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Toute reproduction de cet ouvrage, par quelque procédé que ce soit, est strictement 
interdite sauf exception dans le cadre de l’enseignement et/ou de la recherche 
scientifique (articles 21 et suivants de la loi du 30 juin 1994 (modifiée le 22 mai 2005) 
relative au droit d’auteur et aux droits voisins).  

Ainsi, les enseignants sont autorisés à reproduire et à communiquer des extraits d’œuvres 
pour autant que la source soit mentionnée, que les reprographies soient utilisées à des 
fins pédagogiques et dans un but non lucratif. 

 

Dans le présent programme, l’utilisation du nom de métier du genre masculin est prévue 
à titre épicène. 

Ce document respecte la nouvelle orthographe. 

*Chaque mot suivi d’un astérisque se retrouve en annexe dans le glossaire.  
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1. INTRODUCTION GÉNÉRALE 

Les programmes élaborés par la Fédération de l’Enseignement Secondaire Catholique 
sont conçus comme une aide aux enseignants pour la mise en œuvre des référentiels 
et/ou des profils de certification. Au-delà du prescrit, ils visent une cohérence entre les 
différentes disciplines. En outre, ils invitent les enseignants, chaque fois que c’est 
possible, à mettre l’accent sur l’intégration des apprentissages dans l’approche des 
questions sociales vives, notamment le développement durable, l’éducation aux choix et 
l’éducation à la philosophie et à la citoyenneté. 

Programmes 

Des référentiels interréseaux 
Dans le dispositif pédagogique, on compte différentes catégories de référentiels de 
compétences approuvés par le parlement de la Fédération Wallonie-Bruxelles. Pour 
l’enseignement de transition/de qualification, il s’agit des compétences terminales et 
savoirs requis/savoirs communs dans les différentes disciplines. Ces référentiels de 
compétences peuvent être téléchargés sur le site : www.enseignement.be. 

Programmes de l’enseignement catholique 
Conformément à la liberté des méthodes garantie dans le pacte scolaire, la FESeC élabore 
les programmes pour les établissements du réseau. Ces programmes fournissent des 
indications pour mettre en œuvre les référentiels interréseaux. 

▪ Un programme d’études est un ensemble d'orientations méthodologiques, de 
dispositifs et de situations pédagogiques, intégrant les contenus d'apprentissage, 
c'est-à-dire les savoirs, savoir-faire et compétences, et les attendus définis dans les 
référentiels (Article 1.3.1-1. du décret portant les livres 1er et 2 du Code de 
l'enseignement fondamental et de l'enseignement secondaire, et mettant en place le 
tronc commun). 

▪ Les programmes de la FESeC sont écrits, sous la houlette du responsable de secteur, 
par des groupes à tâche composés de professeurs, de conseillers pédagogiques et 
d’experts. 

http://www.enseignement.be/
http://www.enseignement.be/
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Lors de son engagement auprès d’un pouvoir organisateur, le professeur signe un contrat 
d’emploi et les règlements qui y sont liés. En lui confiant des attributions, le directeur 
l’engage dans une mission pédagogique et éducative de la personne avec « les finalités 
des sociétés démocratiques : l’égalité de tous et le respect de chaque élève ; la 
citoyenneté politique ; la participation économique et sociale »1. Les programmes doivent 
être perçus comme l’explicitation de la composante pédagogique du contrat. Ils précisent 
les attitudes et les savoirs à mobiliser dans les apprentissages en vue d’acquérir les 
contenus d’apprentissage définis dans les référentiels. Ils décrivent également des 
orientations méthodologiques à destination des enseignants. Les programmes s’imposent 
donc, pour les professeurs de l’enseignement secondaire catholique, comme les 
documents de référence. Complémentairement, la FESeC produit des outils pédagogiques 
qui illustrent et proposent des pistes concrètes de mise en œuvre de certains aspects des 
programmes. Ces outils sont destinés aux enseignants. Ils peuvent parfois contenir des 
documents facilement et directement utilisables avec les élèves. Ces outils sont à 
considérer comme des compléments non prescriptifs. 

Évaluation 
On entend par évaluation le processus qui consiste à apprécier la qualité du travail d’un 
élève selon des critères précis et à attribuer une valeur pour représenter le degré de 
maitrise des compétences atteint. 

L’évaluation porte également sur un domaine dans une discipline ou sur une matière 
donnée. Elle peut être aussi décrite en fonction de sa finalité par rapport à l’apprentissage. 

Elle est intimement liée aux programmes d'études et à l'enseignement. Cette manière 
d’envisager l’évaluation participe à une meilleure compréhension du mécanisme 
d’apprentissage de l’élève, ce qui constitue une réelle plus-value tant pour l’élève que 
pour l’enseignant. 

Ainsi, l’apprentissage chez les élèves est davantage conceptualisé comme un processus 
par lequel ils construisent activement leurs connaissances et leurs compétences. 

Faut-il évaluer en permanence ? 
L’évaluation fait partie intégrante de l’apprentissage, à toutes les étapes. Elle ne se limite 
pas à un geste posé à certains moments de l’année scolaire, lorsque se profilent les 
échéances du bulletin ou des épreuves sommatives. 

En effet, c’est bien en amont des moments d’évaluation sommative et du Conseil de classe 
et/ou du Jury de qualification que s’inscrivent ces temps particuliers qui permettent à 
l’élève, dans la dynamique du quotidien, de faire le point sur ses démarches, et à 
l’enseignant d’évaluer son action pédagogique. 

  

                                                           
1 Mission de l’école chrétienne, p.14-17. 

https://extranet.segec.be/gedsearch/document/720
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/720
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La progressivité dans le parcours de l’élève 
Les compétences définies dans les référentiels/profils de certification et reprises dans les 
programmes sont à maitriser au terme d’un parcours d’apprentissage. Cela implique que 
tout au long de l’année et du degré, des phases de remédiation plus formelles permettent 
à l’élève de combler ses éventuelles lacunes. Cela suppose aussi que plus l’élève 
s’approchera de la fin de son parcours dans l’enseignement secondaire, plus les tâches 
feront appel à des processus cognitifs de transfert. 

Scénario d’apprentissage 
Pour répondre précisément à la définition d’un programme telle qu’elle a été rappelée ci-
dessus, la scénarisation de l’apprentissage a été privilégiée comme porte d’entrée du 
processus d’écriture des programmes. 

Il s’agira de décrire les activités d’apprentissage, de définir leur articulation dans le 
dispositif pédagogique, de cibler des tâches d’apprentissage et/ou d’évaluation et de 
proposer des ressources appropriées2. 

Dans cette scénarisation, la « tâche »3 prend donc toute son importance.  

Les spécificités rassemblées ci-dessous en dressent les contours et listent des balises à 
considérer pour la concevoir.  

La tâche est un travail que l’élève doit accomplir dans un objectif d’apprentissage ou dans 
une démarche d’évaluation. 

▪ Si elle est d’apprentissage, la tâche doit permettre de mettre en œuvre les processus 
d’apprentissage associés aux connaissances à acquérir.  

                                                           
2   Voir Quintin, J.-J. & Depover, C. & Degache, C. (2005). « Le rôle du scénario pédagogique dans l’analyse d’une formation 

à distance. Analyse d’un scénario pédagogique à partir d’éléments de caractérisation définis. Le cas de la formation 
Galanet », EIAH 2005, Mai 2005, Montpellier, France. 

3  Évaluation de l’apprentissage et au service des apprentissages, p.18-19. 

Le processus d’évaluation s’inscrit en réalité dans une 
logique de communication régulière entre un élève, 
acteur de son apprentissage, et un enseignant, acteur 
de son enseignement. 

https://extranet.segec.be/gedsearch/document/23113/consulter
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/23113/consulter
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▪ Si elle est d’évaluation, elle doit permettre d’évaluer que les élèves ont bien acquis les 
savoirs et les processus visés et qu’elle correspond au degré de complexité de ces 
savoirs et de ces processus. 

▪ Elle doit être réalisable par tous les élèves d’autant plus quand l’apprentissage ciblé 
s’avère ou s’est avéré difficile. 

▪ Elle doit préciser la production attendue, la séquence d'opérations que l'élève doit 
effectuer pour y parvenir ainsi que les conditions ou le contexte dans lesquels ces 
opérations doivent s'effectuer. 

Tâche d’apprentissage 
Une tâche d’apprentissage efficace : 

▪ pourra intégrer des stratégies d’évaluation de différents ordres (informatif, de 
contrôle, formatif, d’autoévaluation) ;  

▪ peut remplir une fonction d’évaluation des acquis des élèves dans des épreuves 
sommatives ; 

▪ exigera de l’élève qu’il mette progressivement en pratique des processus cognitifs 
essentiellement de transfert ; 

▪ fournira une flexibilité sur la façon dont l’élève pourra démontrer son apprentissage, 
ses connaissances et ses compétences ; 

▪ sera inscrite dans une mise en situation ou un contexte déterminé. 
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2. INTRODUCTION SPÉCIFIQUE 

La formation de l’« Opérateur recettes en industrie alimentaire » est composée de deux 
profils de formation : 

▪ l’agent de fabrication du secteur alimentaire (AFA) ; 
▪ l’opérateur recettes en industrie alimentaire (ORIA). 
 
Grappe du secteur de l’industrie alimentaire 
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3. LE MÉTIER  

1) Description de l’« Agent de fabrication du secteur 
alimentaire » (AFA)  

L’« agent de fabrication du secteur alimentaire » est l’ouvrier qualifié qui : 
▪ travaille manuellement dans un contexte de production artisanale de denrées 

alimentaires sous la responsabilité d’un chef d’équipe ou d’un responsable de 
production ; 

▪ prépare, transforme les matières premières, assemble puis conditionne les produits à 
l’aide d’appareils/d’outils pas ou peu automatisés ; 

▪ suit la recette et garantit le produit au niveau de sa conformité, de son gout, de sa saveur, 
de son aspect visuel, de sa qualité en le goutant, en contrôlant la température, en 
prélevant des échantillons, en adaptant les paramètres de fabrication à l’aide 
d’appareils/d’outils pas ou peu automatisés ; 

▪ effectue le contrôle de son travail, des matières premières, des emballages et des produits 
en cours de production afin de déceler les anomalies pouvant donner lieu à des défauts 
sur les produits. 

Niveau de responsabilité 
L’Agent de fabrication alimentaire exerce son métier sous la responsabilité d’un supérieur 
hiérarchique. 

Lieux d’exercice du métier 
Le métier d’Agent de fabrication du secteur alimentaire s'exerce au sein d’entreprises 
artisanales de taille réduite : micro-entreprise (maximum 9 travailleurs) et/ou petite 
entreprise (maximum 49 travailleurs) et dans des contextes très diversifiés : 
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Conditions d’exercice du métier 
Le métier d’Agent de fabrication du secteur alimentaire s’exerce au sein d’entreprises de 
production alimentaire. Les horaires sont conditionnés par l'organisation de l'entreprise. Le 
travail s'effectue en journée, en semi-continu (2 X 8 heures) ou en continu (3 X 8 heures), 
voire le weekend. 

Certaines productions alimentaires peuvent être saisonnières. 

Les conditions de travail peuvent varier considérablement en fonction des matières 
premières et des procédés utilisés. 

Toutefois, quelle que soit la nature des productions, l’Agent de fabrication du secteur 
alimentaire doit : 

▪ s’équiper en revêtant  la tenue de travail adéquate ; 
▪ supporter la station debout prolongée ; 
▪ supporter l’exercice de tâches répétitives, des rythmes d’exécution soutenus en 

maintenant une attention continue et prolongée ; 
▪ s’adapter à des postes de travail différents ; 
▪ exercer une vigilance permanente (temps de cuisson, température, poids, …) et avoir une 

bonne réactivité en cas d'urgence (incidents, ...) ; 
▪ s’adapter à des conditions de bruit, de température, d’odeur, d’humidité. 

AFA

Aliments pour 
animaux

Boulangeries, 
pâtisseries

Brasserie

Charcuteries, 
salaisons

Huileries, 
condiments, 

sauces
Conserveries, 
plats cuisinés, 

surgelés

Chocolateries
, confiseries

...

Torréfaction

Plats 
préparés
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Par ailleurs, la manipulation des produits demande l'application de règles d'hygiène et 
d’autocontrôle strictes.  

Évolution du métier 
Le métier est susceptible d’évoluer en fonction de la modification : 

▪ de la règlementation, de label/certificat, mais également en fonction des produits 
alimentaires nouveaux et de la modernisation du matériel et de l’outillage ; 

▪ des innovations en termes de technologie et de l’apparition sur le marché de nouveaux 
produits alimentaires. 

Dans cette perspective, une étroite collaboration avec le monde professionnel est 
indispensable. Pour renforcer ce lien, des contacts avec les entreprises et/ou institutions 
régionales sont à privilégier. 

2) Description de l’« Opérateur recettes en industrie 
alimentaire » (ORIA) 

L’opérateur recettes en industrie alimentaire : 

▪ travaille dans un contexte de production industrielle de denrées alimentaires sous la 
responsabilité d’un chef d’équipe ou d’un responsable de production ; 

▪ intervient en début du processus de fabrication. 

Il participe activement: 

▪ au transfert de ses produits vers d’ autres postes de production, d’assemblage, de 
conditionnement ; 

▪ à la préparation des ingrédients nécessaires à la fabrication de sa recette ; 
▪ à la transformation des matières premières sur base d’une recette à l’aide d’appareils/d’ 

outils automatisés ; 
▪ à garantir le produit au niveau de sa conformité, de son gout, de sa saveur, de son aspect 

visuel, de sa qualité en contrôlant la température, en prélevant des échantillons, en 
adaptant les paramètres de fabrication à l’aide d’appareils/d outils automatisés ; 

▪ à son niveau, au contrôle de son travail, des matières premières, des produits (pâte, sauce 
béchamel, sauce bolognaise,) en cours de fabrication afin de déceler les anomalies 
pouvant donner lieu à des défauts sur ce qu’ il fabrique. 

Niveau de responsabilité 
L’opérateur recettes en industrie alimentaire exerce son métier sous la responsabilité d’un 
responsable hiérarchique. 
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Lieux d’exercice du métier 
Le métier s'exerce au sein d’entreprises industrielles (fabrication à l’aide d’appareillages 
automatisés) dans des contextes très diversifiés :  

▪ conserveries, plats cuisiniers, surgelés ; 
▪ pâtes alimentaires ; 
▪ industrie laitière et fromagère ; 
▪ charcuteries, salaisons ; 
▪ boulangerie, pâtisserie ; 
▪ chocolaterie, confiserie ; 
▪ produits à base de pommes de terre ; 
▪ ... 

