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PRESENTATION DU PROGRAMME

Le programme "Préparation des produits de la pé&che"” s'inscrit dans le contexte
des orientations retenues par le Gouvernement du Québec, en décembre 1986, con-
cernant la formation professionnelle de l'ordre secondaire. Sa conception a
&té réalisée suivant un nouveau cadre d'&laboration des programmes qui implique
notamment une large participation des partenaires du monde du travail et de
1'&ducation.

I1 est dé&fini par compétences, formulé par objectifs et découpé par modules.
I1 tient compte 3 la fois d'un bon nombre de facteurs et de dimensions, tels
les besoins de formation, la situation de travail, les finalités, les buts
ainsi que les stratégies et les moyens pour atteindre les objectifs.

Fondamentalement, ce programme &nonce et structure les compétences minimales
que 1'éldve, jeune ou adulte, doit acquérir pour obtenir le dipldme recherché.
I1 doit servir de référence pour la planification de l'enseignement et de 1l'ap-
prentissage ainsi que pour 1l'&laboration du matériel didactique et d'évalua-
tion.

La durée du programme est de 900 heures dont 465 heures sont consacrées 3 l'ac-
quisition de compétences liées directement 3 la maftrise des tidches du métier
et 435 heures 3 l'acquisition de compé&tences plus larges. Il est subdivisé en
24 modules dont la durée varie de 15 heures 3 75 heures par multiple de 15.
Cette durée prend aussi en compte le temps requis pour 1'évaluation des appren-—
tissages aux fins de l'émission du dipldme et pour l'enseignement correctif.

Le contenu de ce document est présenté en quatre parties. Les trois premiéres,
d'intérét général, présentent une vue d'ensemble du projet de formationm. Pour
ce faire un tableau regroupe toutes les informations essentielles. I1 est
suivi des buts de formation ainsi que des objectifs généraux. La quatriéme
partie, plus spécifique, vise davantage les personnes directement concernées
par l'application du programme. Elle renferme la description des objectifs
opérationnels de chacun des modules. De plus deux annexes permettent de mieux
comprendre et de mieux situer le programme. Finalement, la liste des personnes
qui ont contribué 3 sa réalisation apparaft dans une troisiéme annexe.

Dans ce contexte d'approche globale, trois documents accompagneront le pro-
gramme: le "Guide pédagogique", le "Guide d'évaluation” et le "Guide d'organi-
sation". ' .



1. SYNTHESE DU PROGRAMME D'ETUDES

PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

Nombre de modules: 24
Durée en heures : 900

Valeur en crédits: 60 Code du programme: 5103
. A

Code No Titre du Module ) Durée Crédits*
244621 1 La sensibilisation 3 la formation et 3 la vie

professionnelle 15 1
244632 2 La réception des produits de la péche 30 2
244645 . 3 La préparation du poisson frais et congelé 75 5
244852 4 La préparation des produits fumés . 30 2
244864 5 La préparation des produits salés et séchés 60 4
244652 6 L'industrie québécoise de la péche 30 2
244661 7 La salubrité et l'assainissement - 15 1
244671 8 La santé et la sécurité au travail 15 1
244685 9 Les aspects alimentaires 75 5
244692 10 L'entreposage et l'expédition 30 2
244871 11 La communication en milieu de travail 15 1
244881 12 Les sous-produits 15 1
244711 13 Les produits transformés 15 1
244902 14 La préparation et la conservation des mollusques 30 2
244892 15 La préparation et la conservation des crustacés 30 2
244914 16 La préparation des conserves et des semi-conserves 60 4
244724 17 La microbiologie et 1'hygiéne 60 4
244925 18 L'utilisation et l'entretien des équipements 75 5
244741 19 La réglementation gouvernementale et industrielle 15 1
244934 20 Le stage dans une usine 60 4
244752 21 Les premiers soins 30 2
244783 22 La vérification de la qualité des produits de

consommation 45 3
244822 23 La préparation d'intégration au milieu de travail 30 2
244803 24 Les espéces commercialisées au Québec 45 3

* Quinze heures valent un crédit.

—- Chaque session est séparée par un pointillé.

Ce programme conduit au certificat d'études professionnelles en préparation des produits de
la péche. .



2.

BUTS DE FORMATION VISES PAR LE PROGRAMME

Dans le présent programme, les buts généraux de la formation professionnel-
le sont adaptés pour prendre en considération les particularités de la pré-
paration des produits de la péche. Ce sont les suivantes:

Rendre la personne efficace dans l'exercice d'une profession:

- lui permettre de réaliser correctement et avec des performances accep=-
tables, au niveau du seuil d'entrée sur le marché du travail, les tiches
et les activités inhérentes d la préparation des produits de la péche;

- Lui permettre d'évoluer adéquatement dans le cadre du travail en favori-
sant '

. le développement des habiletés intellectuelles permettant des choix
judicieux lors de l'exécution des tiches,

. le développement du souci de communiquer efficacement avec ses supé-
rieurs, ses collégues,

. le développement d'une préoccupation constante de la santé et de la
sécurité lors de 1l'exécution des travaux de préparation dans ‘une
usine,

. le développement des habitudes d'attention et de précision dans 1l'exé-
cution de différents travaux de préparation et plus particulilrement
lors de la transformation des produits de la péche,

« le développement des habitudes d'ordre et de propreté.

