. U_ Yoyy

ENSEIGNEMENT DE PROMOTION SOCIALE - REGIME 1

DOQCUMENT 8 bis DOSSIER PEPAGOGIQUE UNITE DE FORMATION
i. La présente demande émane du réseau:

O (1) Communanis-franeaise 0O {1) Eibrecosfessionnel

& Provincial etcommunal 0 H i

Identité du responsable pour le réseau: Jacques LEFERE, Date et signature : Le 1
Administratenr délégué

2, Intitnlé de Punité de formation:

Zr)

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUOW ET DE/PREPARATION DES REPAS : HYGIENE
PROFESSIONNELLE - NIVEAU 1 (CONYENTION)

CODEDE {4 o o8 U A4 LA CODE DU DOMAINE
I'UF, 3k DE FORMATION {4) 401
3. Finalités de 1’unité de formation: Reprises en annexe n® 1 de ..1.. page(s)

4, Capacités préalables requises: Reprises en annexe n° 2 de ..1.. page(s)

5, Classement de Punité de formation:

O {1} Ensejgnement secondaire de: ® (1) transition O (1) gualification
du degré: © (1) inférienr O (1) supérieur

O(l}Eﬁseigamem—s&péﬂeur—ée—tﬁe-eemA 0 (1) Enseippementsupérisurde-typelons

Pour le classement de la section de Penseignement supérieur
Proposition de classement (1) Classement du Conseil supérienr (1) Date de ’accord du Conseil
Supérienr:
Technique 8] Technique 0 ) .
Economique O Economique 0 Slgnat_ure du Président du
Paramédical o Paramédical 0 Conseil supérieur:
Social O Social 0
Pédagogique 0 Pédagogique Q
Agricole O Agricole 0
6. Caractére oecupationnel: O (1) owm ® (1) non

7. Constitutien des groupes ou regroupement:  Repris en annexen® 3 de ..., page(s)

8. Programme du{des) cours: Repris en annexe n° 4 de ..1.. page(s)
9, Capacités terminales: Reprises en annexe n° 5§ de .. 1.. page(s)
10. Chargé(s) de cours: Reprisenannexen® 6 de..1.. page(s)

{1) Cocher la mention utile

{2) A compléter

{3) Réservé a I' Administration

{4) Proposé par le réseau et avalisé par I'inspection




Code de "unité 14 . Code du domaine
de formation; (3) 440 0of U Ad ¢ A de formation : (4) 401

11. Horaire minimum de Punité de fermation:

Horaire minimum;
Classement Code U Nombre de
1. Dénomination dufdes} cours 2) du{des) cours périodes
(2} (5) (2} & (#3]
Hysidne professionnelle CT B 16
2. Part d’antonomie ).9.006.0.00.0.4 P 4
Total des
périodes 20

Y

12. Réservé au Service d*inspection:

a) Observation{s) de 1’(des) Inspecteur(s) concemé(s} relative(s) au dossier pédagogiquelannexe(s) sventuelle(s)]:

b) Décision de I’Inspecteur coordonnateur relative au dossier pédagogigns:
ACCORD PROVISOIRE - PAS D AZCORD

En cas de décision négative, motivation de cette derniére:

J. LEONARD

Date: 6,40, b S;gﬂamre - - |
- Administrateur pédagogique

{2} A compléter
{3) Réservé 4 P Administration
{4) Proposé par le résean et avalisé par I'inspection

(3) Seit CG, C8, CT, CTPP, PP ou CPPM
{6)Soit A, B,C,D,E, F,G,H L LK, L QR S8, T- (I"approbation de cette mubrique est réservée a I’ Administration}




ANNEXE 1
Page 1/1
Le 12/9/2006

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS:
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NIVEAU 1 {CONVENTION)

1. FINALITES DE L’UNITE DE FORMATION

1.1. FINALITES GENERALES

Conformément & Particle 7 § ler et 22me du déeret, M'unité de formation devra:

concowrir 3 Tépanouissement individuel en promouvant une meilleure insertion professionnelle, sociale,
culturelle et scolaire;

® répondre aux besoins et demandes en formation émanant des entreprises, des administrations, de l'enseignement
et d'une maniére pénérale des milisux socio-économigues ot culturels.

1.2. FINALITES PARTICULIERES

La circulaire du 27 mai 1994 (Ministére des affaires intérienres et de la fonction publique) relative aux principes
généraux de la fonction publique locale et provinciale fixe les conditions auxquelles doivent répondre toutes les
catégories d’agents occupés dans les administrations locales et provinciales pour obtenir une échelle supérieure
de traitements, soit cn vertu du systéme de 1’évolution de carridre, soit en vertu d'une promotion a v emploi

prévu dans les nouveaux cadres organiques.

Une des conditions essentielles pour obtenir une échelle supérieure de traiternents en verty d'une des deux
procédures évoquées ci-avant est d’avoir suivi une formation.

D’autre part, il est important de sensibiliser toutes les personnes fravaillant dans des services assurant Ia
préparation et/ou Ia distribution des repas aux normes de qualité aciuellement en vigueur.

