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Commission des outils d’évaluation pour les humanités professionnelles et techniques

Présentation générale des outils d’évaluation

1. Généralités

Les outils d’évaluation ont été élaborés par des groupes de professeurs issus des différents réseaux d’enseignement qui travaillent sous la responsabilité d’une commission interréseaux. Avant d’être mis à la disposition des professeurs, ils ont été testés dans des classes des différents pouvoirs organisateurs et ajustés en conséquence. 

Les outils d’évaluation sont proposés pour aider les professeurs à adapter leur évaluation à un apprentissage centré sur l’acquisition de compétences*.

Ils se prêtent à une utilisation souple afin de permettre à chaque professeur et à chaque équipe de professeurs de préparer l’évaluation des compétences des élèves. 

1.1 Cadre institutionnel

Le décret du 24 juillet 1997 sur les missions de l’école
, qui met l’accent sur l’approche par les compétences, prévoit un dispositif en quatre étapes. 

Dans un premier temps, pour chaque option de base groupée, des Profils de Formation* (P.F) approuvés par le Parlement, et applicables à l’ensemble des établissements scolaires de tous les réseaux, déclinent les différentes compétences qui caractérisent le métier.  La même démarche a prévalu pour définir les Compétences terminales et Savoirs communs requis de l’ensemble des élèves à l’issue de la section de qualification débouchant sur la délivrance du certificat d’enseignement secondaire supérieur.

Sur la base de ces référentiels, chaque pouvoir organisateur, ou ensemble de pouvoirs organisateurs, a ensuite élaboré un programme d’études*
 soumis à l’approbation du gouvernement.

Le décret prévoit également que des outils pédagogiques élaborés par les services pédagogiques de la Communauté française et par ceux des différents pouvoirs organisateurs pour l’enseignement subventionné soient également diffusés auprès des enseignants.

Enfin, pour aider les enseignants à évaluer les compétences que les élèves doivent maîtriser, une Commission des outils d’évaluation
 a été chargée de concevoir des outils d’évaluation pour les Humanités professionnelles et techniques.  Pour chaque option de base groupée, un groupe de travail propose à la Commission des exemples d’évaluation; ceux-ci sont diffusés
 lorsque, après test dans les écoles, la Commission les a approuvés.

1.2 Statut

Le statut de ces outils est fixé par l’art 38 du décret « Missions ».  Ils sont diffusés à titre indicatif auprès de tous les établissements: ils doivent permettre à chaque professeur ou à chaque équipe de professeurs de générer ses propres situations d’évaluation, soit en cours d’apprentissage (évaluation formative*), soit au moment de l’évaluation sommative*.  Ils doivent également permettre à l’Inspection
 et aux conseils de recours
 d’apprécier l’équivalence des niveaux des épreuves d’évaluation administrées aux élèves dans les établissements scolaires.
2. Qu’est-ce qu’un outil d’évaluation ?

2.1 D’où vient l’outil ?

	
	Métier
	

	(

	Profil de formation



	
	(
	
	(
	(



2.2 Comment est-il structuré ?

L’outil d’évaluation est structuré de la manière suivante: 

· le métier, tel que défini dans le profil de formation;
· une proposition de découpage du profil de formation en familles de situations* (EAC)* avec relevé des compétences mobilisées par chacune des familles;
Les Profils de Formation énumèrent pour la plupart un grand nombre de compétences* et ces compétences sont bien souvent de niveau inégal.

Il a donc semblé préférable de regrouper les compétences du P.F en familles de situations professionnellement significatives.
Pour un Profil de Formation donné, on identifie un nombre limité de familles de situations couvrant la totalité des compétences à maîtriser (notées CM).  A noter que l’on peut retrouver une même compétence dans plusieurs familles de situations.

Les éléments qui caractérisent une famille de situations sont de deux ordres: les uns sont des invariants*, les autres des paramètres*.  On peut faire varier ces derniers pour créer une autre situation apparentée. 

· le développement d’une ou de plusieurs famille(s) de situations dans le respect du plan suivant:

· le relevé, dans le Profil de Formation, des compétences mobilisées par cette famille de situations professionnellement significatives;
· le public-cible de la situation d’intégration (destinée aux élèves d’une option x);
· le scénario illustratif de la mise en situation professionnelle;
· les invariants et  les paramètres;
· les productions et/ou les prestations attendues de l’apprenant;
· les conditions matérielles de la mise en situation;
· les consignes à destination de l’apprenant;
· les critères et les indicateurs pour définir le niveau de performance attendu de l’apprenant;
· les exemples de pondération qui proposent plusieurs méthodes pour marquer l’importance relative des critères.

3. Pour en savoir plus…

3.1 Critères

Définition 

Un critère est une qualité attendue de la production ou de la prestation de l’élève.  Les critères, en nombre restreint, sont toujours les mêmes pour une famille de situations donnée.  Ils constituent la base sur laquelle on va certifier le degré de maîtrise d’un ensemble articulé de compétences.
Caractéristiques 

Les critères doivent être pertinents, indépendants et peu nombreux.