Assurer l'intégration de la personne 38 la vie professionnelle:

- lui permettre de connaftre ses droits et responsabilités comme travail-
leuse ou travailleur;

- lui permettre de connaftre le marché du travail en général et le contexte
particulier 3 la préparation des produits de la péche.
Favoriser l'évolution et l'approfondissement des savoirs professionnels

chez la personne:

- lui permettre de développer l'autonomie, le sens des responsabilites et
le goGt de la réussite;



- lui permettre de développer la préoccupation de 1l'excellence;

- lui permettre de développer 1l'habitude de l'auto-é?aluation de ses
produits finis; :

- lui permettre d'acquérir des méthodes de travail et le sens de la
discipline;

- lui permettre de développer la capacité d'apprendre, de s'informer et de
se documenter.
Assurer la mobilité professionnelle de la personne:

- lui permettre de développer des attitudes positives face aux changements
technologiques et aux situations nouvelles;

- lui permettre de se préparer 3 la recherche dynamique d'un emploi.



3.

OBJECTIFS GENERAUX DU PROGRAMME

Les objectifs généraux du programme "Préparation des produits de la pé&che"
sont présentés ci-aprés. Ils sont accompagnés de 1'énoncé principal de
chacun des objectifs opérationnels de premier niveau qui leur correspond.

- Développer les compétences permettant l'exploration et 1l'initiation au
marché du travail.

+ Se sensibiliser 3 la formation et 3 la vie professionnelle.
. S'initier au marché du travail dans une usine.
. Se préparer 3 intégrer le milieu de travail.

- Développer les compétences relatives 3 la préparation, la transformation
et la conservation des produits de la péche.

. Préparer du poisson frais et congelé.

. Préparer des produits fumés.

. Préparer des produits salés et séchés.

. Exécuter la préparation et la conservation des mollusques.

. Préparer des conserves et des semi-conserves.

. Expliquer la récupération et le traitement des sous—produits.
. Décrire les procédés de préparation des produits transformés.

- Développer les compétences nécessaires pour recevoir, expédier et mettre
en marché les poissons, les crustacés et les mollusques.

« Recevoir les produits de la péche.
. Entreposer et expédier les poissons, crustacés et mollusques.
« Communiquer en milieu de travail.

- Développer les compétences requises 3 l'application des régles et normes
de salubrité et d'assainissement et 3 la vérification de la qualité des
produits de consommation.

o Véarifier la qualité des produits.de consommation.
. Appliquer les normes et critéres de salubrité et d'assainissement.
. Appliquer la réglementation gouvernementale et industrielle.

- Développer les compétences nécessaires 3 l'application des régles de san-
té et sécurité et 3 l'intervention par les premiers secours.

. Appliquer les ré@gles de santé et sécurité au travail.
« Administrer les premiers soins.



- Développer chez 1'éldve les conaissances et les habiletés de base 3
1'exercice du métier dans des disciplines telles:

- les espéces commerciales;
- 1'industrie des péches;

- la nutrition;

- la microbiologie;

- 1l'entretien d'équipement;
- la gestion.

. Commenter l'industrie québécoise de la péche.

. Indiquer les valeurs alimentaires propres aux produits de la péche.
. Utiliser et entretenir les &quipements.

. Décrire les espéces commercialisées au Québec.

. Déterminer les effets des micro-organismes sur les produits.
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OBJECTIFS OPERATIONNELS DE PREMIER ET DE SECOND NIVEAU DU PROGRAMME

Définition des objectifs opérationnels

Un objectif opérationnel de premier niveau est défini pour chacune des com-
pétences 3 développer. Celles—ci sont structurées et articulées en un pro-
jet intégré de formation visant 3 préparer 1'é8léve 3 la pratique d'une pro-
fession. Cette organisation systémique des compétences permet d'obtenir un
résultat global qui va au-deld d'une formation par objectifs isolés. Elle
permet en particulier une progression harmonieuse d'un objectif 3 1'autre,
une é&conomie dans les apprentissages en &vitant les répétitioms inutiles,

une intégration et un renforcement d'apprentissages, etc.

L'organisation des compétences 3 développer est présentée dans le tableau 1
placé en annexe. Celui-ci met en &vidence les compétences spécifiques au
métier, les compétences plus générales ainsi que les grandes &tapes du pro-
cessus de travail propres 3 ce métier. Les symboles ( ), montrent
les liens fonctionnels qui existent entre ces é&léments. De plus, lorsqu'ls
sont noirecis, ils indiquent que l'on a systématiquement tenu compte de ces
liens fonctionnels dans la formulation des objectifs visant le développe-
ment des compétences spécifiques au métier.

Eipales et_bbligatoires de l'enseignement et de l'apprentissage. Ils sont
pris directement en compte pour l1l'évaluation @ des fins de sanction des
dtudes. Ils sont de deux types: de comportement et de situation.

Un_objectif de_ comportement est un objectif relativement fermé qui décrit

des actions et des résultats attendus de 1'éléve au terme d'une &tape de sa
formation. L'&valuation porte sur les résultats attendus.

Un_objectif de situation est un objectif relativement ouvert qui décrit les

grandes &tapes d'une situation dans laquelle on place 1'éléve. Il laisse
place 3 des produits et 3 des résultats pouvant varier d'un éléve 3
l'autre. L'8valuation porte sur la participation de 1'&léve aux activités
proposées dans le plan de mise en situationm.

Des guides de lecture des objectifs opérationnels de premier niveau, de
situation et de comportement, sont présentés en annexe.