Conditions d’exercice du métier 
L’exercice du métier requiert principalement : 

▪ le travail en équipe ; 
▪ la résistance au stress. 

Ce métier s’exerce au sein d’entreprises industrielles de production alimentaire : 

▪ les horaires sont conditionnés par l’organisation de l’entreprise. 
▪ le travail s’effectue en journée, en semi-continu (2X8) ou en continu (3X8), voire le 

weekend.  
▪ certaines productions alimentaires peuvent être saisonnières.  
▪ les conditions de travail peuvent varier considérablement en fonction des matières 

premières et des procédés utilisés.  

Toutefois, quelques soit la nature des productions, l’ORIA doit : 

▪ s’équiper en revêtant la tenue de travail adéquate ; 
▪ supporter la station debout prolongée ; 
▪ supporter l’exercice des tâches répétitives, des rythmes d’exécution soutenus, en 

maintenant une attention soutenue et prolongée ; 
▪ exercer une vigilance permanente (temps de cuisson, température, poids, ...) et avoir une 

bonne réactivité en cas d’urgence (incidents, ...) ; 
▪ s’adapter à des conditions de bruit, de température, d’odeur, d’humidité. 

Par ailleurs, la manipulation des produits demande l’application des règles d’hygiène et 
d’autocontrôle strictes.  



 

FESeC – Opérateur/Opératrice de recettes en industrie alimentaire – DQP – D/2022/7362/3/05 15 

Évolution du métier 
Le métier est susceptible d’évoluer en fonction : 

▪ des matières premières ; 
▪ du matériel ; 
▪ de la législation. 

Dans cette perspective, une étroite collaboration des enseignants avec le monde 
professionnel est indispensable. Pour renforcer ce lien, des contacts avec les entreprises 
et/ou institutions régionales sont à privilégier. 
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4. GRILLE HORAIRE 

Grille horaire pour la première étape de la formation : 
l’agent de fabrication du secteur alimentaire (AFA) organisé en plein exercice 

 

4e année professionnelle De 16 à 20 Périodes 

Hygiène et sécurité du travail - législation 2 

Technologie alimentaire 2  

T.P. Art culinaire 12 à 16 

 

En 5e et 6e années, les cours de l’OBG se donnent exclusivement en 
alternance. 
 

C’est sur la base des cours de cette grille horaire (déclinés au degré supérieur), et dans le 
respect du décret « Enseignement secondaire en alternance D. 03-07-91 » qu’est construite 
la grille horaire des élèves inscrits dans l’enseignement en alternance. 
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5. ORGANISATION PRATIQUE 

Cours 
En 4e, la grille horaire de l’option groupée « Opérateur recettes en industrie alimentaire » se 
compose de 3 cours.  

Hygiène – sécurité du travail - législation 
Ce cours abordera les notions d’hygiène et de sécurité alimentaire tant au niveau de la 
protection et l’utilisation des aliments et du matériel que de l’hygiène du personnel. 
L’enseignant se réfèrera aux différents guides et outils sectoriels. 

Technologie 
Les notions sont : 

▪ la connaissance des produits ; 
▪ la connaissance du matériel ; 
▪ la gestion des stocks en intégrant l’utilisation des outils numériques. 

La technologie appliquée est une méthode pédagogique que l’enseignant privilégiera pour 
aborder les notions de connaissance des produits et leurs applications culinaires. Cette 
méthode est basée sur l’observation et l’expérimentation. 
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T.P. Art culinaire 
Les activités pédagogiques seront principalement axées sur les trois étapes de la fabrication 
d’un produit : 

la préparation – la réalisation – la conservation 

Au travers de ces étapes, les apprentissages porteront sur : 

▪ la gestion des stocks, en ce compris la réception des marchandises, leur rangement selon 
la méthode FIFO/FEFO et l’utilisation de l’outil numérique ; 

▪ l’application des normes d’hygiène, dont le respect de la chaine du froid ; 
▪ Les tris des déchets selon la législation en vigueur ; 
▪ L’application des différentes techniques de fabrication et de manipulation des outils 

professionnels ; 
▪ Les méthodes de conditionnement et de conservation ; 
▪ L’organisation des ateliers de fabrication suppose un environnement conforme aux 

attendus du secteur. Une attention particulière sur la gestion du rangement et du 
nettoyage des différents locaux et matériel est requise. Celle-ci doit être abordée et mise 
en œuvre dès le début de la formation sur base des plans de nettoyage des locaux. 

Les impératifs de sécurité de la chaine alimentaire (comme la traçabilité) doivent faire 
partie des apprentissages et sont par ce fait incontournables.  

Équipement 

Outre les équipements de base nécessaires à la formation et disponibles dans 
l’établissement, les Centres de Technologies Avancées (CTA)*, les Centres de compétence 
(CdC)* et les Centres de référence (CdR)* sont à la disposition des enseignants. 

Stages 
Les stages en entreprise (à ne pas confondre avec l’insertion en entreprise qui relève de 
l’enseignement en alternance) sont régulés par des décrets et circulaires du gouvernement 
de la Fédération Wallonie-Bruxelles. Ces textes légaux précisent les orientations 
organisationnelles à mettre en place pour intégrer correctement le jeune au sein d’une 
entreprise. 

Les stages sont l’occasion pour l’élève d’être plongé dans un contexte professionnel 
favorisant la mise en œuvre des apprentissages installés au sein des cours. Ils permettent 
d’exercer des compétences qui peuvent difficilement être rencontrées dans le cadre scolaire. 
Les informations relatives à ceux-ci sont actualisées dans la Note Fesec « Organisation et 
politique des stages ». 

https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453
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Le Profil de Certification de l’« Opérateur recettes en industrie alimentaire » impose 
l’organisation de stages à raison de 4 semaines  en 4e année si celle-ci s’organise en plein exercice.  

La liberté est laissée à chaque pouvoir organisateur, en fonction de ses spécificités et du 
contexte industriel local, de les organiser dans le respect du Décret du 5 décembre 2013. 

C’est en fonction des compétences listées dans la description des UAA que sont définis les 
objectifs poursuivis lors des stages obligatoires. 

Insertion professionnelle dans l’enseignement en alternance 
Dans l’enseignement en alternance, le lieu d'insertion professionnelle (entreprise) est un lieu 
de formation à part entière. Pour garantir sa qualité, l'entreprise qui accueille un élève ne 
sera agréée que si ses activités sont en lien avec les compétences à développer.  

Un plan de formation, obligatoirement annexé au contrat de l'élève, est élaboré par l'équipe 
pédagogique (accompagnateur et professeurs), en concertation avec l'entreprise et l'élève. 
Il reprend le parcours de formation de l'élève, les compétences du programme et les répartit 
sur les deux lieux de formation (école / entreprise). 

La colonne "ENTREPRISE" des tableaux reprenant les Aptitudes et Savoirs de chaque UAA 
facilitera la répartition et la gestion de ces apprentissages. 

L'accompagnateur*, membre de l'équipe pédagogique, sera le lien privilégié entre l'école et 
le tuteur en entreprise pour veiller à ce que l'ensemble du programme soit couvert. Il 
transmettra à l’équipe des professeurs de l’option de base groupée des informations sur les 
aptitudes exercées et les apprentissages effectués par le jeune dans l’entreprise. 

Ce partenariat facilitera l'organisation d'épreuves formatives ou certificatives dans 
l'entreprise et leur évaluation par le jury de qualification. 
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6. APPROCHE PÉDAGOGIQUE  

Mise en œuvre du programme 
« Comment faire en sorte que chaque élève, confronté à une situation professionnelle 
significative pour un(e) opérateur/opératrice recettes en industrie alimentaire, soit capable, 
en toute autonomie, de choisir, utiliser et coordonner à bon escient ce qu’il aura acquis en 
termes de savoirs, d’aptitudes et de compétences au travers des différentes disciplines ? ». 
Telle est la préoccupation primordiale qui doit sous-tendre la démarche de tout(e)  

C’est pourquoi la mise en œuvre de ce programme passe obligatoirement par : 

▪ une approche spiralaire et articulée des apprentissages, nécessitant un travail d’équipe ; 
▪ une approche par compétences, alternant des tâches d’apprentissage et des tâches 

d’évaluation ; 
▪ une approche différenciée des apprentissages qui permet de varier certaines pratiques 

telles que la pédagogie différenciée, la remédiation, les activités de dépassement et 
l’accompagnement personnalisé. 

Une approche spiralaire 
Développer des compétences demande du temps. Celles-ci ne sont jamais acquises à un 
degré de maitrise absolu, ni une fois pour toutes. Sans cesse, elles doivent être réactivées 
pour atteindre un niveau de maitrise de plus en plus grand.  

Ainsi, bien que les différentes UAA portent chacune sur des activités du métier bien 
distinctes, il n’empêche qu’un nombre assez important de compétences professionnelles se 
retrouve systématiquement dans plusieurs, voire dans toutes les UAA. Par exemple, celles 
liées aux mesures de sécurité et d’hygiène, qui reviennent dans plusieurs UAA. 
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En termes d’apprentissage, cela signifie que ces compétences pourront être initiées, 
réactivées, puis perfectionnées tout au long du parcours de formation* qui, dès lors, sera 
envisagé dans une conception spiralaire (et non linéaire) des apprentissages : 
l’enseignant(e) ayant le souci de « revenir régulièrement sur les mêmes compétences qui 
ainsi, peu à peu, se développent en s’associant à de nouvelles situations dans les contextes 
desquelles les élèves apprennent à les mettre en œuvre »4. 

L’approche spiralaire invite les équipes pédagogiques à définir des niveaux de maitrise 
attendus en regard de chaque compétence, avec une progression dans les exigences pour 
celles qui reviennent dans plusieurs UAA.  

En termes de compétences professionnelles, des occasions « d’entretien du geste » seront 
données aux élèves afin d’en préserver l’acquisition et d’en approcher la maitrise. À cet effet, 
la pratique des stages (dans la formation de plein exercice) ou de l’insertion professionnelle 
(dans l’enseignement en alternance) donne bien évidemment la plus grande opportunité 
pour exercer la plupart des compétences professionnelles liées au métier. Celles-ci peuvent 
également s’entretenir dans le cadre des cours pratiques, à l’occasion d’un projet d’école ou 
plus simplement lorsque l’élève a terminé une tâche ou encore lorsqu’il est amené à venir 
en aide à un élève en difficultés. 

  

                                                           
4  Paquay L., Carlier G., Collès L., Huynen A.-M. (GRIFED), L’évaluation des compétences chez l’apprenant. 

Pratiques, Méthodes et Fondements, Actes du Colloque du 22/11/2000, Presses Universitaires de Louvain - UCL, 
2002. 
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7. PARCOURS D’APPRENTISSAGE  

Dans les nouveaux PC, une temporalité (minimum/maximum) est proposée pour les UAA 
comme pour les stages. 

Le travail en équipe est indispensable pour ajuster cette planification globale. 

4E 
PLEIN EXERCICE 

OU  
ALTERNANCE 

(ART45) 

5E 
ALTERNANCE 

(ART 49) 

6E 
ALTERNANCE 

(ART 49) 

UAA 1 
ALIMENTAIRE 

(AFA) 

UAA 2 
(ORIA) 

UAA 3 
(ORIA) 

UAA 2 
(ORIA) 

UAA 3 
(ORIA) 

25 SEMAINES 
 

27 SEMAINES 
 

 

27 SEMAINES 
 

Assurer le 
processus de 
production 

complet (de la 
préparation au 
stockage) d’un 

produit en 
entreprise 

artisanale du 
secteur 

alimentaire. 

Effectuer les 
contrôles et les 

ajustements 
utiles durant le 

processus 
complet de 
fabrication. 

Assurer le 
lancement, le suivi 

et l’arrêt de la 
fabrication y 
compris les 

opérations de 
transformation, de 

nettoyage et de 
désinfection. 

Effectuer les 
contrôles et les 

ajustements utiles 
durant le processus 

complet de 
fabrication. 

Assurer le 
lancement, le suivi 

et l’arrêt de la 
fabrication y 
compris les 

opérations de 
transformation, de 

nettoyage et de 
désinfection. 

 

Remarque : le Certificat de qualification d'agent de fabrication du secteur alimentaire (AFA) 
peut aussi être délivré en alternance - article 45, ce qui peut faciliter la réinsertion de ces 
élèves en 4e ou en 5e année de l'ORIA (via une Attestation de réinsertion du Conseil de 
classe de l'article 45).  
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8. UNITÉS D’ACQUIS D’APPRENTISSAGE 
(UAA) 

La formation est découpée en ensembles représentatifs des principales facettes du métier 
de « Opérateur recettes en industrie alimentaire », appelées Unités d’Acquis 
d’Apprentissage* (UAA).  

Les UAA font apparaitre ce qui est attendu de l’élève au terme des apprentissages. Elles 
constituent la référence qui permettra à l’équipe éducative de construire le scénario 
d’apprentissage et d’élaborer une grille d’évaluation détaillée. 

Le premier tableau ci-après concerne la ou les compétence(s) commune(s), dont 
l’importance est capitale, tant à l’école qu’en entreprise. Elle(s) est(sont) exercée(s) et 
évaluée(s) tout au long de la formation. 

La présentation de chacune des 3 UAA de l’option « Opérateur recettes en industrie 
alimentaire » débute par le cadre d’évaluation* suivi du tableau des aptitudes et savoirs liés 
à chaque compétence. 

Le cadre d’évaluation de l’UAA 
Il fait apparaitre ce qui est attendu de l’élève au terme des apprentissages. Il constitue la 
référence qui permettra à l’équipe éducative de construire le scénario et d’élaborer la grille 
d’évaluation détaillée. 

Il est composé de deux éléments : 

▪ la situation d’évaluation représentative (le contexte) ; 
▪ la grille d’évaluation déclinée en critères incontournables* et indicateurs globalisants*. 
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Les aptitudes et savoirs liés à chaque compétence 
Pour chaque UAA, le tableau permet à l’équipe pédagogique de répartir les aptitudes et 
savoirs qui seront développés dans chacun des cours et en entreprise lors des stages.  

Dans l’enseignement en alternance, il facilite le suivi en entreprise, la coordination des 
apprentissages, l’ajustement de la formation si nécessaire ainsi que la négociation des 
contrats. 