Ils sont pertinents s’ils mesurent des composantes essentielles de la situation d’intégration ou de la famille de situations.

Ils sont indépendants quand l’échec pour un critère n’entraîne pas automatiquement l’échec pour un ou plusieurs autres critères.

Les critères sont peu nombreux et doivent rester les mêmes dans une même famille de situations.

3.2 Indicateurs

Définition 

Un indicateur est un signe observable et/ou mesurable à partir duquel on peut vérifier que la qualité exprimée dans le critère est bien rencontrée.

N.B.: Les indicateurs envisagés dans le cadre de ces outils ont parfois un rapport avec les indicateurs de maîtrise de compétences des profils de formation.

Caractéristiques 

On utilisera plusieurs indicateurs indépendants, judicieusement choisis mais en nombre limité pour s’assurer que la qualité est bien présente. 

Les indicateurs varient en fonction de la situation et/ou du moment de l’évaluation.

3.3. Pondération 

Plusieurs méthodes sont possibles pour marquer l’importance relative des critères; par exemple:
a) pondération logique: « insuffisant » - « faible » - « suffisant » – « bon » (I-F-S-B)
b) pondération binaire  « acquis » ou « non acquis » (O/N)
c) pondération chiffrée: 1 – 3 – 7 – 10
d) … (votre pondération).
NB: Quel que soit le choix opéré, il devra être annoncé à tous les participants: évaluateurs, élèves, direction.
4. Glossaire

· Compétence: « aptitude à mettre en œuvre un ensemble organisé de savoirs, de savoir-faire et d’attitudes permettant d’accomplir un certain nombre de tâches » (art 5, 1° du décret « Missions »).

· Classification des Compétences: les profils de formation définis par la CCPQ (décret du 27 octobre 94) pour les Humanités professionnelles et techniques font la distinction entre:
· CM: Compétences dont l’opérateur de formation garantit la Maîtrise en fin de formation;
· CEF: Compétences mises en Exercice au cours de la formation mais dont la maîtrise n’est acquise que dans le cadre d’une Formation ultérieure;
· CEP: Compétences mises en Exercice au cours de la formation mais dont la maîtrise n’est acquise qu’au travers de l’activité Professionnelle.

· Ensemble Articulé de Compétences (E.A.C): unité significative, regroupant, de manière systémique dans le profil de formation, des compétences interdépendantes du P.F qui seront activées dans une famille de situations rencontrées lors de l’exercice du métier, et donc professionnellement significatives. Pour un P.F, on identifie un nombre limité d’E.A.C (idéalement un maximum de 6), couvrant la totalité des compétences C.M.  Une compétence peut appartenir à plusieurs E.A.C..

· évaluation certificative: évaluation qui débouche soit sur l’obtention d’un certificat, soit sur une autorisation de passage de classe, ou d’accès à un nouveau degré.
· évaluation formative: « évaluation effectuée en cours d’activité et visant à apprécier le progrès accompli par l’élève et à comprendre la nature des difficultés qu’il rencontre lors d’un apprentissage; elle a pour but d’améliorer, de corriger ou de réajuster le cheminement de l’élève; elle se fonde en partie sur l’autoévaluation. » (art 5, 10° du décret « Missions »).

· évaluation sommative: évaluation « située à la fin d’une séquence d’apprentissage » qui vise à « établir le bilan des acquis des élèves » (art 5, 11° du décret « Missions »).

· Famille de situations professionnellement significatives: ensemble de situations professionnellement significatives qui mobilisent un même ensemble de compétences dépendant du profil de formation.
· invariants: éléments constitutifs d’une famille de situations, qui la caractérisent et que l’on ne peut faire varier.
· paramètres: éléments variables d’une famille de situations.
· profil de formation: « référentiel présentant de manière structurée les compétences à acquérir en vue de l’obtention d’un certificat de qualification » (art 5, 6° du décret « Missions »).
· programme d’études: « référentiel de situations d’apprentissage, de contenus d’apprentissages, obligatoires ou facultatifs, et d’orientations méthodologiques qu’un pouvoir organisateur définit afin d’atteindre les compétences fixées par le Gouvernement pour une année, un degré ou un cycle » (art 5, 8° du décret « Missions »); « les programmes d’études sont de la compétence des Pouvoirs organisateurs » (art 36, §3 du décret « Missions »).