Les objectifs opérationnels de second nivea
tuent des cibles intermédiaires d'enseignement et d'apprentissage en vue de
l'atteinte des objectifs de premier niveau. Ils sont regroupés en fonction
des précisions ou des phases de l1l'objectif opérationnel de premier niveau
et ils se lisent selon un ordre logique de déroulement des actions ou des

activités.
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4.3 Description des objectifs par module



PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 1 . . CODE: 244621
TITRE: LA SENSIBILISATION A LA FORMATION ET A DUREE: 15 heures
‘LA VIE PROFESSIONNELLE

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

rd
INTENTION VISEE
Développer l|a compétence nécessaire pour se sensibiliser 3 Ia formation et 3 la vie professionnel~
le, on tenant compte des précisions indiquées et en participant aux activitds requises selon le plan
de mise en situation, les conditions et les critéres qui suivent.

PRECISIONS:

= Se sensibiliser 3 la pratique du métier,
- S'initier 3 I'organisation d'une usine de transformation des produits de la péche,

s

- Se sensibiliser & 1a démarche de formatlion,

- Contirmer ou inflrmer le cholx de son orientation protfessionnelle,
PLAN DE MISE EN SITUATION

PHASE 1:  L'information

- Efabllr des interreiations entre les différentes fonctions de fravall du secteur des
p8ches,

- St'informer sur la nature du métier et sur ses exigences d'emploi: t8ches, aptitudes,
scolarité, etc,

- S'informer des caractéristiques du marché du travail en p8che: types d'usines, etc.

< St'informer sur la nature du profil de formation: programme d'&tudes, mode d'évaluation,
sanction des 8tudes, démarches padagogiques de formation, etc.

(3 suivre)

10



MODULE N°* 1

TITRE:

PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

CODE: 244621

LA SENSIBILISATION A LA FORMATION ET A ) DUREE: 15 heures

LA VIE PROFESSIONNELLE

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION -

PLAN DE MISE EN SITUATION (suite)

PHASE 2:

PHASE 3:

L'impilication

"Discuter sur le métier en général: exigences, vie professionnelle, etc,

Visiter diverses usines de-~ transformation et recuellilir des informations sur les
approvisionnements et les méthodes de transformation des prodults,

Discuter sur la justesse de sa perception du métier avant et aprés les visites dans les
usines,

Se famiiiariser avec le matariel et les 8quipements utilisds dans la transformation des
produits,

Se familiariser avec !'infrastructure et les diverses composantes d'une usine de
transformation,

Ltévaluation

Evaluer le choix de son orientation professionnelle en fonction des Informations recueil-
lles, des aspects du métier observés, de ses golts personnels et de sa motivation,

CONDITIONS D'ENCADREMENT

Créer un climat d'8panouissement personnel et d'intégration professionnelie,

impllquer 1'813ve dans les activités proposées.

=

Permettre &

1'518ve d'avoir une vue juste et objective du métier,

Eviter que |'8ldve ne s'engage dans une formation qui ne lui convient pas.

(3 suivre)

11




MODULE N°*

i

PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

. . CODE 244621
TITRE: LA SENSIBILISATION A LA FORMATION ET A . DUREE: 15 heures
LA VIE PROFESSIONNELLE

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

Critédres

PHASE 1:

PHASE 2:

PHASE 3:

de

participation

- Recuei | le des donndes sur ia majoritd des sujets traités,

- Exprime convenabiement sa perception du métler lors d'une rencontre de groupe, en faisant

le Iien avec des données qu'il a recueillles,

- Participe activement au déroulement des diverses activitas,
- Fait un examen sérieux des documents déposds.

= Produit un rapport contenant:
. une présentation sommaire de ses golts, Intér8ts et aptitudes;

. des explications sur son choix d'orientation faisant de fagon explicite, les
demandas,

| lens




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 1 . .
TITRE: LA SENSIBILISATION A LA FORMATION ET A
LA VIE PROFESSIONNELLE

co’og: 244621
DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERAT IONNEL

S DE SECOND NIVEAU

L'ATTEINTE DE L'OBJECT!IF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Identifier les fonctions de travall qui composent
le secteur des péches,

Décrire le marchéd du travail en p8ches: types
d'usines de transformation, grossistes, perspecti-
ves d'emplol et possibilité d'avancement,

Enumérer les tiches oxdcutées dans une usine en
tenant compte de leur importance les unes par rap-
port aux autres ainsi que leur fraquence d'exécu-
tion dans |'exercice du métier,

Discuter des conditions de travail! dans une usine
de transformation: responsabi | ités, salaires,
horaires de travail, congds sociaux et autres.

ldentifier les habiletds intellectueiles et motri-
ces essentielies 3 |'exercice du métier, en tenant
compte de leur relation avec les t8ches dans une
usine,

tdentifier les comportements généraux (attitudes
et hablitudes) essentiels 3 |'exercice du métier,

Démontrer |'importance d'acquérir une formation
solide au point de vue Intellectuel, affectif et
psychomoteur, en tenant compte de besoins de com-
pétence et de polyvalence du marché du travail,

Activités de ia phase 1: L'information
Décrire I'organisation du centre spécialisé des

p8ches pour la transformation des produits de la
péche,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

Discuter de !a qualification requise au seuil d'en-
trée sur le marché du travail: compétence, exigen=-
ces spécifiques 3 I'emploi, aptitudes, etc,

identifier les aptitudes physiques requises pour
|'exercice du métier, telles que: la dextérité
manuel le, la perception des formes, des couleurs
et odeurs,

Donner une description générale du profii de forma-
tion en péche.

Activités de Is phase 2: L'impiication

" Observer, lors des visites, les activitds particu-

liéres au travail en usines de transformation, tol-
les que: travailler dans des conditions diffi-
ciles, eotc.