La présentation des UAA est suivie d’un glossaire spécifique du métier. 
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UAA 1  
Assurer le processus de production complet (de la 

préparation au stockage) d’un produit en entreprise 
artisanale du secteur alimentaire. 

 
Cadre d’évaluation 

SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE 

Tâches 

Sur base des consignes et fiches techniques de l’entreprise de fabrication artisanale : 

▪ se préparer à la fabrication ; 
▪ préparer le matériel de fabrication, acheminer les matières premières et emballages ; 
▪ fabriquer le produit (préparer les matières premières, transformer, assembler, …) ; 
▪ conditionner, emballer, stocker, assurer la conservation des produits ; 
▪ réaliser les contrôles utiles à chaque étape de la production (disponibilité, traçabilité, conformité, 

stock, …) ; 
▪ nettoyer, ranger le matériel et les zones de travail ; 
▪ transmettre les informations utiles. 

Mise en situation 

▪ Mise en situation professionnelle en entreprise de fabrication artisanale ou en tout lieu disposant 
d’équipement / matériel / produits nécessaires à la réalisation des tâches. 

Complexité 

▪ Quantité minimale de produits : à fixer par l’équipe éducative. 
▪ Diversité des techniques de préparation et de fabrication : à fixer par l’équipe éducative. 

Autonomie 

▪ Autonomie d’exécution sur base des consignes (écrites, orales) et sous la supervision d’un 
responsable. 

Temps de réalisation à fixer par l’équipe pédagogique 

L’équipe éducative détermine le temps de réalisation de l’épreuve. 

Conditions de réalisation 

À fournir à l’apprenant : 

▪ Équipement, matériel et produits … 

▪ Fiches techniques, documents de contrôle, notices d’utilisation du matériel de 
préparation/fabrication des produits. 
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GRILLE D’ÉVALUATION 

CRITÈRES 
INCONTOURNABLES INDICATEURS GLOBALISANTS* (IG) INCONTOURNABLES INDICATEURS OPÉRATIONNELS RÉUSSITE IG 

Critère 1 
Rigueur de la démarche 

1.1. Les procédures, matériel/outillage, produits sont identifiés sur base des documents et 
consignes fournis. 

  

1.2. Le plan d’organisation de travail est respecté (nature et chronologie des étapes).   

1.3. Les techniques d’approvisionnement, de préparation, de transformation, 
d’assemblage, de conditionnement, d’emballage, de stockage et de conservation sont 
appliquées selon les consignes et les procédures requises. 

  

1.4. Les techniques de contrôle (disponibilité, conformité, quantité, traçabilité, …) sont 
appliquées selon les consignes et les procédures requises. 

  

1.5. Les matières premières, les produits, le matériel et les outils sont manipulés et utilisés 
de manière adéquate. 

  

Critère 2 
Conformité du résultat 

2.1. Les produits fabriqués sont conformes au résultat attendu (quantité, qualité, 
température, …). 

  

2.2. Le stockage et la conservation des produits sont réalisés de manière appropriée.   

2.3. Le matériel et les zones de travail sont rangés et nettoyés.   

2.4. Tous les documents professionnels requis sont complétés (autocontrôle, traçabilité, 
stock, …). – Les informations pertinentes sont communiquées au responsable à l’aide 
d’une terminologie professionnelle. 

  

2.5. L’ensemble des tâches est effectué dans les délais impartis.   

Critère 3 
Respect des règles 
professionnelles 

3.1. Les règles d’hygiène (à son propre égard et à l’égard du matériel et des produits) 
adéquates sont appliquées. 

  

3.2. Les règles de sécurité (à son propre égard et à l’égard du matériel et des produits) 
adéquates sont appliquées. 

  

3.3. Les normes spécifiques à l’entreprise sont appliquées.   

3.4. Les règles d’ergonomie et de manutention appropriées sont appliquées.   

3.5. Les règles de protection de l’environnement appropriées sont appliquées (tri, 
évacuation, stockage, …des déchets, …). 

  

L’épreuve est réussie si tous les critères incontournables sont réussis. Le critère incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L’indicateur globalisant 
incontournable sera décliné par l’équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.  
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Aptitudes et savoirs liés à l’UAA1 

Toutes les compétences seront réalisées en « autonomie sur base des consignes écrites et orales et sous la supervision du supérieur hiérarchique dans le cadre de 
situations simples, similaires et répétitives ». 

C1.1. SE PRÉPARER À LA PRODUCTION 

1.1.1. S’ÉQUIPER EN RESPECTANT LES PROCÉDURES DE LAVAGE DES MAINS ET D’HABILLEMENT PRÉALABLES AU TRAVAIL 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
  

 Appliquer les procédures de lavage des 
mains et d’habillement. 

 La contamination : types, sources. 
 Les dangers : types, sources. 
 Les procédures de lavage des mains préalables au travail : 

chronologie et contenu des étapes. 
 Les procédures d’habillement préalables au travail : chronologie et 

contenu des étapes, moyens de protection individuelle (charlotte, 
tablier, gants, chaussures, …). 

     Utiliser les protections individuelles. 

1.1.2. S’INFORMER DES CONSIGNES DE FABRICATION 

    
 Répertorier les types de problèmes 

susceptibles d’être rencontrés.  
 Le processus de fabrication : types de postes, étapes, objectifs, 

types de problèmes fréquents, … 
 Les documents professionnels : types (support papier, support 

informatique), dénomination, contenus, objectifs. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes 

élémentaires. 
 L’outil informatique : exploitation professionnelle (lecture, 

encodage). 

     Rechercher des informations utiles. 

    
 Recueillir les informations auprès des 

collègues et du supérieur hiérarchique. 

    

 Extraire les informations utiles. 
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C1.2. PRÉPARER LE MATÉRIEL DE FABRICATION NÉCESSAIRE  

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

    
 Reconnaitre le matériel de fabrication 

et/ou de conditionnement. 
 Matériel de fabrication et/ou de conditionnement : types, 

dénomination, description, utilité, mode d’utilisation. 
 Nettoyage et désinfection du matériel : types, techniques 

(chronologie et contenu des étapes), matériels et produits. 
 Matériel de fabrication et/ou de conditionnement : types, 

dénomination, description, utilité, montage/démontage, mode 
d’utilisation. 

 Les réglages du matériel : types (épaisseur, température, …). 

    
 Vérifier si le matériel nécessaire est 

complet. 

     Contrôler la propreté du matériel. 

    
 Si nécessaire, appliquer les techniques de 

nettoyage et de désinfection adaptées. 

     Déceler visuellement toute anomalie. 

     Tester le bon fonctionnement du matériel. 

    
 Vérifier la température des chambres 

froides positives et négatives. 

    
 Adapter les réglages du matériel à la 

production à réaliser. 
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C.1.3. ACHEMINER LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LES EMBALLAGES (SANS UTILISATION D’UN ENGIN DE MANUTENTION NÉCESSITANT UN BREVET) 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
  

 Consulter les étiquettes des matières 
premières et des emballages. 

 Le principe de rotation (FIFO / FEFO) : définition, objectifs. 
 Les matières premières et les emballages : types, caractéristiques et 

quantités nécessaires à la production. 
 Les différentes sources d’information : types (fiches et/ou fichiers de 

gestion des stocks), contenu et objectifs. 
 La fiche de production : contenus, objectifs. 
 La traçabilité des matières premières : objectifs, types de codes. 
 Les lots de matières premières et des emballages : caractéristiques 

(DDM/DLC/DLU). 
 Les risques inhérents au déplacement des matières premières et des 

emballages : types, mesures de prévention. 
 Les moyens de transport et de levage : types, caractéristiques, modes 

d'utilisation, accessoires (élingues, crochets, palettes, fourches, …). 

     Identifier les matières premières et les 
emballages. 

     Vérifier la disponibilité des matières 
premières et des emballages. 

     Vérifier l’état des matières premières et des 
emballages (qualité, température, 
conditionnement, date de péremption). 

     Relever les numéros de lots. 

     Indiquer le numéro de lot sur la fiche de 
production. 

     Utiliser les engins courants de levage et de 
manutention (à l’exception du charriot 
élévateur). 

     Soulever et/ou transporter des charges 
manuellement. 

C.1.4. TRANSMETTRE LES INFORMATIONS 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Identifier les documents à remplir.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, 
objectifs. 

 La traçabilité des matières premières et de l’emballage : objectifs, 
types de codes. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L’outil informatique : exploitation professionnelle (lecture, encodage). 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle orale et écrite : principes 

élémentaires. 

     Compléter toutes les rubriques utiles. 

     Communiquer toutes les informations 
utiles liées aux dysfonctionnements, 
anomalies, … à la personne concernée. 
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C.1.5. EFFECTUER LES PRÉPARATIONS DE MATIÈRES PREMIÈRES MANUELLES OU À L’AIDE D’UNE MACHINE 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Identifier les matières premières.  Les matières premières : catégorie, composition, les origines, le 
calibrage, les critères de fraicheur, … 

 Les fiches techniques de réalisation (ou recettes) : types, contenus 
(techniques et procédés de préparation, quantités d’ingrédients, …) et 
terminologie professionnelle. 

 La mesure des ingrédients : matériel, unités, calculs de base (+, -, x, /, 
règle de 3). 

 Les techniques de préparation du produit : types, caractéristiques, 
procédures (manuelles ou à l’aide de machine). 

 Le matériel/outillage de préparation : types, dénomination, 
description, utilité, montage/démontage, mode d’utilisation, modes 
de réglage. 

 Nettoyage et désinfection du matériel : types, techniques 
(chronologie et contenu des étapes), matériels et produits. 

 Les accessoires : types, dénomination, critères qualitatifs du bon état, 
classification, procédures de rangements propres à l’atelier. 

 Nettoyage et désinfection de la zone du travail : types, techniques 
(chronologie et contenu des étapes), matériels et produits. 

 Les déchets, les fluides : types, dénomination, caractéristiques, 
identification, classification. 

     Vérifier l’état des matières premières. 

     Décoder les fiches techniques. 

     Peser et/ou mesurer les ingrédients. 

     Décoder les fiches techniques. 

     Identifier les ingrédients nécessaires. 

     Identifier le matériel/outillage utile. 

     Manipuler le matériel/outillage selon le 
mode d’emploi. 

     Réaliser les différentes étapes de 
préparation dans le respect des consignes. 

     Appliquer les techniques de nettoyage et 
de désinfection selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 

     Ranger les accessoires. 

     Si nécessaire, nettoyer et désinfecter la 
zone de travail selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 
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C.1.6. RÉALISER LES OPÉRATIONS DE TRANSFORMATION ET D’ASSEMBLAGE 

Travaux 
Pratiques Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Décoder les fiches techniques.  Les fiches techniques de réalisation (ou recettes) : types, contenus 
(techniques et procédés de fabrication, plan d’organisation du travail) 
et terminologie professionnelle. 

 Les produits de base : types, dénomination, caractéristiques. 
 Les produits à fabriquer : types, dénomination, caractéristiques. 
 Les techniques de fabrication de produits : types, caractéristiques, 

procédures. 
 Le matériel/outillage de fabrication : types, dénomination, description, 

utilité, montage/démontage, mode d’utilisation, modes de réglage. 
 Nettoyage et désinfection du matériel : types, techniques (chronologie 

et contenu des étapes), matériels et produits. 
 Les accessoires : types, dénomination, critères qualitatifs du bon état, 

classification, procédures de rangements propres à l’atelier. 
 Nettoyage et désinfection de la zone du travail : types, techniques 

(chronologie et contenu des étapes), matériels et produits. 
 Les déchets, les fluides : types, dénomination, caractéristiques, 

identification, classification. 

     Identifier les techniques et procédures de 
fabrication (transformation et/ou 
assemblage et/ou finition et/ou décoration) 
à appliquer. 

     Identifier le plan d’organisation du travail 
(nature et chronologie des étapes). 

     Décoder les fiches techniques. 

     Identifier les produits de base nécessaires. 

     Identifier le matériel/outillage utile. 

     Manipuler le matériel/outillage selon le 
mode d’emploi. 

     Réaliser les différentes étapes de 
fabrication dans le respect des consignes. 

     Appliquer les techniques de nettoyage et 
de désinfection selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 

     Ranger les accessoires. 

     Si nécessaire, nettoyer et désinfecter la 
zone de travail selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 
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C.1.7. CONTRÔLER LA CONFORMITÉ DES PRODUITS PAR RAPPORT AUX NORMES PRESCRITES 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Vérifier la conformité des produits.  Les produits fabriqués : types, dénomination, caractéristiques, règles 
d’étiquetage (mentions spécifiques, DDM/DLC/DLU, …). 

 Le contrôle organoleptique : caractéristiques, objectifs, procédures. 
 Le système d’autocontrôle et de traçabilité : définition, objectifs, 

procédures, documents (contenus, terminologie professionnelle). 
 Les produits fabriqués : types, dénomination, caractéristiques. 
 La quantité de produits : techniques et unités de mesure. 
 La gestion de stock : objectifs, outils (logiciel ou fiche de stock) et 

mode d’utilisation. 
 Les produits fabriqués : types, dénomination, caractéristiques. 
 Le système d’autocontrôle et de traçabilité : définition, objectifs, 

procédures, documents (contenus, terminologie professionnelle). 
 Les documents de gestion : types (fiches ou fichiers de stock, bon de 

commande, bon de livraison, registre d’entrées, facture), objectifs, 
contenus et terminologie professionnelle. 

     Prélever des échantillons. 

     Effectuer les contrôles utiles 
(température, …). 

     Si nécessaire, adapter les paramètres de 
fabrication. 

     Réagir adéquatement face aux anomalies 
(écartement des produits non conformes). 

     Signaler les anomalies oralement et par 
écrit. 

     Réaliser un contrôle conforme à la 
législation. 

     Décoder les informations de base reprises 
sur les étiquettes. 

     Appliquer les techniques de mesure. 

     Mettre à jour les documents de stock. 

     Vérifier l’adéquation entre bon de 
commande, de livraison et la facture. 

     Vérifier les produits livrés. 

     Utiliser les outils de contrôle. 

     Utiliser les documents de gestion (fiches 
et/ou fichiers de stock). 

     Classer les différents documents. 

     Appliquer le plan d’autocontrôle 
correspondant au type d’établissement (cf. 
guide sectoriel CCP1). 

