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AVANT PROPOS

Le curriculum de la spécialité Transformation des Produits d’origine Animale a été élaboré avec le
financement des fonds IDA de la Banque Mondiale, dans le cadre du Projet d’Appui au
Développement de I’Enseignement Secondaire et des Compétences pour la croissance et I’Emploi
(PADESCE), avec la collaboration des experts du MINESEC, du MINEFOP, du MINADER, du
MINEPIA et des professionnels des milieux de 1’agro-industrie.

Ce curriculum a été développé en suivant le paradigme de 1’Approche Par Compétences

(APC), a la suite d’une étude de priorisation effectuée auprés des entreprises dans les régions du
centre, du littoral, de I’ouest et du nord. Ainsi, la démarche a constitué a mener une Analyse des
Situations de Travail dans les entreprises des régions ciblées, en vue de procéder au portrait le plus
exhaustif possible des postes de travail portant les différents métiers qui constituent la spécialité de
Transformateur de Produits d’origine Animale (TPA) a savoir: la transformation du lait, la
transformation de la viande, la transformation du poisson, la transformation de la volaille et la
valorisation des déchets issus des produits animaux.
Au bout du parcours jonché par des ateliers de rédaction et de validation animés par des
Méthodologues experts en ingénierie de la formation selon ’APC, I’ensemble des documents
constituant le curriculum de la spécialité ont été finalisés. Outre les Rapports d’Analyse des
Situations de Travail par métier constituant la spécialité, ledit curriculum est constitué de cing
documents a savoir :

Le Référentiel de Compétences de la spécialité ;

Le Référentiel de Formation ;

Le Guide Pédagogique ;

Le Guide d’Evaluation et de Certification ;

Le Guide d’organisation Pédagogique et Matérielle.

O 0O O O O

Le présent document est le Guide d’organisation Pédagogique et Matérielle. Son contenu est
précisé dans la note introductive qui suit cet avant-propos.

Pour une mise en ceuvre efficace et efficiente de ce curriculum, il est recommandé aux cadres de
supervision pédagogiques et aux équipes pédagogiques d’avoir une bonne maitrise de 1’ensemble
des documents.

Malgré le souci de clarté qui a conduit les équipes de conception des différents documents, les
extrants présentés ci-dessus ne constituent pas une recette finie pour 1’implémentation en situation
de classe. Ainsi, I’exploitation bénéfique de ce curriculum est tributaire de la contextualisation qui
en sera faite, pour prendre en compte les réalités de 1’environnement d’apprentissage.

Le recours aux UPA, aux activités de terrain et d’entreprises, ainsi que 1’utilisation des TICE
constituent des atouts majeurs pour la réussite de I’implémentation de ce curriculum.

NIVEAU : TECHNICIEN
Yaoundé, Mai 2023
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INTRODUCTION

Le référentiel d’évaluation et de certification présente 1’ensemble des actions a entreprendre pour
assurer d’une part 1’évaluation des acquis des apprenants pendant la formation et d’autre part, les
performances des apprenants dans la perspective de la certification.

Le référentiel de formation apparait sous forme des tableaux donc le premier, appelé tableau de
specification. Celui-ci présente par compétence la stratégie d’évaluation (produit ou processus), les
critéres d’évaluations et la pondération pour un total de 100%.

Le deuxiéme tableau, appelé fiche d’évaluation certificative revient sur les aspects tels que : les
indicateurs, les critéres d’évaluation puis précise les ¢léments d’observation, la décision de
validation des indicateurs et le résultat énoncé en terme d’échec ou de réussite.

En dehors du seuil de réussite situé¢ a 85%, la fiche d’évaluation certificative indique les remarques
spécifiques a prendre en compte pendant I’évaluation, la régle de verdict qui est un critére
éliminatoire. A la suite de ce tableau, on énonce enfin la description de 1’épreuve, avec sa durée,
son type (théorique ou pratique) et toutes autres informations nécessaires au déroulement
harmonieux de 1’épreuve en question.
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TATBLEAU DE SPECIFICATION-FICHE D’EVALUATION-DESCRIPTION DES
EPREUVES

COMPETENCES PARTICULIERES

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N° :7: Fabriquer les produits dérives du lait (creme glacée, yaourt, beurre et
fromage)
Type : Compétence particuliére

Eléments de Stratégie Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
compétences d’évaluation
Choisir la matiere Qualité et dosage |Formulation correcte de la 20
premiére et les Produit de la matiere matiere premiere et
ingrédients premiere ingrédients
Outils et Choix correct des outils et
équipements équipements 10
Manipulation correcte des
Conduite des produits, outils et 15
opérations de équipements ;
. fabrication Respect du process de
Fabriquer les pect dup 15
e . fabrication
produits dérivés Produit
. Respect du taux de
du fait foisonnement 10
ualité du Produit -
Q Produit fondant dans la
final 10
bouche
Onctuosité conforme 10
Conditionnement | Respect des procédures de
) o 10
du produit final conditionnement
Seuil de réussite : 85%

Regle de verdict : Présence des microorganismes dans les produits
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FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Competence N° 7: Fabriquer les produits dérivés du lait(creme glacée, yaourt, beurre,
fromage)

Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation : XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

. . , . Eléments i Pondér| .
Indicateurs Critéres d’évaluation R . Oui |Non . Reésultat
d’observation ation

Qualité de la matiere
premiére et 5
ingrédients

Qualité et dosage | Formulation correcte de  |Quantification de la
de la matiére la matiére premiére et matiére premiére et 5
premiére ingrédients ingrédients

Mélange de la matiére
premiére et des 5
ingrédients

Outils et équipements
choisis

Choix des outils et |Choix correct des outils et | (Pasteurisateur
équipements équipements Incubateur
Froisoneuse
Ensacheuse...)

10

Pasteurisation
Incubation

Froisonement 10
Conduite des Conditionnement
o Manipulation correcte des | Temps et température
opérations de . . N 5
fabrication des produits, des outils et des |de pasteurisation
o s équipements et respect du ,
produits dérives . Temps et température
. processus de fabrication . 5
du lait de fermentation
Froisonement du 5

produit
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Temps de maturation 5
Temps d’affinage 5
Taux de COzdans le 10
produit
Produit final conforme Onctuosité du produit
aux normes de production. |final 10
Taux d’ar6me 10
Hygiéene >
Port des EPI °
ort des
Respect des regles de
HSE
Protection de 5
I’environnement
Régle de verdict : Présence des microorganismes dans les produits
SCORE : 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques :

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformation des produits d’origine animale

Compétence : Fabriquer les produits dérivés du lait

Renseignements généraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de ’apprenant a
fabriquer les produits derives du lait (creme glacee, yaourt, beurre et fromage).