Observer les précautions prises en regard de la
sécurité dans !a pratique du métier,

Obtenir les informations générales sur 1'8valuation
des acquis de formation en ce qui a trait aux ob-
jets d'évaluation, aux types d'épreuves, 3 la fré-
quence des examens et 3 ia présence d'un jury,

Obtenir les informations concernant les modalités
de sanction des &tudes: conditions, dipl&me, men-

tion, crédit,

Activités de la phase 3: L'évaluation

13




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 2, ' CODE: 244632
TITRE: LA RECEPTION DES PRODUITS DE LA PECHE OUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde |a compdtence requise [l doit recevoir les produits de l|a péche,
selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

-
CONDITIONS D'*EVALUATION
- Travall en aquipe de deux.
- R 1'aide des équipements de déchargement tels que: pompe, treull, convoyeur, dalle, balance, etc,

- Avec des v8tements appropriés teis que: bo?fes; gants, casque, Impermdable, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

Respect des normes de santé et de sdcurité.

Utitisation efficace et sécuritaire des dquipements.,

Qualitd et rapidité dans |'exécution du travail,

Respect des normes gouvernementales et industrielles,

Résultat: Réception des prodults de !a p8che conforme aux normes exigdes.

(38 suivre)

14



PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 2

TITRE:

LA RECEPTION DES PRODUITS DE LA PECHE

CODE: 244632
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Exécuter le travall:

. décharger des bateaux et des camions;

« *Trier les produits;

. peser les produits;

. rédiger le rapport,

Vérifler la qualité,

Nettoyer et désinfecter,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Utilisation Interdite de la fourche,
MaTtrise de la technique de déchargement,
Transport addquat des produits 38 |'usine,

Déglagage et lavage exécutés selon les recom-
mandations spécifiques,.

Triage exact selon la taille, |'espéce et |a
qualité.

Précision dans !a lecture des donndes: plus ou
moins une livre en fonction de la valeur du
produit.

Tare exact de |a balance,

Evaluation pertinente du pourcentage de glace
par rapport au volume du poisson,

Notation précise et compléte des donndes.

Contr8le précis de la matiére premiére seion la
commande,

Application précise des normes de qual ité selon
la méthode d'évaluation sensorielle,

Nettoyage et désinfection appropriés du poste
de travail et de I['équipement aprés chaque
arr8t de travail,




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 2,
TITRE: LA RECEPTION DES PRODUITS DE LA PECHE

244632
30 heures

CODg:
DUREE:

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

Décrire le fonctionnement d'une pompe.

Expliquer le r8le des treuils et leur fonctionne-
ment,

Etablir la distinction entre le convoyeur 3 godet
et 3 barres transversales,

Expliquer le r8le de la canalisation et |t'utilisa-
tion des dailes humides,

Décrire les techniques de déchargement:

- avec nappe de ‘filet;
- avec paniers;

- avec bacs;

- avec ""contalner";

- en vrac;

= avec des barils.

Décharger des bateaux et des camions
Décrire les techniques de déglagage:
- par trelllls;
~ par vibration;

- manuelle,

Expliquer !'importance du l|lavage des prodults de
la p8che,

Enumérer les critdres de qual ité,

Différencier les espéces commercialisdes au

Québeco

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR=-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECT!F DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Expliquer les effets de la glace sur la conserva=-
tion des produits de la pdéche,

Expliquer les régles de la préparation des pro-
duits de la p8che pour |'entreposage.

Trier les produits

Peser les produits

Rédiger le rapport

Reconnaftre par la vue, le toucher et I|'odorat la
qualité des produits de la pache.

Déceler leos ddfauts de !a mise en cale des pro-
duits de 1a p8che,

Trouver les raisons pour lesquelles les produits
de la p8che ne sont pas frais,

Vérifier la qualité

Choisir le type d'assalnissement selon le travail
et |{'endroit.

Distinguer parmi les régles d'hygiéne celles qui

sfappliquent & la manipulation des produits de la
p8che.

Nettoyer et désinfecter

(3 suivre)




PREPARATION DES PROOUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 3 . ‘ CODE: 244645
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON FRAIS ET CONGELE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise, 1'éléve doit préparer du poisson frais, selon
les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

Aprds le lavage et le déglagage du poisson.

- Aun poste de *ravail individuel,

- A I'aide du matérie! et des dquipements, tels que: couteau, afflteur, mireuse, dépiauteuse, etc.
Avec !'équipement de protection, tel que: sarrau, bottes, résille, casque, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Utilisation efficace et sécuritaire des équipements,
- Respect des normes de santd et sécurité au travail,
- Qualité et rapidité dans |'exdcution du travail,
- Respect des normes gouvernementales et industrielles,
- Résultat: , filet entier, non déchir$;

. présentation soignée des produits

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPEC!FlQUES DE PERFORMANCE
- Préparer ['outillage et |'aquipement, - AfflOtage correct des couteaux
- Vérification exacte de la précision des ba-
lances,

= Ajustement précis des couteaux selon !a taille
des poissons (fileteuse et dépiauteusa),

- Vériflication adéquate du fonctionnement de la
machinerie,

- Exécuter le travall:

(3 suivre)




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 3 | . COOE: 244645
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON FRAIS ET CONGELE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
. Flleter les poissons; - MaTtrise de la technique de filetage;
- Production minimale exigée: plus ou moins

35 kilos 3 |'heure, selon |'espéce;
- Récupération maximale de la chair;