  



 

34 FESeC – Opérateur/Opératrice recettes en industrie alimentaire – DQP – D/2022/7362/3/05 

C.1.8. TRANSMETTRE DES INFORMATIONS 

Travaux 
Pratiques Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Identifier les documents à remplir.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 
 La traçabilité des produits : objectifs, types de codes. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L’outil informatique : exploitation professionnelle (lecture, encodage). 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle orale et écrite : principes élémentaires. 

     Compléter toutes les rubriques utiles. 

     Communiquer toutes les informations utiles 
liées au dysfonctionnement à la personne 
concernée. 
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C.1.9. CONDITIONNER DES PRODUITS DE MANIÈRE MANUELLE OU À L’AIDE D’UNE MACHINE 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Décoder les fiches techniques.  Les fiches techniques : types, contenus (techniques et procédés de 
conditionnement, plan d’organisation du travail) et terminologie 
professionnelle. 

 Les techniques de conditionnement : types (encartonner, palettiser, …), 
caractéristiques, chronologie et contenu des étapes, matériel et produits. 

 Les techniques de conservation : types (sous vide, réfrigération, 
congélation, …), les températures, chronologie et contenu des étapes, 
matériel et produits. 

 Les techniques d’emballage : types (portionner en raviers, papiers, sous 
vide, bouteilles, chronologie et contenu des étapes), matériel et produits. 

 Les techniques de conditionnement, de conservation et d’emballage : types, 
caractéristiques, chronologie et contenu des étapes, matériel et produits. 

 Les températures de conservation et de conditionnement. 
 L’étiquetage (y compris le code-barre). 
 Le système d’autocontrôle et de traçabilité : définition, objectifs, 

procédures, documents (contenus, terminologie professionnelle). 

     Identifier les techniques et procédures de 
conditionnement à appliquer. 

     Identifier le plan d’organisation du travail 
(nature et chronologie des étapes). 

     Décoder les fiches techniques. 

     Identifier le matériel et les produits 
nécessaires au conditionnement, à la 
conservation, à l’emballage. 

     Manipuler adéquatement le 
matériel/outillage approprié. 

     Réaliser les différentes étapes de 
conditionnement, conservation et 
emballage. 

     Vérifier la conformité des 
conditionnements, de la procédure de 
conservation, de l’emballage et de 
l’étiquetage. 

     Réagir adéquatement face aux anomalies. 

     Signaler les anomalies oralement et par 
écrit. 

     Utiliser les documents appropriés. 
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C.1.10. STOCKER ET ASSURER LA CONSERVATION DES PRODUITS 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Décoder les fiches techniques.  Les fiches techniques : types, contenus (techniques et procédés de stockage 
et/ou de conservation de la production … plan d’organisation du travail) et 
terminologie professionnelle. 

 Le principe de rotation (FIFO/FEFO) : définition, objectifs. 
 La conservation de la production : définition, objectifs, techniques (eau 

froide, air, frigo, cellule de refroidissement rapide, contenants hermétiques, 
réfrigération, congélation, sous vide, sous atmosphère, …), caractéristiques, 
(temps, températures, …), matériel et produits. 

 Le stockage de la production : définition, objectifs, locaux, règles et 
conditions (temps, température). 

 La traçabilité : définition, objectifs, documents (contenus et terminologie 
professionnelle). 

 Les produits stockés : types, dénomination, caractéristiques, identification, 
classification, qualité de fraicheur, règles d’étiquetage (mentions 
spécifiques, DDM/DLC/DLU, …). 

 Le système d’autocontrôle et de traçabilité : définition, objectifs, 
procédures, outils, documents (contenus, terminologie professionnelle). 

 Nettoyage et désinfection du matériel : types, techniques (chronologie et 
contenu des étapes), matériels et produits. 

     Identifier les techniques et procédures de 
stockage et/ou de conservation de la 
production à appliquer. 

     Identifier le plan d’organisation du travail 
(nature et chronologie des étapes). 

     Appliquer le principe de rotation des 
produits (FIFO/FEFO). 

     Appliquer les techniques de conservation. 

     Respecter la chaine du froid. 

     Assurer la traçabilité. 

     Ranger les produits dans les lieux 
appropriés suivant les identifications. 

     Vérifier les quantités et l’état des 
marchandises (conditionnement, date de 
péremption). 

     Effectuer les modifications sur la fiche de 
stock. 

      Vérifier la température des chambres 
froides (positives et négatives). 

     Contrôler les informations reprises sur les 
étiquettes. 

 Les accessoires : types, dénomination, critères qualitatifs du bon état, 
classification, procédures de rangements propres à l’atelier. 

 Nettoyage et désinfection de la zone du travail : types, techniques 
(chronologie et contenu des étapes), matériels et produits. 

 Les déchets, les fluides : types, dénomination, caractéristiques, 
identification, classification. 

     Appliquer les techniques de nettoyage et 
de désinfection selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 

     Ranger les accessoires. 

     Si nécessaire, nettoyer et désinfecter la 
zone de travail selon le plan de nettoyage 
de l’entreprise. 
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C.1.11. TRANSMETTRE DES INFORMATIONS 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

     Identifier les documents à remplir.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 
 La traçabilité des produits : objectifs, types de codes. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L’outil informatique : exploitation professionnelle (lecture, encodage). 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle orale et écrite : principes élémentaires. 

     Compléter toutes les rubriques utiles. 

     Communiquer toutes les informations 
utiles liées au dysfonctionnement à la 
personne concernée. 

     Recevoir et appliquer les nouvelles 
consignes. 

C.1.12. RESPECTER LES RÈGLES DE SÉCURITÉ, D’HYGIÈNE, D’ERGONOMIE, DE PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT ET DE GESTION DU TEMPS 

Travaux 
Pratiques  Technologie 

Hygiène -
sécurité du 

travail - 
législation 

Stages-
Entreprise Aptitudes Savoirs 

    
 Appliquer les normes HACCP, IFS, BRC 

spécifiques à l’entreprise. 
 Sécurité alimentaire : normes HACCP, IFS, BRC spécifiques à l’entreprise, les 

points critiques des postes de travail, les points d’attention et de contrôle à 
effectuer. 

 Arrêté royal « autocontrôle » et traçabilité : éléments essentiels liés aux 
postes de travail. 

 Le RGPT, le ROI : risques, règles de sécurité et d’hygiène, moyens de 
prévention. 

 Le Code du travail : éléments essentiels liés aux postes de travail. 
 Les guides sectoriels d’autocontrôle : hygiène, sécurité, contrôle, 

règlementation, … (par exemple : Boulangerie-Pâtisserie, Boucherie, …). 
 Les règles d’ergonomie générales et spécifiques aux postes de travail. 
 Les règles d’environnement : types, caractéristiques, lieux de stockage, 

procédures de tri des déchets, lutte contre le gaspillage. 
 Les normes de qualité en vigueur dans l’entreprise. 
 L’organisation du travail : adaptation au planning de production et à 

l’équipe. 

     Appliquer les règles de sécurité propres à 
chaque type de préparation, fabrication, 
conditionnement, emballage, stockage 
(application des techniques, manipulation 
du matériel, …). 

     Appliquer les mesures de protection 
individuelle et collective. 

     Appliquer les règles d'hygiène propres à 
chaque type de production, de fabrication 
et de conditionnement. 

     Appliquer le système d’autocontrôle (SAC). 

     Appliquer les règles d’ergonomie. 

     Appliquer les normes qualité en vigueur 
dans l’entreprise. 

     Réaliser les tâches dans les délais impartis. 
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UAA2 
Effectuer les contrôles et les ajustements utiles durant le 

processus complet de fabrication 
 
Cadre d’évaluation 

SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE 

Tâches 

 Démarrer, (ré) approvisionner, arrêter la fabrication ; 

 Appliquer les techniques de transformation ; 

 Repérer les anomalies et les dysfonctionnements éventuels et réagir de manière adéquate ;  

 Assurer le rangement et le nettoyage de la zone de travail ; 

 Transmettre toutes les informations utiles relatives à la fabrication. 

Mise en situation 

 Situation réelle « pratique ou reconstituée » organisée de manière à ce que le candidat soit amené 
à poser les actions correctives (voir complexité). 

Complexité  

 Un paramètre et une quantité à adapter ; 

 Une technique de transformation pour la réduction de taille, une pour la séparation avec ou sans 
changement d’état, une pour les opérations de mélange et une pour les opérations de texturation ; 

 Un appel au service maintenance. 

Autonomie 

▪ Autonomie de décision opérationnelle, d’exécution des tâches. 

Temps de réalisation  

▪ Les délais impartis par l’OEF. 

Conditions de réalisation (à fournir à l'apprenant) 

 cf. profil d’équipement. 

Procédures et consignes spécifiques fournies au candidat (rapports de garde, documents de traçabilité …) 
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CRITÈRES INCONTOURNABLES 

CRITÈRES INCONTOURNABLES* INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG) INDICATEURS OPÉRATIONNELS RÉUSSITE IG  

Critère 1  

Rigueur de la démarche 

1.1. Les procédures, matériel/outillages, produits sont identifiés sur base des documents 
et consignes fournis. 

  

1.2. Le plan d’organisation du travail est respecté (nature et chronologie des étapes).   

1.3. Les techniques d’approvisionnement, de préparation, de transformation, 
d’assemblage, de conditionnement, d’emballage, de stockage et de conservation sont 
appliquées selon les consignes et les procédures requises. 

 
 

1.4. Les techniques de contrôles (disponibilité, conformité, quantité, traçabilité …) sont 
appliquées selon les consignes et les procédures requises. 

  

1.5. Les matières premières, les produits, le matériel et les outils sont manipulés et utilisés 
de manière adéquate. 

  

Critère 2 

Conformité du résultat 

2.1. Les produits fabriqués sont conformes au résultat attendu (quantité, qualité, 
température …). 

  

2.2. Le stockage et la conservation des produits sont réalisés de manière appropriée.   

2.3. Le matériel et les zones de travail sont rangés et nettoyés.   

2.4. Tous les documents professionnels requis sont complétés (autocontrôle, traçabilité, 
stock …). 

  

2.5. Les informations pertinentes sont communiquées au responsable à l’aide d’une 
terminologie professionnelle. 

  

2.6. L’ensemble des tâches est effectué dans les délais impartis.   

Critère 3 

Respect des règles 
professionnelles 

3.1. Les règles d’hygiène (à son propre égard et à l’égard du matériel et des produits) 
adéquates sont appliquées. 

  

3.2. Les règles de sécurité (à son propre égard et à l’égard du matériel et des produits) 
adéquates sont appliquées. 

  

3.3. Les normes spécifiques à l’entreprise sont appliquées.   

3.4. Les règles d’ergonomie et de manutention appropriées sont appliquées.   

3.5. Les règles de protection de l’environnement appropriées sont appliquées (tri, 
évacuation, stockage des déchets …). 

  

 

L’épreuve est réussie si tous les critères incontournables sont réussis. Le critère incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L’indicateur globalisant incontournable 
sera décliné par l’équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.  
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Aptitudes et savoirs liés à l’UAA2 

Toutes les compétences seront réalisées « en autonomie de décision et d’exécution dans le respect des procédures de l’entreprise et des consignes du chef d’équipe 
dans le cadre de situations similaires et d’applications complexes ». 

2.1. TRANSMETTRE LES INFORMATIONS DE MISE EN ROUTE (RAPPORT DE GARDE) 

C.2.1.1. RÉDIGER LES RAPPORTS DE GARDE INDIQUANT LES DONNÉES DE DÉMARRAGE, LES DYSFONCTIONNEMENTS CONSTATÉS ET LES INTERVENTIONS EFFECTUÉES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

    Compléter les rapports de garde. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

  
 Remplir le cas échéant la rubrique prévue pour les 

remarques. 

  

 Préparer une synthèse rapide de toutes les 
informations utiles (point sur l'état d'avancement du 
planning de fabrication, propreté, conformité, 
traçabilité, approvisionnement, disponibilité / manque 
de matières premières, paramétrage, quantité, 
incidents, ...). 

C.2.1.2 RELAYER LES INFORMATIONS À SON SUPÉRIEUR HIÉRARCHIQUE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Sélectionner les informations utiles.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

  
 Communiquer les informations utiles à la personne 

concernée. 

 

 



 

FESeC – Opérateur/Opératrice de recettes en industrie alimentaire – DQP – D/2022/7362/3/05 41 

2.2. RESPECTER LES RÈGLES PROFESSIONNELLES 

C.2.2.1. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À L'ERGONOMIE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Appliquer les règles d'ergonomie.  Les règles d'ergonomie et de manutention générales et spécifiques aux postes de 
travail. 

   Appliquer les règles de manutention. 

C2.2.2. GÉRER SON TEMPS DE TRAVAIL 

   Réaliser les tâches dans les délais impartis  L'organisation du travail : adaptation au planning de fabrication et à l'équipe. 

C.2.2.3 RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT 

  
 Appliquer les procédures de stockage et d'évacuation des 

déchets. 
 Les règles d'environnement : types, caractéristiques, lieux de stockage, procédures 

de tri des déchets, lutte contre le gaspillage. 

C2.2.4 RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA SÉCURITÉ 

  
 Respecter les règles et consignes du Code du bienêtre au 

travail (anciennement RGPT). 
 Les règles de sécurité prescrites par le Code du bien- être au travail (anciennement 

RGPT). 
 Le ROI : risques, règles de sécurité, moyens de prévention. 
 Sécurité alimentaire : méthode HACCP, normes IFS, BRC spécifiques à l'entreprise, 

les points critiques des postes de travail, les points d'attention et de contrôle à 
effectuer. 

 Arrêté royal du 14 novembre 2003 « autocontrôle », traçabilité et notification 
obligatoire : éléments essentiels liés aux postes de travail. 

 Les guides sectoriels d'autocontrôle : sécurité, contrôle, règlementation, ... (par 
exemple : Boulangerie-Pâtisserie, Viande, ...). 

   Respecter le ROI  

  
 Appliquer les mesures de protection individuelle et 

collective. 

  
 Appliquer la méthode HACCP et les normes IFS, BRC 

spécifiques à l'entreprise. 

  
 Appliquer les règles de sécurité propres à chaque ligne de 

fabrication, type de machine et poste de travail. 

