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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 1’Enseignement Secondaire et des Compétences pour la croissance et 1’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
Meéthodologues experts en ingénierie de la formation selon I’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.

0O O 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 I’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 I’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 I’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.
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INTRODUCTION

Le Référentiel de Formation comporte les rubriques suivantes :

- Les informations administratives ;

- Les intentions éducatives ;

- Les objectifs du Référentiel de Formation ;

- Lamatrice des objets de formations ;

- Les matrices indiquant la durée estimée du module, la description de chaque compétence et la

description des Unités d’Enseignement Apprentissage (UEA).

1- INFORMATIONS ADMINISTRATIVES

CODE DU REFERENTIEL DE FORMATION | Cu_TPA_RF

NIVEAU DE QUALIFICATION TECHNICIEN

TYPE DE SANCTION BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
NOMBRE DE CREDITS 114

CONDITIONS D’ADMISSION CAP-BEPC-ITC-GCE O LEVEL
ORGANISATION DES ENSEIGNEMENTS 2 Années de formation (Non compris les

compétences de formation)
35 heures par semaine

1710 heures (Y compris la durée de stage)

2- INTENTIONS EDUCATIVES ET OBJECTIF DE FORMATION

Conformément aux buts généraux de la formation professionnelle et technique, les Référentiels de
Formation de techniciens en vigueur au second cycle des établissements secondaires techniques et
professionnels visent a :

R/
A X4

Intentions éducatives générales pour la formation de techniciens

Rendre la personne formée compétente dans 1’exercice d’un ou de plusieurs métiers combinés
logiquement dans le cadre d’une spécialité. C’est-a-dire lui permettre dés son entrée dans le
marché du travail, de mobiliser les connaissances, attitudes et aptitudes acquises pendant la
formation pour remplir les roles, exercer les fonctions et réaliser les taches dans le/les métiers
choisis selon le niveau de performance attendu ;

Favoriser I’évolution de la personne et sa participation au développement de la société, par
I’approfondissement de ses savoirs professionnels, le renforcement de ses habiletés
relationnelles et le développement d’une éthique personnelle et professionnelle ;

Favoriser I’insertion professionnelle de la personne par la mise en ceuvre de I’alternance étude-
travail (séjours et stage en milieu de travail), la réalisation des projets professionnels axés sur
les réalités de la profession, I’apprentissage de stratégies et de techniques de recherche
d’emploi ainsi que la formation et I’accompagnement en matic¢re d’entrepreneuriat ;
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++ Favoriser une attitude positive de la personne vis-a-vis des changements technologiques.

3- OBJECTIFS DE LA FORMATION

La formation de technicien en Transformation des Produits d’origine Animale (TPA) offerte au
second cycle des établissements secondaires techniques et professionnels a pour but de former des
personnes, hommes et femmes, compétentes pour exploiter une unité de transformation a titre chargé
de la production. Il peut exercer en tant que salarié au sein d’une équipe supervisée dans les grandes
entreprises, ou se voir confier ou étre propriétaire d’une unité de production.

Le technicien en transformation des produits d’origine animale assure le processus de fabrication des
produits tels que le kilishi, le poisson fume, les produits fermentés (créme glacée, yaourt, fromage,
beurre) et le compost.

Il procéde également au controle de la qualité des différents produits, a leurs conditionnements et a
leurs conservations. Il est également apte a assurer I’entretien de premier niveau des équipements de
production. II est appelé dans les grandes entreprises a exercer comme chef d’équipe, donc a animer
des équipes d’ouvriers qualifiés ou spécialisés et de techniciens moins expérimentés. Dans 1’exercice
de ses fonctions, il doit s’assurer du respect des régles d’hygiene et des normes exigibles.

Le technicien en transformation des produits d’origine animale est en mesure de prendre en charge de
maniere autonome, une petite unité de production.

La nature du travail d’un technicien en transformation des produits d’origine animale exige en plus
des connaissances et habiletés en lien avec les techniques de fabrication des différents produits, la
maitrise de la conduite des tests de qualité en laboratoire et les reégles d’hygiéne a observer dans
I’exercice du métier. Il doit étre soucieux de la préservation de I’environnement en assurant un
traitement adéquat des déchets issus de la transformation.

4- LA MATRICE DES OBJETS DE FORMATION

La matrice des objets de formation, permet de visualiser les compétences issues de I’AST auxquelles
s’ajoutent éventuellement les compétences de formation, le processus de travail et les liens établis
entre les compétences particulieres et générales et entre les compétences particuliéres et le processus
de travail. La numérotation présente la séquence logique de mise en ceuvre de ces compétences en
milieu de formation. Cette matrice présente ¢galement le type d’objectif poursuivi par la compétence
et la durée allouée a chacune d’elle.
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MATRICE DES COMPETENCES

Compétences générales processus
2 15
= =
= © o
sgl |5 |8 g
83 2 | S = T
col o 8 | B £ 2
g9l 2| 5o g_ i @ =]
w — 1 - —_
3 sd 8| 2E| gl2 | gls| |2 B3 L
TRANSFORMATEUR DES PRODUITS D’ORIGINE ANIMALE S g8 2| TE|l 2|10 ol ® S | ® 2 <
NS n O 8 a ) GC) 2] = S -(% Nel ; 8_ =
o1 o5l °| 8| €1 2| = c 35 o O
£ SEl 2l 22| 2|8 | B3| _|8Fe | 2| ¢
8| s ce|l 5| 25 5@ 5|l 8| BlEEs | B
<18 Sol B[ 82| Slg | 5| €| E|E42 | &
B8l |~ |gs| S| &l 8|5 | 8|l z| Sleds | =
ol | |28 &8l 25| 2le| 5l S| =l=895 | 2
Bls |8 |B5| Bl 2Elgle|z2|E2de 8
, N s5|S 15 |23 6] 83 513 3| 2] £/8 5 S | 8
Compétences particuliéres Z|F |o |25 O]l 3 c | 2|l |l zlddS | 2
Numéro de la compétence 4 3 11 5121]12]1 7
Type d'objectif S S C c|cjl]ci|s
Durée (h) 120 [135| 150 [120]150f 30 | 30 645
S’approvisionner en lait, viandes, poissons et autres intrants 6 Cl|l220)| @ | ®  J | 0|0 |0 | A A A A
Fabriquer les produits dérives du lait (créme glacée, yaourt, beurre, fromage) 7 C |150| @ | @ o | 0|0 | O | A A A A
Conditionnement des produits laitiers halieutiques et carnés 8 C 50| @ | © o |0 |0 | O | A|A|A|A
Fabriquer les produits a base des viandes et poissons (saucisse, jambon, museau, patés) 9 Cl|150]|] @ | @ () |0 |0 | O |A|A|A|A
Produire le KILICHI / viande, poisson et volaille fumés, boucanés ou séchés 0] C |135| @ | @ ( | 0|0 |0 |A|A|A|A
S’intégrer en milieu de travail 13] S |150| @ | @ ( | 0|0 |0 |A|A|A|A
855 1500
TOTAL 5 13

Légende : Le symbole (O) indique la présence d'un lien entre une compétence générale et une compétence particuliere.

Le symbole (A) indique la présence d'un lien entre les compétences particulieres et une étape d'un processus.
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5- DUREE DES COMPETENCES - DESCRIPTION DES COMPETENCES -
DESCRIPTION DES UEA

A la suite de la matrice des objets de formation, nous présentons ci-dessous pour chaque
compétence, le tableau relatif a la durée allouée a la compétence, la fiche de description de la
compétence et la fiche de description de chague UEA issue de la description de la

compétence.
DUREE AALLOUER ALA COMPETENCE (H/C)
Competences Estimé du temps | Niveau de | Indication surla | Temps | Temps
d’acquisition en complexité | compétence alouer | global
milieu de travail (1-10)
1-Déterminer les
besoins et
30
commander la
matiére premiere
.. i et les intrants.
S’approvisionner en | Quelques semaines 6
lait, viandes, 2-Réceptionner la 190
poissons et autres matiére premiére
. . 60
intrants et les intrants.
3-Stocker la
matiere premiere
P 30

et les intrants.

Référentiel de formation
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Approvisionnement en lait, viandes, poissons et autres intrants

DUREE : 120 H

Enonce de la compétence :

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

Contexte de réalisation

- A partir des normes de qualité et des consignes du chef d’unité, telles que
les méthodes et procédés de tests ou des essais.

-En tenant compte des équipements de protection individuelle pendant les

heures de travail.

-A l’aide d’équipement et matériel de réception et d’entreposage

Eléments de compétence

Criteres de performance

UEA

1. Déterminer les besoins et
commander la matiére

1.1-1dentification correcte de la matiére
premiére, du matériel et des réactifs a
utiliser ;

1.2Renseignement correct des documents

1- Expression des besoins

d’unité de tr

ansformation des

produits d’origine animale et
¢laboration d’un bon de

N . contractuels :
premiére et les intrants. commande ;
2.1- Respect des regles d’hygieéne et de
sécurité ;
2-Réception de la matiére

2. Réceptionner la matiere
premiere et les intrants.

2.2-prise correcte des parametres de la
matiere premiere

premiere et des intrants

3. Stocker la matiére
premiere et les intrants.

3.1-Entreposage correct des produits ;

3-Entreposage de la matiére
premiére et des intrants

Référentiel de formation
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C6 : S’approvisionner en
lait, viandes, poissons et
autres intrants

Module : VH | Répartition Crédit TRIMESTRE
Approvisionnement

en lait, viandes, 120 |30 | 00 | 00 8 1.1

poissons et autres
intrants

UEAG.1 Expression des
besoins d’unité de
transformation des
produits d’origine
animale et élaboration
d’un bon de commande

Elément de compétence 6.1: Déterminer les besoins et commander la
matiere premiere et les intrants

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a favoriser la prise de connaissance des besoins de
production et a renseigner un bon de commande a partir des prescriptions du cahier de charges en ce qui
est de la quantité et de la qualité de lait, des viandes, des poissons, des ferments, du sucre, des ardmes
des épices, de sels et autres intrants.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’utiliser de maniére appropriée les notions sur
I’expression des besoins en matiére premicre, le matériel et des réactifs a utiliser, renseigner
correctement un bon de commande.