. Flétan du Groendland = 50%;

. Sébaste = 45%;

« Morue = 45%;

. Plie = 35%,

. Dépiauter les filets; - Délicatesse dans 1a manipulation des filets,
< Aucun v8tement ample et aucun port de gant
(STEEN).
« Parer les filets; - Coupe judicieuse des tilets selon les spécifi=

cations demandées.
- Exempt de morceaux de nageoire, tache de sang,
ar8te et autres daéfauts,

« Mirer les filets; - Absence de parasite,

» Peser les produits; - Lavage et &gouttement seion des recommandations
spécifiques,
- Tare exact de !a balance;
- Précision exigée: pius ou moins 28 grammes
pour une bofte de 2,3 kg et selon les normes
légales et industrieiles,

. Empaqueter les produits, - Disposition conforme aux spécifications;
- Respect du nombre de filets par paquet;
- ldentification et codification justes des pro-

duitse
- Vérifier la qualitd des prodults, - Plan d'échantiilonnage conforme au bardme &ta-
bli;
- Véritication qualitative du produit, aldatol-
rement,

(3 sulvre)

18



MODULE N* 3 .
TITRE: A PREPARATION DU POISSON

PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

COD§: 244645
FRAIS ET CONGELE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

- Effectuer des vérifications
équipements,

- Nettoyer et désinfecter,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

de contr8le des - Vérification périodique de:
. précision des balances;
. ajustement des couteaux et des guides (file-
teuse et déplauteuse).

- Lavage complet de son poste de travall aprés
chaque arr8t;
~ Nettoyage appropridé des &quipements,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 3 . .
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON FRAIS ET CONGELE

244645
75 heures -

COD§
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNEL

S DE SECOND NIVEAU

LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:
Identifier les diverses espéces de poissons trai-
tées par filetage,

Décrire le matériel nécessaire au tiietage manuet
du poisson et 3 |'aftfOtage des outils tranchants.

MaTtriser les différentes techniques d'affQtage.
Préparer |touti!lage et |'8quipement

Décrire les diffdrentes techniques de filetage en
tonction des espéces.

Expliquer le fonctionnement des ditférents types
de fileteuses, dépiauteuses, balances, (référence
au module no,29: Liutilisation et l'entretien des
équipements),

Fileter les poissons

Enumérer les diverses &tapes de préparation du
poisson.
Expliquer les méthodes manuelle st mécanique du

dépiautage des filets de poissons,
Déplauter les filets

Parer les fllets

Mirer les flilets

Tarer une balance (référence au module no,29:
L'utitisation et i'entretien des dquipements),

Peser les produits

LYELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

Identifler les matériaux, les modes d'empaquetage

et les sortes d'embal lage,.

Empaqueter les produits,

Commenter les différentes sortes de codification
et d'8tiquetage.

utilisds pour |'évaluation
la qualité des filets de

Identifier les critéras
de la frafcheur et de
polisson,

Reconnaftre par |a vue; la
fratcheur et la qualitd

| todorat at le toucher,
des produits,
Véritier ia qualité des produits

Effectuer des vérifications de contr8le des Aqui-
pements

Nettoyer et désinfecter
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N* 4 coog; 244852
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS FUMES DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'l! possdde la compétence requise, |'8léve doit préparer des produits fumds, se-
ion les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONOITIONS D'EVALUAT ION
- En équipe de deux.

- A l'aide de !'8quipement requis soit: couteaux, réservoirs, salinométre, fumoir, etc,
- Avec des vétements protecteurs tels que: casque, résille, gants, bottes, sarrau, etc,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes de santd et de sécurité.
- Respect des normes gouvernementales et industrielles.
-~ Respect des méthodes de préparation, -

Rasultats: produits fumés selon les recommandations spécifiques.

(38 suivre)




PREPARATION DES PROOUITS DE LA PECHE

MODULE N* 4

TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS FUMES

CODE: 244852
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

- Préparer !'outillage et 1'dquipement
- Exécuter le travail:
. préparer les produits;

. saler les produits;

. sécher les produits;

» fumer les produits;

. embalier les prodults,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Vérification compléte de leur &tat et de leur
fonctionnement,

Ajustement précis de |'édquipement,

Coupe appropride en fonction des espéces de
poisson et des produits désirés,

Pourcentage adéquat du sel en fonction de |'es-
pdce, de son poids et de la température,

Respect du femps de saumurage et d'égoutement,
Respect du temps et des méthodes de séchage.

Maftrise des méthodes de tumage artisanale et
industrietle,

Respect du temps de fumage.
Contr8le juste de |a tempdrature, de I|'humidi-
t4, de la ventilation et de la densité de Ia

fumée en fumoir Iindustriel,

Respect du temps de refroidissement,

Disposition adéquate des prodults.

Herméticité des emballages,

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 4 CODE: 244852
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS FUMES DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE

- Véritier la qualité - Application précise des normes de qualitd selon
la griile d'évaluation,

= Nettoyer et désinfecter - Nettoyage et désinfection approprids du poste
de traval! et de I['équipement aprés chaque
arr8t de travail,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 4 . .
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS FUMES

244852
30 heures

COO§:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

identifier le matériel et |'dquipement nécessaire
pour fumer les produits,

Préparer |'outlilage et |'Squipement

Décrire les techniques de préparation du poisson,
selon les aspaces et les produits fumés,

Préparer les produits

identifier les procédés pour saler le poisson,
Saler les produits

Décrire Fes techniques pour &goutter le polsson,

Décrire les techniques pour sécher et fumer le

poisson, en fonction du procadé choisi.
Sécher les produits

Décrire les propridtés de la fumée et ses effets
sur le poisson,

Décrire les diffdrentes méthodes de fumage selon
les espdces de poisson et le matériel utiiisé.