5. Références légales 
· Décret « Missions »

« Décret définissant les missions prioritaires de l’enseignement fondamental et de l’enseignement secondaire et organisant les structures propres à les atteindre » du 24 juillet 1997.

http://www.enseignement.be/index.php?page=25230&navi=12
· Décret « Inspection »

« Décret relatif au service général de l’Inspection, au service de conseil et de soutien pédagogiques de l'enseignement organisé par la Communauté française, aux cellules de conseil et de soutien pédagogiques de l'enseignement subventionné par la Communauté française et au statut des membres du personnel du service général de l'Inspection et des Conseillers pédagogiques » du 8 mars 2007.
· Profils de formation (référentiels des options de base groupée)

Lien sur le site.enseignement.be: 
http://www.enseignement.be/index.php?page=25255&navi=298
· Compétences terminales et savoirs communs, Compétences terminales et savoirs communs en langues modernes, (référentiels de la formation commune)

Lien sur le site.enseignement.be: 
http://www.enseignement.be/index.php?page=25189&navi=2648
6. Comment trouver les outils d’évaluation sur le site enseignement.be ?
http://enseignement.be
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Onglet « Secondaire »


Onglet « 2e et 3e degrés HPT (Humanités professionnelles et techniques)



Choisissez votre secteur !

Ou cliquez sur le lien: http://www.enseignement.be/index.php?page=24507&navi=1809
Le métier

PRESENTATION 

Le choix du profil de formation Technicien en boucherie- charcuterie poursuit deux objectifs; 

réaliser la synthèse des exigences de formation exprimées par les deux sortes d’entreprises du secteur; la boucherie- charcuterie indépendante et l’entreprise industrielle; 

répondre aux objectifs de formation professionnelle que se donne l’enseignement secondaire de plein exercice. 

Lors des rencontres des groupes de travail1, les demandes du monde économique ont été parfois contradictoires. 

D’un côté, le boucher- charcutier indépendant demande une polyvalence dans la formation parce qu’il est appelé à gérer l’ensemble de son entreprise. De l’autre côté, l’organisation de l’entreprise industrielle (découpe et charcuterie) et la grande distribution (sites de vente) n’exigent pas cette polyvalence. Au contraire, elles souhaitent des formations spécifiques de boucher et de charcutier, dont elles ont, par ailleurs, un urgent besoin. 

Face à ces exigences contradictoires, la Commission consultative s’en est tenue à l’objectif de polyvalence que se donne l’enseignement de plein exercice. Elle tient à donner aux apprenant(e)s fréquentant cet opérateur de formation les compétences qui leur permettront, en principe, d’aborder la vie professionnelle avec la base la plus large possible. Ainsi armés, ils pourront s’adapter sans trop de difficultés –c’est du moins l’objectif poursuivi !- aux diverses situations de travail qu’ils rencontreront au cours de leur carrière. 

Au sortir de la formation, l’apprenant(e) aura acquis les compétences qui l’autoriseront à espérer pouvoir entrer soit dans une entreprise indépendante traitant de la boucherie et de la charcuterie, soit dans l’entreprise industrielle, soit dans la grande distribution. En cours de carrière même, il pourra, avec un minimum d’adaptation, passer de l’un à l’autre au gré de ses motivations ou des opportunités. L’enseignement secondaire de plein exercice aura rempli un de ses rôles. 

La source du profil de formation Technicien en boucherie- charcuterie est le profil de qualification boucher- charcutier dans une entreprise indépendante. 

Trois précisions importantes vont définir ici le cadre de la formation qui est décrite dans le profil de formation. 

La synthèse 
Si l’entreprise indépendante, l’entreprise industrielle et la grande distribution ont exprimé des exigences de formation différentes, le contenu du profil de formation, en réalité, répond aux contenus qu’elles réclament. Avec des intensités différentes de maîtrise sans doute et des approches nouvelles parfois; mais, puisque l’ensemble est regroupé, l’apprenant(e), lui, y trouve son compte; formé selon les besoins et les techniques de base qui ont fait la réputation de l’entreprise indépendante, il s’enrichit de l’évolution et des nouveautés d’organisation ou des exigences nouvelles en hygiène alimentaire que développent avec beaucoup d’insistance l’entreprise industrielle et la grande distribution, par exemple. 

Le technicien en boucherie- charcuterie 
A la lecture du profil de formation Technicien en boucherie- charcuterie, l’on se rendra rapidement compte que l’enseignement secondaire de plein exercice ne certifie pas un boucher- charcutier dans le sens qui lui a été donné dans la description du profil de qualification. 

Au sortir de sa formation, il ne sera pas patron boucher ni gérant d’une succursale de la grande distribution. Il sera engagé dans un tout premier temps comme ouvrier boucher- charcutier dans une entreprise indépendante ou comme boucher dans une entreprise industrielle ou dans la grande distribution dans lesquelles il recevra une formation complémentaire qui le mettra en harmonie avec leurs exigences spécifiques. 

Proposition d’un découpage du PF  / familles de situations professionnellement significatives

	1
	Acheter, identifier les carcasses, découper, désosser, entreposer


	Il est 5 heures. Vous réceptionnez et vérifiez les carcasses livrées. Avant l’ouverture du magasin et après avoir trié les marchandises, vous découpez, désossez puis entreposez dans les enceintes appropriées, les morceaux préalablement traités et conditionnés. 
Vous avez la charge d'intégrer un nouveau collègue dans votre équipe.

	2
	Contrôler les approvisionnements, sélectionner, fabriquer des produits de charcuterie


	Vous travaillez dans une boucherie-charcuterie. Aujourd’hui la programmation de production indique la fabrication de 10 kg de pâté crème et 15 kg de boudin noir.