Cette epreuve de type pratique doit étre administrée en méme temps a tous les candidats,
individuellement ou en petits groupes de trois apprenants au maximum.

L’épreuve doit avoir une durée d’environ 16 heures.
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Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter deux parties

- Une premiere partie théorique qui consiste a évaluer I’aptitude de I’apprenant a identifier
le matériel et la matiére d’ceuvre nécessaire a la fabrication des produits laitiers ainsi que

les connaissances sur les techniques de fabrication de la creme glacée, du yaourt, du

beurre et du fromage.

- Une deuxieme partie pratique qui consiste a évaluer I’aptitude de I’apprenant a fabriquer

la creme glacée, le yaourt, le beurre et le fromage.

Matériel nécessaire : pasteurisateur, Ecrémeuse, froisoneuse, balance, bassine, foyer a gaz,

thermometre, baratteuse, batteuse manuelle.

Consignes particulieres : cette épreuve doit se dérouler dans un laboratoire ou atelier

conditionné aux températures requises

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N°8: Conditionnement des produits laitiers, halieutiques et carnes
Type : Compétence particuliere

Elémen ratégi . —
eme ts de ,S,’t ategl.e Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
competences |d’évaluation
.. Matériaux Choix approprié du
Ch(t),ls.l rles (] d’emballage/ matériau d’emballage/ 15
Mmateriaux et 1es conditionnement conditionnement
types
d’emballage et Produit
de Choi i6 du t
conditionnement Type d’emballage / | O'EaIFl)PmF;“e u type 5
des produits conditionnement embatiage
conditionnement
Application correcte des
techniques d’emballage/
- Conduite des conditionnement
Appliquer les opérations de
techniques de Produit | i ement 70
conditionnement
/emballage ,
Respect des procedures et
regles de QHSE

Seuil de réussite : 85%

Régle de verdict :
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FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Compétence N° 8: Conditionnement des produits laitiers, halieutiques et carnes
Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation ; XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Pondér

Indicateurs Critéres d’évaluation | Eléments d’observation | Oui | Non ation Résultat
Matériau de Choix approprié du | Typede ma}téria\u (bois,
conditionnement | Matériau de verre, polyéthylene, 15
conditionnement carton)
Emballage et Choix approprié du Type d emballage des
- , produits (emballage
conditionnement | type d’emballage o . 15
: . primaire, secondaire et
des produits des produits .
tertiaire)
Techniques de
o conditionnement (sous 15
Appllcatl(_)n correcte | vide, par poussoir, par
des t(_eghnlques de scellage)
conditionnement _
Esthétique 10
Techniques de Techniques d’étiquetage 15
conditionnement Techniques d’emballage 15
des produits
Hygiéne 5
Respect des régles | Portdes EPI 5
de HSE Protection de 5
I’environnement
Regle de verdict :
SCORE 100

Seuil de réussite :

85%

DECISION :

Remarques : Le port des EPI par le candidat est obligatoire pour le respect des régles de
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QHSE

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformateur des produits d’origine animale

Compétence : Conditionnement des produits laitiers, halieutiques et carnés

Renseignements genéraux : L’épreuve a pour but d’évaluer les compétences de 1I’apprenant sur
les techniques de conditionnement des produits laitiers, halieutiques et carnés.

Cette épreuve doit étre administrée individuellement ou en groupe.

L’¢épreuve pourrait avoir une durée d’environ 04 heures.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter trois parties pratiques :

- Une premiére partie qui consisterait a évaluer I’aptitude du candidat a sélectionner les
matériaux de conditionnement pour une meilleure conservation du produit ;

- Une deuxiéme partie consisterait a évaluer 1’aptitude du candidat a sélectionner le type de
conditionnement ;

- Une troisiéme partie consisterait a évaluer 1’aptitude du candidat dans le pilotage des
équipements et matériaux de conditionnement/ emballage dans le respect stricte des regles de
QHSE.

Matériel nécessaire : Machine sous vide, poussoir, EPI, thermoscelleuse, soudeuse alimentaire,
soudeuse semi-automatique.....

Consignes particulieres :
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TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N°9 :  Fabriquer les produits a base des viandes et poissons

Type : Compétence particuliere

Eléments de Stratégie Indicateurs Critéres d’évaluation Pondératio
compétences d’évaluation n
Choix exacte de la matiere
Choisir la matiere Qualité et dosage |premiere et des ingrédients 10
premiére et les produit de la matiére
ingrédients premiere Quantification de la matiére 10
premiére et des ingrédients
Outils et Choix correct des outils et
équipements équipements 10
Manipulation correcte des
Conduite des produits, outils et 15
. opérations de équipements ;
Fabriquer les peratio quip
N fabrication Respect du process de
produits a base . L 15
: produit fabrication
des viandes et —
. . .. | Taux de sel approprié 10
poissons Qualité du Produit 5 o —
final Taux d’humidité approprié 10
Bonne coloration du produit 10
Conditionnement Cho,lx. approprie des .
) g matériaux et bonne qualité 10
du produit final o
de conditionnement
Seuil de réussite : 85%
Regle de verdict : Présence des microorganismes dans les produits
13
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FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Specialité : TRANSFORMATEUR DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE

Compétence N° 9: Fabriquer les produits a base des viandes et poissons

Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation : XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Eléments

. Oui | Non
d’observation

Indicateurs Criteres d’évaluation

Pondér
ation

Résultat

Qualité de la matiere
premiére et

Qualité et dosage | Formulation correctede | . =
ingrédients

10

de la matiére la matiére premiere et

premiére ingrédients Quantification de la

matiére premiere et
ingrédients

10

Outils et équipements

Choix des outils et |Choix correct des outils et | choisis (broyeur,
équipements équipements Mélangeur, poussoir,
Congélateur ...)

10

Manipulation des
outils et équipements
(broyeur, mélangeur,
poussoir,
congélateur...)