C6: Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
S’approvisionner | Approvisionnement en

en lait, viandes, lait, viandes, poissons et 120 100 |60 00 8

poissons et autres | autres intrants 1.2
intrants

UEA 6.2 Elément de compétence 6.2 : Réceptionner la matiére premiére et les intrants

Réception de la
matiére premiere
et des intrants

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des techniques pour
réceptionner la matiére premiére et les intrants en conformité avec les cahiers de charges. Ce faisant
L’UE permettra a I’apprenant de s’assurer de la qualité et de la quantité de lait, de viande, de poisson et
d’autres produits chimiques alimentaires et non alimentaires commandées a partir des tests
microbiologiques, organoleptiques et chimiques appropriés.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera capable de sélectionner les tests appropriés, d’appliquer

Référentiel de formation
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les dits tests et de renseigner les fiches techniques relatives a la réception de la matiére premiére et
intrants tout en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité.

C6 : S’approvisionner
en lait, viandes,
poissons et autres
intrants

Module :
Approvisionnement
en lait, viandes,
poissons et autres
intrants

VH
120

Répartition

00 | 00 | 30

Crédit

TRIMESTRE

1.3

UEAG.3 Stocker la
matiére premiére et
les intrants

Elément de compétence 6.3: Stocker la matiere premiére et les intrants.

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité¢ d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des techniques permettant de stocker
la matiere premiere et les intrants de maniére efficace. Elle permet également a I’apprenant de transférer
les différentes matiéres dans le respect des régles de propreté des exigences de stérilisation et des bonnes
pratiques d’entreposage.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera capable d’appliquer correctement les techniques d’entreposage
de la matiére premiére et des intrants dans les unités de stockage, en respectant les régles de d’hygiéne et

de sécurité.
DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)
Compétences | Estimé du temps | Niveau de | Indication surla | Temps | Temps global
d’acquisition en | complexité | compétence a louer
milieu de travail | (1-10)
1-Fabriquer la 30
Fabriquer les creme glacee
produits 2-Fabriquer le 30
dérives du lait yaourt
(creme glacée, | Quelques mois 8 i 150
yaourt, beurre, 3-Fabriquer le 45
fromage) beurre
4-Fabriquer le 45
fromage

Référentiel de formation
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Fabrication de la creme glacée, du yaourt, du beurre et du fromage

DUREE : 150 H

Enoncé de la
compétence :

Fabriquer les produits
dérives du lait (creme
glacée, yaourt, beurre,
fromage)

Contexte de réalisation

-A partir des normes de qualité et des consignes du chef d’atelier

-A partir des méthodes et procédés de fabrication de ’entreprise

-A D’aide des équipements et matériels de production et de protection

appropriés.

Eléments de
compétence

Critéres de performance

UEA

1-Fabriquer la creme
glacée

1.1Elaboration de la fiche technique appropriée ;

1.2Identification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

1.3 Respect des régles d’hygiéne et de sécurité ;
1.4Tenue de travail adaptée ;

1.5 Formulation exacte de la matiere premiére et
des ingredients ;

1.6 Respect du procédé de fabrication

1.7Produit final conforme aux normes de
production.

1-Fabrication de la creme
glacée

2-Fabriquer le yaourt

2.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

2.21dentification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

2.3 Respect des regles d’hygiéne et de sécurité ;
2.4Tenue de travail adapteée ;

2.5 Formulation exacte de la matiere premiére et
des ingrédients ;

2.6 Respect du procéde de fabrication

2.7Produit final conforme aux normes de
production.

2-Fabrication du yaourt

3.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

3.2ldentification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

Référentiel de formation
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3.3 Respect des regles d’hygiéne et de sécurité ;

3.4Tenue de travail adaptée ;

3-Fabrication du beurre

3-Fabriquer le beurre | 3.5 Formulation exacte de la matiére premiere et

des ingrédients ;
3.6 Respect du procédé de fabrication

3.7Produit final conforme aux normes de
production.

4.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

4.2ldentification correcte du matériel et des

4-Fabriquer le
fromage

fromage 4.3 Respect des regles d’hygiéne et de sécurité ;
4.4Tenue de travail adaptée ;

4.5 Formulation exacte de la matiere premiére et
des ingrédients ;

4.6 Respect du procédé de fabrication

4.7Produit final conforme aux normes de
production.

C7 : Fabriquer les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE

produits dérives du
lait (creme glacée,
yaourt, beurre,
fromage)

Fabrication de la
creme glacée, du
yaourt, du beurre
et du fromage

150

30

00

00

10

1.3

UEA7.1:
Fabrication de la

s . Elément de compétence?.1 : Fabriquer de la créme glacée
creme glacée

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des outils et techniques lui permettant
de fabriquer de fagons correctes la creme glacée de qualité en respectant les régles de QHSE.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de
fabrication de la créme glacée a partir de la matiere premiére et des intrants, les procédés de fabrication
en respectant les reégles de d’hygiéne, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.
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C7 : Fabriquer les Module : VH Répartition Credit | TRIMESTRE
produits dérives du Fabrication de
lait (creme glacée, la creme 150} 30 00 00 10 2.1
yaourt, beurre, glacée, du
fromage) yaourt, du

beurre et du

fromage

UEA7.2 : Fabrication

r .
du yaourt Element de compétence 7.2 : Fabriquer du yaourt

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de facon correcte le yaourt de qualité en respectant les regles de QHSE par
I’ensemble du personnel.

-Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de
fabrication du yaourt a partir de la matiére premiére et des intrants, des procédés de fabrication en
respectant les régles d’hygiéne, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.

C7 : Fabriquer les Module : VH Répartition Crédit | TRIMESTRE
produits dérives du Fabrication de la 150 10 .

lait (creme glacée, creme glacée, du 00 | 30 15 21,22
yaourt, beurre, yaourt, du beurre et

fromage) du fromage

UEA7.3:

E;t;::gatlon au Elément de compétence?.3 : Fabriquer le beurre

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des outils et techniques lui permettant
de fabriquer le beurre de qualité en respectant les regles de QHSE par I’ensemble du personnel.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de
fabrication du beurre a partir de la matiére premiére et des intrants, des procédés de fabrication en
respectant les régles d’hygiene, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.

15
Référentiel de formation Spécialité : transformation des produits d’origine animale




C7 : Fabriquer Module : Fabrication VH Répartition Crédit | TRIMESTRE
les produits de la créme glacee, du
dérives du lait yaourt, du beurre et du
(creme glacée, fromage 150 00 30 15 10 2.2;2.3
yaourt, beurre,
fromage)
UEA7.4:
fFabrlcatlon du Elément de compétence 7.4: Fabriquer du fromage
romage

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

-Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de fagons correctes du fromage de qualité en respectant les regles de QHSE par
I’ensemble du personnel.

-Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de
fabrication du fromage a partir de la matiére premiére et des intrants, des procédés de fabrication en
respectant les régles de d’hygiene, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE ( H/C)

Compétences | Estimé du temps | Niveau de | Indication sur la Temps Temps
d’acquisition en | complexité | compétence alloué global
milieu de travail | (1-10)
1-Déterminer les types de
conditionnement
30
Conditionneme 2-Déterminer les
nt des produits matériaux de 30
laitiers, conditionnement
halieutiques et uelques mois 7 — — 150
q, Quelg 3-Choisir le matériel de
carnés .
conditionnement en 45
fonction des produits
4-Utiliser les techniques
de conditionnement 45
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Techniques de conditionnement des produits laitiers, halieutiques et carnés

DUREE : 150 H

Enoncé de la compétence :

Conditionnement des produits laitiers,
halieutiques et carnés

Contexte de réalisation

A partir des documents techniques, des
orientations de 1’expert, des méthodes et du
respect des consignes de sécurité.

En respectant le bareme de séchage et les
techniques de conditionnement

En tenant compte du respect des régles d’hygiene
et de sauvegarde de I’environnement

A I’aide des techniques d’emballage et de

conditionnement

- Avec les équipements et le matériel tels que :
machine d’emballage sous vide, soudeuse de
sachet/sac, films et papiers alimentaires,
conteneurs alimentaires Sachets, emballages,
bouteilles, récipients, balance, conservateur
biologique, stérilisateur, dispositif de scellage,

EPI, etc......

Eléments de compétence

Critéres de performance

UEA

1- Déterminer les différents matériaux de
conditionnement

1.1-Identification correcte des
avantages et inconvénients de
chaque matériau

1-Détermination des
différents matériaux de
conditionnement

2- Déterminer les types de
conditionnement

2.1-Type de conditionnement
correspondant a la
composition du produit
2.2-Application correcte de la
technique de conditionnement

2-Application des
differents types de
conditionnement
(primaire, secondaire,
tertiaire)

3-Choisir les matériaux de
conditionnement en fonction des produits

3.1-Choix du matériau
correspondant aux produits a
conditionner

3-Choix des matériaux
de conditionnement

Référentiel de formation
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4-Utiliser les techniques de

conditionnement

4.1-Utilisation appropriée des
techniques de conditionnement

4-Utilisation des
techniques de
conditionnement

C8 : Conditionnement
des produits laitiers,
halieutiques et carnés

Module :

Techniques de
conditionnement
des produits
laitiers,
halieutiques et
carnés

VH
150

Répartition Credit
30 00 00 10

TRIMESTRE

2.1

UEAS8.1:
Détermination des
différents matériaux de
conditionnement

Elément de compétence 8.1: Déterminer les différents matériaux de
conditionnement

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a I’apprenant de se familiariser
avec les notions de conditionnement et maitriser les avantages et inconvénients de chaque
matériau. Elle vise aussi a I’initier a I’utilisation appropriée des différents matériaux de
conditionnement et des matériels d’emballage adaptés a chaque catégorie de produits.

- Au terme de cette UEA, I'apprenant sera en mesure de déterminer de maniére appropriée les
différents matériaux de conditionnement.

C8 : Conditionnement | Module : VH Répartition Crédit | TRIMESTRE
les produits laitiers, Techniques de
halieutiques et carnés | conditionnement

des produits 150 30 00 00 10 2.1

laitiers,
halieutiques et
carnés

UEAS8.2 : Application
des différents types de
conditionnement
(primaire, secondaire,
tertiaire)

Elément de compétence 8.2 : Déterminer les types de conditionnement

Référentiel de formation
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Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a ’apprenant de se familiariser
avec les notions de conditionnement et déterminer les types de conditionnement. Elle vise aussi a
I’initier a appliquer correctement chaque type de conditionnement en fonction de la composition
du produit

- Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure de déterminer de maniere appropriée les
différents types de conditionnement.