C.2.2.5. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À L'HYGIÈNE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  

 Respecter le ROI  Le ROI : risques, règles d'hygiène, moyens de prévention. 
 Sécurité alimentaire : méthode HACCP, normes IFS, BRC spécifiques à l'entreprise. 
 les points critiques des postes de travail. 
 les points d'attention et de contrôle à effectuer Arrêté royal du 14 novembre 2003 

« autocontrôle », traçabilité et notification obligatoire : 
- éléments essentiels liés aux postes de travail ; 
- guides sectoriels des bonnes pratiques d'hygiène (BPH) ; 
- guides sectoriels d'autocontrôle : hygiène, contrôle, règlementation, ... (par exemple : 

Boulangerie-Pâtisserie, Viande, ...). 

 Appliquer les mesures de protection individuelle et 
collective. 

 Appliquer la méthode HACCP, les normes IFS, BRC 
spécifiques à l'entreprise. 

 Appliquer les règles d'hygiène propres à chaque ligne de 
fabrication, type de machine et poste de travail. 
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2.3. CONTRÔLER LA PROPRETÉ ET LA DÉSINFECTION DE SON POSTE DE TRAVAIL  

C2.3.1. CONTRÔLER VISUELLEMENT SON POSTE DE TRAVAIL 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Contrôler visuellement son poste de travail.  Les procédures d'inspection visuelle : types, objectifs, chronologie et contenu des 
étapes. 

  Les anomalies du poste de travail : nature, origine. 
 Les documents de consignation. 

   Déceler visuellement toute anomalie. 

   Déterminer l'origine de l'anomalie. 

   Consigner l'anomalie. 

C.2.3.2. RELEVER D'ÉVENTUELLES TRACES BACTÉRIOLOGIQUES AU MOYEN DES INSTRUMENTS DE CONTRÔLE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Utiliser les instruments de contrôle adaptés.  La microbiologie, la stérilisation : conditions de développement des microbes : 
bactéries, champignons, levures (définition). 

 Les procédures de contrôle du poste de travail : types, objectifs, chronologie et 
contenu des étapes. 

 Les instruments de contrôle bactériologique simples : types (boite de Pétri, 
ATPmétrie) dénomination, mode d'utilisation, unités de mesure, conditionnement, 
techniques d'étalonnage/de calibrage. 

  
 Maitriser les techniques d'étalonnage/de calibrage des 

instruments utilisés. 

  
 Maitriser les techniques d'échantillonnage au moyen 

d'instruments de contrôle. 

   Relever les résultats des contrôles simples. 

C2.3.3 SI NÉCESSAIRE, PRÉPARER LES MÉLANGES ET SOLUTIONS DE NETTOYAGE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  

 Appliquer les règles de mélange 
 Respecter les conditions d'utilisation de produits 

chimiques 
 Appliquer le plan d'hygiène 

 Les produits de nettoyage de base : types (les produits acides / basiques / neutres, 
les types d'eau, les diluants), caractéristiques, règles de mélange, mode et 
conditions d'utilisation 

C2.3.4 SI NÉCESSAIRE, NETTOYER ET DÉSINFECTER LA ZONE CONTAMINÉE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Réagir en fonction des résultats par rapport aux contrôles 

simples. 
 Les procédures de nettoyage et de désinfection du poste de travail : types, 

chronologie et contenu des étapes. 
  Le matériel et les produits de nettoyage et désinfection du poste de travail : types, 

dénomination, mode d'utilisation, manipulation. 
  Les fiches d'utilisation et les fiches de sécurité : types, contenus. 

  
 Appliquer le plan d'hygiène et les procédures de 

nettoyage et de désinfection de la zone contaminée. 
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2.4. CONTRÔLER SI SON POSTE DE TRAVAIL EST EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT 

2.4.1. REMPLIR LES DOCUMENTS DE CONTRÔLE À CETTE PREMIÈRE ÉTAPE DE LA FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
  La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Compléter les documents de contrôle. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

  
 Remplir le cas échéant la rubrique prévue pour les 

remarques. 

  
 Préparer une synthèse rapide de toutes les informations 

utiles (point sur l'état d'avancement du planning de 
fabrication, quantité, incidents, ...). 

2.4.2. CONTRÔLER VISUELLEMENT L'APPORT DES ÉNERGIES (EAU, AIR COMPRIMÉ, ÉLECTRICITÉ, GAZ, ...) 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Distinguer les différents circuits d'apport d'énergie.  Les circuits d'énergie : types, caractéristiques. 

 Les procédures d'inspection visuelle : types, objectifs, chronologie et contenu des 
étapes. 

 Les instruments de contrôle (compteur, manomètre, ...) : types, dénomination, mode 
d'utilisation. 

 Les grandeurs physiques : pression, volume, débit, température, énergie, courant, 
différence de potentiel, puissance, quantité, poids, hauteur, ... (définitions 
opératoires). 

  
 Contrôler visuellement l'apport des énergies (eau, air 

comprimé, électricité, gaz, ...). 

  

 Déceler les anomalies relevées par les instruments de 
contrôle. 

2.4.3. CONTRÔLER VISUELLEMENT LE FONCTIONNEMENT DES ORGANES MACHINE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Appliquer les procédures d'une inspection visuelle.  Les organes machine : types, dénomination, caractéristiques, mode de 
fonctionnement, anomalies possibles - Les procédures d'inspection visuelle : types, 
objectifs, chronologie et contenu des étapes.    Distinguer les différents organes machine. 

   Déceler les anomalies. 
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2.4.4.  FAIRE APPEL À SON SUPÉRIEUR ET/OU AU SERVICE DE MAINTENANCE EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Identifier un dysfonctionnement de sa machine.  Le fonctionnement normal des équipements industriels en lien avec les techniques 

de transformation. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 
 Un organigramme type. 

  
 Faire appel à son supérieur et/ou au service de 

maintenance en cas de dysfonctionnement. 

  
 Communiquer les informations utiles liées au 

dysfonctionnement à la personne concernée. 
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2.5. CONTRÔLER LA DISPONIBILITÉ ET LA CONFORMITÉ DES MATIÈRES PREMIÈRES OU LA CONFORMITÉ DE SA FABRICATION 

2.5.1. COMPARER LES NUMÉROS DE LOTS DE MATIÈRES PREMIÈRES AUX NUMÉROS DE LA FICHE DE FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Identifier les matières premières.  La fiche de fabrication : contenus, objectifs. 

 La traçabilité des matières premières : objectifs, types de codes. 
 Les lots de matières premières : caractéristiques (date limite d'utilisation optimale, 

date limite de consommation, ...). 

   Relever les numéros de lots. 

  
 Comparer les relevés aux numéros de la fiche de 

fabrication. 

2.5.2. CONTRÔLER LA DISPONIBILITÉ DES MATIÈRES PREMIÈRES : VISUELLEMENT/PAR L'OUTIL INFORMATIQUE OU FICHES DE FABRICATION/EN COMMUNIQUANT AVEC LES COLLÈGUES ET LE 
SUPÉRIEUR HIÉRARCHIQUE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Contrôler visuellement la disponibilité des matières 

premières. 
 Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

  
 Rechercher des informations sur support papier et 

informatique. 

  
 Recueillir les informations auprès des collègues et du 

supérieur hiérarchique. 

   Extraire les informations utiles. 

2.5.3. EFFECTUER UN CONTRÔLE ORGANOLEPTIQUE DE LA QUALITÉ DES MATIÈRES PREMIÈRES ET DE SA FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Réaliser un contrôle organoleptique.  Les matières premières et les produits : types, caractéristiques. 

 Le contrôle organoleptique : caractéristiques, objectifs, procédures. 
  

 Différencier les matières premières non conformes des 
matières conformes. 

  
 Différencier les produits non conformes des produits 

conformes. 
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2.5.4.  CONTRÔLER VISUELLEMENT LES MATIÈRES PREMIÈRES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Identifier les matières premières.  Les procédures d'inspection visuelle : types, objectifs, chronologie et contenu des 

étapes. 
 Les matières premières : catégories, composition, calibrage, origines, critères de 

fraicheur. 

   Vérifier l'état des matières premières. 

  
 Déceler les anomalies liées à la conformité visuelle du 

produit. 

   Déterminer la nature des anomalies. 

   Appliquer les processus en cas de non-conformité. 
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2.6. CONTRÔLER L’ENCOURS DE SA FABRICATION 

2.6.1. CONTRÔLER LA QUANTITÉ DES PRODUITS FABRIQUÉS PAR RAPPORT À LA FICHE DE PRODUCTION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder la fiche de fabrication.  La fiche de fabrication : contenus, objectifs. 

 Les unités de mesure : poids, calibre, longueur, volume. 
 La règle de 3, les pourcentages, les proportions, ... 
 Les appareils et matériels de mesure. 

  
 Peser, mesurer la quantité de produits par rapport à la 

fiche de fabrication. 

   Comparer le résultat par rapport à la production attendue. 

2.6.2. CONTRÔLER, À L'AIDE DE PRÉLÈVEMENTS, LA QUALITÉ DES PRODUITS FABRIQUÉS (POIDS, GRANULOMÉTRIE)  

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Appliquer les procédures de prélèvement, de 

conditionnement et de stockage d'échantillons. 
 Les procédures de prélèvement d'échantillons : types, objectifs, chronologie et 

contenu des étapes. 
 Les échantillons : matériels de prélèvement (types, mode d'utilisation, 

manipulation, unités de mesure), conditionnement, stockage.   
 Utiliser le matériel de prélèvement et de conditionnement 

d'échantillons. 

  
 Effectuer les opérations de contrôle (granulométrie, 

poids). 

2.6.3.  PRENDRE DES MESURES CORRECTIVES EN FONCTION DES TOLÉRANCES SI NÉCESSAIRE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Déterminer l'origine de l'anomalie.  Les paramètres machine : nature, dénomination, modes de relevés (compteur, 

graphique, ...). 
 Les procédures de modification de paramètres : types, chronologie et contenu des 

étapes. 

  
 Identifier les différences entre les paramètres relevés et 

les normes/tolérances de la fiche de fabrication. 

   Appliquer la procédure de modification des paramètres. 

2.6.4.  RESPECTER LES NORMES DE QUALITÉ EN VIGUEUR DANS L'ENTREPRISE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Appliquer les procédures de qualité.  Les différentes normes qualité. 
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UAA3 

Assurer le lancement, le suivi et l'arrêt de la fabrication 
y compris les opérations de transformation, de 

nettoyage et de désinfection 

1.Cadre d’évaluation 

SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE 

Tâches 
▪ Démarrer, (ré) approvisionner, arrêter la fabrication ; 
▪ Appliquer les techniques de transformation ; 
▪ Repérer les anomalies et les dysfonctionnements éventuels et réagir de manière adéquate ; 
▪ Assurer le rangement et le nettoyage de la zone de travail ; 
▪ Transmettre toutes les informations utiles relatives à la fabrication. 

Mise en situation 
Situation réelle « pratique ou reconstituée » organisée de manière à ce que le candidat soit amené à 
poser les actions correctives (voir complexité). 

Complexité à fixer par les équipes 
▪ Un paramètre et une quantité à adapter ; 
▪ Une technique de transformation pour la réduction de taille, une pour la séparation avec ou 

sans changement d’état, une pour les opérations de mélange et une pour les opérations de 
texturation ; 

▪ Un appel au service maintenance. 

Autonomie 
Autonomie de décision opérationnelle, d’exécution des tâches 

Temps de réalisation à fixer par l’équipe pédagogique 
L’équipe éducative détermine le temps de réalisation de l’épreuve. 

Conditions de réalisation 
▪ cf. profil d’équipement ; 
▪ Procédures et consignes spécifiques fournies au candidat (rapports de garde, documents de 

traçabilité …). 
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GRILLE D’ÉVALUATION 

CRITÈRES INCONTOURNABLES* INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG) INDICATEURS OPÉRATIONNELS RÉUSSITE IG  

Critère 1  

Cohérence de la démarche 

1.1 Les procédures sont appliquées et les interventions sont adaptées   

1.2 La chronologie des étapes est respectée   

1.3 Les équipements, les matières premières et les produits sont manipulés de manière 
adéquate 

  

1.4 Les informations sont pertinentes, complètes et formulées au bon moment à l’aide de 
la terminologie professionnelle 

  

Critère 2 

Respect des règles (hygiène, 
sécurité, environnement …)  

2.1 Les règles d’ergonomie, de manutention sont appliquées   

2.2 Les règles d’hygiène et de sécurité professionnelles sont appliquées   

2.3 Les règles de respect de l’environnement sont appliquées   

Critère 3 

Conformité de la production 

3.1 Les résultats des opérations de transformation sont conformes   

3.2 Les résultats des interventions sont adaptés aux consignes de fabrication   

3.3 L’ensemble des tâches est effectué dans les délais impartis   

 
L’épreuve est réussie si tous les critères incontournables sont réussis. Le critère incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L’indicateur globalisant incontournable 
sera décliné par l’équipe éducative, en indicateurs opérationnels*. 
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Aptitudes et savoirs liés à l’UAA3 

Toutes les compétences seront réalisées « en autonomie de décision et d’exécution dans le respect des procédures de l’entreprise et des consignes 
du chef d’équipe dans le cadre de situations similaires et d’applications complexes » 

3.1. SE PRÉPARER À LA FABRICATION 

C.3.1.1. S’ÉQUIPER SELON LES PROCÉDURES DE LAVAGE DE MAINS ET D’HABILLEMENT PRÉALABLE AU TRAVAIL 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Appliquer les procédures de lavage des mains 
et d'habillement. 

 La contamination : types, sources. 
 Les 3 dangers (chimiques, biologiques, physiques) : types, sources (5M : 

méthode, matériel, milieu, main d'œuvre, matières premières). 
 Les bonnes pratiques d'hygiène du métier. 
 Les procédures de lavage des mains préalables au travail : chronologie et 

contenu des étapes. 
 Les procédures d'habillement préalables au travail : chronologie et contenu 

des étapes, moyens de protection individuelle (charlotte, tablier, gants, 
chaussures, ...). 

  

 Utiliser les protections individuelles. 

C.3.1.2 UTILISER TOUTES LES SOURCES D’INFORMATION UTILES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Rechercher des informations sur support papier 
et informatique. 

 Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Recueillir les informations auprès des collègues 
et du supérieur hiérarchique. 

   Extraire les informations utiles. 
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C.3.1.3 S’INFORMER DES CONSIGNES DE LA FICHE DE FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Rechercher des informations utiles.  Le processus de fabrication : types de postes, étapes, objectifs, types de 

problèmes fréquents. 
 Les documents professionnels : types (support papier, support 

informatique), dénomination, contenus, objectifs. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Recueillir les informations auprès des collègues 
et du supérieur hiérarchique. 