10

Broyage de la viande,
du poisson et des

Conduite des Manipulation correcte des ingrédients

opérations de produits, des outils, des
fabrication des équipements et respect du
produits a base de |processus de fabrication

Mixture de la viande/
poisson broyés et des
ingrédients

viande et de
poisson Temps et température
de cuisson

Type de
conditionnement/
emballage

10

Produit final conforme Taux de sel dans le

10

aux normes de production. | produit
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Texture et tendreté du
-~ 10
produit final
Couleur du produit 10
final
Hygiéne 5
Respect des regles de Port des EPI 5
HSE -
Protection de 5
I’environnement
Regle de verdict : Présence des microorganismes dans les produits
SCORE: 100
DECISION :
Remarque :

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Speécialité : Transformation des produits d’origine animale

Compétence : Fabriquer les produits a base des viandes et poissons

Renseignements généraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de 1’apprenant a
fabriquer les produits a base de la viande et du poisson (saucisse/ saucisson, jambon, museau et
paté).

Cette épreuve de type pratique doit étre administrée en méme temps a tous les candidats,
individuellement ou en petits groupes de trois apprenants au maximum.

L’épreuve doit avoir une durée d’environ 16 heures.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter deux parties :

- Une premiere partie théorique qui consiste a évaluer I’aptitude de I’apprenant a identifier
le matériel et la mati¢re d’ceuvre nécessaire a la fabrication des produits a base de la viande et du
poisson ainsi que les connaissances sur les techniques de fabrication de la saucisse/ saucisson, le
jambon, le museau et le paté

- Une deuxieme partie pratique qui consiste a évaluer I’aptitude de 1’apprenant a fabriquer
la saucisse/ saucisson, le jambon, le museau et le paté.

Matériel nécessaire : Machine sous vide, poussoir, EPI, thermoscelleuse, soudeuse alimentaire,
soudeuse semi-automatique.

Consignes particuliéres : cette épreuve doit se dérouler dans un laboratoire ou atelier
conditionné aux températures requises

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale
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TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N° 10: fabriquer le Kilichi /viande, poisson et volaille fumes/boucanes, séchés

Type : Compétence particuliére

clirirgzgsfei d’?étvr;:lez?tliin Indicateurs Critéres d’évaluation | Pondération
Choisir le Identification et choix 10
mat_ériel, Produit | Choix des matériels, app_ropriés du maté_riel,
équipements et équipements et outils équipements et outils a
outils a utiliser utiliser
Appréter la D_écoupe j_udicieuse _de 10
viande, le | Technique de découpe des| Viande/poisson/volaille
poisson ou la Produit |yiandes/poissons/volailles | €1 MOrceaux ou
volaille en morceaux ou lamelles | lamelles en respectant
les regles de QHSE
Identification et choix 10
correcte des
ingrédients a utiliser
Assaisonner la Préparation correcte de 10
viande, le _ Salage/saumurage et la sauce d’enrobage et
poisson et la Produit | enrobage des de la saumure
volaille viandes/poissons/volailles Assaisonnementet T
enrobage corrects des
viandes/poissons/volail
les
Conduite des opérations | APPlication correcte 15
de fumage/boucanage de la technique de
Iséchage et de fabrication | Fumage/boucanage/
du kilichi séchage
Fumer/boucane —
¢ et sécher les _ Teneur appropriée en 5
. . Produit sel
viandes/poisso Teneur appropriée en 10
ns/volailles Qualité du Produit final .
eau du produit
Bonnes qualités 10
organoleptiques
Conditionnement du Respect des procédures 10
produit et regles de QHSE

Seuil de réussite : 85%

Regle de verdict :
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FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Competence N°10: Fabriquer le Kilichi, la viande, le poisson et la volaille fumes/boucanes, seches

Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation : XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Indicateurs Critéres d’évaluation Elements Oui | Non | Pondé | Résultat
d’observation ration
Qualité d’éléments 5
Technique de Identification correcte | identifiés
découpe des du materiel a utiliser Quantité d’éléments ;
viandes/poissons/ identifiés
volailles en Découpe judicieuse de | ytjlisation du
morceaux ou viande/poisson/volaille | matériel 5
lamelles en morceaux ou
lamelles en respectant | Volume des 5
les régles de QHSE morceaux et lamelles
Qualité d’ingrédients 5
_ utilisés
Salage/saumurage I13reparat|((1),n cortr)ecte de Q‘ﬂa”“,te_ N .
et enrobage des dae Si?;usaeumﬁ?é(; nage et | d’ingrédients utilisés
viandes/poissons/ les raal Qualité de la sauce 10
volailles respectant les regles de d’enrobage
QHSE :
Qualité de la 10
Saumure
Application de la 15
technique de
Fumage/boucanage/
Production d Application correcte de séchage
kirl?crlljic ('joersl u la technique de séchage | TENeur en eau du 10
i des/noi ;e de fumage/boucanage |Produit
V|a}n_|(|es poissons Qualités 10
volailles -
organoleptiques
fumés/boucanés g il 5
et séchés Teneur en sel
Hygiéne 5
Respect des regles de Port des EPI 5
HSE Protection de 5
I’environnement
Regle de verdict :Présence des microorganismes dans les produits
SCORE : | 100

Seuil de réussite : 85%
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DECISION :

Remarque :
Le critere d’évaluation est considéré comme validé si un élément sur deux ou deux éléments sur

trois sont justes.

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformateur des produits d’origine animale

Competence 10: Fabriquer le KILICHI et la viande, le poisson, la volaille fumés/boucanés, séchés

Renseignements généraux :L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de ’apprenant a
fabriquer le kilichi a base de la viande du baeuf, et a fumer/boucaner et sécher la viande, le
poisson, la volaille.

Cette épreuve de type pratique pourrait étre administrée en méme temps a tous les candidats,
individuellement ou en petits groupes de trois apprenants au maximum.

L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 16 heures.

Déroulement de I’épreuve :L’épreuve pourrait comporter trois parties

Une premiere partie qui évalue laptitude de ’apprenant a identifier et utiliser le matériel et la
matiére d’eceuvre nécessaires a la fabrication du kilichi, la viande, le poisson, la volaille
fumés/boucanés, sechés ;

Une deuxieme partie qui évalue l’aptitude de [D’apprenanta appliquer les techniques de
salage/saumurage et de production du kilichi, la viande, le poisson, la volaille fumés/boucanés,
séchés.

bY

Une troisieme partie qui évalue laptitude de [’apprenanta fabriquer le KILICHI et a
fumer/boucaner et sécher la viande, le poisson et la volaille.