C8 : Conditionnement | Module : VH Répartition Crédit | TRIMESTRE
des produits laitiers, Techniques de 150 10

conditionnement 00 45 00 2.2
des produits
laitiers,
halieutiques et
carnés

halieutiques et carnés

UEAB8.3 : Application
des différents types de
conditionnement
(primaire, secondaire,
tertiaire)

Elément de compétence 8.3 : Choisir les matériaux de conditionnement en
fonction des produits

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a ’apprenant de se familiariser
avec les notions de conditionnement et utiliser les différentes techniques de conditionnement. Elle vise
aussi a I’initier a appliquer correctement chaque technique de conditionnement en fonction de la
composition du produit

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’utiliser correctement les techniques de
conditionnement.
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C8 : Conditionnement | Module : VH | Répartition Credit | TRIMESTRE

des produits laitiers, Techniques de
halieutiques et carnes conditionnement des
produits laitiers,
halieutiques et
carnés

150 |00 15 30 10 2.2;2.3

UEAB8.4 : Utilisation
des techniques de

. Elément de compétence 8.4: Utiliser les techniques de conditionnement
conditionnement

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a 1I’apprenant de se familiariser
avec les notions de conditionnement et utiliser les différentes techniques de conditionnement. Elle vise
aussi a I’initier a appliquer correctement chaque technique de conditionnement en fonction de la
composition du produit

Au terme de cette UEA, D’apprenant sera en mesure d’utiliser correctement les techniques de
conditionnement.

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Compétences Estimeé du Niveau Indication sur la Tempsa | Temps global
temps de compétence louer
d’acquisitio | complex
nen milieu | ité (1-10)
de travail

1-Fabriquer les 60

: : saucisses
Fabriquer les produits

a base des viandes et 2-Fabriquer le 30

. . Quelques 7 . 150
poissons (saucisse, Mois jambon
jambon, museau, bri | 30
i) 3-Fabriquer le
museau
4-Fabriquer le paté 30
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Fabrication des saucisses de viande et de poisson, du jambon, du museau et du paté

DUREE : 150 H

Enoncé de la Contexte des réalisations

compétence : . . . .
P -A partir des normes de qualité et des consignes du chef d’atelier

Fabriquer les produits a
base des viandes et

poissons (saucisse, -A Taide des équipements et matériels de production et de protection
jambon, museau, paté) | appropriés.

-A partir des méthodes et procédés de fabrication de ’entreprise

Eléments de Criteres de performance UEA
compétence

1.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

1.2Identification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

1.3 Respect des régles d’hygiéne et de sécurité ;
. 1.4Tenue de travail adaptée ; "
1. Fabriquer des P 1-Fabrication des

saucisses 1.5 Formulation exacte de la matiére premiére et | saucisses
des ingredients ;

1.6 Respect du processus de fabrication

1.7Produit final conforme aux normes de
production.

2.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

2.21dentification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

2.3 Respect des régles d’hygiene et de sécurité ;

2.4Tenue de travail adapteée ; I
P 2-Fabrication du
2.5 Formulation exacte de la matiere premiere et | jambon

des ingrédients ;

2. Fabriquer du jambon

2.6 Respect du processus de fabrication

2.7Produit final conforme aux normes de
production.

3.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

3.2ldentification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;
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3.3 Respect des regles d’hygiéne et de sécurité ;

3.4Tenue de travail adaptée ; 3- Fabrication du

3. Fabriquer du museau | 3.5 Formulation exacte de la matiére premiére et | Museau

des ingrédients ;
3.6 Respect du processus de fabrication

3.7Produit final conforme aux normes de
production.

4.1 Elaboration de la fiche technique appropriée ;

4.2ldentification correcte du matériel et des
ingrédients a utiliser ;

4.3 Respect des regles d’hygiéne et de sécurité ;
) ., 4.4Tenue de travail adaptée ; 4-Fabrication le paté
4. Fabriquer le pate P P

4.5 Formulation exacte de la matiere premiére et
des ingrédients ;

4.6 Respect du processus de fabrication

4.7Produit final conforme aux normes de
production.

C9 : Fabriquer les | Module : Fabrication | VH Répartition Crédit | TRIMESTRE
produits a base des | des saucisses de

viandes et poissons | viande et de poisson, 150 |30 | 00 30 10 1.3;21

(saucisse, jambon, | du jambon, du museau
museau, paté) et du paté

UEA9.1
Fabrication des

. Elément de compétence 9.1 : Fabriquer des saucisses
saucisses

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1I’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de fagon correcte les saucisses de qualité en respectant les régles de HSE. I
s’agit d’effectuer les opérations de parage, de désossage, de découpage, de hachage, de mélange
d’ingrédients (la glace, graisse, I’ail, les €épices, arome, colorants) et de cuisson et/ou de fumage a
partir de la viande ou du poisson, en utilisant les équipements appropriés tout en respectant les régles
d’hygiene, afin d’obtenir les saucisses.

- Auterme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’effectuer correctement les opérations
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de parage, de désossage, de découpage, de hachage, de mélange d’ingrédients (la glace,
graisse, ’ail, les épices, arome, colorants) et de cuisson et/ou de fumage a partir de la viande
ou du poisson, a I’aide d’une utilisation correcte des équipements appropriés tout en

respectant les régles d’hygiéne, afin d’obtenir les saucisses de qualité.

C9 : Fabriquer les
produits a base des
viandes et poissons
(saucisse, jambon,
museau, pate)

Module : Fabrication
des
saucisses/saucisson de
viande et de poisson,
du jambon, du museau
et du paté

VH
150

Répartition Crédit

30 00 00 10

TRIMESTRE

2.1

UEA9.2
Fabrication des
jambons

Elément de compétence 9.2 : Fabriquer du jambon

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de facon correcte le jambon de qualité en respectant les régles de HSE par
I’ensemble du personnel.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de
fabrication du jambon a partir de la matiére premiere et des intrants de qualité, des procédés de
fabrication maitrisés tout en respectant les regles d’hygiene, de sécurité en tenant compte des normes

de qualité.
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C9 : Fabriquer les Module : VH Répartition Crédit | TRIMESTRE

produits a base des | Fabrication des
viandes et poissons | saucisses/saucisson

(saucisse, jambon, | de viande et de 150 00 T30 T 0 10 =
museau, paté) poisson, du

jambon, du museau

et du paté

UEA9.3 Fabrication

des museaux . . .
Elément de compétence 9.3 : Fabriquer le museau

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de fagons correctes le museau de qualité en respectant les régles de HSE.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les outils et techniques
de fabrication du museau a partir de la matiére premiére et des intrants appropriés, des procédés de
fabrication en respectant les régles d’hygiéne, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.

C9 : Fabriquer les | Module : Fabrication | VH | Répartition Crédit | TRIMESTRE

produits a base des | des

viandes et poissons | saucisses/saucisson de
(saucisse, jambon, | viande et de poisson,
museau, pate) du jambon, du museau
et du paté

150 |00 |15 15 10 22;23

UEA9.4

Fabrication du paté . . . Ny
P Elément de compétence 9.4 : Fabriquer le paté

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter ’apprenant des outils et techniques lui
permettant de fabriquer de facon correcte du paté de qualité en respectant les régles de HSE.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer judicieusement les outils techniques
de fabrication du paté a partir de la matiére premiere et des intrants de qualité, des procédés de
fabrication en respectant les régles de d’hygiene, de sécurité en tenant compte les normes de qualité.
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DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Compétences Estimeé du Niveau de | Indicationsurla | Temps | Temps global
temps complexit | compétence a louer
d’acquisition | é (1-10)
en milieu de
travail
1-Appréter la
Produire le :/a:avnodlzilltleepmsson et 45
KILICHI/
viande, poisson et 2_Assaisonner la
voIaiIIelfuméS, Quelques mois 6 viande, le poisson 135
boucanes ou et la volaille 45
séchés
3-Fumer/boucaner,
segher Ie_s 45
préparations.

FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Production du Kilichi /viande, poisson et volaille fumés, boucanés ou séchés.

DUREE : 135H

Enonce de la compétence :

Produire le KILICHI / viande,
poisson et volaille fumés,
boucanés ou séchés

Contexte de réalisation

- A partir des normes de qualité et des consignes du chef
d’unité, telles que les méthodes et process de fabrication.

- A partir des bonnes pratiques.

-En utilisant des équipements de production appropriés.

-En tenant compte des régles de HSE.

Eléments de compétence

Critéres de performance

UEA

1. Appréter la viande, le poisson
et la volaille

1.1Respect des regles d’hygiene et
de sécurité ;

1.2Tenue de travail adaptée ;
1.3Identification correcte du
matériel a utiliser ;

1.4Morceaux ou lamelles de
viande/poisson/volaille convenables.

1 -Apprét de la viande,
du poisson et de la
volaille au
fumage/boucanage, au
séchage

2-Apprét de la viande
a la production du
kilichi ;
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2. Assaisonner la viande, le
poisson et la volaille

2.1Respect des regles d’hygiéne et
de sécurité ;

2.2Tenue de travail adaptée ;
2.3ldentification correcte du
matériel et des ingrédients a utiliser ;
2.4Préparation correcte de la sauce
d’enrobage et de la saumure ;

3-Assaisonnement de
la viande, du poisson
et de la volaille

3. Fumer/boucaner et sécher les
préparations.

3.1Respect des regles d’hygiene et
de sécurité ;

3.2Tenue de travail adaptée ;
3.3ldentification correcte du
mateériel et équipements a utiliser ;
3.4Respect du temps alloué a la
manipulation ;

3.5Produits obtenus corrects.

4-Fumage/boucanage
et séchage des
préparations.

C10 : Produire le
KILICHI/
viande, poisson et
volaille fumés,
boucanés ou

Module : Production
du kilichi /viande,
poisson et volaille
fumeés, boucanés ou
séchés

VH

135

Répartition

30 | 00 | 0O

séchés

Crédit | TRIMESTRE

UEA10:1.1
Apprét de la
viande, du
poisson et de la
volaille au
fumage/boucanag
e, au séchage

Elément de compétence 10 :1.1 : Appréter la viande, le poisson et la volaille

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité¢ d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant d’appréter de fagcon correcte la viande, le poisson et la volaille en vue de les assaisonner
et les disposer a étre fumes/boucanés, séchés, en respectant les régles de QHSE.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques
d’apprét de la viande, du poisson et de la volaille, de les assaisonner correctement a 1’aide des
équipements appropries, a partir de la matiére premiere de qualité, en respectant les regles

d’hygiene et de sécurité.
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C10 : Produire le
KILICHI /viande,
poisson et volaille
fumeés, boucanés
ou séchés

Module :Production
du kilichi /viande,
poisson et volaille
fumés, boucanés ou
sechés

VH

Répartition

135

15 | 00 | 00

Creédit

TRIMESTRE

2.1

UEA10:1.2
Apprét de la
viande a la
production du
Kilichi

Elément de compétence 10 :1.2 : Appréter la viande, le poisson et la volaille

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter I’apprenant des outils et techniques lui
permettant d’appréter de fagon correcte la viande, en vue de ’assaisonner et la disposer a étre

séchée pour produire le kilichi, en respectant les régles de QHSE.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques
d’apprét de la viande, de I’assaisonner correctement a 1’aide des équipements approprié€s, a partir

de la matiére premiere de qualité, en respectant les régles d’hygiéne et de sécurité.

