants.

La formation visera a créer et développer sans reléche |’ esprit d’ organisation, de rigueur, de conscience
professionnelle et insistera en permanence sur la précision et la qualité du travail. Elle inculquera un esprit
de respect des personnes, des produits alimentaires et du matériel utilisé.




4. CONSEILSMETHODOLOGIQUESET PEDAGOGIQUES

I nteractions avec les cour s généraux :

Les cours de la formation commune seront donnés en étroite collaboration avec les cours de I’ option
de base groupée et les cours généraux orientés en vue de répondre a une formation aussi globale que
possible.

Conseils généraux :
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Veiller a une bonne coordination entre les cours techniques et pratiques.

Encourager les éléves a utiliser une documentation technique actualisée.

Vérifier de maniere réguliére la bonne tenue des documents des é éves.

Développer le sens de I'observation et de la déduction.

Dans la mesure des possibilités, toutes les compétences devront étre appréhendées au travers de la
théorie et de la pratique.

Des méthodes pédagogiques essentiellement actives permettront une meilleure acquisition des
savoirs, des savoir-étre et savoir-faire. A chaque occasion, ces méthodes procéderont de
I'interdisciplinarité au sein de I'option. Les éléeves pourront ainsi mieux percevoir la cohésion de la
formation qui leur est dispensée.

Centrer I’ enseignement sur |’ interdisciplinarité et le vécu des ééves.

Chague fois que possible, insister sur I'importance économique des travaux .

L’acquisition de certaines compétences doit nécessairement passer par la perception sensorielle
(vue, ouie, odorat, godt et toucher).

Faire usage du vocabulaire spécifique al’ option.

S assurer en permanence de la bonne compréhension des termes techniques.

Construire |I’autonomie de I’ @ éve en le responsabilisant.

Susciter des attitudes qui enrichissent le savoir-étre des éléves (respect des autres, travail en équipe,
coopération, confianceen soi ...).

Apprendre aux éeves une méthodologie a suivre pour résoudre une situation-probléme.

Conseils spécifiques pour les courstechniques:
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Le contenu de la matiére devra suivre, dans la mesure du possible, laréalité du terrain et aborder les
principaux problémes inhérents au métier.

S assurer d’ une bonne coordination entre les cours techniques et |es cours pratiques correspondants.

Le professeur de cours techniques pourra se rendre dans les ateliers afin d'illustrer au mieux son
cours sans pour autant perturber les activités des autres collégues .

[llustrer le cours par I’ apport de matériels didactiques tels que : photographies, ouvrages spécialisés,
échantillons d’ additifs,,...

Se garder dune formation exagérément théorique, tout en encourageant les éléves a une
participation accrue dans le dével oppement de leurs compétences.

Préférer la méthode expérimentale & la méthode expositive.




Conseils spécifiques pour les cours pratiques:

*

% Afin d atteindre la maitrise des compétences décrites dans ce programme, il est indispensable de
subdiviser le cours de travaux pratiques et méthodes de la maniére suivante :
Pratique de la Boucherie reprenant les compétences a maitriser au niveau des découpes des
carcasses diverses et des viandes fraiches .
Pratique de la Charcuterie reprenant les compétences a maitriser au niveau des recettes et des
fabrications de base
Prévoir une prise de notes par les éleves et faire concevoir, par ceux-ci, un cahier de pratique.
Vérifier réguliérement la bonne tenue du cahier de pratique de |’ éléve.
Apprendre aux éléves la méthodologie a suivre avant | usage du matériel.
Respecter les régles d' hygiene et de sécurité.
Prévoir un maximum d'activités évaluables individuellement.
L es gestes pratiques doivent étre répétés plusieurs fois durant le cycle de formation. Il faut toutefois
velller avarier les différentes techniques d’ apprentissage dans e temps.
Expliquer aux éléves I’ utilité du travail et la meilleure maniére de le réaliser.
La démonstration des gestes adéquats doit étre faite par le professeur avant la réalisation par les
éléeves. Cette démonstration sera associée a I’ explication des causes et conseguences des gestes du
métier.
» Profiter des séances de pratique pour effectuer des rappels d organographie, repréciser la
signification de termes techniques, situer I’ opération dans la chronologie des travaux et illustrer les
diverses notions vues au sein des cours techniques.
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5. EXEMPLESDE SITUATIONS D' APPRENTISSAGE

La situation d’ apprentissage doit permettre aux éléves d exercer et de maitriser plusieurs compétences.

La situation d’ apprentissage peut étre individuelle ou collective. Au deuxiéme degré, elle sera précise et
limitée dans son développement.

Pour chacune des situations d’ apprentissage :

% le professeur communique aux éléves les indicateurs de maitrise des compétences;
¥ |’enseignant spécifie les critéres de qualité a atteindre ;
% |’éléve s auto-évalue sous la guidance de I’ enseignant.

K/

5.1. Situation d’apprentissage 01: Choisir et traiter lesviandes désossées

Dans |’ atelier didactique, I’ ééve , portant une tenue vestimentaire adéquate et respectant les regles
d hygiéne et de sécurité propres au métier , choisit et traite les viandes désossées présentées par le
professeur . Les piéces sont dénervées et dégraissees par |’ apprenant .

Il dispose des matieres premiéres , du matériel nécessaires et d' une fiche technique reprenant :
- lematériel autiliser
- lachronologie des étapes a respecter pour finaliser son travail .




5.2. Situation d’ apprentissage02:  Lesmachines: le montage du hache-viande

Dans |’ atelier didactique, I’ @éve , portant une tenue vestimentaire adéquate et respectant les regles
d’hygiene et de sécurité propres au métier , procéde au montage du hache-viande .

Il dispose des différentes pieces qui composent la machine et d' une fiche technique reprenant :

- lematériel autiliser

- lachronologie des étapes a respecter pour finaliser son travail

La fiche technique de la machine sera également a la disposition de I’ apprenant .