Matériel nécessaire : Cutters, couteaux de cuisine, pinceaux, bassine, séchoir, le fumoir, le
four.

Consignes particulieres :
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TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N°3 : Contréler la qualité des produits
Type : Compétence particuliére

Eléments de Stratégie Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
compétences | d’évaluation
1-Contréler la utilisation correcte Sélection adéquate du
conformité des des réactifs et matériel et réactifs selon 10
propriétés matériels a utiliser le test a réaliser.
physicochimig Régles d’hygiéne et | -Respect scrupuleux des
ues avec les s .
prescriptions de sécurité b?nneg‘ pratiques 10
du cahier de Processus d hyglene
charge du -Port et utilisation correct
produit. des EPI et EPC
Respect du process | -Respect scrupuleux du
protocole
-Proportionnalisation et
. 25
prélevement exact des
réactifs
2-Contrdler la | Processus Identification Sélection adéquate du 15
conformité des correcte des réactifs | matériel et réactifs selon
propriétés et matériels a le test a réaliser.
microbiologiqu utiliser
Z? Oi?;flr:du'ts Réglles ci_’l}ygiéne et | -Respect scrupuleux des 5
animale avec de sécurite b?nne's‘ pratiques
les d’hygiene
prescriptions -Port et utilisation correct
du cahier de des EPI et EPC
charge.
Respect du process | -Respect scrupuleux du
protocole
-Proportionnalisation et
1 15
prélevement exact des
réactifs
3- Contrdler la | Produit Analyse sensorielle | Sélection adéquate des
conformité des bien reéalisee organes de sens 10
propriétés
organoleptique
s des produits Régles d’hygiéne et | -Respect scrupuleux des
alimentaires de sécurité bonnes pratiques 10
d’origine d’hygiéne

végetale, avec
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les
prescriptions
du cahier de
charge.

-Port et utilisation correct
des EPI et EPC

Seuil de réussite : 85%

Regle de verdict : Mise en ceuvre de mélanges chimiques dangereux

FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Compeétence N° 3:  Contrdler la qualité des produits
Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : xx

Etablissement de formation : xx

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : Xx

Indicateurs Critéres d’évaluation | Eléments Oui | Non | Pondérat | Résultat
d’observation ion
Identification Sélection adéquate du | -Matériels et
correcte des matériel et réactifs réactifs appropriés
réactifs, selon le test a réaliser. | pour une réaction 10
matériels a précise
utiliser
Régles Respect scrupuleux - - Ongles coupés
d/hyg-leine et de d?s bqpnes pra}thu.e§ - Port correct des
securite d’hygiene et sécurité
gants, Charlotte,
blouse blanche,
masque de 10
protection et
chaussures fermées
-Port et utilisation
correct des EPI et
EPC
-Respect scrupuleux - Godt conforme au
Respect du | du protocole fruit
process
-Proportionnalisation | - Couleur conforme o5

et prélevement exact

a la nature du fruit
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des réactifs - Texture
appropriée
Identification Sélection adéquate du | -Matériels et

correcte des | matériel et réactifs réactifs appropriés
réactifs, selon le test & réaliser. | pour une réaction 15
materiels a précise
utiliser
Regles Respect scrupuleux - Ongles coupés
d’hygiene et de | des bonnes pratiques
securité d’hygiéne et sécurité - Port correct des
gants, Charlotte,
blouse blanche,
masque de 5
protection et
chaussures fermees
-Port et utilisation
correct des EPI et
EPC
-Respect scrupuleux | - Godt conforme au
Respect du | du protocole fruit
process
-Proprtionnalisation et | - Couleur conforme 15
prélevement exact des | a la nature du fruit
réactifs Texture
appropriée
Analyse Sélection adéquate Utilisation des
sensorielle des organes de sens organes de sens 10
réalisée
Regles Respect scrupuleux - Ongles coupés
d’hygiéne et de | des bonnes pratiques
SéCl}JIﬁté d’hygiéne e? sécgrité - Port correct des 10
gants, Charlotte,
blouse blanche,
masque de
protection et
chaussures fermées
-Port et utilisation
correct des EPI et
EPC
Régle de verdict : non-respect du protocole
SCORE 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :
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Remarques : Le critére d’évaluation « Respect scrupuleux du protocole» sera considéré comme
non validé si le produit controlé et accepté présente un risque.

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : TRANSFORMATION DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE

Competence 3: Controler la qualité des produits

Renseignements généraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de ’apprenant a
Contréler la qualité des produits en utilisant les protocoles établis. Cette épreuve comportera
une partie théorique, permettant au candidat de préparer les protocoles et une partie pratique
permettant de les mettre en ceuvre.

Cette épreuve pourrait étre administrée individuellement ou en groupe et en méme temps pour
tous les candidats.

L’épreuve pourrait avoir une durée de 6 h.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter deux parties

Une premiére partie qui consisterait a évaluer ’aptitude du candidat a choisir une méthode de
contréle qualité et a élaborer son protocole.

Une deuxiéme partie pourrait concerner aptitude des candidats a mettre en aeuvre les tests
appropriés permettant de déterminer la qualité et la conformité du produit.

Matériel nécessaire : Milieux de culture, microscope, boite de pétrie, PH-metre, densimétre,
alcoométre, refractometre, Phénolphtaléine, hydroxyde de sodium, humidimeétre, acide
chlorhydrique, pipette, erlenmeyer, bec bunsen, alcool 95°, kit de dosage

Consignes particulieres : Veiller a ce que le candidat fasse le contréle qualité au moins
pour une activité correspondant a chaque compétence particuliére.
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TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N° 4:Utiliser les techniques de conservation de la matiére premiére et des