C’est dans ce cadre que s’inscrit la présente unité de formation qui vise ’acquisition par les membres du
persomnel des services de distribution et de préparation des repas des savoirs, savoir-faire et savoir-Etre,
complémentaires et indispensables au développement et 2 I'application de ses compétences; plus
particuliérement, dans le domaine de "hygiéne professionnelle.
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ANNEXE 2
Page 1/1
Le 12/9/2008

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS :
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NIVEAU 1 {CONVENTION)

2. CAPACITES PREALABLES REQUISES

CONDITIONS PARTICULIERES B’ACCES

Tes étudiants qui sont admis dans cette unité de formation font partic du personnel des services de distribution et de
préparation des repas. Iis visent plus particuliérement la mise en concordance de leur sitnation administrative avec la
réglementation fixant fes conditions d’accds & nne échelle barémique supérieure et/ou 1’acquisition des savoirs, savoir-éire
et savoir-faire, &lémentaires en rapport avec les normes de qualité actuellement en vigueur.

2.1, CAPACITES
L’émudiant doit posséder les capacités préalables syivantes:

1. ENFRANCAIS -
s lire et comprendre un message simple, 1i¢ 3 la vie quotidienne.

2. EN MATHEMATIOUE :

s maitriser le systéme de numération en base 10;
e opérer sur les nombres naturels entiers (addition, soustraction, multiplication et division);
e reconnzitre et différencier les mesures de longuenr, d*aire, de volume, de capacité.

2.2. TITRE(S} POUVANT EN TENIR LIEU

Certificat 4’Etades de Base.




ANNEXE3
Page 1/1
Le 12/9/2006

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS :
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NTVEAU 1 {CONVENTION)

3. CONSTITUTION DES GROUPES OU REGROUPEMENT

Aucune recommandation particulidre.




ANNEXE 4
Page 1/1
Le 12/9/2006

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS :
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NIVEAU 1 (CONVENTION}

4. PROGRAMME DU(DES) COURS.

Au départ d’ume mise en situation correspondant & une réalité professionnelle, Pémdiant sera capable de :

e définir les principavx termes techmiques relatifs & I’hygitne et awx produits utilisés en restauration de
collectivité ;
e definir et caractériser les principales régles d’hygitne selon la 1égislation en vigueur ct dans le respect du Guide
des Bonnes Pratignes d’Hygiéne dans PHoréca ;
s identifier et caractériser les agents responsables des toxi-infections alimentaires ;
o identifier les symptdmes premiers et/ou prédominants dans les principaux types d’intoxications d’origine
alimentaire ou liées 4 |’alimentation ;
o identifier:
o les dangers fiés 4 la contamination des aliments,
o les scurces de contamination potentielles,
o les bonnes pratiques d’hygiéne visant & prévenir ces contaminations ;
connaitre, d&finir et illusirer par des exemples tirés de comportements et/ou de situations concrétes au travail,
Ies régles essentielles d’hygiéne relatives :
o aux locaux, installations, équipements et ustensiles de production des denrées alimentaires (caractéristiques
principales, entretien et désinfection, contrSle de la qualité du netioyage et de la désinfection, ...},
o & laproduction d’alimenis en tenant compte de I"ensemble de la chaine :
s réception des matidres premiéres,
= stackage des produits, - : .
»  traitements et manipulations (lavage, découpe, cuisson, refroidissement, congélation, décongélation,
réchauffement, ...},
= dressage et conservation,
=  entreposage et évacuation des déchets.
o 4la distribution des aliments :
»  types de service : en salle, self service, ...
= {ransport des aliments.
o au personncl et 4 leur santé
= hygiéne personnells,
= comporiement, propreté et termie de travail,
= auto-contrile.




ANNEXE S
Page 1/1
le 12/9/2006

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS :
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NIVEAU 1 (CONVENTION)

5. CAPACITES TERMINALES

Face & des situations professionnelles courantes, pour atieindre le seuil de réussite, I'émdiant prouvera qu'il est
capable :

o de définir et d’illustrer par des exemples concrets les régles élémentaires d’hygitne professionnelle relatives aux
locaux, aux installations, aux équipements, 3 la chaine de production des aliments, & la chaine de distribution des
repas et 3 lni-méme, en tant qu’intervenani ef les précautions & mettre en ceuvre ;

o d'identifier ef caractériser les sympldmes premiers et/ou les éléments prédominants de quelgques types d’intoxication.

Pour la détermination du degré de maftrise, il sera notamment tenu compte :

s de lariguenr de la définition et du cholx des régles de sécurité et d’hygiéne professionnelles a appliquer,
e de Duiilisation judicieuse des termes techniques,

du niveau de prise en compte des éléments de la mise en situation,

de son sens des responsabilités,

de son degré d’autonomie.




ANNEXE6
Page 1/1
Le 12/9/2006

FORMATION CONTINUEE DU PERSONNEL DES SERVICES DE DISTRIBUTION ET DE PREPRATION DES REPAS :
HYGIENE PROFESSIONNELLE - NIVEALU | (CONVENTION)

6. CHARGE(S) DE COURS

Un enseignant