En tant que responsable de l'approvisionnement journalier des produits auxiliaires nécessaires aux différentes fabrications, vous vérifiez les réserves et approvisionnez si nécessaire.

Vous fabriquez les produits demandés.

	3
	Préparer la vente, conseiller, servir



	Après approvisionnement des comptoirs de vente et l’étiquetage légal des produits exposés, vous accueillez un client qui prépare un barbecue pour 10 personnes. Il vous demande des conseils sur l’assortiment des viandes à servir.  Vous prenez la commande, en calculez les prix et préparez la livraison qui sera effectuée ce soir.

	4
	Gérer le magasin


	Vous êtes chef boucher dans une surface de vente.
Vous réceptionnez les factures d'entrée du jour que vous encodez à l'aide du logiciel comptable.
Vous êtes amené à calculer le prix de revient et le prix de vente des viandes et charcuteries vendues au magasin.

Vous proposez également une action promotionnelle d’un produit.

Vous justifiez votre démarche.



1 Première famille de situations
 professionnellement significatives  (EAC 1)

	Acheter, identifier les carcasses, découper, désosser, entreposer


Relevé, dans le profil de formation, des compétences mobilisées 
par cette famille de situations professionnellement significatives
	1.1.4 / 1.1.5 / 1.1.6 / 1.2.1 / 1.3.1 / 1.3.2 / 1.5.1 / 1.5.2 / 1.5.3 / 1.5.4 / 1.5.5 

	Toutes les CM de la fonction 2

	4.1.1 / 4.1.2 / 4.1.3 / 4.1.4 / 4.2.1 / 4.2.2 / 4.2.3 / 4.2.4 /  4.2.5 / 4.2.6 / 4.2.7

	5.1.1 / 5.1.2 / 5.1.3 / 5.1.4 / 5.1.5 / 5.1.6 / 5.2.1 / 5.2.2 / 5.3.3

	7.1.2

	8.1.1 / 8.1.2 / 8.1.3

	9.2.1 

	11.1.4

	12.1.1 / 12.1.2

	14.1.1 / 14.1.2

	15.2.1


1.1 Public cible

Situation d’intégration destinée aux élèves du 3e degré de qualification professionnelle de l'option de base groupée: Boucher Charcutier/Bouchère Charcutière.
1.2 Scénario illustratif

	Il est 5 heures. Vous réceptionnez et vérifiez les carcasses livrées. Avant l’ouverture du magasin et après avoir trié les marchandises, vous découpez, désossez puis entreposez dans les enceintes appropriées, les morceaux préalablement traités et conditionnés. 
Vous avez la charge d'intégrer un nouveau collègue dans votre équipe.



1.3 Invariants et paramètres

1.3.1 Invariants
· l’achat,
· l’identification des carcasses et des viandes,
· le découpage,
· le désossage,
· l’entreposage,
· le relationnel.
1.3.2 Paramètres
· la nature des carcasses.
1.4 Production(s) et/ou prestation(s) attendue(s)

Vous devez:
· réceptionner et contrôler les carcasses livrées (en quantité et en qualité),
· traiter les carcasses,
· entreposer les morceaux,
· nettoyer, désinfecter le poste de travail,
· justifier les actes posés,
· intégrer le nouveau collègue dans l'équipe.
1.5 Conditions matérielles

L’apprenant(e) dispose:

· d’un modèle de bon de commande,
· d’un modèle de bon de livraison,
· de documents permettant les annotations de traçabilité,
· de carcasses de natures différentes,
· d’un équipement d'atelier approprié.
1.6 Consignes à destination de l’apprenant(e)

Vous devez:
· assurer la traçabilité à chaque étape de la production,
· respecter les règles de sécurité, d'hygiène et d'environnement en vigueur dans le métier,
· respecter le timing,
· respecter le règlement d'atelier,
· travailler en autonomie,
· favoriser l'intégration du nouveau collègue.
1.7 Critères et indicateurs

	Critères


	Indicateurs



	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.

	
	Le règlement d'atelier est respecté.

	
	Les normes HACCP sont respectées.

	
	L’ergonomie est respectée dans l’ensemble des gestes techniques.

	
	

	Pertinence du processus
	Le timing est respecté.

	
	Le travail est effectué en autonomie.

	
	La chronologie des opérations est adaptée.

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus.

	
	

	Conformité de la production
	Les carcasses sont identifiées et triées par espèces.

	
	La découpe est effectuée dans les règles de l'art.

	
	Le désossage est effectué dans le respect des différents morceaux.

	
	Les pièces de viande sont identifiées.

	
	Les pièces de viande sont conditionnées et entreposées dans les enceintes appropriées.

	
	

	Efficacité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.

	
	Les justifications sont correctes.

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.

	
	Le relationnel avec le nouveau collègue est établi dans les règles de savoir-vivre.