produits finis
Type : Compétence genérale

Elements de | Stratégie Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
compétences | d’évaluation
1.Conserver | Processus Respect de la Choix approprié d’une
les produits gamme de technique de conservation 10
par les température pour | par le froid pour un produit
techniques de chaque produit donné
froid
(réfrigération Respect des Respect scrupuleux des
, congélation, zcz%lgss gcﬁlzli%éene bonnes pratiques d’hygiene 5
surgélation) Port et utilisation corrects
des EPI et EPC
Préparation du Présentation correcte du
produit produit avant application 15
de la méthode.
2. Conserver | Processus Respect de la Choix approprié d’une
les produits gamme de technique de conservation 10
par les température pour | par la chaleur en fonction
techniques de chaque produit de la nature de chaque
chaleur produit.
(pasteurisatio
N Respect des Respect scrupuleux des
St1 érilisation, zc;a%leess éi(;z?li%ééne bonnes pratiques d’hygiene 5
appertisation, Port et utilisation corrects
UHT) des EPI et EPC
Préparation du Présentation correcte du
produit produit avant application
. 15
de la méthode
3. Conserver | Produit Respect de la -Produit sans croute et sans
les produits a gamme de moisissure. 5
artir des température pour o .
partt p P -taux d’humidité du produit
techniques de le séchage de
déshydratatio chaque produit
n (séchage,
Iygphili s%ti on Respect des Respect scrupuleux des
) régles d’hygiéne | bonnes pratiques d’hygiéne 5
et de sécurité e
Port et utilisation corrects
des EPI et EPC
Préparation du Traitement et
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chimique

produit dimensionnement correct 10
du produit avant
application de la méthode
4. Conserver Maitrise des Choix approprié d’une
les produits principes de technique de conservation
par les agents chaque ou du conservateur pour un 10
chimiques conservateur produit donné
(salage,
sucrage, Respect,des . Respect scrgpuleu% des“
conservateurs regles d hy.g}ene bonnes pratiques d’hygiéne 5
chimiques) et de securite Port et utilisation corrects
des EPI et EPC
Préparation du Mode d’utilisation de
produit chaque conservateur 5

Seuil de réussite : 85%

Regle de verdict : présence de microorganisme dans le produit

FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Compétence N° 4: Exploiter les techniques de conservation de la matiere premiere et des produits

finis

Type : Compétence générale

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation ;: XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Indicateurs Critéeres d’évaluation Eléments d’observation | Oui | Non | Pondér | Résu

ation Itat
Respect de la Choix appropri¢ d’une Application de la
gamme de technique de conservation | technique appropriee 10
température par le froid pour un
pour chaque produit donné
produit
Respect des Respect scrupuleux des -Ongles coupés
régles d’hygiéne | bonnes pratiques

ges ¢ yes , ”p f s -Port correct des gants,
et de sécurité d’hygiene et sécurité
charlottes, masque de
dans le
24
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processus de
conservation
des produits par

protection

-Chaussures fermées

les techniques de -Blouses blanches 5
froid e
-Port et utilisation
corrects des EPI et EPC
Préparation du Présentation correcte du Traitement du produit
produit produit avant application | avant application de la 15
de la méthode. technique
Respect de la Choix approprié d’une Réglage et contrble de
gamme de technique de conservation | la température 10
température par la chaleur en fonction
pour chaque de la nature de chaque
produit produit.
Respect des Respect scrupuleux des Ongles coupés
cgles d’hygié bonnes pratiques
Top o5 & g ene , “p a . s -Port correct des gants,
et de sécurité d’hygiéne et sécurité
dans le charlottes, masque de
protection
processus de 5
conservation -Chaussures fermées
des produits par
les techniques de -Blouses blanches
chaleur -Port et utilisation
corrects des EPI et EPC
Préparation du Présentation correcte du Traitement du produit
produit produit avant application | avant application de la
. . 15
de la méthode. technique
Respect de la -Produit sans croute et -Conformité du produit
amme de sans moisissure.
gamm - Taux d’humidité du
température . .
. -Respect du taux produit respecté
pour le séchage , e . 5
d’humidité du produit
de chaque
produit
Respect des Respect scrupuleux des Ongles coupés
cgles d’hygié bonnes pratiques
feg €8 ¢ AYEIENe , ”p a s -Port correct des gants,
et de sécurité d’hygiene et sécurité
charlottes, masque de
dans le 5

processus de
conservation

des produits par
les techniques de
déshydratation

protection
-Chaussures fermées
-Blouses blanches

-Port et utilisation
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corrects des EPI et EPC
Préparation du Traitement et
produit dimensionnement correct
: 10
du produit avant
application de la méthode
Maitrise des Choix approprié d’une Maitrise des
principes de technique de conservation | concentrations de 10
chaque ou du conservateur pour chaque conservateur
conservateur un produit donné
Respect des Respect scrupuleux des Ongles coupés
régles d’hygiéne | bonnes pratiques
gles & ye , .‘p a s -Port correct des gants,
et de sécurité d’hygiéne et sécurité
q charlottes, masque de
ans le . 5
protection
processus de
conservation -Chaussures fermées
des produits par
les produits -Blouses blanches
chimiques -Port et utilisation
corrects des EPI et EPC
Préparation du Mode d’utilisation correct | Détermination des 5
produit de chaque conservateur concentrations exactes a
chimique utiliser
Regle de verdict : produit non contaminé par les microorganismes
SCOR: 100

Seuil de réussite :

85%

DECISION :

Remarques :Le critére d’évaluation « Choix approprié d’une technique de conservation en
fonction de la nature de chaque produit. » sera considéré comme non validé si le principe de
chaque méthode n’est pas maitrisé

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformation des produits d’origine animale

Compétence 4 : Utiliser les techniques de conservation de la matiére premiére et des produits
finis

Renseignements généraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de [’apprenant
surl’utilisation des techniques de conservation de la matiére premiére et des produits finis.

Cette épreuve de type théorique et pratique pourrait étre administrée en méme temps aux candidats.
L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 04 heures.
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Déroulement de I’épreuve . L’épreuve pourrait comporter trois parties :

- Une premiére partie théorique qui consisterait a évaluer Iaptitude du candidat a utiliser les
appareils dans la conservation des produits pour prolonger la durée de vie des produits ;

- Une deuxiéme partie consisterait a évaluer Paptitude du candidat a sélectionner le couple
temps/température alloué a chaque technique ;

- Une troisieme partie consisterait a évaluer D’aptitude du candidat dans le pilotage de la
conservation des aliments en fonction du type de produit, dans le respect strict des régles de QHSE.

Matériel nécessaire : Réfrigérateur, congélateur, chambre froide, pasteurisateur, marmite chauffante,
Sfumoir, ’huile, bouteille a gaz, plaque a gaz, conservateur chimique (E>..), EPI, sucre, sel,

Iyophilisateur, séchoir, autoclave.

Consignes particuliéeres : Veiller a ce que les milieux de conservation soient saints avant
Dintroduction des produits.