Expliquer les avantages et les inconvénients du
fumageo
Identifler les diftérents additifs pour le fumage

du poisson et en expliquer les effets,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE: JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Identifier les méthodes pour le refroidissement

des produits fumés.
Fumer les produits
ldentifier des modes d'emballage et d'étiquetage.

Embalier le produits

Enumdrer les normes de qualité pour le fumage du
poisson.

véritier la qualité

Nettoyer et désinfecter
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 5 ) ’ 3 .. coog: 244864
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS SALES ET SECHES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PRENIEﬁ NIVEAV
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'dldve doit préparer des produits salés et sé-
chés, jelon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- Suite & la réception de poissons, )
- A l'aide des outils et dquipements d'usage, tels que: couteaux, salinométre, vigneaux, séchoir, etc.
- A l'aide de |'8quipement de protection, tel que: sarrau, gants, bottes, etc.

CRITERES' GENERAUX DE PERFORMANCE

- * Respect des méthodes de préparation.

- Respect des normes de santé et sécurité au travail,

- Classitication selon la taille et la qualitd du produit,

- Respect des normes gouvernementales et industrielles.

- Qualité et rapiditd dans !|'exdcution des opérations,

- Résultat: produits salés et séchés conformes aux normes exigées.

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPéCIFIQUES DE PERFORMANCE
- Préparer |'outillage et i'équipement, - Vérification compléte de leur &tat et de leur
fonctionnement,

- Ajustement précis de |'dquipement;
- AfflQtage correct des couteaux,.

- Exécuter le travall:
o Trancher le polsson; - MaTtrise de la technique de tranchage;
- Rendement maximum obtenu lors du tranchage;
- Production maximale exlgée au tranchage;

- Récupération maximale de la chair,

« Nettoyer le poisson; : - Aucune partie de viscére et caillot de sang.

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 5 .. CODE: 244864
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS SALES ET SECHES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

« Saler le poisson; ~ Pourcentage exact du sel, seion te type de
préparations,
- Respect du temps de saumurage;
- Respect du degrd de température;
- MafTtrise des méthodes: en arrime et en réser-
voir,

« Exécuter |'empilage du poisson; - Respect de la technique (hauteur, disposition),
- Respect du temps d'empilage et du tTemps
d'dgouttement;
- Méthode correcte de transpilage,

. Sécher le poisson; - Disposition adéquate sur les vigneaux et dans
' ’ le séchoir;
- Contr8le juste de la température, de !'humidité
et de la vitesse de !'air du séchoir,
- Respect du temps de saéchage;
‘- Maftrise des méthodes: 3 |'air libre et en
séchoir,

(8 sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 5

TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS SALES ET SECHES

CODE : 244864
DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

. Exécuter la pesde, !'empaquetage et |'8ti-
quetage des produits;

Véritier la qualité des prodults,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Quantitéd précise, selon les normes l&gales;
Disposition soignéde du produit, selon les
spécifications demandées;

Disposition juste des &tiquettes et conformité
de la codification,

Plan d'échantillonnage conforme au baréme
établi;

Respect des normes de:

. taille;

. qualité;

. % de sel et % d'humidité.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 5 . . ..
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS SALES ET SECHES

244864
60 heures

COOE:
OUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Enumérer les diftférentes espdces de poissons pou-
vant 8tre salds et sdéchés,

Décrire ot expliquer le fonctionnement des outils
et de l'dquipement nécessalres: sdchoir, balance,
(référence au module no,29: L'utilisation et
|'entretien des équipements).

Préparer |'outiliage et I'équipement

Décrire les propriétés du sel et ses effets sur le
poisson,

Expliquer les ditférentes techniques de tranchage
en fonctlion des espéces,’

Trancher le poisson

Décrire la préparation et la vérification des sau-
mures pour |e salage du poisson,

Expliquer les techniques de lavage,
Nettoyer |e poisson

Identifier
poisson:

les différentes méthodes de salage du
en arrime et en rdservoir.

Décrire la technique de salage des poissons gras,
Saier le poisson

Décrire les différentes opérations suivantes: le
salage des poissons, |'empilage et le ftranspi-

lage.

Exécuter |'empllage du poisson

Enumdrer les différentes sortes de classement du
produit sald et séché:

« Selon la taille;

. selon la qualité;

« selon différentes concentration du sel,

. selon le pourcentage d'humidité.

Expliquer les différentes méthodes de sadchage du
poisson:

e Sur vigneaux;

« 3u sdcholr mécanique. .
Décrire les différentes opérations du séchage.
identifier tes divers types de séchoirs,
ldentifier et expliquer les problémes relatifs au

salage et au séchage:

o gralssage (champignon);
« brume;

. bactérie du rouge,

Sécher le poisson

Enumdrer les critéres utilisds pour |'dvailuation
de la qualitd des produits salds et séchés.

Identifier les matdriaux ndcessaires, les modes

d'empaquetage et les sortes d'emballage.

Expliquer les différentes sortes de codification
et d'étiquetage.

(sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 5 ) . CODE:: 244864
TITRE: LA PREPARATION DES PRODUITS SALES ET SECHES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

Exécuter la pesde, |'empaquetage et |'&tiquetage
des produits

Reconnaftre visue!lement las défauts lors de la
classification des produits salés et séchés.