5.3. Situation d’ apprentissage 03 : L esviandes hachées : préparation de 5 kg de saucisses
fraiches

Dans |’ atelier didactique, I’ ééeve, portant une tenue vestimentaire adéquate et respectant les régles
d’ hygiene et de sécurité propres au métier , procéde a la fabrication des saucisses fraiches .
Il dispose des matieres premiéres , du matériel nécessaires et d’ une fiche technique reprenant :

le matériel a utiliser

la description des matieres premieres nécessaires

les quantités utilisees

la chronologie des étapes a respecter pour finaliser son travail .

6. GLOSSAIRE
Compétence . Aptitude a mettre en cauvre un ensemble organisé de savoirs, de
savoir-faire et d attitudes permettant d’accomplir un certain nombre
de téches.
Contenu . Habiletés et savoirs nécessaires pour entreprendre correctement les

apprentissages permettant le dével oppement des compétences.

Profil de formation . Référentiel présentant de maniere structurée les compétences a
acquérir en vue de I’ obtention d’ un certificat de qualification.

Profil de qualification : Référentiel décrivant les activités et les compétences exercées par
des travailleurs accomplis tels qu’ils se trouvent dans I’ entreprise.

Programme d’ études . Référentiel de dituations dapprentissage, de  contenus
d apprentissage, obligatoires ou facultatifs, et d orientations
méthodol ogiques qu’ un pouvoir organisateur définit afin d atteindre
les compétences fixées par le Gouvernement pour une année, un
degré ou un cycle.




7.GRILLE - HORAIRE

OPTION | 4203 | Boucherie - Charcuterie
3P 4P

Formation générale orientée

Mathématique 1 1

Sciences appliquées 1 1
Formation technique orientée

Economie professionnelle et organisation du travail 1 1

Technologie 2 2
Travaux pratiques et méthodes

Boucherie — Charcuterie 20 20
Total 25 25

8. DEVELOPPEMENT DU PROGRAMME D’'ETUDES PAR COURS

Economie professionnelle et organisation du travail
Technologie
Travaux pratiques et méthodes

Pages 8 a 12
Pages 13 a 19
Pages 20 a 28




Economie professionnelle et Organisation du travail (1heureen 3™ et en 4eme année).

Conseils méthodologigues et pédagogiques génér aux :

- Segarder d'une formation exagérément théorique tout en encourageant les @éves a une participation accrue dans le dével oppement des
compétences.

- Maitriser I hygiene et la sécurité en milieu professonnd en respectant les nouvelles normes en vigueur.

- Favoriser I'emploi de multimédia.

- |l et indigpensable de s assurer que I’ @éve utilise le vocabulaire technique adéquat.

- Le contenu de lamatiére devra, dans la mesure du possible, suivre larédité du terrain, I évolution technologique.

- Mettre ala disposition des déves une documentation technique actudisée afin d évelller et d entretenir la curiosité professonnelle.

- Associer éroitement les cours techniques aux cours de travaux pratiques et au cours de sciences gppliqueées .

- Amener les éléves a découvrir le comportement adéquat ,en fonction des Situations données, et aandyser cdles-ci.

- Insgter sur | aspect économique et financier des matiéres premieres utilisées lors des fabrications .

- Apprendre aux éléves une méthodologie a suivre pour résoudre une situation — probléme ou un défi .

- Senghiliser les @éves aux notions de terroirs et de produits régionaux .

CONTENU COMPETENCES CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1.1. Signification des différents

pictogrammes. On seréférera a des documentstels que :
Locdlisation précise des - ldentifier lessignaux de scurité - photos

» Obligations - Digtinguer les regles de séeurité propres aux différents| -  digpogtives

> Avertissaments locaux . - filmsd information professonnelle

> Interdictions Des modées de pictogrammes seront utilisés .

Lasgndisation et le reglement de I’ &ablissement seront

1.2. Référenceau R.G.P.T. (régles pris en exemples.

particulier es)

On dargiral’information par :
» A |’ occupation des locaux Vidte de locaux, d usnes, de boucheries modées .

2™ degré professionnel / Boucherie — Charcuterie Partiell . 1. Coursd’ économie professionnelle et organisation du travail 8




» A l'édarage deslocaux

» Auwx inddlaionsfrigorifiques et
aux inddlations annexes

Une coordination est nécessaire avec le cours de sciences
appliquées .

2. L'Outillage :

Le petit outillage et son utilisation
Le matérid et son utilisation

Les machines e leur utilisation

Lesprix d’ achats

Les caractérigtique techniques

I dentifier le petit outillage, le matérid et lesmachines.
Définir les usages de chacun .

Associer lemaérid et I’ outillage aux taches spécifiques
de laboucherie et de lacharcuterie .

Sinformer sur I'impact budgétaire de I’ achat des
différentes composante de I’ outillage .

Appliquer lesrégles d entretien en respectant lesregles
d hygiene.

Senshiliser les deves a utiliser de la documentation
professonndle recueillie lors de vistes et autres salons .

Vidtes deslocaux de |’ éablissement .
Faire appd au vécu des ééves.

L’ ensaignement seraintuitif et concret en ingstant sur le
colt du matérid utilise.

2™ degré professionnel / Boucherie — Charcuterie
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3. Lesv@tementsdetravail et de
protection :

Veste

Tablier , tablier de protection
Sabots

Gants

Cdots

| dentifier les vétements de travail adéquats .
Pr éciser leurs caractéristiques d' utilisation .

Appliquer lesregles d entretien en respectant lesregles
d hygiene.

Senshiliser les déves a utiliser de la documentation
professonndle recueillie lors de vidtes et autres sdons.

Faire appd au vécu des éléves .

L’ ensaignement seraintuitif et concret enindstant sur le
co(t des vétements utilisés.

4. L esapparelsdemesure:

Baances
Bascules
Thermométres
ph-métres .

| dentifier les différents appareils de mesure.
Pr éciser leurs caractéristiques d' utilisation .
Appliquer lesrégles d entretien en respectant lesregles

d hygiene.
Analyser lesindications reprises sur les apparells .