  
 Extraire les informations utiles. 
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3.2. CONTRÔLER SI SON POSTE DE TRAVAIL EST ADAPTÉ À LA FABRICATION DEMANDÉE 

C.3.2.1 RELEVER LES PARAMÈTRES DE SA MACHINE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Relever les paramètres liés au processus de 
fabrication. 

 Les paramètres liés au processus de fabrication : nature, dénomination, 
modes de relevés (compteur, graphique, ...). 

C.3.2.2. ADAPTER LES PARAMÈTRES SI NÉCESSAIRE SUIVANT LA FICHE DE FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Identifier les différences entre les paramètres 

relevés et les normes indiquées sur la fiche de 
contrôle de fabrication. 

 La fiche de fabrication : contenus, objectifs. 
 Les tableaux de commande des machines : description, paramètres et 

unités. 
 Les procédures de modification de paramètres : types, chronologie et 

contenu des étapes. 
   Utiliser les tableaux de commande des 

machines. 

   Appliquer la procédure de modification des 
paramètres. 

C.3.2.3 ADAPTER LES ÉQUIPEMENTS ET LE MATÉRIEL A LA FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Choisir les équipements et le matériel 
appropriés. 

 Le matériel : type, dénomination, caractéristiques, mode d'utilisation, 
manipulation. 

 Les équipements : type, dénomination, caractéristiques, mode d'utilisation, 
manipulation.    Utiliser le matériel et les équipements. 
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3.3. APPROVISIONNER / RÉAPPROVISIONNER SA MACHINE EN MATIÈRES PREMIÈRES 

C.3.3.1 ACHEMINER LES MATIÈRES PREMIÈRES SI NÉCESSAIRE (SANS UTILISATION D’UN ENGIN DE MANUTENTION NÉCESSITANT UN BREVET) 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  

 Acheminer les matières premières 
 Utiliser les engins courants de levage et de 

manutention (à l'exception du charriot 
élévateur). 

 Les matières premières : types, caractéristiques. 
 Les risques inhérents au déplacement de marchandises : types, mesures de 

prévention. 
 Les moyens de transport et de levage : types, caractéristiques, mode 

d'utilisation, accessoires (élingues, crochets, palettes, fourches, ...).    Soulever et transporter des charges 
manuellement. 

   Placer les accessoires adaptés aux produits 
transportés et aux engins de levage. 

C.3.3.2. ALIMENTER SA MACHINE EN MATIÈRES PREMIÈRES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Appliquer les consignes et procédures 
spécifiques d'alimentation des machines. 

 Les procédures d'alimentation des machines. 

   Suivre le rythme d'alimentation des machines. 

C.3.3.3. REMPLIR LES DOCUMENTS DE TRAÇABILITÉ LIÉS AUX MATIÈRES PREMIÈRES 
École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Identifier les documents à remplir.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 
 La traçabilité des matières premières : objectifs, types de codes. 
 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

  

 Compléter toutes les rubriques utiles. 
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C.3.3.4. ADAPTER LES PARAMÈTRES À LA FABRICATION SI NÉCESSAIRE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Identifier les différences entre les paramètres 

relevés et les normes indiquées sur la fiche de 
contrôle de fabrication. 

 La fiche de fabrication : contenus, objectifs. 
 Les tableaux de commande des machines : description, paramètres et 

unités. 
 Les procédures de modification de paramètres : types, chronologie et 

contenu des étapes. 
   Utiliser les tableaux de commande des 

machines. 

   Appliquer la procédure de modification des 
paramètres. 
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3.4. TRANSMETTRE LES INFORMATIONS DE MISE EN ROUTE (RAPPORT DE GARDE) 

3.4.1. RÉDIGER LES RAPPORTS DE GARDE INDIQUANT LES DONNÉES DE DÉMARRAGE, LES DYSFONCTIONNEMENTS CONSTATÉS ET LES INTERVENTIONS EFFECTUÉES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Compléter les rapports de garde. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

   Remplir le cas échéant la rubrique prévue pour 
les remarques. 

  

 Préparer une synthèse rapide de toutes les 
informations utiles (point sur l'état 
d'avancement du planning de fabrication, 
propreté, conformité, traçabilité, 
approvisionnement, disponibilité / manque de 
matières premières, paramétrage, quantité, 
incidents, ...). 

C.3.4.2. RELAYER LES INFORMATIONS À SON SUPÉRIEUR HIÉRARCHIQUE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Sélectionner les informations utiles.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

  
 Communiquer les informations utiles à la 

personne concernée. 
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3.5. RÉALISER LES OPÉRATIONS DE TRANSFORMATION DANS UN CONTEXTE INDUSTRIEL 

3.5.1.  RESPECTER LE PRINCIPE DE ROTATION DES MATIÈRES PREMIÈRES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Appliquer le principe de rotation des matières 

premières First In First Out (FIFO) ou First 
Expired First Out (FEFO). 

 Les principes de base de gestion de stock (FIFO/FEFO). 

C.3.5.2. PRÉPARER LA QUANTITÉ DES INGRÉDIENTS NÉCESSAIRES À LA RÉALISATION DE LA RECETTE (MESURER ET PESER) 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les fiches techniques.  Les unités de mesure : poids, calibre, longueur, volume. 

 la règle de 3, les pourcentages, les proportions, ...  
 Les appareils et matériels de mesure : types, fonctionnement. 

   Utiliser les appareils de mesure. 

   Réaliser les mesures et les pesées. 

C.3.5.3. APPLIQUER LES TECHNIQUES DE TRANSFORMATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les fiches techniques.  Une fiche technique type 

 Les techniques de réduction de taille des solides (la découpe et la 
fragmentation), des liquides (émulsion, suspension). 

 Les techniques de séparation sans changement d'état : opérations 
d'extraction (par pression, par solvant), opérations de décantation 
(statique, centrifuge), opérations de filtration (frontale ou classique, 
tangentielle). 

 Les techniques de séparation avec changement d'état : opérations de 
distillation, opérations de cristallisation. 

 Les techniques de mélange (produits secs, humides, liquides). 
 Les techniques de texturation et de mise en forme : cuisson/extrusion, 

filage des protéines, foisonnement. 

   Réaliser les différentes étapes dans le respect 
des consignes. 

   Appliquer les techniques de réduction de taille 
des solides et des liquides. 

   Appliquer les techniques de séparation sans 
changement d'état. 

   Appliquer les techniques de séparation avec 
changement d'état. 

   Appliquer les techniques de mélange. 

   Appliquer les techniques de texturation, de 
mise en forme. 
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C.3.5.4 UTILISER LES ÉQUIPEMENTS INDUSTRIELS EN LIEN AVEC LES TECHNIQUES DE TRANSFORMATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Identifier le matériel en lien avec les 

techniques de réduction de taille des solides et 
des liquides. 

 Les appareils industriels de transformation (type, fonctionnement) : la 
microbrasserie l'atomiseur, le lit fluidisé, le concentrateur, le hachoir, le 
cutter à viande, le distillateur, le cristallisateur, la cuve à coagulation 
(yaourt, fromage), la gazeuse, la sorbetière, le pasteurisateur, le 
stérilisateur, la tempéreuse.   

 Utiliser les équipements en lien avec les 
techniques de réduction de taille des solides et 
des liquides. 

  
 Identifier le matériel en lien avec les 

techniques de séparation sans changement 
d'état. 

  
 Utiliser les équipements en lien avec les 

techniques de séparation sans changement 
d'état. 

  
 Identifier le matériel en lien avec les 

techniques de séparation avec changement 
d'état. 

  
 Utiliser les équipements en lien avec les 

techniques de séparation avec changement 
d'état. 

   Identifier le matériel en lien avec les 
techniques de mélange. 

   Utiliser les équipements en lien avec les 
techniques de mélange. 

   Identifier le matériel en lien avec les 
techniques de texturation, de mise en forme. 

   Utiliser les équipements en lien avec les 
techniques de texturation, de mise en forme. 
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3.6. INTERVENIR EN CAS D’ALÉAS DE FABRICATION 

3.6.1. ADAPTER LA QUANTITÉ D'INGRÉDIENTS EN FONCTION DU CONTEXTE (TEMPÉRATURE, TAUX D'HUMIDITÉ) ET DES TOLÉRANCES PRÉVUES DANS LA RECETTE  

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Se référer à la fiche recette type.  Une fiche recette type. 

 Les types de facteurs intervenants dans le contexte de fabrication. 
   Identifier le contexte : température, taux 

d'humidité. 

   Adapter la quantité d'ingrédients en fonction du 
contexte. 

C.3.6.2. ADAPTER LES PARAMÈTRES DES MACHINES EN FONCTION DES TOLÉRANCES PRÉVUES DANS LA RECETTE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Se référer à la fiche recette type.  Une fiche recette type. 

 Les types de facteurs intervenants dans le contexte de fabrication. 
 Le paramétrage des machines.    Identifier le contexte : température, taux 

d'humidité. 
   Adapter les paramètres des machines. 

C.3.6.3. FAIRE APPEL À SON SUPÉRIEUR ET/OU AU SERVICE DE MAINTENANCE EN CAS DE DYSFONCTIONNEMENT DE SA MACHINE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Identifier un dysfonctionnement de sa 
machine. 

 Le fonctionnement normal des équipements industriels en lien avec les 
techniques de transformation. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 
 Un organigramme type. 

   Faire appel à son supérieur et/ou au service de 
maintenance en cas de dysfonctionnement. 

   Communiquer les informations utiles liées au 
dysfonctionnement à la personne concernée. 
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C.3.6.4. RÉDIGER LES RAPPORTS DE GARDE INDIQUANT LES DYSFONCTIONNEMENTS CONSTATÉS ET/OU LES ADAPTATIONS EFFECTUÉES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

  La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Compléter les rapports de garde. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

  

 Préparer une synthèse rapide de toutes les 
informations utiles (point sur l'état 
d'avancement du planning de fabrication, 
propreté, conformité, traçabilité, 
approvisionnement, disponibilité /manque de 
matières premières, paramétrage, quantité, 
incidents, ...). 

 

3.7. CONTRÔLER LE TRANSFERT DE SA FABRICATION 

3.7.1. S'ASSURER DU TRANSFERT DE SA FABRICATION VERS LE POSTE SUIVANT  

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Appliquer la liaison froide/chaude.  La liaison froide/chaude. 

   S'assurer du transfert de sa fabrication vers le 
poste suivant. 

   Transmettre les caractéristiques du produit 
fini à l'équipe suivante. 
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3.8. TRANSMETTRE LES RÉSULTATS DE FABRICATION 

3.8.1. RÉDIGER LES RAPPORTS DE GARDE INDIQUANT LES DONNÉES DE FABRICATION, LES DYSFONCTIONNEMENTS CONSTATÉS ET LES ADAPTATIONS EFFECTUÉES  

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Compléter les rapports de garde. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

   Remplir le cas échéant la rubrique prévue 
pour les remarques. 

  

 Préparer une synthèse rapide de toutes les 
informations utiles (point sur l'état 
d'avancement du planning de fabrication, 
propreté, conformité, traçabilité, 
approvisionnement, disponibilité / manque 
de matières premières, paramétrage, 
quantité, incidents, ...). 

3.8.2. COMMUNIQUER ORALEMENT LES INFORMATIONS UTILES LORS DE LA PRISE/REMISE DE POSTE  

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Sélectionner les informations utiles.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

  
 Communiquer les informations utiles à la 

personne concernée. 
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3.9. SUIVRE LES PROCÉDURES D’ARRÊT DE FABRICATION 

3.9.1. ADAPTER LES PARAMÈTRES À LA PHASE DE FIN DE FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Utiliser les tableaux de commande des 
machines. 

 La fiche de fabrication : contenus, objectifs. 
 Les procédures de modification de paramètres : types, chronologie et contenu 

des étapes 
 Les tableaux de commande des machines : description, paramètres et 

unités. 
  

 Appliquer la procédure de modification des 
paramètres de fin de fabrication. 

3.9.2. UTILISER LA MACHINE EN PHASE MANUELLE SI NÉCESSAIRE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Utiliser les instruments de contrôle adaptés.  La microbiologie, la stérilisation : conditions de développement des 

microbes : bactéries, champignons, levures (définition). 
 Les procédures de contrôle du poste de travail : types, objectifs, 

chronologie et contenu des étapes. 
 Les instruments de contrôle bactériologique simples : types (boite de Pétri, 

ATPmétrie) dénomination, mode d'utilisation, unités de mesure, 
conditionnement, techniques d'étalonnage/de calibrage. 

 Les tableaux de commande des machines : description, paramètres et 
unités - La procédure de phase manuelle : chronologie et contenu des 
étapes. 

   Maitriser les techniques d'étalonnage/de 
calibrage des instruments utilisés. 

   Maitriser les techniques d'échantillonnage au 
moyen d'instruments de contrôle. 

   Relever les résultats des contrôles simples. 

  
 Déterminer les situations d'utilisation de la 

phase manuelle - Appliquer la procédure de 
mode manuel. 

3.9.3. UTILISER LE MATÉRIEL SPÉCIFIQUE À LA FIN DE FABRICATION 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Utiliser le matériel spécifique à la fin de 

fabrication. 
 Le matériel spécifique à la fin de fabrication (Ex. : blocs de poussée, 

paquets d'étiquettes, cadres de remplacement de moules, eau de 
poussée, ...) : type, dénomination, caractéristiques, mode d'utilisation, 
manipulation. 

 Les appareils de mesure (réfractomètre pHmètre, conductimètre, ...) : 
types, dénomination, caractéristiques, mode d'utilisation, unités de 
mesure. 

   Utiliser les appareils de mesure. 
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3.9.4. ÉVACUER LE SURPLUS DE MATIÈRES PREMIÈRES VERS LE STOCK EN RESPECTANT LES PROCÉDURES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Appliquer les procédures de stockage.  Les procédures de stockage des produits. 

 Les procédures de reconditionnement : types, caractéristiques, 
chronologie et contenu des étapes. 

 Les procédures de gestion des surplus (traçabilité, entrée / sortie magasin, 
Fifo) : types, caractéristiques, chronologie et contenu des étapes. 

   Appliquer les procédures de 
reconditionnement. 

   Appliquer les procédures de gestion de 
surplus de matières premières, d'emballage 
et de produits. 

3.9.5. COUPER LES ALIMENTATIONS EN ÉNERGIE SI NÉCESSAIRE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Distinguer les différents circuits d'apport 
d'énergie. 