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Competence N° 6:  S’approvisionner en lait, viandes, poissons et autres intrants
Type : Compétence geneérale

Eléments de Stratégie : . , . o
. yr J . Indicateurs Criteéres d’évaluation Pondération
competences | d’évaluation
Besoins de Identification correcte de la
Déterminer les production en matiere premiere, du
besoins et matiére d’ceuvre, en | matériel et des réactifs a
commander la | Produit matériel et réactifs | utiliser ; 30
matiere premiere :
et les intrants Renseignement d'un | Renseignement correct des
bon de commande | gocuments contractuels
Tests \
. . . Respect des regles
_ microbiologiques et $hyeic de sécurité -
Réceptionner la organoleptigues ygiene et de securite ;
matiére premiere | Produit 20
et |es intrants Quallté et quantité . .
matiére premiére et | Qualité et quantites correcte
intrants de la matiere premiere
Techniques de Entreposage correct des
Stoc?lfer la R transfert et stockage | produits ;
matiere premiere | Processus de la matiére 50

et les intrants

premiére et des
intrants

Respect des regles de
propreté et de bonnes
pratiques d’entreposage
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Seuil de réussite : 85%

Régle de verdict :Respecter les regles de QHSE

FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Type : Compétence particuliére

Compétence N° 6: S’approvisionner en lait, viandes, poissons et autres intrants

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation ; XX

Date de I’évaluation :

XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale

Indicateurs Critéres d’évaluation ,Element§ Oui |Non| Pondération | Résultat
d’observation
Besoins de production Identification correcte .
>dep de la matiére qualite 5
en matiére d’ceuvre, en . , .
L o premiére, du matériel
matériel et réactifs t des réactifs:
et des réactifs; Quantité z
. Termes utilisés 10
Renseignement des ~ |Renseignement
documents contractuels |COrrect ddU” bon de Renseignement 0
commande sur les prix
Tests microbiologiques Respect de la 15
et organoleptiques conduite
Matériels et 10
équipement utilisé
Bonne conduite de Resnect des réales
testsmicrobiologiques d’hp o\ tdg 10
et organoleptiques Jugiee et de
sécurité ;
Précision des
résultats 15
Techniques de Entreposage correct | régles de
transfert et stockage des produits ; propreté et la 10
de la matiére premiere | Respect des regles pratique
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et des intrants de propreté et de réglesd’entrepos
bonnes pratiques age 10
d’entreposage

Régle de verdict :Respecter les régles de QHSE

SCORE : 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques :
Le critére d’évaluation est considéré comme validé si un élément sur deux ou deux éléments sur
trois sont justes.

Le critere d’évaluation sera considéré comme non validé s’il n’y a pas respect des régles de
QHSE

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformateur des produits d’origine animale

Compétence : S’approvisionner en lait, viandes, poissons et autres intrants

Renseignements généraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de I’apprenant a

déterminer les besoins et commander la matiere premiére et les intrants, réceptionner la matiere
premiére et les intrants, stocker la matiere premiére et les intrants.

Cette épreuve de type pratique doit é&tre administrée en méme temps a tous les candidats.

L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 02 heures.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter trois parties :

La premiere partie qui évalue laptitude du candidat a déterminer les besoins et commander la
matiere premiere et les intrants ;

La deuxiéme partie qui évalue laptitude du candidat aréceptionner la matiére premiere et les
intrants ;

Latroisieme partie qui evalue laptitude du candidat astocker la matiére premiére et les intrants.

Matériel nécessaire :

EPI
-Thermométre

-Ph metre
-Viscosimetre
-Densimeétre
-Microscope

Bon de commande

N A
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— Fiches de gestion des stocks

Consignes particulieres :

e Les trois parties de I’épreuve faisant référence a s’approvisionner en lait, viandes, poissons et

autres intrants sont indépendantes et obligatoire
e Les candidats travaillent individuellement
e Les candidats utiliseront uniquement le matériel et la matieére d’ceuvre mise a leur disposition

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence 11: Traiter les déchets issus de la transformation des produits d’origine animale

Type : Compétence particuliere

Elemgnts de ’S:trategl-e Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
competences | d’évaluation
) : . [
déchets issus des dechets i
de la _ d (_’“g:ne Collecte et tri des déchets
transformatio animale. conforme 4 la fiche procédurale
n des Processus —— : 30
produits Transfertetde | Choix judicieux du matériel et
d’origine stockage des équipement de transfert
animale déchets
d’origine Stockage conforme a la fiche
animale. procédurale
Valoriser des Utilisation correcte du matériel et
déchets issus Fabrication de la | équipement
de la Produit farine d’os et de 70

transformatio
n des

sang

Respect de la procédure
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produits
d’origine
animale

Farine d’os et de sang conforme
aux normes de qualité

Bonne pratique de
conditionnement et de
conservation

Fabrication du
compost a partir
des déchets

Utilisation correcte du matériel et
équipement

Respect de la procédure

Compost conforme aux normes de

d’origine
animale.

qualité

Bonne pratique de
conditionnement et de
conservation

Seuil de réussite : 85%

Regle de verdict : Respecter les regles de QHSE

FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Compétence N°11 : Traiter les déchets issus de la transformation des produits d’origine

animale

Type : Compétence particuliere

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation : XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Indicateurs Critéres d’évaluation ’Element§ Oui | Non | Pondération | Résultat
d’observation

Collecte des Choix judicieux du materiel g:thglfj(idgrrr:e?]tftrjleel 10

. et equipement de collecte autp
déchets collecte
d’origine Collecte et tri des déchets Exécution de la
animale. conforme a la fiche : 10

. collecte et tri
procédurale
Transfert et Choix judicieux du matériel Chplx_du matériel
de stockage ot éauinement de transfert et équipement de 10
des déchets qutp transfert
d’origine Stockage conforme a la fiche |Gestion d’une 10
animale. procédurale fosse
Fabrication |Choix correcte du matériel et |Choix du mateériel 5
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de la farine  |équipement et equipement

ga(;; ot de Respect de la procédure Manipulation 10
Farine d’os et sang _ccgnforme Produit 10
aux normes de qualité
Bonne pratique de
conditionnement et de Conditionnement 5
conservation
Utilisation correcte du Choix du matériel 10

Fabrication |matériel et équipement et equipement

du compost a |Respect de la procédure Manipulation

partirdes  |Compost conforme aux .