C10 : Produire le
KILICHI / viande,
poisson et volaille
fumés, boucanés ou
sechés

Module : Production
du kilichi /viande,
poisson et volaille
fumés, boucanés ou
sechés

VH

135

Répartition

15 | 30 | 00

Crédit

TRIMESTRE

21;22

UEA10 :2.3
Assaisonnement de
la viande, du
poisson et de la
volaille

Elément de compétence 10 :2.3 : Assaisonner la viande, le poisson et la

volaille

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des outils et techniques lui
permettant d’assaisonner de fagon correcte la viande, le poisson et la volaille découpés en respectant

les regles de QHSE.

Au terme de cette UEA, 1’apprenant sera en mesure d’utiliser les outils et techniques de préparation
de la saumure et de la sauce d’enrobage et d’assaisonner la viande, le poisson et la volaille découpés,
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a partir des intrants, des process de fabrication en respectant les régles d’hygiéne, de sécurité, en
tenant compte des normes de qualité.

C10 : Produire le
KILICHI/

viande, poisson et
volaille fumés,
boucanés ou

Module :

Production du
Kilichi /viande,
poisson et volaille
fumés, boucanés ou

VH
135

Répartition

00 30

15

Crédit
7

TRIMESTRE

2.2;2.3

séchés

séchés

UEA10 :3.4

Fumage/boucanag
e et séchage des

préparations

Elément de compétence 10 :3.4: Fumer/boucaner, sécher les préparations

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter ’apprenant des outils et techniques lui
permettant de sécher, de fumer/boucaner de fagcon correcte en vue d’obtenir la viande, le poisson et

la viande fumés/boucanés, séchés, en respectant les régles de QHSE.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer les techniques de séchage de
fumage/boucanage en vue d’obtenir la viande, le poisson, la volaille fumés/boucanés ou séchés, a
partir des morceaux ou lamelles de viandes assaisonneées, des procédés de fabrication, en respectant

les régles d’hygiene, de sécurité, en tenant compte des normes de qualité.

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Estimé du
temps Niveau de .
] , .p. . " Indications sur la Temps | Temps
Compétences | d’acquisition | complexite (1 - ; )
- compétence alloué | global
en milieu du 10)
travail
S’intégrer au Quelques Etre conscient de la
milieu de sema?nes 4 place qu'on occupe dans 150 h
travail une entreprise
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Exercer des taches dans
une entreprise dans le
respect du reglement
intérieur et des mesures
de sécurité prescrits.

Etre conscient des
changements de

séjour en milieu de
travail.

perception qu'entraine un

FICHE DE DESCRIPTION DE LA COMPETENCE

Module : Stage en Entreprise

Durée : 150 h
Intention Poursuivie
Enoncé de | . el e
0 t?e de la Appréhender les différentes facettes du métier et les contours du
compétence :

S’intégrer au milieu
de travail

programme de formation a partir des précisions et en participant aux activités
proposées selon le plan de mise en situation et les conditions spécifiques.

Contexte de réalisation

e A I’occasion d’une démarche d’orientation ou de réorientation

professionnelle;

e A TI’aide de données a jour sur le métier et la formation ;

e Au contact de personnes-ressources du milieu de travail.

Eléments de Situation de mise en Criteres d’engagement Plan de mise en
compétence @uvre dans la démarche situation
Prendre connaissance des | Recueille les données
modalités et des relatives au stage et a
renseignements relatifs I'organisation de
au stage. I'entreprise.
Phase 1 :

Etre conscient de la
place qu'on occupe
dans une entreprise.

S'informer sur
I'organisation de
I'entreprise.

Se situer dans
I'organisation de

Décrit les taches prévues
pour son stage.

Préparation au séjour
en milieu de travail

Référentiel de formation
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I'entreprise relativement
a latache et a la place
occupées dans la
structure.

Exercer des taches
dans une entreprise
dans le respect du
reglement intérieur
et des mesures de
sécurité prescrits.

Observer le contexte de
travail.

Effectuer diverses taches
professionnelles.

Vérifier la satisfaction de
la personne responsable
du stage (Maitre de
stage) relativement aux
activités effectuées.

Relater ses observations
sur le contexte de travail
et sur les taches exercées
dans I'entreprise.

Respecte les directives de
I'entreprise relativement
aux activités qu'on lui
permet d'exercer a titre
de stagiaire, les horaires
de travail et les régles de
sécurité professionnelle.

Fait état de ses
observations sur au
moins cing aspects du
contexte de travail et sur
les taches exercées au
cours du stage.

Phase 2 :
Exécution d'activités
en milieu de travail

Etre conscient des
changements de
perception
qu'entraine un séjour
en milieu de travail.

Comparer la perception
du métier que I'on avait
avant le stage avec celle
que I'on a apres.

Evaluer l'influence de
I'expérience sur le choix
d'un futur emploi.

Résume son expérience
de stage en indiquant
quelle influence elle aura
sur le choix d'un futur
emploi.

Dépose son rapport de
fin de stage auprées de la
structure de formation.

Phase 3:

Comparaison de ses
perceptions aux
réalités du métier

C13: S’intégrer au
milieu de travail

Module : Stage en
entreprise

VH Répartition

150

Crédit

10

Trimestre

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les aptitudes pour s'intégrer au milieu de travail, en tenant compte des
précisions et en participant aux activités proposées selon un plan de mise en situation et les conditions

spécifiques.

Référentiel de formation

30

Spécialité : transformation des produits d’origine animale




Phase 1 (AAP.3.1) :
Préparation au séjour
en milieu de travail

Elément de compétence : Etre conscient de la place qu'on occupe dans une
entreprise

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité¢ d’apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant de prendre connaissance des
modalités et des renseignements relatifs au stage, de s’informer sur 1'organisation de l'entreprise, de se
situer dans I'organisation de I'entreprise relativement a la tache et a la place occupées dans la structure.

Au terme de cette AAP, I’apprenant recueille les données relatives au stage et a l'organisation de
I'entreprise et décrit les tAches prévues pour son stage et les consigne dans le livret de stage.

Répartition Crédit Trimestre

VH
C13: S’intégrer au Module :Stage en
milieu de travail entreprise

150

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les aptitudes pour s'intégrer au milieu de travail, en tenant
compte des précisions et en participant aux activités proposées selon un plan de mise en situation et les
conditions spécifiques.

Phase 2 (AAP.3.2) :
Exécution d'activités
en milieu de travail

Elément de compétence : Exercer des tches dans une entreprise dans le
respect du reglement intérieur et des mesures de sécurité prescrits

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant d’observer le contexte de
travail, d’effectuer diverses taches professionnelles, vérifier la satisfaction de la personne responsable
du stage (Maitre de stage) relativement aux activités effectuées, relater ses observations sur le contexte
de travail et sur les taches exercées dans I'entreprise.

Au terme de cette AAP, ’apprenant fait état de ses observations sur au moins cinq aspects du
contexte de travail et sur les taches exercées au cours du stage conformément au livret de stage.
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Répartition Crédit Trimestre

VH
C13: S’intégrer au Module :Stage en
milieu de travail entreprise

150

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les aptitudes pour s'intégrer au milieu de travail, en tenant
compte des précisions et en participant aux activités proposées selon un plan de mise en situation et les
conditions spécifiques.

Phase 3 (AAP.3.3) :
Comparaison de ses Elément de compétence : Etre conscient des changements de perception
perceptions aux qu'entraine un séjour en milieu de travail.

réalités du métier

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant de comparer la perception du métier
qu’il avait avant le stage avec celle qu’il a apres, d’évaluer I'influence de 1'expérience sur le choix d'un
futur emploi.

Au terme de cette AAP, I’apprenant résume son expérience de stage en indiquant quelle influence
elle aura sur le choix d'un futur emploi et dépose son rapport de fin de stage aupres de la structure de
formation. Il participe également aux séances de débriefing aprés stage, de retour a 1’établissement pour
partager son expérience avec ses pairs et les enseignants.
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COMPETANCES GENERALES

Durée a allouer a la compétence (h/c)
Estimé du
Compétences d’a:em’g‘st‘on Niveau de Indications sur la Temps Temps
P en rr(11|lll|lellj ldu complexité (1 -10) compétence alloué global
travail
S’informer de la réalité et
P [ 10 h
des spécificités du métier
Se situer au S’informer des contours
- rticularité 10h
regard du métier Quelques et particularites du .
et de la Semaines 4 programme de formation 30 h
formation
Evaluer le choix et
co_nflrm_er Ou non son 10h
orientation
professionnelle
FICHE DE DESCRIPTION DE LA COMPETENCE
Module : Métier et Formation
Durée : 30heures
Intention Poursuivie
Enoncé de la
competence : Appréhender les différentes facettes du métier et les contours du

Se situer au regard programme de formation & partir des précisions et en participant aux activités

du métier et de la
formation

proposeées selon le plan de mise en situation et les conditions spécifiques.

Contexte de réalisation

e A I’occasion d’une démarche d’orientation ou de réorientation
professionnelle;
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e A I’aide de données a jour sur le métier et la formation ;

e Au contact de personnes-ressources du milieu de travail.

Eléments de
compétence

Situation de mise en
auvre

Criteres d’engagement
dans la démarche

Plan de mise en situation

S’informer de la
réalité et des
spécificités du
métier

S’informer a propos
du marché du travail
. perspectives
d’emploi,
rémunération,
possibilités
d’avancement et de
mutation, critéres et
processus de
recrutement.

S’informer de la
nature et des
exigences de
I’emploi (taches,
conditions de travail,
critéres d’évaluation,
droits et
responsabilités, etc)

Inventorier les
habiletés, aptitudes,
attitudes et
connaissances
nécessaires pour
pratiquer le métier.

Présenter les
données collectées et
discuter de sa
perception du métier

Recueille I’information
pertinente (avantages et
inconvénients) sur le
métier a partir de I’AST
disponible et ses enquétes
personnelles sur le terrain.

Exprime sa perception du
meétier au moment d’une
rencontre de groupe en
faisant le lien avec les
données collectées.