L’ ensaignement seraintuitif et concret en ingstant sur le
co(t des vétements utilisés.

Une coordination est nécessaire entre ce cours et le cours
de mathématiques appliquées .

L’ enseignant ingstera sur la précison des pesées .

5. Les manues techniques:

Les sgnes conventionnels relaifs :
Au gaz
A I'd8ectricité
Aux produits toxiques
Aux produits d entretien

I dentifier les Sgnes conventionnds.
Pr éciser leurs caractéristiques .
Analyser lesindications reprises sur les apparells .

Respecter les regles de seurité.

L’ enseignant insstera sur I’ observation des éliquettes
apposées aur les différents produits .

Les différents circuits ( eau — gaz — dectricité ) del’ atelier
didactique seront identifiés.

Des visites de locaux professionnels modeles seront vistés

2™ degré professionnel / Boucherie — Charcuterie
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6. Lestypesd’accidents et leurs
degrésdegravité:

L es blessures bénignes::
Coupures |égeres

Bralures [égeres

Les notions de premier soin
Lesblessures graves
Hémorragies

Brdlures du 2°™ et 3*™ degré
Les notions de premier soin
Lesdangersd’'incendie
> Lesfacteursderisque

» Lesmesures d urgence

L esintoxications
Lesfacteurs derisque

Les symptOmes

Les mesures d' urgence
L’éectrocution :
Lesfacteurs derisque

Les symptOmes

Les mesures d' urgence
Les notions de premier soin

YV V'’

YV V'’

YV VYV’

YV VYV’

Identifier lesrisquesliésal’ activité en atier .

L ister les causes d' accidents pouvant survenir sur
leslieux detravall.

| dentifier les mesures de securité.

Repér er les dtuations a risques.

Remédier aux Stuations a risques.

| dentifier les digpositifs de prévention et de lutte contre
l'incendie.

Manipuler correctement les dispostifs.

Justifier lanécessité d'agir camement, avec méthode
et discipline.

Enoncer laconduite atenir en cas dincendie.

Organiser desjeux derdles.
Utilisation de moyens audio-visudls.

Appel a des personnes ressources extérieures

7. Lesreglessmplesd’ ergonomie :

Les postions
Debout : désossage , épluchage .
Fléchie : laver, récurer.
Prés du sol :rangement .
Assse: travail debureau .
En mouvement :manipulation de
carcasses , seaux, bacs, ...

VV VYV

Déterminer les gestes et les mouvements corrects .

| dentifier les gestes a éviter dans la pratique du
métier.

Proposer desdternatives pour remédier alafatigue et
aux accidents musculaires .

Des exercices pratiques seront effectués.

Mise en situation par des applications concrétes.
Utiliser schémeas et pictogranmes.

Lier ces compétences aux notions acquises aux cours de
T.P.M.

2™ degré professionnel / Boucherie — Charcuterie
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8. Le stockage des matiéres
premiéres:

Locdisation
Etiquetage
Conditionnement.
Fiche de stock
Bon de commande
Fiched inventaire

| dentifier les caractéristiques d' un loca adéquat .
I dentifier les sources d achat .

Définir lesbesoins.

Justifier le choix desfournisseurs.

Rédiger des bons de commande
Analyser lecircuit des marchandises .

Compar er lacommande alaréception des
marchandises .

Compléter lesfiches au moment opportun .
Appliquer lesregles de stockage en respectant les
réglesd hygiene.

Lavisteal’ économat et dans les cdlules de consarvation
de |’ &ablissement est nécessaire en mettant en vaeur
I"importance du travail fourni par |e personnd de ces
départements.

On utilisera autant que possible les offres de prix rédles
pratiquées pour les fabrications réalisées au cours de
pratique professonnelle.

8.Letravail al’atdier :

Les postes de travail

> Enboucherie
> En charcuterie

L’ hygiene et la séeurité a appliquer au
traval

Le prix derevient delafabrication

Localiser les différents postes de travail .

Définir lesfonctions de chacune des parties .

Pr éciser des consignes d’ organisation d’ un atdlier .
Déterminer lesregles démentaires d hygiene et de
securité a appliquer dans les atdliers .

Appréhender lalégidaion en vigueur.

Déterminer le prix de revient des fabrications de bases

Senshiliser les deves a utiliser de la documentation
professonndle recueillie lors de vistes et autres salons .

Vidtes deslocaux de | éablissement .

Faire appd au vécu des ééves.

L’ ensaignant ingstera sur I’ organisation du travall sdonle
poste en mettant en vaeur I'importance du respect des

normes en matiére d’ hygiene et de securité

L’ ensaignement seraintuitif et concret en ingstant sur le
co(t de lafabrication .

2™ degré professionnel / Boucherie — Charcuterie
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TECHNOLOGIE (2heuresen 3™ et en 4éme année).

Conseils méthodologigues et pédagogiques génér aux :

- Aprésavoir ddimité les générdités du contenu de ce programme, il et impératif de subdiviser ce cours en deux parties
- Boucherie
- Charcuterie
Afin de faire découvrir aux gpprenants, dans les meilleures conditions, lesrédités du métier .

Veller aune bonne coordination entre le cours de technologie , le cours de sciences appliquées et |e cours de pratique.

Encourager les édéves a utiliser une documentation technique actudisée.

Vérifier de maniére réguliere la bonne tenue des documents des éves.

Développer le sens de I'observation et de la déduction.

L’ acquidition de certaines compétences doit nécessairement passer par la perception sensoridlle (essentiellement : I’ odorat et le go(t ).

Faire usage du vocabulaire spécifique al’ option.

S assurer en permanence de la bonne compréhension des termes techniques.

Le contenu de la matiére devra suivre, dans lamesure du possible, larédité du terrain et aborder les principaux problemes inhérents au métier.

[llustrer le cours par |I” gpport de matériels didactiques tels que : photographies, ouvrages spécidises, échantillons,...