1.8 Exemples de pondération

	Critères
	Indicateurs
	Pondérations

	
	
	P1
	P2
	P3

	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Le règlement d'atelier est respecté.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les normes HACCP sont respectées.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	L’ergonomie est respectée dans l’ensemble des gestes techniques.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Pertinence du processus
	Le timing est respecté.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le travail est effectué en autonomie.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	La chronologie des opérations est adaptée.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.
	3
	O/N
	I/S/B

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus.
	2
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Conformité de la production
	Les carcasses sont identifiées et triées par espèces.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	La découpe est effectuée dans les règles de l'art.
	12
	O/N
	I/S/B

	
	Le désossage est effectué dans le respect des différents morceaux.
	12
	O/N
	I/S/B

	
	Les pièces de viande sont identifiées.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Les pièces de viande sont conditionnées et entreposées dans les enceintes appropriées.
	6
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Efficacité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les justifications sont correctes.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le relationnel avec le nouveau collègue est établi dans les règles de savoir-vivre.
	5
	O/N
	I/S/B


Commentaires 

P1, P2, P3 sont des exemples de pondération différents et indépendants. 
P1: la note chiffrée indique un maximum,

P2: O=OUI si l’indicateur est rencontré, N=NON dans le cas contraire

P3: I=insuffisant; S=suffisant; B=bien, cette pondération présente un caractère formatif.
Remarque 

Les enseignants peuvent convenir d’appliquer un modèle de pondération ci-dessus ou en concevoir d’autres. 

Il leur appartient également de fixer les seuils de réussite dans le respect du règlement des études en vigueur.

2. Deuxième famille de situations
 professionnellement significatives  (EAC 2)

	Contrôler les approvisionnements, sélectionner, fabriquer des produits de charcuterie



Relevé, dans le profil de formation, des compétences mobilisées
par cette famille de situations professionnellement significatives

	  1.4.1 / 1.4.2 / 1.4.3 / 1.4.4 / 1.4.5 / 1.4.6 

	  5.2.1 / 5.2.2 / 5.3.1 / 5.3.2 / 5.3.3 

	  6.1.1 / 6.1.2 / 6.1.3 / 6.1.4 / 6.1.5 / 6.1.6 / 6.1.7 

	  7.1.1 / 7.1.2 / 7.1.3 / 7.1.4 / 7.2.1 / 7.2.2 / 7.2.4 

	  8.1.1 / 8.1.2 / 8.1.3

	  11.1.4

	  12.1.1 / 12.1.2

	  14.1.1 / 14.1.2 


2.1 Public cible

Situation d’intégration destinée aux élèves du troisième degré de qualification professionnelle de l’option de base groupée: « Boucher-charcutier / Bouchère-charcutière ».

2.2  Scénario illustratif

	Vous travaillez dans une boucherie-charcuterie. Aujourd’hui la programmation de production indique la fabrication de 10 kg de pâté crème et 15 kg de boudin noir.

En tant que responsable de l'approvisionnement journalier des produits auxiliaires nécessaires aux différentes fabrications, vous vérifiez les réserves et approvisionnez si nécessaire.

Vous fabriquez les produits demandés.


2.3  Invariants et paramètres

2.3.1 invariants

· le contrôle de l'approvisionnement,
· la préparation des matières premières,
· la fabrication des charcuteries.
2.3.2 paramètres

· la nature des produits,
· les quantités,
· les fiches de fabrications,
· les décorations.
2.4  Production(s)  et/ou prestation(s) attendue(s) 

Dans le respect des consignes de fabrication et de la législation en vigueur, vous devez:

· vérifier les quantités nécessaires en réserve aux fabrications en complétant les fiches de stock;
· approvisionner si nécessaire;
· procéder aux différentes étapes de la fabrication;
· nettoyer et désinfecter selon les consignes;
· justifier les actes posés.

2.5 Conditions matérielles

L’apprenant(e) dispose:

· des matières premières et du matériel (petit et gros) de l’atelier de boucherie-charcuterie;
· de fiches techniques et de contrôle (HACCP) et de nettoyage;
· de bons de commande internes à remplir pour le réapprovisionnement de la réserve;
· de fiches de fabrication à compléter;
· de produits et de matériel de nettoyage.
2.6 Consignes à destination de l’apprenant(e)

Vous devez:
· assurer la traçabilité à chaque étape de la production,
· respecter les règles de sécurité, d'hygiène et d'environnement en vigueur dans le métier,

· respecter le timing,

· respecter le règlement d'atelier,

· travailler en autonomie.
2.7 Critères et indicateurs

	Critères


	Indicateurs



	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.

	
	Le règlement d'atelier est respecté.

	
	Les normes HACCP sont respectées.

	
	L’ergonomie est respectée dans l’ensemble de gestes techniques

	
	

	Qualité du processus
	Le timing est respecté.

	
	Le travail est effectué en autonomie.

	
	La chronologie des opérations est adaptée.

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus.

	
	L’identification de la nature des viandes, des gras et des boyaux est correcte.