; . 15

dechets normes de qualité Produit

d’origine Bonne pratique de

animale. conditionnement et de Conditionnement 5
conservation

Regle de verdict : Respecter les regles de QHSE

SCORE 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques :

Le critere d’évaluation est considéré comme validé si un élément sur deux ou deux éléments
sur trois sont justes.

Le critére d’évaluation sera considéré comme non validé s’il n’y a pas respect des regles de
QHSE

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformateur des produits d’origine animale

Competence: Traiter les déchets issus de la transformation des produits d’origine animale

Renseignements generaux : L’épreuve a pour but d’évaluer la compétence de I’apprenant a
évacuer/valoriser les déchets issus de la transformation des produits d’origine animale

Cette épreuve de type pratique doit é&tre administrée en méme temps a tous les candidats.

L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 04 heures.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter deux parties

— La premiére partie qui évalue ’aptitude du candidat a utiliser les outils de et techniques pour
collecter et trier, transférer et stocker les déchets issus de la transformation des produits

d’origine animale;
— La deuxiéme partie qui évalue ’aptitude du candidat a valoriser les déchets issus de la

transformation des produits d’origine animale :Fabrication de la farine d’os et de sang, du

compost;

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale
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Matériel nécessaire :

— Equipements et matériels de collecte/tri et d’évacuation
— Matiére premiere: Os et sang, déchets d’origine animale ;
— Fiche technique de réalisation et d’utilisation de circuit de collecte et d’évacuation des

déchets ;

— Fiche technique de réalisation et d’utilisation d’une fosse fermenteur ou de stockage ;
— Fiche technique de fabrication de la farine d’os et de sang

— Fiche technique de fabrication du compost

Consignes particuliéres :

o Les deux parties de I’épreuve faisant référence au traitement des déchets issus de la
transformation des produits d’origine animale sont indépendantes et obligatoire
o Les candidats peuvent travailler individuellement ou en équipe d’au plus deux personnes

o Les candidats utiliseront uniquement le matériel et la matiére d’ceuvre mise a leur
disposition

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Compétence N° 2 : Respect des regles QHSE
Type : Compétence Genérale

Eléments de Stratégie Indicateurs Critéres d’évaluation Pondération
compétences d’évaluation
Composantes e .
Utiliser les . Identification correcte des
. de la qualite et composantes de la qualité et 10
outils de causes de non | | P g g litg:
tracabilité et les qualité es causes de non qualité;
indicateurs de
i+ 4 Normes ..
conformite Processus elatives 4 la Indication correcte des 20
d’un processus " normes relatives & la qualité
ou d’un qualité
produit Description Choix correcte des outils
des outils d’analyse de données sur la 20

d’analyse des

qualité
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données

Utilisation correcte des outils
d’analyse des données
numeriques et non
numériques: (Pareto,
Ishikawa,...).

Prévenir des
risques liés a la
transformation

Identification correcte des
maladies et des menaces liées
aux produits alimentaires

Prévention des

Prévention correcte des
risques physico chimiques,
biologiques et

des produits Processus . : . e 30
d’origine risques microbiologique ;
végeétale Utilisation effective des
Equipement de protection
individuelle (EPI)
et équipement de protection
collective (EPC)
Protéger Protection de |Ultilisation correcte des
I’environnemen I’environnement mesures de protection de
Processus , 20
t I’environnement et de
I’écosystéme.
Seuil de réussite : 85%
Régle de verdict :Non-respect des regles de QHSE
FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE
Competence N°2 : Respect des régles d’hygiéne QHSE
Type : Compétence générale
Noms du candidat : XX
Etablissement de formation : XX
Date de I’évaluation : XX
Noms et signature de I’évaluateur : XX
Indicateurs Critéres d’évaluation Eléments Oui |Non |Pondéra |Résultat
d’observation tion
Composantes de la |dentification correcte | Choix des
qualité et causes de des composantes de la composantes 10
non qualité qualité et les causes de de la qualité
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non qualite; Liste des
causes de non

qualité
) R Indication correcte des .
Normes relatives a la . R Choix des
. normes relatives a la 20
qualité normes

qualité

Choix correcte des outils
d’analyse de données sur | choix des
la qualite ; outils

Description des outils

) . Utilisation correcte des 20
d’analyse des données

outils d’analyse des

) L Analyse des
données numériques et ,
L ) données
non numériques: (Pareto,
Ishikawa,...).
Identification correcte .
i Liste des
des maladies et des .
- maladies et des
menaces liées aux
. ) menaces
produits alimentaires
Prévention correcte des
. . Comportement
risques physico ot
chimiques, biologiques et . .
manipulation

Prévention des risques | Microbiologique ; 30

Utilisation effective des
Equipement de

protection individuelle
(EPI) Port des (EPI

et EPC)

et équipement de
protection collective

(EPC)

Protection de Utilisation correcte des Mesures de

I’environnement. mesures de protection de | protection 20
I’environnement et de appliquées
I’écosystéme.

Régle de verdict : Ignorance des conséquences des activités de

transformation des produits d’origine végétale sur I’environnement

SCORE : 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques : I’épreuve doit comporter les éléments permettant d’évaluer la régle de verdict
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FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Competence N° 2:  Respect des regles QHSE
Type : Compétence générale

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation ; XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Indicateurs Critéres d’évaluation Eléments Ou [Non |Pondér |Résulta
d’observation || ation |t
Choix des
dentification correcte des | COMPposantes
Composantes de la qualité | composantes de la qualité¢ | d€ la qualite 10
et causes de non qualite | et Ieg Fauses de non Liste des
qualité; causes de non
qualité
) . Indication correcte des .
Normes relatives a la . . Choix des
. normes relatives a la 20
qualité o normes
qualité
Choix correcte des outils
d’analys’e de données sur | choix des
la qualité ; outils
Description des outils —
R P , Utilisation correcte des 20
d’analyse des données s
outils d’analyse des
; L. Analyse des
données numériques et non ,
L } données
numériques: (Pareto,
Ishikawa,...).
Identification correcte des | .
) Liste des
maladies et des menaces .
., . maladies et
liees aux produits
. . des menaces
_ _ alimentaires
Prévention des risques 30

Prévention correcte des

_ ( Comportemen
risques physico t et
chimiques, biologiques et manipulation

microbiologique ;
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Utilisation effective des
Equipement de protection
individuelle (EPI) Port des (EPI
et équipement de et EPC)
protection collective
(EPC)
Protection de Utilisation correcte des Mesures de
I’environnement. mesures de protection de protection 20
I’environnement et de appliquées
I’écosystéme.
Regle de verdict : Ignorance des conséquences des activités de transformation
des produits d’origine végétale sur I’environnement
SCORE : 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques : I’épreuve doit comporter les éléments permettant d’évaluer la regle de verdict

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformation des produits d’origine animale

Compétence : Respect des regles QHSE

Renseignements géneraux : L’épreuve a pour but d’évaluer la capacité de ’apprenant a
mobiliser les connaissances relatives aux principes et régles d’hygiéne et sécurité et
environnement professionnelle.