Se garder d'une formation exagérément théorique, tout en encourageant les éléves a une participation accrue dans le dével oppement de leurs compétences.
Respecter les prescriptions prévues par e code du Bien-Etre des travailleurs et par |a réglementation en matiére de respect des regles d hygiene et de Sécurité .
Favoriser I'emploi de multimédia.

Certaines sequences d’ gpprentissage peuvent étre envisagées , autant que faire se peut , dans leslocaux de pratique professonndle.
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CONTENU COMPETENCES CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES

1. Laperception sensoriglle :

Ladructure de lalangue
Localiser sur lalangue, au travers de sastructure, les | Des exercices de dégustation seront organists .

Le golt zones senshles aux saveurs. Faire appel au vécu des apprenants .

Caractériser lessaveursprincipaes. S assurer que les deves utilisent le vocabulaire adéquiat .
L’ odorat - Identifier les principaes qualités organoleptiques . Une coordination avec les cours de pratique et de

d une fabrication rédisée en adlier . sciences gppliquées est nécessaire .

2. Lemétier de Boucher —

Charcutier :
Latenue vestimentaire - ldentifier latenue adéquate .
Latenue corporelle - Justifier I'importance de I’ hygiene personndlle.
I dentifier les différentes techniques de propreté. Utiliser schémeas et pictogrammes.
L’ hygiene et la sécurité - Appliquer lesreglesd hygiene et de securité .

Des exercices pratiques seront effectués.
» Du boucher et de son personnel

» Danslesadiers
Rencontrer des professonnels du métier artisand et

Laprofession - Définir les différentes activités de la profession . industrid .
| dentifier les caractéristiques de la profession . Vidte de sdons professonnds.

Utilisation du logicid « FRAP Boucherie » (auto-audit) .
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3.Laboucherie:

3.1. Lesanimaux de boucherie
Les espéces
Les carcasses

3.2. Laviande, lesmuscles
| dentification
Classfication
Méthode de conservation

3.3. Lestissus adipeux
| dentification
Caractérigtiques
Utilisations
Conservation

3.4. Lesquelette

Lesdifférentstypesd os

| dentifier les animaux de boucherie.
Classer les différentes especes identifiées.

I dentifier les différents types de carcasses.
Classer les différentes carcasses identifiées.

I dentifier les différents types de muscles.

Classer les différents types de muscles.

I dentifier les différentess méthodes de conservation
Déterminer les méthode de conservation adéquates

| dentifier les différentstypes de graisses.

Classer les différents types de graisses.

Déter miner les caractéristiques des différents types de
graisses.

Déterminer leurs utilisations.

| dentifier les différentes méthodes de conservation
Déterminer les méthodes de conservation adéquates .

| dentifier les difféentstypesd os.
Classer lesdifférentstypes d osidentifiés.

Faire appel au vécu des apprenants .
S assurer que les ééves utilisent |e vocabulaire adéquat .

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences gppliquées est nécessaire .

Il est impéretif qu'un travail en paralée se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent &re mises a profit
sSmultanément au sein des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques et nécessaire.

Des documents tels que photos,, vidéos et autres
documents professonnesillustreront ce cours .

Unevidte dansles adiers peut aider aune meilleure
compréhension de cette matiere .
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3.5. Lespréparations a base de
viandes fraiches

Brochettes diverses

Haché et dérivés

3.6. Lesabatsde boucherie
| dentification
Caractéristiques
Utilisations
Conservation

3.7. Leporc abattu
Lacarcasse
L es phases de découpe
Divisons &t subdivisons

Utilisations commercides

| dentifier les préparations a base de viandes fraiches .

Classer les préparations identifiées .

Préciser le role des quantités utilisées.

| dentifier les criteres de fraicheur .

Appréhender les notions de base pour réaiser les
préparations identifiées.

| dentifier les différents abats .

Classer les différents abats.

Déter miner les caractérigtiques des différents abats
Déerminer leurs utilisations.

I dentifier les diffé&rentes mé&hodes de conservation
Déterminer les méthodes de conservation adéquates

| dentifier la carcasse porcine .

Appréhender les criteres d’ achat d’ une carcasse
porcine.

I dentifier les différentes phases de découpe .
Déterminer en ségquences digtinctes les phases de
découpe..

| dentifier les utilisations commerciaes des pieces
obtenues

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences gppliquées est nécessaire .

Il est impératif qu'un travail en pardléle se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent ére mises a profit
smultanément au sein des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques et nécessaire.

Des documents tel's que photos, vidéos et autres
documents professonndsillustreront ce cours .
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3.8. Lebaoauf : lequartier avant

Criteres de qudité
L es phases de découpe
Divisons &t subdivisons

Utilisations commercides

I dentifier le quartier avant .

Appréhender les critéres de qudité du quartier avant .
| dentifier les différentes phases de découpe .
Déterminer en séquences digtinctes les phases de
découpe .

| dentifier les utilisations commercides des piéces
obtenues

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences gppliquées est nécessaire .

Il est impératif qu'un travail en pardléle se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent ére mises a profit
smultanément au sein des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques et nécessaire.

Des documents tel's que photos, vidéos et autres
documents professonndsillustreront ce cours .

4. Lacharcuterie

41. Lesabats

|dentification

Clasdfication

Réles

Tratement

4.2. Lesissues

| dentifier les différents abats .
Classer les abatsidentifiés.

Caractériser les abatsidentifiés.
Déterminer lerdle des abats .

Traiter les abats sdon leur utilisation .

Appr éhender laloi en vigueur

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences gppliquées est nécessaire .

Il est impéretif gu'un travail en paraléle se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent &re mises a profit
sImultanément au sein des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques est nécessaire.

Des documents tels que photos,, vidéos et autres
documents professionnelsillustreront ce cours .
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Déinition

Caractéristiques

4.3. Lesboyaux
Définition
Caractéristiques
Tratement

4.4. Lesassaisonnements
| dentification
Classficaion
Origines
Utilisstions

45. Lesadditifs
| dentification
Caractéristiques
Rdles

Utilisations

| dentifier lesissues .
Classer lesisues .