	
	Les ingrédients additionnels, les adjuvants, les épices… sont identifiés.

	
	

	Qualité de la production
	Les réserves sont contrôlées et réapprovisionnées si nécessaire.

	
	Les fiches de stock et les bons de commande internes sont complétés.

	
	Les fiches de fabrication et de contrôle sont complétées avec exactitude.

	
	Les produits sont finis avec soin.

	
	La qualité gustative des produits finis est équilibrée.

	
	Les textures sont en adéquation avec les produits à réaliser.

	
	Les quantités produites répondent à la commande de fabrication.

	
	Les produits répondent aux exigences des législations en vigueur.

	
	L’aspect fini ne présente aucun défaut.

	
	Le produit fini est commercialisable.

	
	

	Qualité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.

	
	Les justifications sont correctes.

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.

	
	


2.8 Exemples de pondération

	Critères


	Indicateurs


	Pondérations



	
	
	P1
	P2
	P3

	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Le règlement d'atelier est respecté.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les normes HACCP sont respectées.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	L’ergonomie est respectée dans l’ensemble de gestes techniques
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité du processus
	Le timing est respecté.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le travail est effectué en autonomie.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	La chronologie des opérations est adaptée.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus..
	5
	O/N
	I/S/B

	
	L’identification de la nature des viandes, des gras et des boyaux est correcte
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les ingrédients additionnels, les adjuvants… sont identifiés.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité de la production
	Les réserves ont été contrôlées et réapprovisionnées si nécessaire.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les fiches de stock et les bons de commande internes sont complétés.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	Les fiches de fabrication sont complétées avec exactitude.
	3
	O/N
	I/S/B

	
	Les produits sont finis avec soin.
	4
	O/N
	I/S/B

	
	La qualité gustative des produits finis est équilibrée.
	4
	O/N
	I/S/B

	
	Les textures sont en adéquation avec les produits à réaliser.
	7
	O/N
	I/S/B

	
	Les quantités produites répondent à la commande de fabrication.
	6
	O/N
	I/S/B

	
	Les produits répondent aux exigences des législations en vigueur.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	L’aspect fini ne présente aucun défaut.
	6
	O/N
	I/S/B

	
	Le produit fini est commercialisable.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les justifications sont correctes.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	


Commentaires 

P1, P2, P3 sont des exemples de pondération différents et indépendants. 
P1: la note chiffrée indique un maximum.

P2: O=OUI si l’indicateur est rencontré, N=NON dans le cas contraire.
P3: I=insuffisant; S=suffisant; B=bien, cette pondération présente un caractère formatif.
Remarque 

Les enseignants peuvent convenir d’appliquer un modèle de pondération ci-dessus ou en concevoir d’autres. 

Il leur appartient également de fixer les seuils de réussite dans le respect du règlement des études en vigueur.

3. Troisième famille de situations
 professionnellement significatives  (EAC 3)

	Préparer la vente, conseiller, servir




Relevé, dans le profil de formation, des compétences mobilisées 
par cette famille de situations professionnellement significatives
	7.2.1 / 7.2.2 / 7.2.4

	9.1.1 / 9.1.2 / 9.2.1 / 9.3.2

	10.1.3 / 10.1.4 / 10.1.5 / 10.1.6 / 10.2.1 / 10.2.7 / 10.2.12 / 10.3.1 / 10.3.4 / 10.4.2 / 10.4.3 / 10.4.5 / 10.5.1 / 10.5.3 / 10.7.1 / 10.7.3 

	11.1.4

	12.1.1 / 12.1.2

	14.1.1 / 14.1.2

	15.2.1 / 15.2.2


3.1 Public cible

Situation d’intégration destinée aux élèves du 3e degré de qualification professionnelle de l'option de base groupée « Boucher-charcutier / Bouchère-charcutière ».

3.2 Scénario illustratif

	Après approvisionnement des comptoirs de vente et l’étiquetage légal des produits exposés, vous accueillez un client qui prépare un barbecue pour 10 personnes. Il vous demande des conseils sur l’assortiment des viandes à servir.  Vous prenez la commande, en calculez les prix et préparez la livraison qui sera effectuée ce soir.



3.3 Invariants et paramètres

3.3.1 invariants
· l’approvisionnement (comptoir, magasin),

· l’étiquetage,

· le conditionnement,

· l’accueil et le conseil au client,

· la préparation d’une commande,

· le service.

3.3.2 paramètres
· les circonstances de la commande,

· la nature de la commande,

· la nature de l’approvisionnement,

· le timing de la livraison.
3.4 Production(s) et/ou prestation(s) attendue(s)

Dans le respect des législations en vigueur, vous devez:
· approvisionner le comptoir,

· étiqueter les produits présentés,

· accueillir et conseiller le client,

· prendre la commande,

· préparer la commande en vue de la livraison,

· calculer le montant de la commande,

· nettoyer et désinfecter.