Phase 1 :
Connaissance du métier

S’informer des
contours et
particularités du
programme de
formation

S’informer a propos
du programme de
formation, de la
démarche de
formation et de
I’évaluation.

Discuter de la
concordance du
programme de

Exprime sa perception de
la démarche de formation
au cours d’une pléniere.

Donne son avis motivé sur
la pertinence du
programme de formation
par rapport aux situations
réelles de travail sur le
terrain tel que décrites
dans I’AST.

Phase 2:

Connaissance de la
démarche de formation
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formation aux
situations de travail

Faire part de ses
premiéres réactions
encequiatraitala
formation.

Evaluer le choix et
confirmer ou non
son orientation
professionnelle

Faire un bilan de ses
godts, de ses
aptitudes, de ses
connaissances du
domaine et de ses
qualités
personnelles.

Comparer son bilan
avec les exigences
liées a la formation
et a I’exercice du
travail

Reconnaitre les
forces qui
faciliteront son
travail ainsi que les
faiblesses qu’il
faudra pallier.

Motiver son choix de
poursuivre ou non la
démarche de
formation

Examiner la
possibilité d’exercer
pour une entreprise
ou de travailler a son
compte

Reconnait les forces qui
faciliteront son travail
ainsi que les faiblesses
qu’il faudra pallier.

Motive son choix de
poursuivre ou non la
démarche de formation.

Phase3 :

Confirmation de son
orientation
professionnelle
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Répartition Crédit Trimestre

C1: Se situer au .. VH
. Module :Métier et
regard du métier et Formation
de la formation 20 10 | 00 | 0O 02 11

INTENTION POURSUIVIE :

Apprehender les différentes facettes du métier et les contours du programme de formation a partir des
précisions et en participant aux activités proposées selon le plan de mise en situation et les conditions
specifiques

Phase 1 (AAP.1.1):
Connaissance du Elément de compétence : S’informer de la réalité et des spécificités du métier
métier

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette Activité d’Apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant de s’informer sur le métier.

Au terme de cette AAP, I’apprenant aura constitué¢ un dossier comportant des informations
pertinentes sur l’inventaire des habiletés, aptitudes et connaissances nécessaires pour pratiquer le
métier. Il aura également partagé et discuter les données collectées et donner sa perception du métier.

Répartition Crédit Trimestre
C1 : Se situer au Module Métlel’ et VH
regard du métier et Formation 30 |10 |00 | 00| 02 1.1
de la formation

INTENTION POURSUIVIE :

Appréhender les différentes facettes du métier et les contours du programme de formation a
partir des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan de mise en situation et les
conditions spécifiques.
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Phase 2 (AAP.1.2) :

Connaissance de la Elément de compétence : S’informer des contours et particularités du
démarche de programme de formation
formation

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a ’apprenant de s’informer sur les contours
et particularité du programme de formation.

Au terme de cette AAP, I’apprenant aura pu s’ informer a propos du programme de formation, de
la démarche de formation et de I’évaluation. Il aura pu discuter de la concordance du programme de
formation aux situations de travail. Enfin, aura pu faire part de ses premieres réactions en ce qui a trait a
la formation.

. . VH Répartition Crédit Trimestre
C1: Sesituer au o
. Module :Métier et
regard du métier et Formation
de la formation 20 10 | 00 | 00 - 11

INTENTION POURSUIVIE :

Apprehender les différentes facettes du métier et les contours du programme de formation a
partir des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan de mise en situation et les
conditions spécifiques.

Phase 3 (AAP.1.3) :
Confirmation de son Elément de compétence : Effectuer une étude conceptuelle des visuels de
orientation communication

professionnelle

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette Activité d’Apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant d’évaluer son et confirmer
ou non son orientation au métier.

Au terme de cette AAP, I’apprenant aura fait un bilan de ses golts, de ses aptitudes, de ses
connaissances du domaine et de ses qualités personnelles. 1l aura comparé son bilan avec les exigences
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entreprise.

liées a la formation et a I’exercice du travail. Il reconnait les forces qui faciliteront son travail ainsi que
les faiblesses qu’il faudra pallier. Il pourra motiver son choix de poursuivre ou non la démarche de
formation et examiné la possibilité de créer son entreprise ou de travailler pour compte d’une autre

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE ( H/C)

Compétences

Estimé du
temps
d’acquisition
en milieu de
travail

Niveau de
complexité
(1-10)

Indication sur la
compétence

Temps
a louer

Temps global

S approprier les
concepts de Qualité,
Hygiene, Sécurité et
Environnement

Quelques
semaines

1-Utiliser les outils
de la tracabilité et
les indicateurs de
conformité et de
non-conformité
d’un process ou
d’un produit

45

2-Prévenir des
risques liés a la
contamination des
produits
alimentaires

30

3-Utiliser les
techniques de
sécurité des produits
et des personnes

45

4-Protéger
I’environnement

30

150

MODULE : Respect des régles de QHSE

DUREE : 60 H

Enoncé de la compétence :

Contexte de réalisations

Référentiel de formation
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S approprier les concepts de Qualité,
Hygiéne, Sécurité et Environnement

- A partir des recueils et a la documentation des données relatives
a la qualité des aliments.

A partir des normes de QHSE
-A partir du respect des méthodes d’hygiéne
-A partir des consignes du chef d’atelier

-A partir des méthodes de bonnes pratiques environnementales

Eléments de compétence

Critéres de performance UEA

1- Utiliser les outils de la tracabilité
et les indicateurs de conformite et de
non-conformité d’un process ou d’un
produit

1.1 Identification correcte des
principales composantes de la qualité
et les causes de la non qualité ;

1.2 Indication correcte des principales
normes relatives a la qualité

1.3 Indication correcte des principaux | 1-Les outils de la qualité
outils d’analyse de données utilisées
pour maitriser la qualité ;

1.4 Description correcte de quelques
outils utilisés pour analyser des
données numériques (Pareto, ...) et
non numériques (Ishikawa,...).

2-Prévenir des risques liés a la
contamination des produits
alimentaires

2.1 Prévention des risques physico

chimiques . N
q 2-Risques liés a la

2.2Prévention des risques biologiques | contamination des
et d’insalubrité alimentaire ; produits alimentaires

2.3 Respect des regles d’hygiéne

3- Utiliser les techniques de sécurité
des produits et des personnes

3.1 Respect des regles de sécurité ;

3.2 Application correcte des mesures
de préservation contre la
contamination microbiologique et
physicochimique

3-La sécurité des
aliments et des personnes

3.3Utilisation effective des EPI et des
EPC.

3.41dentification correcte des
maladies et des menaces auxquelles
sont exposes les producteurs et les
consommateurs.
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4.1 Gestion correcte des déchets

4-Protéger I’environnement 4.2 Adoption correcte des 4-Protection de
conséquences de la destruction de I’environnement
I’environnement sur 1’équilibre de
I’écosysteme.

C2 : Respecter les | Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE

regles de QHSE Respect des

regles de QHSE
60 15 00 00 10 1.1

UEAL: Elément de compétence : Utiliser les outils de la tracabilité et les indicateurs de

. conformité et de non-conformité d’un process ou d’un produit
Les outils de la

qualité

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage permet a I’apprenant d’utiliser les outils de la démarche qualité,
d’indiquer les principales normes relatives a la qualit¢ et d’appliquer lesdits outils en contexte
professionnel.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera a mesure d’identifier correctement les principales composantes
de la qualité, d’indiquer les normes relatives a la qualité et d’appliquer ces outils dans un contexte
professionnel donné.

FICHE DESCRIPTIVE D’UNE UNITE D’ENSEIGNEMENT- APPRENTISSAGE

C2 : Respecter les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
egl HSE
regles de QHS Respect des 60 15 00 00 10 1.1
regles de
QHSE

UEAZ2 :Les outils de | EIément de compétence : Prévenir des risques liés a la contamination des
la qualité produits alimentaires

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage permet a I’apprenant d’utiliser les connaissances et techniques
de prévention dans un contexte professionnel.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera a mesure d’appliquer les notions et techniques de prévention aux
risques physico chimiques, biologiques et d’insalubrité alimentaire pouvant influencer sur un produit.
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C2:
Respecter les
regles de QHSE

Module :

Respect des
regles de QHSE

VH
60

Répartition

00

15 00

Crédit
10

TRIMESTRE

1.2

UEA3 :

Les outils de la
qualité

Elément de compétence : Utiliser les techniques de sécurité des produits et des

personnes

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a familiariser I’apprenant dans la connaissance des notions
de contamination (microbiologique, chimique, physique) et de 1’utilisation correcte des EPI et des EPC.
Elle vise aussi a lui permettre d’identifier les maladies et des menaces auxquelles sont exposés les
producteurs et les consommateurs.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’utiliser correctement les différentes connaissances
sur la contamination pour garantir la sécurité. Il sera aussi en mesure d’utiliser de maniére judicieuse les
équipements de protection afin de garantir la sécurité des produits et des consommateurs.

C2 : Respecter | Module : VH Répartition Crédit | TRIMESTRE

les regles de

QHSIg Respect des 60 00 00 15 10 1.3
regles de QHSE

UEA4 :

Protéger Elément de compétence : Protéger I’environnement

I’environnement

Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

d’appréhender
I’écosysteme.

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter ’apprenant des savoirs lui permettant de
gérer les déchets et appréhender les conséquences de la destruction de I’environnement sur
I’équilibre de I’écosysteme.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera a mesure de gérer correctement les déchets et
les conséquences de la destruction de I’environnement sur 1’équilibre de
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DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE ( H/C)

Compétences

Estimé du
temps
d’acquisitio
n en milieu
de travail

Niveau de
complexité
(1-10)

Indication sur la
compétence

Temps
a louer

Temps global

1. Contréler la
qualité des
produits

Quelques
mois

1-Controler la
conformité des
propriétés
physicochimiques
avec les
prescriptions du
cahier de charge
du produit.

45

2-Controler la
conformité des
propriétés
organoleptiques
des produits
alimentaires
d’origine
végétale, avec les
prescriptions du
cahier de charge.

45

3-Controler la
conformité des
propriétés
microbiologiques
des produits
d’origine
végétales avec les
prescriptions du
cahier de charge.

45

135
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Contréle de la qualité des produits

DUREE : 135 H

Enonce de la compétence :

Controéler la qualité des produits

contexte de réalisation

- A partir des normes de qualité et des consignes du

chef d’unité ;

-En utilisant des équipements appropriés ;

-Dans des locaux spécialisés ;

-En tenant compte des regles de QHSE.