 Les circuits d'énergie : types, caractéristiques. 
 Les procédures d'arrêt d'alimentation : types, chronologie et contenu des 

étapes.    Appliquer les procédures d'arrêt 
d'alimentation. 
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3.10. NETTOYER ET DÉSINFECTER SON POSTE DE TRAVAIL (Y COMPRIS LES ÉQUIPEMENTS ET LES ACCESSOIRES) 

3.10.1. TRIER, ÉVACUER LES DÉCHETS 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Trier les déchets.  Le tri sélectif. 

   Évacuer les déchets. 

3.10.2. PRÉPARER LES MÉLANGES ET SOLUTIONS DE NETTOYAGE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Appliquer les règles de mélange.  Les produits de nettoyage de base : types (les produits acides / basiques / 

neutres, les types d'eau, les diluants), caractéristiques, règles de mélange, 
mode et conditions d'utilisation.    Respecter les conditions d'utilisation de 

produits chimiques. 

   Appliquer le plan d'hygiène. 

3.10.3. NETTOYER ET DÉSINFECTER SON POSTE DE TRAVAIL 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  

 Appliquer le plan d'hygiène et les 
procédures de nettoyage et de 
désinfection de son poste de travail. 

 Les procédures de nettoyage et de désinfection du poste de travail : types, 
chronologie et contenu des étapes. 

 Le matériel et les produits de nettoyage et désinfection du poste de travail 
: types, dénomination, mode d'utilisation, manipulation. 

 Les fiches d'utilisation et les fiches de sécurité : types, contenus. 

3.10.4. RANGER LA ZONE DE TRAVAIL 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Ranger la zone de travail. / 
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3.11. TRANSMETTRE LES RÉSULTATS D’ARRÊT DE FABRICATION 

3.11.1. RÉDIGER LES RAPPORTS DE GARDE INDIQUANT LES DONNÉES, LES RÉSULTATS DES ANALYSES DU NETTOYAGE, LES NON-CONFORMITÉS CONSTATÉES ET LES 
ADAPTATIONS EFFECTUÉES 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Décoder les informations spécifiques.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite : principes élémentaires. 
 L'outil informatique. 

   Compléter les rapports de garde. 

   Utiliser la terminologie professionnelle. 

   Remplir le cas échéant la rubrique prévue 
pour les remarques. 

  

 Préparer une synthèse rapide de toutes les 
informations utiles (point sur l'état 
d'avancement du planning de fabrication, 
propreté, conformité, traçabilité, 
approvisionnement, disponibilité / manque 
de matières premières, paramétrage, 
quantité, incidents, ...). 

3.11.2. COMMUNIQUER ORALEMENT LES INFORMATIONS UTILES LORS DE LA PRISE/REMISE DE POSTE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 
   Sélectionner les informations utiles.  Les documents professionnels : types, dénomination, contenus, objectifs. 

 La terminologie professionnelle : utilisation des termes techniques. 
 La communication professionnelle écrite et orale : principes élémentaires 
 L'outil informatique. 

   Communiquer les informations utiles à la 
personne concernée. 
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3.12. RESPECTER LES RÈGLES PROFESSIONNELLES 

3.12.1. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À L'ERGONOMIE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Appliquer les règles d'ergonomie. 
 Appliquer les règles de manutention 

 Les règles d'ergonomie et de manutention générales et spécifiques aux 
postes de travail. 

3.12.2. GÉRER SON TEMPS DE TRAVAIL 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Réaliser les tâches dans les délais impartis.  L'organisation du travail : adaptation au planning de fabrication et à 
l'équipe. 

3.12.3. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Appliquer les procédures de stockage et 

d'évacuation des déchets. 
 Les règles d'environnement : types, caractéristiques, lieux de stockage, 

procédures de tri des déchets, lutte contre le gaspillage. 

3.12.4. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA SÉCURITÉ 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

  
 Respecter les règles et consignes du Code du 

bienêtre au travail (anciennement RGPT). 
 Les règles de sécurité prescrites par le Code du bien- être au travail 

(anciennement RGPT). 
 Le ROI : risques, règles de sécurité, moyens de prévention. 
 La sécurité alimentaire : méthode HACCP, normes IFS, BRC spécifiques à 

l'entreprise, les points critiques des postes de travail, les points d'attention 
et de contrôle à effectuer. 

 L’Arrêté royal du 14 novembre 2003 « autocontrôle », traçabilité et 
notification obligatoire : éléments essentiels liés aux postes de travail. 

 Les guides sectoriels d'autocontrôle : sécurité, contrôle, règlementation, ... 
(par exemple : Boulangerie-Pâtisserie, Viande, ...). 

   Respecter le ROI 

  
  Appliquer les mesures de protection 

individuelle et collective. 

  
 Appliquer la méthode HACCP et les normes 

IFS, BRC spécifiques à l'entreprise. 

  
 Appliquer les règles de sécurité propres à 

chaque ligne de fabrication, type de machine 
et poste de travail. 
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3.12.5. RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À L'HYGIÈNE 

École Entreprise Aptitudes Savoirs 

   Respecter le ROI  Le ROI : risques, règles d'hygiène, moyens de prévention. 
 Sécurité alimentaire : méthode HACCP, normes IFS, BRC spécifiques à 

l'entreprise, les points critiques des postes de travail, les points 
d'attention et de contrôle à effectuer. 

 Arrêté royal du 14 novembre 2003 « autocontrôle », traçabilité et 
notification obligatoire : éléments essentiels liés aux postes de travail. 

 Les guides sectoriels des bonnes pratiques d'hygiène (BPH) Les guides 
sectoriels d'autocontrôle : hygiène, contrôle, règlementation, ... (par 
exemple : Boulangerie-Pâtisserie, Viande, ...). 

  
 Appliquer les mesures de protection 

individuelle et collective. 

  
 Appliquer la méthode HACCP, les normes IFS, 

BRC spécifiques à l'entreprise. 

  
 Appliquer les règles d'hygiène propres à 

chaque ligne de fabrication, type de machine 
et poste de travail. 
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9. GLOSSAIRE SPÉCIFIQUE DU MÉTIER 

Accessoires Outils et éléments nécessaires à la production, à la fabrication 
(exemple : racloir pour le chocolat, clames mécaniques, etc.). 

Autocontrôle Ensemble des mesures prises par les opérateurs pour faire sorte 
que, à toutes les étapes de la production, de la transformation et 
de la distribution, les produits dont ils ont en charge la gestion 
répondent aux prescriptions règlementaires relatives à la sécurité 
alimentaire, à la qualité des produits ainsi qu'aux prescriptions 
relatives à la traçabilité et à la surveillance du respect effectif de 
ces prescriptions (cf. www.afsca.be/autocontrole-fr). 

BPH Bonnes Pratiques d'Hygiène. 

BRC British Retail Consortium (Consortium des Distributeurs 
Britanniques). 

Conformité (industrie 
alimentaire) 

Conformité au point de vue identification, qualité et quantité. 

Décoration Application de techniques telles que dorer, couvrir, écrire au 
cornet … 

DDM Date de durabilité minimale. 

DLC Date limite de consommation. 

DLU Date limite d’utilisation optimale. 

Documents 
professionnels 
(industrie 
alimentaire) 

Fiches de production, check-list, documents de traçabilité, rapports 
de garde, documents de contrôle. 

 

http://www.afsca.be/autocontrole-fr)
http://www.afsca.be/autocontrole-fr)
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Fabrication Action d'élaborer à partir d'une matière première par un travail 
manuel, artisanal ; - Préparation des matières premières 
comprenant la transformation, l'assemblage, la finition, la 
décoration, etc … 

FEFO First expired, First out ou Premier expiré / Premier sorti. 

FIFO First in, First Out = Premier entré / Premier sorti. 

Finition Application de techniques telles que démouler, farcir, remplir, 
garnir, glacer, gratiner, saucer, assaisonner … 

Guide sectoriel 
d'autocontrôle 

Document rédigé par un secteur (une branche), destiné aux 
opérateurs de ce secteur, comprenant des instructions pour 
satisfaire aux exigences en matière d'hygiène, de traçabilité et 
d'autocontrôle imposées par la législation. Exemples : G-000I 
Guide d'autocontrôle alimentation animale, G-002 Guide système 
d'autocontrôle industrie laitière, G-003 Guide d'autocontrôle en 
boucherie, etc. (cf. www.afsca.be/autocontrôle-fr/guides/). 

HACCP Hazard Analysis Critical Control Point (Analyse des dangers - points 
critiques pour leur maitrise). 

IFS International Food Standard. 

Instruments de 
contrôle 

Capsules de prélèvement, tigettes de test, boites de Pétri. 

Moyens de 
manutention 

Charriots … à l’exclusion des moyens qui nécessitent un brevet 
(Ex. : charriot élévateur). 

Matières premières 
ou produits5 

Ingrédients (eau / boissons, farines / semoules, laits / produits 
lactés, œufs, sucres, sels, levures, matières grasses, condiments, 
céréales, riz, pâtes, fruits, légumes, viandes, poissons, confiseries, 
thé / café …) et présentation (frais, surgelés / congelés, 
conserves …). 

  

                                                           
5 le terme « matières premières » pour l’AFA est utilisé dans la préparation à la fabrication (AC1) et dans la réalisation de la 
fabrication (AC2) jusqu’à la CP 2.1. (opérations de préparation des matières premières »). À partir du 1.6 (opérations de 
transformation et d’assemblage), nous utilisons le terme « produits » pour indiquer les produits finis ou en cours de finition.  

http://www.afsca.be/autocontr%C3%B4le-fr/guides/)
http://www.afsca.be/autocontr%C3%B4le-fr/guides/)
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Les Opérations de 
transformation 

Elles visent à apporter une modification aux matières premières : 

▪ Elles regroupent : 

 les opérations de réduction de la taille : des solides : la 
découpe permet de maitriser la forme géométrique du 
produit obtenu (cube de légumes pour réaliser une 
macédoine de légumes) ;  

 la fragmentation qui ne permet pas de la maitriser 
(broyage de grains de blé pour la fabrication de farine 
panifiable, hachage ou cuttérage de viande) ; des 
liquides : l'objectif est la diminution de la taille des 
gouttelettes d'un liquide non miscible dans un autre 
(cas des émulsions comme le lait entier, les crèmes de 
consommation, les crèmes dessert, etc.)  

 la réduction de particules solides en suspension dans 
un liquide (cas des suspensions comme la sauce 
ketchup ou les nectars de fruits). - les opérations de 
séparation sans changement d'état : l'objectif est de 
séparer une ou plusieurs phases, liquides ou solides, 
contenues dans un produit.  

▪ On distingue :  

 les opérations d'extraction : par pression : application 
d'une force sur un solide pour en extraire une phase 
liquide. C'est l'extraction d'un jus de fruits, la récupération 
de l'huile, etc. par solvant : utilisation d'un solvant (eau, 
hexane) pour extraire un ou plusieurs solutés contenus 
dans un solide. C'est par exemple l'extraction du sucre 
contenu dans les betteraves grâce à de l'eau ou de l'huile 
extraite de graine oléagineuse par de l'hexane.  

 les opérations de décantation : elles permettent la 
séparation de particules solides ou de gouttelettes liquides 
dispersées dans une phase liquide grâce à la force 
gravitionnelle (le poids) ou à une force centrifuge 
artificielle.  

▪ Il existe :  

 la décantation statique où le "moteur" de la séparation 
est l'accélération gravitaire (g = 9,81m/s/s). C'est la 
clarification artisanale des jus de fruits, la dépollution 
des eaux usées des stations d'épuration, etc.  

 la décantation centrifuge où le "moteur" est 
l'accélération centrifuge. C'est le cas de l'écrémage du 
lait qui se fait dans des écrémeuses qui tournent à des 
vitesses de 4600 tours/min.  
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 les opérations de filtration : l'objectif est de séparer 
des particules dispersées dans un liquide en forçant le 
produit à traverser un milieu poreux chargé d'arrêter 
les particules en fonction de leur taille.  

▪ On distingue : 

 la filtration frontale ou classique : le flux du produit est 
perpendiculaire au milieu filtrant qui se colmate 
relativement vite. C'est la clarification des boissons (jus 
de pomme, bière, vin, etc.) la filtration tangentielle : le 
produit balaye la surface filtrante (flux parallèle), ce qui 
retarde le colmatage et permet une séparation plus 
fine, puis qu'on peut retenir des macromolécules voire 
des molécules. Ce type de filtration est très utilisée en 
laiterie pour concentrer le lait en protéine (fromagerie) 
ou pour stériliser à froid (lait microfiltré).  

 Les opérations de séparation avec changement d'état 
: l'objectif est toujours de séparer une ou plusieurs 
phases d'un produit mais, cette fois, grâce à un 
changement d'état : la vaporisation (liquide --> gaz) ou 
la solidification (liquide --> solide). 

▪ On distingue :  

 la distillation : elle consiste à séparer par vaporisation 
deux produits (solutés) qui ont des points d'ébullition 
différents. Une des applications est la distillation 
d'alcool à partir de fruits fermentés.  

 la cristallisation : elle consiste à séparer par 
solidification un ou plusieurs solutés contenus dans un 
produit. C'est le cas de la production de sucre 
(saccharose) où l'on force le saccharose à cristalliser en 
évapo-concentrant tout en refroidissant le sirop où il 
est en solution.  

 les opérations de mélange : l'objectif est d'augmenter 
l'homogénéité de produits hétérogène au départ.  

▪ On distingue : 

 le mélange des produits secs (pulvérulents), des 
produits humides (produits charcutiers) et des liquides 
(cuve avec agitateur, mélangeur statique, 
homogénéisateur, émulsionneur, etc.) ;  

 les opérations de texturation, de mise en forme : 
l'objectif est de modifier la texture du produit de 
départ. C'est la cuisson/extrusion (qui permet de 
fabriquer des snacks apéritifs à partir d'une base 
amidonnée), le filage des protéines (de poisson pour 
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obtenir une base Kamaboko, protéines à base de soja 
pour fabriquer le tofu, etc.) et le foisonnement 
(incorporation de gaz pour donner du corps à des 
mousses au chocolat, à des crèmes glacées ou sorbet, 
etc.).  

 Voir site : http://genie-alimentaire.com/ 

Paramètres de 
fabrication 

Température, pourcentage, vitesse de la ligne, débit des produits, 
pression machine, etc. 