3.5 Conditions matérielles

3.5.1 Recommandations particulières adressées aux professeurs:
· la prestation doit avoir lieu dans un espace de vente,

· l’accueil et l’entretien avec le client peuvent se faire lors d’un jeu de rôle,

· dans l’exemple proposé, un assortiment de produits est présenté dans le comptoir.
3.5.2 L’apprenant(e) dispose:

· d’un espace de vente équipé,

· de produits à disposer et à conditionner,

· de matériel d’étiquetage,

· d’un carnet de commandes à compléter,

· de matériel de conditionnement et de conservation,

· de produits et de matériel de nettoyage.
3.6 Consignes à destination de l’apprenant(e)

Vous devez:
· assurer la traçabilité à chaque étape de la commande,
· respecter les règles de sécurité, d'hygiène et d'environnement en vigueur dans le métier,

· respecter le timing,

· respecter le règlement du magasin,

· travailler en autonomie.
3.7 Critères et indicateurs

	Critères


	Indicateurs



	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.

	
	Le règlement du magasin est respecté.

	
	Les normes HACCP sont respectées.

	
	

	Qualité du processus
	Le timing est respecté.

	
	Le travail est effectué en autonomie.

	
	Les produits et les matières sont identifiés.

	
	La chronologie des opérations est adaptée.

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus.

	
	

	Qualité de la production et de la prestation
	L’agencement et la présentation des produits au comptoir sont visuellement esthétiques.

	
	L’étiquetage est précis et conforme à la législation.

	
	Les conseils en rapport avec les choix sont pertinents.

	
	Les calculs des montants à facturer sont exacts.

	
	La commande est préparée et conditionnée dans les règles.

	
	

	Qualité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.

	
	Les règles de politesse sont respectées.

	
	L’expression orale est claire et précise.

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.

	
	


3.8 Exemples de pondération

	Critères


	Indicateurs


	Pondérations



	
	
	P1
	P2
	P3

	Respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement
	La tenue de travail est adaptée.
	3
	O/N
	I/S/B

	
	Le poste de travail et le matériel sont nettoyés et désinfectés dans les règles.
	6
	O/N
	I/S/B

	
	Le règlement du magasin est respecté.
	6
	O/N
	I/S/B

	
	Les normes HACCP sont respectées.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité du processus
	Le timing est repecté.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le travail est effectué en autonomie.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Les produits et les matières sont identifiés.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	La chronologie des opérations est adaptée.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	Le matériel est utilisé de façon appropriée.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les contrôles sont effectués à chaque étape du processus.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité de la production et de la prestation
	L’agencement et la présentation des produits au comptoir sont visuellement esthétiques.
	4
	O/N
	I/S/B

	
	L’étiquetage est précis et conforme à la législation.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les conseils en rapport avec les choix sont pertinents.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	Les calculs des montants à facturer sont exacts.
	4
	O/N
	I/S/B

	
	La commande est préparée et conditionnée dans les règles.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	


	Qualité de la communication
	Le vocabulaire professionnel est utilisé adéquatement.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les règles de politesse sont respectées.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	L’expression orale est claire et précise.
	7
	O/N
	I/S/B

	
	Les documents de traçabilité sont exacts.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	


Commentaires 

P1, P2, P3 sont des exemples de pondération différents et indépendants. 
P1: la note chiffrée indique un maximum,

P2: O=OUI si l’indicateur est rencontré, N=NON dans le cas contraire

P3: I=insuffisant; S=suffisant; B=bien, cette pondération présente un caractère formatif.
Remarque 

Les enseignants peuvent convenir d’appliquer un modèle de pondération ci-dessus ou en concevoir d’autres. 

Il leur appartient également de fixer les seuils de réussite dans le respect du règlement des études en vigueur.

4 Quatrième famille de situations
 professionnellement significatives  (EAC 4)

	Gérer le magasin


Relevé, dans le profil de formation, des compétences mobilisées 
par cette famille de situations professionnellement significatives
	3.2.1 /3.2.3 / 3.3.2 / 3.5.2

	10.3.1 / 10.3.4 /10.5.1 / 10.5.3 / 10.7.1 / 10.7.3 / 10.8.1 / 10.8.2 / 10.8.4 / 10.8.5

	11.1.4

	12.1.1 / 12.1.2

	13.1.5

	14.1.1 / 14.1.2

	15.2.1 / 15.2.2 / 15.2.4 / 15.2.6 / 15.3.1 / 15.3.3 / 15.3.5 / 15.3.7 / 15.4.1 / 15.4.2 / 15.4.3 / 15.5.1 / 15.5.2 / 15.5.3 / 15.5.5 / 15.5.7 

	18.1.1 / 18.2.4


4.1 Public cible

Situation d’intégration destinée aux élèves du 3e degré de qualification professionnelle de l'option de base groupée « Boucher-charcutier / Bouchère-charcutière ».

4.2 Scénario illustratif

	Vous êtes chef boucher dans une surface de vente.
Vous réceptionnez les factures d'entrée du jour que vous encodez à l'aide du logiciel comptable.
Vous êtes amené à calculer le prix de revient et le prix de vente des viandes et charcuteries vendues au magasin.