Elément de compétence

Critere de performance

UEA

1-Contréler la conformité des propriétés
physicochimiques avec les prescriptions du
cahier de charge du produit.

1-1Respect des regles de
securité

1.2ldentification correcte
du matériel et des
réactifs a utiliser ;
1.3ldentification correcte
du matériel et des
équipements a utiliser.
1.4Respect du process
1.5Précision des
résultats.

1-Détermination des
propriétés
physicochimiques des
produits

2-Contrdler la conformité des propriétés
organoleptiques des produits alimentaires
d’origine végeétale, avec les prescriptions du
cahier de charge.

2.1Respect des régles de
sécurité

2.2ldentification correcte
du matériel et des
réactifs a utiliser ;

2.3Respect du process
2.4Précision des
résultats.

2-Détermination des
propriétés
organoleptiques des
produits

3-Controler la conformité des propriétés
microbiologiques des produits d’origine
végétales avec les prescriptions du cahier de
charge.

3.1Stérilisation correcte
des milieux de culture,
lames et autres matériels
de travail
3.2ldentification correcte
des champignons et
bactéries

3.3Dessin fidele des
observations
microscopiques
3.4Interprétation correcte

3-Détermination des
propriétés
microbiologiques des
produits
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des images
microscopiques

C3: Controler la
qualité des produits

Module : Controle
de la qualité des
produits

VH
135

Répartition Credit | TRIMESTRE

45 1 00 | 00 7 11

UEA3.1:
Détermination des
propriétés
physicochimiques
des produits

Elément de compétence3.1 : Détermination des propriétés physicochimiques des

produits

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage permet a 1’apprenant de s’approprier les techniques de
controle du point de fusion, de la température d’ébullition, du taux d’humidité, de la densité, du PH, de
I’indice d’acidité et du taux de sucre des produits, en vue de s’assurer de la qualité des produits.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’utiliser le protocole et d’effectuer les
différentes notions et techniques de contréle afin de se prononcer sur la qualité des produits.
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C3: Contrdler la
qualité des produits

Module : Controle de
la qualité des produits

VH
135

Répartition Crédit | TRIMESTRE

15 30 | 00 7 11:1.2

UEA3.2:
Détermination des
propriétés
organoleptiques
des produits

Elément de compétence 3.2 : Contrdler la conformité des propriétés
organoleptiques des produits alimentaires d’origine végétale, avec les prescriptions

du cahier de charge

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage permet a I’apprenant d’apprécier a 1’aide des organes de
sens, le gott, la couleur, I’odeur, 1’apparence physique et la consistance/texture des produits.

Au terme de cette UEA, 1’apprenant sera en mesure de faire une appréciation correcte des propriétés
organoleptiques des produits grace aux organes de sens.
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C3: Controler la
qualité des produits

Module :
Contrdle de la
qualité des
produits

VH
135

Répartition Crédit TRIMESTRE

00 | 30 | 15 7 11:1.3

UEA3.3:
Détermination des
propriétés
microbiologiques
des produits

Element de compétence 3.3: Contrdler la conformité des propriétés
microbiologiques des produits d’origine végétales avec les prescriptions du cahier

de charge.

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage permet a 1’apprenant d’utiliser les notions et techniques
appropriées pour identifier des bactéries et des champignons pouvant se trouver dans les produits

d’origine animale.

Au terme de cette Unité d’Enseignement Apprentissage, (UEA), I’apprenant sera en mesure de
préparer les protocoles puis d’effectuer les différents tests de contrdle afin de se prononcer sur la qualité

des produits, notamment la présence des bactéries et des champignons
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DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Compétences

Estimé du
temps
d’acquisitio
n en milieu
de travail

Niveau de
complexité
(1-10)

Indication sur la
compétence

Temps
a louer

Temps global

1-Utiliser les
techniques de
conservation de la

matiere premiére et

des produits finis

Quelques
mois

1-Conserver les
produits a partir
des techniques de
froid

30

2-Conserver les
produits a partir
des techniques de
chaleur.

30

3-Conserver les
produits a partir
des techniques de
déshydratation

30

4-Conserver les
produits a partir
des produits
chimiques

30

120
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FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Exploitation des techniques de conservation des produits

DUREE : 120 H

Enonce de la compétence : Contexte de réalisation

- Enrespectant le baréme de séchage et les
techniques de conservation

- Entenant compte du respect des regles

Utiliser les techniques de conservation de d’hygiéne et de sauvegarde de I’environnement ;

la matiére premiére et des produits finis - A l’aide des techniques de conservation

- Avec les équipements et le matériel tels que :
Machines sous vide, déshydrateurs,
stérilisateurs, vitrines réfrigérées, réfrigérateurs,
congélateurs, chambres froides, cellules de
refroidissement ...

- Enautonomie ou en équipe ;

Eléments de compétence Criteres de performance UEA

1.1Respect de la gamme de
température pour les
différentes techniques de
iozr]lf/?r};a‘“or:j; e 1-Conservation des
.2Maitrise du principe de roduits par
1-Conserver les produits a partir des chaque méthode ; Eéfri g ératri) on

techniques de froid 1.3Respect des regles de congélation et
sauvegarde de i
I’environnement ; surgelation

1.4Respect des regles
d’hygiene et de sécurit€ ;
1.5Application correcte des
techniques de conservation.
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2-Conserver les produits a partir des

techniques de chaleur.

2.-1Respect de la gamme de
température pour les
différentes techniques de
conservation ;

2.2Choix approprié de la
technique de conservation ;
2.3Maitrise du principe de
chaque méthode ;

2.4Application avec succes de
la technique de conservation.

2-Conservation par
pasteurisation et
stérilisation, traitement
a ultra haute
température (UHT),
’appertisation et
blanchiment

3-Conserver les produits a partir des
techniques de déshydratation

3.1-Respect de la gamme de
température pour les
différentes techniques de
conservation ;

3.2-Choix approprié de la
technique de conservation ;
3.3-Enoncé correct de chaque
principe pour une méthode
donnée ;

3.4-Application correcte de la
technique de conservation.

3. Conservation par
séchage et
lyophilisation

4-Conserver les produits a partir des

produits chimiques

4.1-Choix approprie de la
technique de conservation ;
4.2-Enoncé correct de chaque
principe pour une méthode
donnée ;

4.3-Application correcte de la
technique de conservation.

4-Conservation des
produits par
acidification
(fermentation), salage
sec, saumurage,
fumage ou fumaison et

conservateurs
chimiques.
Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
C4 : Utiliser les Exploitation |, 12555 00 6 11

techniques de
conservation de la
matiére premiere et
des produits finis

des techniques
de
conservation
des produits

UEA4.1:
Conservation des
produits par

Elément de compétence 4.1: Utiliser les techniques de conservation des
produits par le froid
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réfrigération,
congélation et
surgélation

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a ’apprenant de se familiariser avec
les notions et techniques de conservation des produits par réfrigération, congélation et surgélation.

Elle vise aussi a I’initier a 1’utilisation appropriée des types et des matériels de conservation adaptés a
chaque catégorie de produits.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer la conservation des aliments a travers
des techniques de conservation appropriées en utilisant des équipements et matériels adéquats, tout en
respectant des régles d’hygieéne et de sauvegarde de I’environnement.

C4 : Utiliser les Module : VH | Répartition Crédit TRIMESTRE
techniques de Exploitation des 120 6

] techniques de
conservation de la conservation des 30 | 00 | OO 11

matiére premiére et produits
des produits finis

UEA4.2 .
Conservation par
pasteurisation et
sterilisation, Elément de compétence 4.2 : Conserver les produits a partir des techniques de
traitement & ultra chaleur.

haute température
(UHT),
I’appertisation et
blanchiment

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a ’apprenant de se familiariser avec
les notions de conservation des produits par pasteurisation et stérilisation, traitement a ultra haute
température (UHT) et I’appertisation

Elle vise aussi a I’initier a 1’utilisation appropriée des types et des matériels de conservation adaptés a
chaque catégorie de produits.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer la conservation des aliments a travers
des techniques de conservation appropriées en utilisant des équipements et materiels adéquats, tout en
respectant des regles d’hygiéne et de sauvegarde de I’environnement.

C4 : Utiliser les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE

50
Référentiel de formation Spécialité : transformation des produits d’origine animale




techniques de Exploitation des 120 00 30 | 00 6 1.2

conservation de la technique:s, de

matiére premiére et | conservation des

des produits finis produlits

UEA4.3:

Conservation par , , . ) )

séchage et P Elément de compétence 4.3: Conserver les produits a partir des techniques de
ge et déshydratation

lyophilisation

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a I’apprenant de se familiariser avec
les notions de conservation des produits par séchage et lyophilisation.

Elle vise aussi a I’initier a I’utilisation appropriée des types et des matériels de conservation adaptés a
chaque catégorie de produits.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera en mesure d’appliquer la conservation des aliments a travers
des techniques de conservation appropriées en utilisant des équipements et matériels adéquats, tout en
respectant des régles d’hygiéne et de sauvegarde de I’environnement.

C4 : Utiliser les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
techniques de Exploitation
| oy 120 |00 [ 30 | 00 6 12

conservation de la
matiére premiére et des
produits finis

techniques de
conservation
des produits

UEAA4.4 :Conservation
des produits par
acidification
(fermentation), salage Elément de compétence4.4 : Conserver les produits a partir des produits
sec, saumurage, fumage | chimiques

ou fumaison et
conservateurs chimiques.

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement apprentissage (UEA) vise a permettre a 1’apprenant de se familiariser avec
les notions de conservation des produits par des produits chimiques tels que : Salage sec, saumurage,
fumage ou fumaison et conservateurs chimiques.

Elle vise aussi a I’initier a 1’utilisation appropriée des types et des matériels de conservation adaptés a
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chaque catégorie de produits.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer la conservation des aliments a travers
des techniques de conservation appropriées en utilisant des équipements et matériels adéquats, tout en
respectant des régles d’hygieéne et de sauvegarde de I’environnement.