Dé&finir lesissues.

I dentifier les différents types de boyaux .

Classer les différents types de boyaux .
Caractériser lesboyaux identifiés.

Déterminer leursroles.

Traiter de maniére spécifique les différents types de
boyaux .

| dentifier les différents types d' assaisonnements .

Classer les assaisonnements identifiés .
Caractériser chague type d assaisonnement .

Déterminer leursroles.
Déter miner les conditions d' utilisation .

Appréhender laloi en vigueur
Définir les additifs .

I dentifier lesadditifs .
Classer les additifsidentifiés .

Déterminer lerdle spécifique des additifs utilisés .
Déter miner les conditions d' utilisation .

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences appliquées est nécessaire .

Il est impéretif qu'un travail en paraléle se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent &re mises a profit
smultanément au sain des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques et nécessaire .
Des documents tels que photos, vidéos et autres
documents professionnelsillustreront ce cours .

Il seranécessaire d indster sur les quantités utilisées .

Larencontre avec des professionnels est nécessaire pour
illustrer au mieux cette partie de lamatiére .
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4.6. Lesproduitsdecharcuteriede
base

| dentification
Classficaion
Caractéristiques
Tratement

4.7. Lasalaison
| dentification
Classficaion
Caractérigtique

Tratement

| dentifier les différents produits de charcuterie de base

Classer les différents produits de charcuterie de base
identifiés .

Caractériser lesdifférents produits de charcuterie de
base .

Déterminer leursroles.

Traiter de maniére spécifique les différents produits de
charcuteriede base .

I dentifier les produits de salaison .

Classer les produits de sdaisons identifiés .
Caractériser chague produit de salaison identifié
Déterminer leursroles.

Appréhender les différentes techniques de fabrication
de produit de sdaison .

Une coordination avec les cours de pratique et de
sciences gppliquées est nécessaire .

Il est impératif qu'un travail en pardléle se mette en place
avec le cours de pratique afin que les notions évoquées au
cours de technologie puissent ére mises a profit
smultanément au sein des activités pratiques .

L’ utilisation de planches didactiques et nécessaire.

Des documents tel's que photos, vidéos et autres
documents professonndsillustreront ce cours .
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TRAVAUX PRATI QUES ET METHODES ( 20 heuresen 3*™ et en 4@me année).

Conseils méthodologiques et pédagogiques généraux :
- Respecter lesregles d’ hygiene et de Scurité.
- Aprésavoir ddimité les genérdités du contenu de ce programme, il est impératif de subdiviser ce cours en deux parties
1. Boucherie
2. Charcuterie
Afin de faire découvrir aux gpprenants, dans les meilleures conditions, les rédités du métier .
- Respecter les prescriptions prévues par e Code du Bien-Etre des travailleurs et par la réglementation en matiere de respect des regles d’ hygiene et
de securite.
- Apprendre aux dévesla méhodologie a suivre avant I’ usage du matéridl.
- Vaeller aillustrer les notions vues au sein des autres cours de |’ option
- L’éévedevratenir ajour un cahier de pratique reprenant
1. Uneliste desdiverses opérationsréalisees et a réaliser,
2. Unefiche de pratique proprement dite comportant :
la description des travaux réalisés au cours,

I’ organisation du travail,
le matérie utilisg,
une documentation technique.
CONTENU COMPETENCES CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES
1. Respect del’hygiéneet dela - ldentifier latenue vestimentaire adéquate .
sécurité au sein des ateliers : Faire appel au vécu des déves.
Appliquer les regles démentaires de I’ hygiéne
1.1. L’'hygiene concernant : personnelle.
Des visites dans des ateliers modé es sont recommandées
Latenue vestimentaire - Appliquer lesrégles d' entretien en respectant les regles
d hygiene.
Latenue corporelle
L’ utilisation des matiéres premieresa | - ldentifier lesrégles d hygiene dimentaire en vigueur .
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I'atelier

La conservation

» des piéces de viande
» desfabrications

1.2. Lasécurité concernant :

L’ utilisation

Del’outillage

Des gpparells
Des machines

Y V V

Appliquer lesrégles d hygiéne dimentaire en vigueur .

| dentifier lesrégles de Seurité.

Distinguer les régles de scurité propres a I’ outillage,
aux gpparels et aux machines .

Un contact avec un responsable de lafédération des
Bouchers— Charcutiers , ou tout autre représentant le
monde professionnd , est de nature arendre cette partie
de matiere plus abordable .

Une coordination est nécessaire avec |es cours techniques
et le cours de sciences appliquées.

2. Laperception sensoriélle :

Ladructure de lalangue

L ocaliser sur lalangue les zones sensibles aux saveurs
au travers de leur Structure .

Une collaboration avec les professeurs de technologie et
de sciences appliquées est absolument nécessaire .
Faire appel au vécu des apprenants .

Le golt Caractériser lessaveurs principales
I dentifier les principaes qualités organol eptiques S assurer que les ééves utilisent le vocabulaire adéquat .
L’ odorat d une fabrication rédisée en adlier . Des exercices de senghilisation seront organisés .
Comparer les différentes textures des produits utilises.
Le toucher
3.1 L outillage :
Pour_chacune des subdivisions
L’ outillage de base

I dentifier les différentes composantes .
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> outils pécifiques aux différents
traitements de carcasses.

Le matérid

Les machines

Classer les différentes composantes .

Caractériser les différentes composantes en tenant
compte desimplications concernant I’ hygiéne et la
Sécurité .

Entretenir les différentes composantes en respectant
les regles d’ hygiene en vigueur .

Recomposer les machines démontées pour |’ entretien .

Ranger les différentes composantes en tenant compte
des implications concernant | hygiéne et la securité .

Une collaboration avec les professeurs de cours
techniques, de pratique professonndle et de sciences
appliquées et absolument nécessaire .

Faire appel au vécu des apprenants .