POMIE Personnel, main d'œuvre, Méthode, Intrants, Environnement = 5M 
(système de contrôle lié à la méthode HACCP) 

Recette/fiche de 
fabrication 

Procédures à suivre pour réaliser toutes les étapes de la fabrication 
(cycles, matières premières, mélanges, cuissons, 
calibres/quantités, techniques culinaires, températures, 
durées/délais, matériels, etc.) 

SAC Système d'autocontrôle 

Sources 
d'information 

Observations, outil informatique, fiches de production, de 
fabrication, fiches visuelles de conformité du produit, photos, 
check-list, rapport de garde, contact avec les collègues et le 
supérieur hiérarchique. 

TMS Troubles Musculo-Squelettiques 

Transformation Pour l’AFA : application de techniques culinaires … 

 

Glossaire spécifique à l’ORIA 
 
Dans le référentiel de compétences professionnelles de l’ORIA, la commission de référentiel 
utilise la terminologie suivante :  

▪ Contrôler (plutôt que vérifier ou inspecter ou surveiller). 
▪ Consigner (plutôt que communiquer par écrit). 
▪ Communiquer oralement (plutôt que communiquer). 
▪ Transmettre = Communiquer oralement et consigner.  

http://genie-alimentaire.com/
http://genie-alimentaire.com/
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10. TÂCHES 

Situation d’apprentissage 

Fabrication d’un produit alimentaire 

Attendus d’apprentissage 
Préparer le matériel : 

▪ s’assurer que le matériel est complet, opérationnel et qu’il correspond aux normes 
d’hygiène alimentaire. 

Effectuer une production sur base d’une fiche technique : 
▪ repérer les points principaux de la production ; 
▪ rassembler les matières premières ; 
▪ prioriser les actions en tenant compte des impératifs de la sécurité alimentaire ( ex. : 

respect de la chaine du froid) ; 
▪ effectuer la production en respectant les procédures (cuisson, assemblage, ...). 

Compétences mises en œuvre 
C.1.2. Préparer le matériel de fabrication nécessaire. 
C.1.3. Acheminer les matières premières et les emballages. 
C.1.6. Réaliser les opérations de transformation et d’assemblage. 

Tâche 
▪ se préparer à la fabrication ; 
▪ préparer le matériel de fabrication, acheminer les matières premières et emballages ; 
▪ fabriquer le produit (préparer les matières premières, transformer, assembler, …) ; 
▪ ... 
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Consignes pour l’élève 
▪ Être en tenue professionnelle ; 
▪ Prendre connaissance de la production attendue ; 
▪ Préparer le matériel nécessaire à la production ; 
▪ Effectuer la production en respectant les règles professionnelles ; 
▪ Travailler dans un environnement propre et rangé tout au long de la production ; 
▪ Respecter les matières premières (éviter le gaspillage) ; 
▪ ... 

Indications méthodologiques 
▪ Prévoir les fiches techniques de réalisation ; 
▪ Prévoir le matériel nécessaire à la production attendue ; 
▪ Prévoir la matière première ; 
▪ Intégrer dans la matière première, des éléments perturbateurs qui devront interpeller 

le jeune (ex. : dépassement d’une DLUO) ; 
▪ Déterminer le temps de réalisation ; 
▪ Déterminer un ou deux objectifs particuliers. Exemple : 

- la communication avec ses pairs, sa hiérarchie ; 
- la propreté de son environnement de travail. 

▪ Intégrer les notions d’auto-évaluation en proposant un moment de débriefing en 
intégrant les deux objectifs particuliers ; 

▪ ... 
  



 

FESeC – Opérateur/Opératrice de recettes en industrie alimentaire – DQP – D/2022/7362/3/05 75 

11. ANNEXE 

Certificat de qualification et attestations de validation 
Pour l’obtention du CQ « Opérateur/trice recettes en industrie alimentaire », la réussite de 
chaque UAA du programme doit être confirmée par une ou plusieurs attestations de 
validation, à savoir : 

Ordre de 
déroulement 

des UAA 
Intitulé 

Nombre 
d’attestations 

Certificats de 
qualification 

UAA1 

AFA6 
60 points 

ECVET 

Assurer le processus de production 
complet (de la préparation au 
stockage) d’un produit en entreprise 
artisanale du secteur alimentaire 

1 

CQ  
d’« Agent de 

fabrication du 
secteur 

Alimentaire » 

UAA1 

ORIA7 
60 points 

ECVET 

Effectuer les contrôles et les 
ajustements utiles durant le 
processus complet de fabrication 

1 
CQ 

d’« Opérateur/trice 
recettes en 

industrie 
alimentaire » 

UAA2 

ORIA 
60 points 

ECVET 

Assurer le lancement, le suivi et 
l'arrêt de la fabrication y compris les 
opérations de transformation, de 
nettoyage et de désinfection 

1 

                                                           
6 AFA = Agent(e) de Fabrication du secteur Alimentaire 

7 ORIA = Opérateur Recettes en Industrie Alimentaire / Opératrice Recettes en Industrie Alimentaire 
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12. GLOSSAIRE 

Accompagnateur Dans l’enseignement en alternance, l’accompagnateur 
est un membre de l'équipe pédagogique. Il est le référent 
du jeune et effectue les liens pédagogiques et 
administratifs entre l'école et l'entreprise. 

Acquis d’apprentissage 
(AA) 

Énoncé de ce que l’élève sait, comprend et est capable de 
réaliser au terme d'un processus d'apprentissage. Les 
acquis d'apprentissage sont définis en termes de savoirs, 
aptitudes et compétences. (Décret Missions) 

Activité d’apprentissage Ensemble d’actions menées par le professeur et réalisées 
par les élèves. L’objectif est l’acquisition de ressources 
nouvelles (savoirs, savoir-faire, attitudes, ...). 

Activités-clés Les activités indispensables pour remplir les missions qui 
sont confiées au travailleur dans le cadre de sa fonction. 
Elles correspondent généralement aux produits ou aux 
résultats attendus du professionnel. 

Aptitude Capacité à appliquer un savoir et à utiliser un savoir-faire 
pour réaliser des tâches et résoudre des problèmes.  

Aptitude professionnelle Aptitude nécessaire à la réalisation d’une activité-clé. 

Article 49 Une formation dite « article 49 » est une formation 
organisée en alternance dans l'enseignement spécialisé 
de Forme 4 et dans l'enseignement ordinaire. Les profils 
de formation ou de certification sont identiques à ceux de 
l'enseignement de plein exercice. Elle délivre un certificat 
de qualification et les certificats d'études. 
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Autonomie Marge de manœuvre dont dispose un individu dans la 
réalisation de ses tâches et/ou de l’organisation de son 
travail en tenant compte des instructions données et/ou 
des contraintes de son environnement de travail.  

Aptitude à prendre des décisions pertinentes de son 
propre chef après analyse de la situation à traiter. 
Capacité à décider par soi-même.  

Cadre Européen des 
Certifications (CEC) 

Document de référence européen qui décrit 8 niveaux de 
référence en termes d’acquis d’apprentissage. Il permet 
à chaque état membre (et aux autres pays volontaires) de 
construire leur cadre national de certification et de 
positionner leurs certifications et diplômes de façon 
transparente. 

CDC/CDR CdC (Centre de Compétence de la Région wallonne) : 
structure ayant pour mission l’information et la 
sensibilisation aux métiers et aux technologies, la veille, 
la formation et l’analyse des besoins en formation. 
(Décret Équipement pédagogique) 

CdR (Centre de Référence professionnelle de la région 
Bruxelles-Capitale) : lieu d'interface entre les acteurs de 
l'emploi, de la formation et les secteurs professionnels 
prioritaires dans l’économie bruxelloise. Les objectifs des 
CdR sont la mise à disposition d’infrastructures et de 
matériels pour les opérateurs de formation, la veille sur 
les métiers afin d’anticiper les changements du marché 
du travail, la promotion des métiers et des qualifications, 
l’organisation de formations pour les chercheurs 
d’emploi et les travailleurs conjointement avec les 
opérateurs de formation. (Décret Équipement 
pédagogique) 

Certification d’une 
formation 

Décision collégiale prise par le Conseil de classe ou par un 
jury. Cette décision est fondée sur l’ensemble des 
évaluations à valeur certificative (menées conformément 
au règlement général des études), mais également des 
informations recueillies par l’équipe éducative. 

Cœur du métier Ensemble des activités-clés qui en font sa spécificité ; 
c’est le noyau dur des activités d’un métier. 

Compétence Aptitude à mettre en œuvre un ensemble organisé de 
savoirs, de savoir-faire et de savoir-être permettant 
d’accomplir un certain nombre de tâches. (article 1.3.1-1, 
10° du décret portant les livres 1er et 2 du Code de 
l'enseignement fondamental et de l'enseignement 
secondaire, et mettant en place le tronc commun). 
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Compétences 
disciplinaires 

Compétence à acquérir spécifiquement dans une 
discipline scolaire. (Code) 

Compétences 
transversales 

Attitudes, démarches mentales et démarches 
méthodologiques communes aux différentes disciplines à 
acquérir et à mettre en œuvre au cours de l'élaboration 
des différents savoirs et savoir-faire ; leur maitrise vise 
une autonomie croissante d'apprentissage des élèves 
(Code). 

Critère Un critère est une qualité attendue de la production, de 
la prestation de l’élève ou du processus utilisé pour y 
parvenir. Les critères sont précisés par des indicateurs. Ils 
seront identiques pour une même famille de situations. 

Critères incontournables Critères d’évaluation identiques pour tous les organismes 
de formation. Critères incontournables, car tous doivent 
donc être atteints ou réussis pour assurer la réussite de 
l’Unité d’Acquis d’Apprentissage. (SFMQ) 

CTA (Centre de 
technologies avancées) 

Infrastructure mettant des équipements de pointe à 
disposition des élèves et des enseignants, quels que 
soient le réseau et le caractère d’enseignement, ainsi que 
les apprentis, les demandeurs d’emploi et des travailleurs 
en vue de développer des formations qualifiantes. (Décret 
Équipement pédagogique)  

ECVET (European Credit 
system for Vocational 
Education and Training) 

Ce « Système européen de crédit d’apprentissage pour 
l’enseignement et la formation professionnels » vise à 
faciliter la reconnaissance des acquis d'apprentissage 
dans le cadre de la mobilité. 

Les points ECVET fournissent, sous forme numérique, des 
informations complémentaires sur les unités d'acquis 
d'apprentissage et les certifications. 

Évaluation certificative Évaluation qui intervient dans la délivrance d'un certificat 
d'enseignement. (article 1.3.1 ‒ 1, 34° du Code) 

Évaluation formative Évaluation effectuée en cours d'apprentissage et visant à 
apprécier le progrès accompli par l'élève, à mesurer les 
acquis de 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 face aux apprentissages et aux attendus visés ; 
elle peut se fonder en partie sur l'auto-évaluation. 
(article 1.3.1-1, 36° du même décret) 

Évaluation sommative Ensemble des épreuves permettant aux enseignants 
d'établir un bilan des acquis des élèves par rapport aux 
attendus au terme d'une ou de plusieurs séquences 
d'apprentissage. (article 1.3.1-1, 37° du Code) 
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Indicateur Élément observable et mesurable qui permet de vérifier 
si la qualité exprimée par le critère est rencontrée. 

Un indicateur est spécifique à une situation. Il est choisi 
en tenant compte du fait que l’évaluation pratiquée est 
située à un moment déterminé dans le parcours de la 
formation. 

Indicateur globalisant Indicateur qui doit être décliné en indicateur(s) 
opérationnel(s). 

Indice d’appréciation 
temporelle 

Indice qui détermine pour chaque UAA la durée conseillée 
d'acquisition des savoirs, aptitudes et compétences 
professionnels qui y sont associés. 

Processus Permet de distinguer des opérations de nature, voire de 
complexité différente, classées selon trois dimensions : 
Connaitre – Appliquer – Transférer. Ces trois dimensions 
ne sont pas nécessairement présentes ou développées de 
la même façon dans toutes les UAA, et ce en fonction des 
étapes progressives du cursus suivi par l’élève. 

Connaitre ? Construire et expliciter des ressources. 

Appliquer ? Mobiliser des acquis dans le traitement de 
situations entrainées. 

Transférer ? Mobiliser des acquis dans le traitement de 
situations nouvelles. 

Profil de certification Document de référence, définissant le lien entre une 
option de base groupée ou une formation et un ou des 
profil(s) de formation élaboré(s) par le SFMQ. 

Profil d’équipement Le profil qui détermine l’équipement et l’infrastructure 
suffisant à la mise en œuvre du profil de formation dans 
une perspective de formation et d’enseignement. (SFMQ) 

Profil d’évaluation Profil qui détermine des seuils de maitrise minimums 
exigés en vue de la délivrance d'une attestation de 
compétence ou en vue de servir de référence à 
l'élaboration des épreuves certificatives. (Décret Missions) 

Profil métier Référentiel décrivant le métier (référentiel métier) et 
précisant les compétences professionnelles (référentiel des 
compétences professionnelles) relatives à un métier donné. 

Ce référentiel métier se compose de : 

▪ la définition de l’intitulé du métier et de ses 
appellations synonymes ; 

▪ la position du métier par rapport aux métiers proches ; 
▪ la déclinaison de leurs fonctions et conditions d’exercice. 
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Programmes d'études Ensemble d'orientations méthodologiques, de dispositifs 
et de situations pédagogiques, intégrant les contenus 
d'apprentissage, c'est-à-dire les savoirs, savoir-faire et 
compétences, et les attendus définis dans les référentiels. 
(Code) 

Référentiel des 
compétences 
professionnelles 

Liste les activités-clés du métier ciblé et les compétences 
professionnelles associées. (Loi coordonnée relative à 
l’exercice des professions des Soins de santé du 
10 mai 2015) 

SFMQ  Service Francophone des Métiers et des Qualifications 
dont le rôle est l’élaboration des Profils métiers et des 
Profils de formation correspondants. 

Situation d’intégration 
professionnellement 
significative 

Situation qui permet à l’élève d’exercer un certain 
nombre de compétences du Profil de Formation et donc 
de mobiliser des savoirs, savoir-faire et savoir-être 
disciplinaires ou interdisciplinaires dans un contexte 
professionnel. 

Unités d'acquis 
d'apprentissage (UAA) 

Ensemble cohérent d'acquis d'apprentissage qui peut 
être évalué ou validé. (Décret Missions) 
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