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Compétences

Estimé du
temps
d’acquisition en
milieu de travail

Niveau de
complexité
(1-10)

Indication sur la
compétence

Temps
a louer

Temps global

1-Utiliser les
équipements de
production

Quelques mois

1-Déterminer les
principes de
fonctionnement des
équipements
(pasteurisateur,
ensacheuse,
baratteur cutteur
mélangeur, broyeur,
mélangeur, poussoir,
four)

30

2-Appréter les
équipements

30

3-Réaliser les taches
professionnelles et
remplir les fiches de
suivi

30

4-Entretenir et
ranger 1’équipement

30

120

FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Utilisation des equipements de production

DUREE : 120 H
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ENONCEE DE LA
COMPETENCE :

Utiliser les équipements
de production

CONTEXTE DES REALISATIONS

- A partir des recueils et de la documentation sur les données relatives a

I’utilisation de I’équipement
-A partir des méthodes d’étalonnage

-A partir des consignes du chef d’atelier

-A partir des méthodes et procédés de fabrication de 1’entreprise

Eléments de
compétence

Critéres de performance

UEA

1-Adopter les principes
de fonctionnement des
équipements

1.1-Respect des regles d’hygiene et de sécurité ;
1.2-Tenue de travail adaptée ;

1.3-caractéristiques techniques appropriés de
I’appareil ;

1.4-Sélection judicieuse du matériel a utiliser.

1.5-Utilisation correcte au recueil et a la
documentation des données relatives a
I’utilisation de I’équipement ;

1.5-Poste de travail adapté ;

1.6-Enoncée correcte du principe de
fonctionnement

1- Principes de
fonctionnement des
équipements de
fabrication des produits a
base du lait
(pasteurisateur,
ensacheuse, baratteur...).

2- Principes de
fonctionnement des
équipements de
fabrication des produits
animaux (cutteur
mélangeur, broyeur,
mélangeur, poussoir, four,
séchoir, fumoir...).

2-Appréter les
équipements

2.1-Respect des regles d’hygiéne, de sécurité et
de ’environnement ;

2.2- Etalonnage correct de 1’équipement ;

2.3- Utilisation appropriée du matériel de
nettoyage.

2.4- Exploitation correcte de la documentation
technique

2.5- exécution conforme aux recommandations du

constructeur.
2.6-Tenue de travail adaptée ;

2.7-Bonne organisation du travail ;
2.8- Bon fonctionnement de 1’équipement ;

2.9-Equipement conforme a la production.

3- Préparation des
équipements
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3-Manipuler les
équipements de
production

3.1-Respect des regles d’hygieéne et de sécurité ;

3.2- Bonne suivie des opérations nécessaires a la
fabrication ;

3.3-Choix de la technique d'exécution appropriée
3.4- Bonne organisation du travail ;
3.5-fonctionnement correct de I’équipement.

3.5- Inscription juste des nouvelles données au
tableau d’entretien

3.6- Exactitude des contenus rédigés au regard
des événements.

3.7- Exactitude des contenus au regard du travail
effectué.

4- Manipulation des
équipements de
production

4-Entretenir et ranger
I’équipement

4.1- Exploitation correcte de la documentation
technique.

4.2- Choix de la technique d'exécution
appropriee.

4.3- Sélection judicieuse du matériel a utiliser.
4.4- Exécution conforme aux recommandations et
nettoyages particuliers.

4.5- Utilisation appropriée du matériel de
nettoyage.

4.6- intégration de I’impératif de qualité

4.7- Respect des regles de santé, sécurité et de

I’environnement.
4.8-Tenue de travail adaptée ;
- Bonne organisation du travail

-Rangement approprié des équipements.

5- Entretien et rangement
de I’équipement

C5 : Utiliser les
équipements de
production

Module : VH Répartition
Utilisation des

équipements de 120 00 |15 00

production

Crédit | TRIMESTRE

6 1.2
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UEADS :1.1 : Principes
de fonctionnement des
équipements de
fabrication des produits | Elément de compétence 5.1 : Adopter les principes de fonctionnement des
a base du lait équipements

(pasteurisateur,
ensacheuse,
baratteur...).

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a familiariser ’apprenant sur les caractéristiques des
équipements de production, les précautions sur les dangers et risques afin de le prédisposer a leur
utilisation correcte.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’utiliser correctement les EPI et d’appliquer
judicieusement le principe de fonctionnement des équipements en respectant les régles d’hygiene, de
sécurité et d’environnement.

C5 : Utiliser les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE

équipements de Utilisation des
production équipements de

production 120 00 15 | 00 6 1.2

UEA5:1.2:
Principes de
fonctionnement des
équipements de Elément de compétence 5.1: Adopter les principes de fonctionnement des
fabrication des équipements

produits animaux
(cutteur mélangeur,
broyeur, mélangeur,
poussoir, four,
séchoir, fumoir...).

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des bonnes méthodes de nettoyage et
d’échantillonnage de 1’équipement.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera en mesure d’appliquer correctement les techniques de nettoyage
et d’étalonnage de 1’équipement en respectant les régles d’hygiéne, de sécurité et d’environnement.

C5 : Utiliser les Module : Utilisation | VH | Répartition Crédit | TRIMESTRE
équipements de des équipements de
production production 120 | 00 30 00 6 1.2
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UEAS5 :12.3:
Préparation des

équipements Elément de compétence 5 .2: Appréter les équipements

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a familiariser 1’apprenant a utiliser efficacement les
équipements de production.

Au terme de cette UEA, ’apprenant sera a mesure d’étalonner et d’exploiter la documentation
technique des équipements tout en respectant les régles d’hygiéne, de sécurité et de I’environnement.

C5 : Utiliser les Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE

équipements de Utilisation des

production équipements de 120 00 00 30 6 1.3
production

UEA5 :3.4:

Manipulation des
équipements de
production

Elément de compétence 5 .3: Manipuler les équipements de production

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter ’apprenant des gestes et savoirs et gestes lui
permettant de manipuler correctement 1’équipement au cours des différentes étapes de la production.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera a mesure de manipuler correctement les équipements de
production.

C5: Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
Utiliser les équipements | Utilisation des 120 30 00 00 6
de production équipements de

production 2.1

UEA5.4.5 : Entretien et
rangement de

 r Elément de compétence5.4 : Entretenir et ranger 1’équipement
I’équipement
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Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a familiariser 1’apprenant des techniques d’entretien
appropriées et de rangement correct des équipements de production.

Au terme de cette UEA, I’apprenant sera a mesure d’appliquer correctement les techniques d’entretien de
premier niveau et de rangement de 1’appareil.

DUREE A ALLOUER A CHAQUE COMPETENCE (H/C)

Compétences Estimé du temps | Niveau Indication sur la Temps Temps
d’acquisition en | de compétence allouer | global
milieu de travail | complex

ité (1-10)
1-Evacuer les déchets
issus de la transformation 30
des produits animaux.

Traiter les

(Ijae chets issus de 2-Fabriquer la fari_ne d’os

transformation Quelques 6 pour la formul_atlon des 20 150

. X aliments pour animaux.

des produits semaines : -

d’origine 3-Fabriquer la farine _de

animale sang pour la formulation A5

des aliments pour
animaux.

4-Fabriquer du compost a

partir des déchets
animaux. 45

FICHE DE DESCRIPTION DES COMPETENCES

MODULE : Traitement des déchets issus de la transformation des produits d’origine animale

DUREE : 150 H
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Enoncée de la compétence :

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

Contexte de réalisation

-A partir des connaissances des normes de qualité

-A partir des connaissances sur la notion traitement des
déchets

-A I’aide des connaissances des équipements et matériels
de traitement des déchets et de protection appropriée.

-A Taide des connaissances sur les techniques de

traitement des déchets définis

Eléments de compétence

Criteres de performance UEA

1- Evacuer les déchets issus de la
transformation des produits animaux

1.1Application correcte de la

technique d’évacuation i .
d 1-Collecte des déchets issus

1.2Respect  des régles | des produits d’origine
d’hygiéne de sécurité et de | végétale
sauvegarde de

I’environnement.

2. Fabriquer la farine d’os pour la
formulation des aliments pour animaux

3-Fabriquer la farine de sang pour la
formulation des aliments pour animaux.

2.1Respect des techniques de

fabricati la farine d’ c o :
abrication de la farine d"os 2-Fabrication de la farine

d’os pour la formulation
des aliments pour animaux
a partir des os et des cornes
des animaux

2.2Concassage correcte des
0S;

2.3séchage correcte du sang
des animaux ;

2.4 Utilisation correcte des
équipements et du matériel ;

2.5 Bonne conservation de la

farine d’os

2.6 Bonne conservation de la
farine de sang

3-Fabrication de la farine
de sang pour la formulation
des aliments pour animaux
a partir du sang des
animaux

2.7 Respect des regles
d’hygiéne et de sécurité ;

2.8 Respect des regles de
sauvegarde de
I’environnement.

- Respect des techniques de
fabrication du compost ;

-Compost  respectant  les
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4. 4-Fabriquer du compost a partir des

déchets animaux

normes ;

-Utilisation
équipements et du matériel ;

correcte

des

4-Fabrication du compost a
partir des déchets animaux

-Respect regles
d’hygiéne et de sécurité ;
-Respect regles de
sauvegarde de
I’environnement.
C11: Traiter des | Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
déchets issus de la .
) Traitement des
transformation , .
des produits dechets d’origine 150 00 30 00 10 1.2

d’origine animale

animale

UEA11.1 :Collec
te des déchets
issus des produits
d’origine
végétale

Elément de compétencell.l :

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

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des connaissances lui

permettant d’assurer la collecte et le transfert des déchets issus de la transformation des produits

animaux, dans le respect de 1’hygiene, de sécurité et de I’environnement.

- Auterme de cette UEA, I’apprenant sera capable d’utiliser les techniques appropriées pour la
collecte et le transfert des déchets produits dans les unités de transformation de produits
animaux. Il sera aussi en mesure de manipuler en toute sécurité et en respectant les regles
d’hygiene, les équipements et les matériels de collecte et d’évacuation des déchets.
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C11 : Traiter des | Module : VH Répartitions Crédit TRIMESTRE
?&f;?g:ﬁ;:ige la Traitement des 150
. déchets d’origine 00 | 30 |00 12
des produits ) 10
y e . animale
d’origine animale
UEA11.2: Elément de compétence 11.2:

Fabrication de la . 4 : . . . .
farine d’os pour Fabriquer la farine d’os pour la formulation des aliments pour animaux a partir des

la formulation os et des cornes des animaux

des aliments pour
animaux a partir
des os et des
cornes des
animaux

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter [’apprenant des connaissances et
techniques de fabrication de la farine d’os pour la formulation des aliments pour animaux a partir
des os des animaux, en respectant les regles de sauvegarde de I’environnement, et celles
d’hygiene et sécurité.

- Au terme de cette Unité d’Enseignement Apprentissage (UEA), I’apprenant sera capable
d’utiliser les techniques de séchage et de concassage pour les appliquer a la fabrication de la
farine d’os, en respectant les reégles de sauvegarde de 1’environnement, et celles d’hygiéne et
sécurité.

- Il sera aussi en mesure de manipuler le séchoir et le broyeur.