S assurer que les ééves utilisent le vocabulaire adéquat .

Le professeur indstera sur les régles ergonomiques a
respecter .

4. L’organisation du travail :

L’ organisation spatide de I’ atelier
Le respect des consignes

| dentifier les différentes subdivisonsde I’ adlier .
Appliquer et respecter les consgnes déterminées.

5. Laréalisation pratiqgue :

5.1. Généralités:

Utilisation de lafiche technique
Lagestuelle gppropriée

Utiliser lafiche technique de facon rationnelle .
Associer lagestudle adéquate al’ activité déerminée .

Respecter les prescriptions prévues par le Code du Bien -
Etre des travailleurs et par laréglementation en matiere de
respect des regles d’ hygiéne et de séeurité .

Apprendre aLx ééeves laméhodologie a suivre avant
I’ usage du matérid .
Déve opper le sens de I'observation et de la déduction.
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Le cheminement logique de I’ activité

5.2. Lesapplicationstechniquesen

boucherie :
L’ entreposage des viandes
Réfrigérer

Ranger

Stocker

Congeler - Surgeler

Laviande porcine
lademi carcasse

|dentification
Découpe
Traitement de lademi carcasse

Traitement des différentes piéces qui
composent lademi carcasse

Désosser

Respecter la chronologie des opérations .

| dentifier différentes manieres d’ entreposer des
viandes.

Classer lesdifférentes maniéres d’ entreposer les
viandes .

Agencer les différentes cellules de stockage .
Déterminer lestempératures idéaes de stockage
Respecter les mesures d hygiéne et de sécurité .

Appréhender laloi en vigueur .

I dentifier la carcasse porcine.

| dentifier les différentes parties et les morceaux qui
composent lademi carcasse porcine.

Classer lesdifférents morceaux qui lacompose.

| dentifier les outils nécessaires ala découpe.
Appliquer les techniques d ergonomie.

Appliquer la découpe artisande d’ une demi carcasse
porcine.

I dentifier le squelette.

| dentifier les outils nécessaires pour désosser .
Appliquer les consgnes de laméhode artisande .

Des méhodes pédagogiques essentidlement actives
permettront une mellleure acquidition des savoirs, des
savoir-ére et savoir-fare. A chaque occasion, ces
méthodes procéderont de l'interdisciplinarité au sein de
I'option. Les ééves pourront and mieux percevoir la
cohésion de laformation qui leur est dispensée.

Centrer I'enseignement sur I'interdisciplinarité et le vécu
des éléves.

Insster sur I'importance économique des travaux et du
recyclage de certains matériaux .

L'acquistion de cetanes compétences  doit
nécessairement passer par la perception sensorielle (vue,
ouiie, odorat, godt et toucher).

L’enseignant indstera sur I’exécution du geste correct et
'usage du vocabulare gpécifiqgue dans toutes les
opérations :

de la découpe,
al’identification des différents morcesux .

Une attention particuliére sera consacrée au respect de
I" hygiéne et ala sécurité pendant les activités .
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Séparer
Parer
Découenner

Laviande bovine
le quartier avant

| dentification
Découpe
Traitement du quartier avant

Traitement des différentes piéces qui
composent le quartier avant

Désosser
Séparer
Parer
Peler

L es préparations de viandes
fraiches

Le choix des déments condlitutifs
Le traitement des viandes

Le montage du matériel adéquat
Le hachage des viandes et des gras

Larédisation des hachés préparés et
autres fabrications dérivées

Parer les différentes parties.
| dentifier les parties a découenner .

I dentifier le quartier avant .

| dentifier les différentes parties et les muscles qui
composent le quartier avant .

Classer lesdifférents morceaux qui le composent .

| dentifier les outils nécessaires ala découpe.
Appliquer les techniques d ergonomie.

Appliquer la découpe artisanade d' un quartier avant de
boauf .

Identifier lesosdu squelette.

| dentifier les outils nécessaires pour désosser .
Appliquer les consignes de la méthode artisande .
Parer les différentes parties.

Eplucher les différentsmuscles.

| dentifier lesviandes, lesgras et les matieres
auxiliaires .

Traiter lesviandes.

Monter le matériel adéquat .

Hacher lesviandeset legras.

| dentifier les différents dérivés du hachis préparé .
Réaliser le hachés préparé et ses dérivés.

L’enseignant indstera sur I’exécution du geste correct et
'ussge du vocabulare spécifique dans toutes les
opérations :

de la découpe,
al’identification des différents morceaux

Une attention particuliére sera consacrée au respect de
I’hygiéne et ala sécurité pendant les activités .

Une coordination et nécessaire avec les cours de
technologie et le cours de sciences gppliquées .
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5.3. Lesapplicationstechniquesen
charcuterie:

Lesabats
> Lesdifférents abats

- Foe

- Caar

- Tée

- Rognon
- Ris

> Letraitement complet des abats
Le choix des manipulations selon les
Applications spécifiques

- Désosser
- Parer
- Trier
- Dégorger

L esproduits de charcuteriede
base

» Lesdifférents produits de charcuterie
de base

- Degdée

- Desang

- Defoe

- Deviande

| dentifier les différents types d' abats

Classer les abats
| dentifier les outils nécessaires au traitement des abats

Traiter les différents types d’ abats selon les
applications specifiques .

I dentifier les différents produits de charcuterie de base

Classer les différents produits de charcuterie de base .
Réaliser les différents produits de base .

Une attention particuliére sera consacrée au respect de
I" hygiéne et ala sécurité pendant les activités .

L’enseignant indstera sur I’exécution du geste correct et
'ussge du vocabulare spécifique dans toutes les
opérations :

de la découpe,
al’identification des différents morceaux

Une attention particuliére sera consacrée au respect de

I’hygiéne et ala sécurité pendant les activités .

Une coordination est nécessaire avec les cours de
technologie et |e cours de sciences appliquées .
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Une attention particuliére sera consacrée au respect de

» Lechoix du matériel nécessairepour @ |- Identifier le matérid adéquat . I’ hygiéne et ala Séeurité pendant les activités.