Reconnaftre par la vue la qualité du salage et
séchage du produit,

Vérifier 1a qualité des produits
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 6 L.
-TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECOISE DE LA PECHE

»

CODE: 244652
DUREE: 30 heures

OB EOT-H—OPERATHONNEL—DE—PREMHER—NHVEAL—
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il possdde |a compétence requise, 1'diéve doit commenter
de la p8che, seion les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,
»
CONDITIONS DYEVALUATION
- Sans |'aide de notes,

- R |taide de tableaux, de schémas et d'lllustrations,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse des explications et des descriptions.
- QDurée de |'dvaluation: 90 minutes,

- Réponse correcte 3 75 § des questions.

I*industris québécoise

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 6 . CODE: 244652
TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECO!SE DE LA PECHE DUREE: 30 heures
OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
-« Démontrer |'importance de |'industrie des p8ches
au Québec.

- Expliquer sommairement les méthodes et les
engins utilisés pour la pdche commerciale,

- ‘Décrire 1Jles modes de conservation des
différentes espéces 3 bord des bateaux.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N® 6 ..
TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECOISE DE LA PECHE

244652

DUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

ldentifier les principaux pays producteurs en re-
gard des prises mondiales.

Démontrer !!'importance du volume des prises et de
leur valeur,

Commenter les statistiques des prises au Qudbec et
au Canada,

Déterminer les emplois générés par i'industrie des
p8ches,

Décrire le systéme d'allocation des quotas sel&n
les zones, les espdces et les pays.

Démontrer |'importance de ia zone 200 milles pour
les p8ches canadiennes,

Démontrer |'importance de |'industrie des péches
au Québec,

Expliquer les principales méthodes de p&che com-
merciate,

Décrire ies types d'engins utilisds ot les types
de bateaux selon les espdces p8chdes,

Décrire |'impact des engins de p8che sur la quali-
18 des produits de la pé&che.

Expliquer sommairement les méthodes et les engins
utilisés pour |a pSche commerciale,

Expliquer les précautions 3 prendre lors de la
manipulation des espéces sur le pont et lors de la

mise en cale,

Expliquer les techniques de glagage et les modes

de réfrigération & bord du bateau,

fes moyens utilisds et les précautions 3
pour conserver les espéces vivantes &
bateau.

Décrire
prendre
bord du

Décrire
espéces

jes modes de conservation des différentes
3 bord des bateaux,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N* 7 . ng.
TITRE: LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT ' DUREE:

244661
15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

ot d'assainissement, selon les conditions, les critdres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION
- Sans aide

- A partir d'études de cas.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Clartd et concislon des description et des expiications,

Pour démontrer qu'll posséde |a compétence requise, |'8léve doit, appliquer les normes de salubrité

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 7 .
TITRE:LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT

244661
15 heures

CQ0E:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER N‘VEAU.
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Décrire les normes de salubrité et d'assainis-
sement concernant la préparation des produits
de la péche.

Expliquer les conséquences d'une application
négligée des normes.

Proposer diverses mesures préventives et cor-
rectives,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Couvertura compldte des principaux aspects;

- Mise en édvidence de leur champ respectif dfap-

plication;
- Respect stricte des normes.

- Prise en compte:
. de ta gravité de la conséquence;
. de la fréquence &levée des mangquements,

- Pertinence des mesures:
. efficacitd maximaie;
« coldt minimal,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 7 .
TITRE: LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT

CODE: 244661
DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

Décrire les mesures de salubritd et d'assainisse-

ment,

Expliquer las différentes méthodes et les &tapes 3

suivre dans It'assinissement des Illeux et de
| *84quipement,
Classifier les divers produits de nettoyage et de

désinfaction d'entreprises alimentaires,

ldentifler les types de prodults de nettoyage et
de désinfection,

Décrire l!a composition et les propriétés des pro-
duits de nettoyage et de ddsinfection,

Enumérer les précautions 3 prendre lors de |'en-
treposage, l|a préparation, |'empiol et 1'8limina-
tion des produits dfassinissement,

Expliquer les méthodes d'uti!isation et d'entre-
tien du matédriel et de |'dquipement de nettoyage
ot de désinfection.

Décrire les normes de salubrité et d'assinissement
concernant la préparation des prodults de ia
p8che,.

Enumérer les types d'animaux nuisibles.

indiquer les sources potentielles d'infestation et
de propagation,

Détecter des indices d'insalubrité,

Prendre consclence des risques causds par |'insa-
tubritad,.

LYELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR-ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Expliquer les conséquences d'une appiication né-
gligée des normes,

rd .
Enumérer les mesures préventives et correctives de
lutte contre les animaux nuisibles,

Prendre consclence de !'importance des mesures de
salubritd et d'assainissement,

Proposer diverses masures préventives et correcti-
vesS.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 8 . R . . CODg: 244671
TITRE: LES REGLES OE SANTE ET DE SECURITE AU TRAVAIL DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'éléve doit, appliquer les régles de santd et

de sécuri+é au travail, selon les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

s

- En se limitant aux régles jugdes essentiellies et pertinentes 3 |a pratique d'activités dans une usine
de transformation,

- A l'aide des documents appropriés tels: Illustrations, lois et réglements en vigueur, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des lois et réglements en vigueur,

- Justesse des &iéments identifias,

- Pertinence des descriptions et explications,

PREC!SIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPéCIFIOUES DE PERFORMANCE

- Expliquer les buts de la prévention,

- Décrire les types ot les causes d'accidents fes
plus fréquentes de son milieu de travail,