Vous proposez également une action promotionnelle d’un produit.

Vous justifiez votre démarche.



4.3 Invariants et paramètres

4.3.1 invariants
· le calcul des prix de revient et des prix de ventes des viandes et des charcuteries,

· une action promotionnelle,

· des éléments de gestion.
4.3.2 paramètres
· le type de viande,

· le type de carcasse,

· le type de charcuterie,

· la nature de l’action promotionnelle,

· les données de gestion,

· les législations.

4.4 Production(s) et/ou prestation(s) attendue(s)

Sur base des documents fournis et en tenant compte des législations en vigueur, vous devez:
· trier les documents fournis et encoder les factures;
· compléter le carnet de contrôle;
· calculer le PR et le PV des viandes et justifier les calculs;
· calculer le prix de revient et le prix de vente de la charcuterie et justifier les calculs;
· justifier le choix du produit en promotion;
· justifier la nature et le choix de l'action promotionnelle.

4.5 Conditions matérielles

Recommandations particulières adressées aux professeurs:
Les questions posées pour les justifications doivent prendre en compte les données économiques du moment et les législations en vigueur.

Les éléments comptables sont simples.
L’apprenant(e) dispose:
· de documents divers mélangés (factures, bordereaux de livraison…),
· d’une fiche de rendement de la découpe,

· de consignes de calcul concernant les prix de vente (marges, taux…),

· d’une fiche de fabrication,

· d’une fiche de calcul de rendement,

· de supports d'aide à la promotion,

· du matériel informatique équipé des logiciels utiles.
4.6 Consignes à destination de l’apprenant(e)

Vous devez:
· respecter les règles de sécurité, d'hygiène et d'environnement en vigueur dans le métier,

· utiliser les documents fournis,

· respecter les consignes de calculs,
· travailler en autonomie,
· travailler dans le temps imparti,
· rédiger les documents avec clarté, soin et précision.
4.7 Critères et indicateurs
	Critères

	Indicateurs


	
	

	Qualité du processus
	Le travail est réalisé dans le temps imparti.

	
	Le travail est réalisé en autonomie.

	
	La chronologie des opérations est adaptée.

	
	La logique de calcul est correcte.

	
	

	Qualité de la prestation attendue
	Le tri des documents est correct.

	
	L'encodage des factures est correct.

	
	Le carnet de contrôle est complété correctement.

	
	Les calculs sont exacts.

	
	L'action promotionnelle est adaptée.

	
	Les législations sont respectées.

	
	

	Qualité de la communication
	Le choix du produit en promotion est pertinent.

	
	Le choix de l'action promotionnelle est adéquat.

	
	Les justifications sont pertinentes.

	
	Les termes professionnels sont utilisés à bon escient.

	
	


4.8 Exemples de pondération

	Critères

	Indicateurs

	Pondération



	
	
	P1
	P2
	P3

	Qualité du processus
	Le travail est réalisé dans le temps imparti.
	8
	O/N
	I/S/B

	
	Le travail est réalisé en autonomie.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	La chronologie des opérations est adaptée.
	10
	O/N
	I/S/B

	
	La logique de calcul est correcte.
	12
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité de la prestation attendue
	Le tri des documents est correct.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	L'encodage des factures est correct.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le carnet de contrôle est complété correctement.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les calculs sont exacts.
	15
	O/N
	I/S/B

	
	L'action promotionnelle est adaptée.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les législations sont respectées.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	

	Qualité de la communication
	Le choix du produit en promotion est pertinent.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Le choix de l'action promotionnelle est adéquat.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les justifications sont pertinentes.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	Les termes professionnels sont utilisés à bon escient.
	5
	O/N
	I/S/B

	
	
	
	
	


Commentaires 

P1, P2, P3 sont des exemples de pondération différents et indépendants. 
P1: la note chiffrée indique un maximum,

P2: O=OUI si l’indicateur est rencontré, N=NON dans le cas contraire

P3: I=insuffisant; S=suffisant; B=bien, cette pondération présente un caractère formatif.
Remarque 

Les enseignants peuvent convenir d’appliquer un modèle de pondération ci-dessus ou en concevoir d’autres. 

Il leur appartient également de fixer les seuils de réussite dans le respect du règlement des études en vigueur.
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                       OUTIL D’EVALUATION








* Voir glossaire en fin de document, p. 4


� Décret du 24 juillet 1997 définissant les missions prioritaires de l’enseignement fondamental et de l’enseignement secondaire et organisant les structures propres à les atteindre, appelé ci-après décret « Missions ».


� Art 36, §3 du décret « Missions ».


� Art 38 du décret « Missions ».


� Art 52 du décret « Missions ».


� Art 9, §1er, alinéa 1 du décret « Inspection » (voir p. 5 références légales) 


� Art 97 et suivants du décret « Missions.





Outil d’évaluation basé sur le profil de formation publié au M.B. le 4 novembre 1999
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