- peser, - Utiliser lematérid adéquat .

- hacher,

- méanger,

- emboyauter , L’enseignant indstera sur I’exécution du geste correct et
- cuire, 'usage du vocabulare gpécifiqgue dans toutes les
- refroidir, - ldentifier le mode de cuisson spécifique . opérations .

Réaliser lacuisson.
» Lesprocédés de cuisson

> Lestechniques de conservation - ldentifier les différentes méthodes de conservation
Une coordination est nécessare avec les cours de
- Réfrigération technologie et |e cours de sciences appliquées.
- Congdation
- Surgdation
L es salaisons - Appréhender lalégidaion concernant lesingrédientsa

utiliser and que leurs quantités permises.
» Lesingrédients nécessaires

I dentifier les différents types de saumure .
Classer les différents types de ssumure .
- Ballie Prépar er les différents types de ssumure .

- Non bouillie

> Lesdifférents types de saumure

Appréhender I'utilisation de I’ aérométre .

> Lesindications du p.H. métre Appréhender I’ utilisation du papier de tournesol .

» Ladendgtéd une ssumure
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> Lesdifférentes méthodes de - ldentifier les différentes méthodes de fabrication .
fabrication d’ une salaison . Classer les différentes méthodes de fabrication . Une attention particuliére sera consacrée au respect de
I" hygiéne et ala sécurité pendant les activités .

- Asec - Réaliser lesdifférentes méthodes de fabrication.
- Paimmerson
- Parinjection Une coordination est nécessare avec les cours de

technologie et le cours de sciences gppliquées .

> Lesdifférentes opérations de

fabrication d un proclit de salaison | dentifier les différentes opérations d’ un produit de

sdason.
- Massage Cl asser les différentes opérations d’ un produit de
- Injection slason.
- Baattage
- Maturation . Mettreen oeuvre les différentes opérations o un
- Dessaage produit de salaison .
- Fumage
- Moulage
- Cuison
- Refroidissement
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SCIENCES APPLIQUEES

3™ année: 1 période— 4" année: 1 période.

Objectif .
Faire découvrir la connai ssance des rédités scientifiques, énoncées dans un langage smple.
Transférer ces connaissances dans la pratique professionnelle.
Observer de maniére ordonnée.

Conseils méthodologiques et pédagogiques généraux :
Le cours de sciences gppliquées doit reposer sur des Situations concrétes, reliées au vécu des ééves dans leur formation professionnelle. 11 importe donc
d assurer une coordination entre le cours de sciences appliquées et |es cours techniques et pratiques.
Reposant sur des Situations concrétes, le cours de sciences gppliquées sera abordé de maniére interdisciplinaire et privilégierales compétences a acquérir.
Chaque fois que cela est possible, les contenus seront abordés de maniére expérimentale, atravers la mise en cauvre de compétences. |l importe que les ééves
soient mis au contact d' objets concrets provenant du laboratoire ou des cours de formation professonnelle.

CONTENU COMPETENCES CONSEILSMETHODOLOGIQUESET
PEDAGOGIQUES
1. Notion detempérature. . Didinguer et utiliser différents thermométres. . Toutes les notions seront abordées a partir
. Comparer les propriétés et les applications du chaud d exemples concrets tirés de la vie professonnelle
1.1. Lesmoyensde mesure. (pocher, sauter, braiser...) et/ou personndlle.
1.2. Lechaud . Comparer les propriétés du froid (réfrigérer, . Une éraite coordination avec les cours techniques et
13. Lefroid congeler...) pratiques s impose.
14. L'énege . Comparer différentstypes d’ énergie.

Associer cestypes d énergie avec des appareils utilisés
dans la profession.
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2.

2.1
2.2.

3.1
3.2.
3.3.

4.2.
4.3.

4.4,

5.1
5.2.
5.3.

L es changementsd’ état.
La production de froid.
Lafusion des corps gras.

L es micro-or ganismes.
Définition.
Types.
Développement.

LepH
Classification démentaire de
quelques substances.
Echelle du pH.
Modification du pH en fonction de -
I’éat de laviande.
Action des acides lors des
préparations culinaires.

L estechniques de conservation.
Lefroid.
Lachdeur.
Les.
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Différencier les différents changements d’ éat produisant -
ou consommant de I’ énergie.

Déerminer latempérature de fuson de quel ques corps
usuds.

Déterminer latempérature d’ ébullition de quelques

corps usuels.

Identifier les micro-organismes par leur structure.
Mettre leur réle en évidence par quelques exemples.
Expliquer lamultiplication rapide des bactéries dans
certans milieux.

Citer les principaux moyens de lutte.

Classer quelques substances (produits de nettoyage de
sol, jus de citron, jus d' orange, jus de pomme, eau du
robinet , jaune d' aaf, ...) en fonction de leur action sur
le jus de chou rouge.

Situer ces substances sur une échelle de pH.
Déerminer le caractére acide, basique ou neutre d’ un
produit en fonction du pH annonce.

Situer sur |Iéchelle du pH les vaeurs correspondantes
aux éas de laviande.

Citer quelques actions des acides sur des préparations
culinaires

Citer quelques procédés utilisant les températures
éevées pour la conservation des diments et comparer
leur action.

Citer quelques procédés utilisant les basses
températures pour la conservation des diments et
comparer leur action.

Partie |l .4. Cours de sciences appliquées

Aborder les changements d état expérimentalemen.
Fairelelien avec des Stuations rencontrées dansla
profession.

Une éroite coordination avec les cours techniques et
pratiques s impose.

Ne pas aborder de classfication de bactéries mais
rédiser des cultures.

Quelques agents antimicrobiens a envisager :
antibiotique, antiseptiques, désinfectants, additifs...
Une étroite coordination avec les cours techniques et
pratiques s impose

Pour rester le plus concret possible, le recours a

d autresindicateurs que le jus de chou rouge sera
évité.