C11 : Traiter des Module : VH Répartition Crédit TRIMESTRE
déchets issus de la .
transformation des T’ralteme,nt des | 150 100 15 | 30 10 13;21
oy e déchets d’origine
produits d’origine .
: animale
animale
UEA11.3: Elément de compétencell.3 :

Fabrication de la ) ) . . . .
farine de sang pour Fabriquer la farine de sang pour la formulation des aliments pour animaux a

aliments pour
animaux a partir du
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sang des animaux

Description de I’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter 1’apprenant des connaissances et
techniques de fabrication de la farine de sang pour la formulation des aliments pour animaux a

partir du sang des animaux, en respectant les régles de sauvegarde de I’environnement, et celles

d’hygiéne et sécurité.

- Au terme de cette Unité d’Enseignement Apprentissage (UEA), 1’apprenant sera capable

d’utiliser les techniques de séchage et de concassage pour les appliquer a la fabrication de la

farine de sang, en respectant les régles de HSE.

- Il sera aussi en mesure de manipuler le séchoir et le broyeur.

C11 : Traiter des
déchets issus de la
transformation des
produits d’origine
animale

Module :

Traitement des
déchets d’origine
animale

VH
150

Répartition Crédit

45 00 | 00 10

TRIMESTRE

2.1

UEA1l1.4:
Fabrication du
compost a partir
des déchets
végétaux

Elément de compétence 11.4: Fabriquer le compost a partir des déchets végétaux.
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Description de ’unité d’enseignement-apprentissage :

- Cette unité d’enseignement-apprentissage vise a doter D’apprenant des connaissances et
techniques lui permettant de produire du compost a partir des déchets issus des animaux, en
réalisant une fosse ou un fermenteur approprié¢, un dispositif d’égouttage et de stockage du
compost qui sera ensuite commercialisé, en respectant les regles de HSE.

- Auterme de cette Unité d’Enseignement Apprentissage, (UEA), ’apprenant sera capable
d’utiliser les techniques appropriées pour fabriquer le compost a partir des déchets des animaux.
Il sera aussi capable réaliser correctement une fosse ou un fermenteur, d’égoutter et de stocker le
compost en respectant les régles de HSE.

DUREE AALLOUER A LA COMPETENCE (H/C)
Estimé du
. tem.p.s. vaeal.J gle Indications sur la Temps | Temps
Compétences | d’acquisition | complexite (1 - . .
- competence alloué | global
en milieu du 10)
travail
Rechercher un Quelques 4 Rédiger un CV et une 05h 30 h
emploi /s’auto- semaines demande d’emploi

62
Référentiel de formation Spécialité : transformation des produits d’origine animale




employer

Rechercher les

. 05h
employeurs potentiels
Monter un micro-projet
ou une Activite 10h

Génératrice de Revenus
(AGR)

Gérer un micro-projet ou
une Activité Genératrice 10 h
de Revenus (AGR)

FICHE DE DESCRIPTION DE LA COMPETENCE

Module : Entrepreneuriat

Durée : 30 heures

Enoncé de la
compétence :

Rechercher un
emploi /s’auto-

Intention Poursuivie

Appréhender les différentes facettes du métier et les contours du
programme de formation a partir des précisions et en participant aux activités
proposées selon le plan de mise en situation et les conditions spécifiques.

employer —
Contexte de réalisation
e A I’occasion d’une démarche d’orientation ou de réorientation
professionnelle;

e A l’aide de données a jour sur le métier et la formation ;

e Au contact de personnes-ressources du milieu de travail.
Eléments de Situation de mise en Criteres d’engagement Plan de mise en
compétence @uvre dans la démarche situation
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Rédiger un CV et
une demande
d’emploi

S’exercer a la
rédaction d’un CV et
d’une demande
d’emploi dans un
contexte donné

Assiste au cours et aux
différentes rencontres
organisées avec les
professionnels de
I’entrepreneuriat;

Rédige au moins trois
modeles de son CV et trois
modeles de demande
d’emploi dans des contextes
différents.

Phase 1 :

Techniques de
recherche d’emploi

Rechercher les
employeurs
potentiels

Identifier les
potentiels
employeurs en lien
avec son métier

Constitue une base de
données employeurs a partir
des annuaires et sites
internet

Phase 2 :

Constitution d’une base

de données employeurs

Monter un micro-
projet ou une
Activité Génératrice
de Revenus (AGR)

Concevoir une idée
de projet

Passer de I’idée de
projet au projet
(Résolution de
I’équation
entrepreneuriale)

Etablir une fiche de
projet

Mener une étude de
faisabilité d’un
micro-projet
(Business plan
simplifié)

Rechercher des
financements pour
un micro-projet

Assiste au cours et aux
différentes rencontres
organisées avec les
professionnels de
I’entrepreneuriat;

Rédige son projet en
respectant toutes les étapes
du processus de montage
d’un micro-projet (le
modeéle économique, la
stratégie marketing, le
montage financier, le
modele fiscal, etc.)

Phase 3:

Montage d’un projet

Gérer un micro-
projet ou une
Activité Génératrice
de Revenus (AGR)

Fournir aux éléves
les connaissances de
base sur la gestion
de micro-projet, en
privilégiant les

Assiste au cours et aux
différentes rencontres
organisées avec les
professionnels de

Phase 4 :

Gestion d’un micro-
projet
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techniques de la
classe inversée et
I’utilisation des
ressources
numeriques
appropriées;

Amener chaque
éleve a simuler la
gestion de son projet
a travers le
renseignement des
différentes fiches de
gestion ;

Organiser des
rencontres de
partage
d’expériences entre
les éléves et les
professionnels ayant
un succes dans
1’auto-emploi.

I’entrepreneuriat;

Simule la gestion de son
projet en renseignant les
documents de gestion
notamment, le cahier de
caisse, le cahier de
recettes/dépenses, le cahier
de gestion de stocks, le
registre de dettes-
fournisseurs, le registre de
créances-clients, etc.

Cl2:

Rechercher un
emploi /s’auto-
employer

Module :
Entrepreneuriat

vH | Répartition

05 | 00 | 00
30

Crédit

02

Trimestre

1.1

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les compétences pour rechercher un emploi ou créer une
micro-entreprise, en tenant compte des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan
de mise en situation et les conditions spécifiques.

Phase 1 (AAP.2.1) :
Techniques de
recherche d’emploi

Elément de compétence : Rédiger un CV et une demande d’emploi
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Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a 1’apprenant de rédiger un CV et une
demande d’emploi.

Au terme de cette AAP, ’apprenant aura constitu¢ un dossier comportant des informations
pertinentes sur I’inventaire des habiletés, aptitudes et connaissances nécessaires pour pratiquer le
métier. 1l aura également partagé et discuter les informations collectées et donner sa perception du
métier. Il devra enfin disposer d’un mod¢le contextualisé de CV et de demande d’emploi.

Répartition | Crédit Trimestre
VH
C12 - Rechercher un | Module :Entrepreneuri
emploi /s’auto- at 05| 00| 00| 02 1.1
employer 30

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les compétences pour rechercher un emploi ou créer une
micro-entreprise, en tenant compte des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan
de mise en situation et les conditions spécifiques.

Phase 2 (AAP.2.2) :
Constitution d’une
base de données
employeurs

Elément de compétence : Rechercher les employeurs potentiels

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant de rechercher les employeurs
potentiels du métier

Au terme de cette AAP, I’apprenant aura constitué une base de données employeurs a partir des
annuaires et sites internet
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Répartition | Crédit Trimestre

VH

C12 : Rechercher un Module :

emploi /s’auto- _ 1

employer Entrepreneuriat 0 00 | 00 02 1.1
30

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les compétences pour rechercher un emploi ou créer une
micro-entreprise, en tenant compte des précisions et en participant aux activités proposées selon le plan
de mise en situation et les conditions spécifiques.

Phase 3 (AAP.2.3) : | Elément de compétence : Monter un micro-projet ou une Activité Génératrice
Montage d’un projet | de Revenus (AGR)

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette Activité d’Apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant de concevoir une idée de
projet, passer de 1’idée de projet au projet (Résolution de 1’équation entrepreneuriale), établir une fiche
de projet, mener une étude de faisabilité d’un micro-projet (Business plan simplifié), rechercher des
financements pour un micro-projet du métier.

Au terme de cette AAP, I’apprenant aura assisté au cours et aux différentes rencontres organisées
avec les professionnels de I’entrepreneuriat et aura rédigé son projet maturé en respectant toutes les
étapes du processus de montage d’un micro-projet (le modéle économique, la stratégie marketing, le
montage financier, le modele fiscal, etc.). Il aura également contribué a maturer les idées de projets de
Ses pairs.

Répartition | Crédit Trimestre
C12 : Rechercher un VH
o, Module :
emploi /s’auto- £ .
employer ntrepreneuriat “ 10 | 00 | 00 02 11

INTENTION POURSUIVIE : Acquérir les compétences pour rechercher un emploi ou créer une
micro-entreprise, en tenant compte des precisions et en participant aux activités proposées selon le plan
de mise en situation et les conditions spécifiques.
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Phase 4 (AAP.2.4) :
Gestion d’un micro-

projet

Elément de compétence : Gérer un micro-projet ou une Activité Génératrice
de Revenus (AGR)

Description de I’Activité d’Apprentissage

Cette activité d’apprentissage (AAP) vise a permettre a I’apprenant d’acquérir les connaissances
de base sur la gestion de micro-projet, en privilégiant les techniques de la classe inversée et I’utilisation
des ressources numériques appropriées en bénéficiant du coaching de la part des enseignants et des
professionnels.

Au terme de cette AAP, ’apprenant aura assisté au cours et aux différentes rencontres organisées
avec les professionnels de I’entrepreneuriat et aura simulé la gestion de son projet en renseignant les
documents de gestion notamment, le cahier de caisse, le cahier de recettes/dépenses, le cahier de
gestion de stocks, le registre de dettes-fournisseurs, le registre de créances-clients, a partir des
situations-problemes.
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CONCLUSION

Chaque compétence identifiée pour la formation comporte un nombre fini d’éléments de
compétences. Pendant que la compétence donne lieu a un module de formation, 1’¢lément de
compétence quant a lui donne lieu & un ou plusieurs Unités d’Enseignement/Apprentissage.
Dans la suit du développement de ce curriculum, on verra qu'une UEA, peut se faire en
plusieurs lecons. On remarquera aussi que les compétences génerales, comme les
compétences particulieres, peuvent donner lieu des a des séances de travaux pratiques.
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