Cette épreuve de type théorique doit étre administrée en méme temps a tous les candidats.

L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 02 heures.

Déroulement de I’épreuve : L’épreuve pourrait comporter trois parties

La premiére partie qui évalue Uaptitude du candidat a utiliser les outils de tracabilité et les
indicateurs de conformité d’un processus ou produit issu de la transformation ;

La deuxieme partie qui évalue ’aptitude du candidat a appliquer les régles d’hygiéne et
sécurité ;

La troisiéeme partie qui évalue ’aptitude du candidat a appliquer les régles de sauvegarde de
I’environnement
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Matériel nécessaire :

Supports techniques nécessaires pour [’épreuve

Consignes particulieres :

TABLEAU DE SPECIFICATIONS

Type : Compétence particuliére

Compétence N° 5:  Utiliser les équipements de production

Elem(?nts de ,S’trategl.e Indicateurs Critéres d’évaluation | Pondération
competences d’évaluation
S’approprier Les
gmde_s de Exploitation de la e
fonctionnement et : , Bonne caractérisation
, . documentation relative L
d’entretien des Processus s et des équipements et 20
équipements de a P'utilisation des appareils
. equipements
production
Reéglage des Bonne réglage de la
équipements machine
Manipuler les
équipements de Processus |Mise en marche 50
production Bonne manipulation
des équipements et
. appareils
Pilotage des PP
équipements
Utilisation du matériel
Entretenir et ranger de nettoyage
I,es (_)utlls et Processus Ent_retlen,approprle des 30
équipement outils et équipement
Rangement des outils et
équipements

Seuil de réussite : 85%
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Régle de verdict :Respecter les regles de QHSE

FICHE D’EVALUATION CERTIFICATIVE

Competence N°5: Utiliser les équipements de production
Type : Compétence particuliére

Noms du candidat : XX

Etablissement de formation ; XX

Date de I’évaluation : XX

Noms et signature de I’évaluateur : XX

Indicateurs

Criteres d’évaluation

Eléments
d’observation

Oui

Non

Pondération

Résultat

Exploitation de la

Puissance des

documentation Bonne caractérisation | appareils 10

relative a des équipements et

I’utilisation des appareils Capacité des 10

équipements équipements
Bonne réglage de la | Mise en marche 15
machine et pilotage

Pilotage des

équipements Bonne manipulation Conduite 20
des équipements et
appareils précision 15
Utilisation correcte du | Propreté des 15
matériel de nettoyage | outils

Entretien des

outils et rangementdes 15

- Rangement correct des :

équipement ) L outils et
outils et équipements équipements

Regle de verdict :Respecter les régles de QHSE

SCORE : 100

Seuil de réussite : 85%

DECISION :

Remarques :

Le critére d’évaluation est considéré comme validé si un élément sur deux ou deux éléments sur

trois sont justes.
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Le critére d’évaluation sera considéré comme non validé s’il n’y a pas respect des régles de HSE

DESCRIPTION DE L’EPREUVE

Spécialité : Transformation des produits d’origine animale

Compétence : Utiliser les équipements de production

Renseignements géneraux : L’épreuve a pour but d’évaluer I’aptitude de ’apprenant a
s’approprier la manipulation et ’entretien des outils et équipements de transformation des
produits d’origine animale ;

Cette épreuve de type générale, doit étre administrée a tous les candidats en méme temps.

L’épreuve pourrait avoir une durée d’environ 02 heures.

Déroulement de ’épreuve . L’épreuve pourrait comporter trois parties

La premiére partie évalue Daptitude du candidat a bien lire et interpréter les documents
techniques relatifs a Dutilisation des outils et équipement de transformation des produits
d’origine animale

La deuxiéme partie évalue aptitude du candidat a piloter les équipements de transformation
des produits d’origine animale ;

La troisiéme partie évalue ’aptitude du candidat a assurer efficacement ’entretien des outils
et équipement de transformation des produits d’origine animale ;

Matériel nécessaire : Outils, machines et équipements de transformation des produits d’origine
animale avec les d les documents techniques relatifs a leur utilisation

Consignes particuliéres :

e Les trois parties de I’épreuve indépendantes et obligatoires peuvent faire référence a
un méme équipement ;

e Les candidats travaillent individuellement.

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale

40




CONCLUSION

Le principe directeur dans 1’¢laboration du Référentiel d’évaluation et de certification a été de
garder a ’esprit que seuls les ceeurs des compétences sont a évaluer de maniere certificative. Méme
si ’approche a permis de disposer d’un contenu d’évaluation certificatif pour chaque module, les
cadrages réglementaires qui seront développés par la suite, permettra de préciser la véritable
architecture de I’évaluation certificative.

41

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale



REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES

Broutin C., Goudiaby M.-C. (2021), Transformer le lait local en Afrique de I’Ouest :procédés et
clés de developpement des mini laiteries, Editions du Gret/Editions Que,
272 p., Guide pratique.

Dieng, K., Kalandi, M., Sow, A., Millogo, V., Ouedraogo, G. A., & Sawadogo, G. J. (2014).
Profil socio-économique des acteurs de la chaine de valeur lait local & Kaolack au  Sénégal. Rev.
Afr. St. Prod. Anim, 12, 161-168.

Ministére de 1’¢levage senégalais, Maitrise de la qualité dans les unités de transformation du lait
Guide de bonnes pratiques d’hygiéne, Edition 2011

Organisation internationale de la francophonie, (2009). Les guides méthodologiques d’appui a la
mise en ceuvre de 1’approche par compétences en formation professionnelle (OIF), 20009,
https://www.inforoutefpt.org/ministere/guideMetho.aspx

Préparation du kilichi, https://www.wattpad.com/769624339-recette-camerounaise-Kilichi

42

Guide d’évaluation et de certification Spécialité : transformation des produits d’origine animale