Pour I’ action des acides sur des préparations
culinaires, envisager le role antiseptique et I’ action
coagulante sur lacaséine, I'dbumine. ..

Une coordination avec les cours pratiques S impose ;

Une étroite coordination avec les cours techniques et
pratiques S impose.



Effectuer le lien entre les conditions de vie des micro-

organismes et | es techniques de conservetion des . Lesdevessinformeront a partir d articles de presse,
diments. d éiquettes d emballage d' diments, de tableaux de
composition d’ diments...
6. Etude des différents nutriments. Pour chague nutriment : . Une éraite coordination avec les cours techniques et
6.1 Lesglucides citer les principaux diments dans lesquels on les trouve; pratiques s impose.
6.2. Leslipides . donner les caractéristiques des principaux exemples;

identifier pour chague nutriment, parmi une série de
propositions, celle qui donne son réle dans |’ organisme;
citer lavaeur énergétique de chague nutriment.

6.3. Lesprotides.
6.4. LessHsminé&aux.

6.5. Lesvitamines.
Aborder ce point de maniére expérimentale.

6.6. L'eau '
Décrire I’ action de la chaeur sur chaque nutriment et en - Pour les corps gras, distinguer lat® defusion et let®
déduire les différentes gpplications en boucherie- critique (de décomposition). Le beurre convient
charcuterie. parfaitement pour |’ expérimentation a cause de ses

7. Action delachaleur sur les
basses températures de fusion et de décomposition.

nutriments i i =
71 Gludides. Deplus Iatempc’arature de décomposition ‘
7.2, Lipides s’_a_ccompagne d'un changement de couleur tres
7.3. Protides. vishle

7.4. Sdsminéraux. Faire référence au point 2 (changement d’ état)

7.5. Vitamines.

76.  Cdlulose On prendra en compte les besoins du corps humain,

Pour chague type d’ diment composant |es groupes : en différenciant les diments plagtiques, énergétiques et

caractériser savaeur dimentaire; fonctionnds.
8. Etude des différents groupes dgtermmq Ie§ crltere?* Qe 9h0|x, : I,Dqtlr de dc,quments dlv,ergz articles de presse,
d aliments. citer les principaes utilisations, éiquettes d emballage d’ diments. ..
8.1  Viandes charcuterie, poissons, citer les principales mesures de conservation. - Pour détermi nq |?S cntere; de choix d utilisation des
arfs corps gras, seréférer au point 10 (Action delachaeur

8.2. Lait, fromages sur les nutriments)

8.3.  Corpsgrasanimaux et végétaux.
8.4. Sucreset amidon.

8.5. Lé&umeset fruitscrus.

8.6. Légumeset fruits cuits
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8.7. Boisons

9. Leséquilibresalimentaires.
9.1. Pyramide dimentaire,
9.2. Retion dimentaire.

Bibliographie

Préciser la quantité d' diments a absorber journellement.

Judtifier leur importance.

Différencier laration d’ entretien et celle de production.
Cdculer uneration d entretien.

Cdculer une ration de production

Distinguer les regles de seurité propres a I’ outillage,
aux gpparells et aux machines.

Utiliser la pyramide dimentaire.

Partir de documents divers : articles de presse,
éiquettes d emballage d diments...

Pour le calcul, partir d’un tableau de composition des
diments

Pour les unités, ne pas expliquer leur Sgnification
physique. Utiliser comme unités tant leskca queles
kj. Utiliser le facteur de conversion 4,2 sans aucune
explication.

Bien faire remarquer qU'il y a une différence
fondamentae entre équicalence énergétique et
nutrionnelle.

AUGEZ SASTRAL Jean-Francois, Sciences gppliquées al’ Hygiéne, al’ Alimentation, aux Equipements ,Editions B.P.1., Clichy (Formation par dternance BEP

— CAP), 1998, ISBN 2-85708-212-6.

FARAGUNA Michel, REILAND Josée, MUSCHERT Michd, Module de sciences gppliquées al’ hygiéne, al’ dimentation, Editions BPI, Clichy (Enseignement
— Formation — Restauration — Hotellerie), 1998, ISBN 2-85708-219-3.
PACCARD A. e TEMPLIER B, Sciences gppliquées al’ dimentation et al’ hygiene, Editions Foucher 2000.
COMELADE E., Technologie dimentaire, 1¥ et 2°™ cahier, Editions J. Lanore, Paris,

NUBEL, Logicid «Panning dimentaire ».
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Bibliographie ( pour I’ ensemble des cours de |’ option)

Protégez votre dos, Edition Centre Technique et pédagogique de lacommunauté francaise, 1998 .

J LABAR, Leguide delaviande, Editions Les Maitres artisans d’ aujourd’ hui , 1985 .

M. POULAIN, Lelivre du charcutier, Editions Jacques Lanore .

JC.FRENTZ, M. CAILLARD, D. CHABOISSIER, A. CHIRON , CH. LANGLOIS et M. PINEL , Le compagnon Charcutier , Editions J&réme Villette

M.COTTENCEAU , JF.DEFORT et JP. ODEAU , Traité de charcuterie artisanae , Editions St Honoré .

R. MENOUZE, O. TONDUSSON, Bonnes pratiques d’ hygiéne et plans de nettoyage, Editions B.P.| 1997.

JF. AUGEZ SASTRAL, Sciences appliguées al’ Hygiene, al’ Alimentation, aux Equipements ,Editions B.P.l. 1998.

Les risgues professonnds : connaissance et prévention, Editions Nathan, 1995.

Le dossier du secouriste, Croix-Rouge de Belgique, 3*™ édition, Bruxelles, 1994.

Manuel du Brevet Européen de Premiers Secours, Croix-Rouge de Belgique.

Organismes pouvant offrir de la documentation :
Commissariat général alaprotection du travail, - RG.P.T.
Croix-Rouge de Belgique.

- AN.PI, Bruxdles

Inspection Générae des Denrées Alimentaires.

Firmes commerciaes.

- Fédération nationale des Bouchers — Charcutiers .
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