- ldentifier les dangers inhérents aux fonctions
de travail &numérées au savoir,

- ldentifier les moyens de prévention,
- Rédiger un rapport d'accident, - Fid8lité ot clarté des descriptions,
- S8lectlonner les v8tements et |'équipement de

protection approprié 3 |'exécution des différen-
tes t8ches dans une usine de transformation,




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 8
TITRE:

LES REGLES DE SANTE ET DE SECURITE AU TRAVAIL

244671
15 heures

COD§:
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NiVEAU

Définir un incident, un accident de travall et une
maladie professionnelle,

.
Elaborer sur les buts de |a prévention:
. au plan humain;

. au plan social;

. au plan économique,

Expliquer les buts de la prévention,

Définir
surer,

le bruit et indiquer les fagons de le me-

Déterminer les effets du brult, les causes et les
moyens de prévention,

Décrire |'organisation rationnelle du travail
(ergonomie),

Soulever et déplacer un poids (objet) selon les

techniques recommandades par le département de san-
t4 ot sécuritd au travail,

Décrire le processus d'un accident ou d'une mala-
die professionnelle et identifier les principaux
agents,

R partir de statistiques d'accidents de son milieu
de travail, démontrer:

. les causes humaines;

. les causes techniques;

. les causes organisationnelles,

Décrire les types et les causes d'accidents les
plus fréquentes de son millieu de travail,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

A partir de conditions de travail détermindes,
démontrer les dangers inhérents 3:

. la réception;

. |a préparation des produifs;

« |'entreposage;

. [ltutilisation des équipements,

Identifier les dangers inh&rents aux fonctions de
traval|l @numérées au savoir,

Analyser les moyens de prévention pour &liminer
les causes d'accidents,

|dentifler les moyens susceptibles de promouvoir
la prévention des accidents et des maladies pro-
fesslionnel les,

{dentitler les moyens de prévention,

Expliquer le contenu d'un rapport d'accident,
Rédiger un rapport d'accident,

S8lectionner les v8tements et |'8quipement de pro-

tection appropriés 3 |'exécution des différentes
fsch.s.

37




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9 COD§: 244685
TITRE: LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE DUREE: 75 heures
OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT
COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'8iéve doit indiquer les valeurs alimentaires

*

CONDITIONS D'EVALUATION
- A I'aide de spécimens, d'lllustrations ou de shémas,
- R {taide des Instruments tels que: tTorrymétre, Ph-métre, etc.

- Sans |'aide de notes de cours,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse des &idments identifiés,
- Pertinence des explications et des descriptions,

- Utilisation correcte de la grille d'dvaluation sensorielle,

propres aux produits de la p8che, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulivent,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 9

TITRE: LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE

CODg: 244685
DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER N1VEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

- identifier les parties de la sfrucfurp anatomi| -
que des poissons, mollusques et crustacés.

- Classer les produits de la p8che selon ieur com-
position chimique,

- Expliquer succintement les changements survenant
dans les produits de la padche aprés leur captu-
re:

» phénoméne de rigor-mortis;
« autolyse;

. altération microbienne;

o« Iipolyse,

- évaluer 1'8tat de frafcheur des produits de la
péche.

- Expliquer les effets des principaux procédés de
transformation, de conservation et de prépara-
tion.

- Commenter la valeur nutritive des produits de la
p8che.

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Classification Jjuste selon les composés majeurs
et mineurs,

Evaluation juste par des méthodes instrumenta-
les, chimiques et sensorielles.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9

CODE: 244685

TITRE: LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

LYATTEINTE DE LYOBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

* .
Décrire 1a structure anatomique générale des pois-

sons, moliusques et crustacds,

identitier les parties de ia structure anatomique
des poissons, moliusques et crustacés,

Décrire la composition chimique des produits de la
p8che et leur classification,

énumérer les causes de variation dans !a composi-
tion des produits de !a pdche.

Définir les composants majeurs et mineurs des pro-
duits de ta pdche,

Décrire les structures chimiques générales, les
principatles propriétés physiques et chimiques des
composants des produits de la p8che,

Expliquer les principaux rdles biochimiques des
composants des produits de 13 péche,

Classer les prodults de ta plche seion leur compo-
sition chimique,

Décrire les principaux phénoménes survenant dans
ia chalr des produits. de la péhce aprés leur
mort,.

Expliquer |'influence des phénoménes post-mortem
sur |a frafcheur des produits de !a p8che,

Expliquer succintement les changements survenant
dans les prodults de la pdche apris leur capture:

« phénomdne de rigor-mortis;
« autolyse;

. altération microbienne;

o |ipolyse.

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

Expliquer les fondements biochimiques des princi=-
pales méthodes d'évaluation de la fraTcheur des
prodults de |a p8che.

Reconnatfre par |'odorat, le toucher, la vue et le

_ goOt la frafcheur des produlits de la péche.

évaluer 118tat de frafTcheur des produits de la
p‘ch‘.

Expliquer les effets néfastes et bénéfiques des
principaux procédés de transformation, de conser-
vation et de préparation des produits de !a p8che
sur les caractéristiques biochimiques de ces pro-
duits,

Expliquer les effets des principaux procédés de
transformation, de conservation et de prépara=-
tion.

Décrire les principales habitudes alimentaires des
québdcols et leurs attitudes envers les produits
de |a péche,

Décrire l!es principes de la nutrition humaine au
point de vue des besolns nutritionnels.

Expliquer les diverses normes en vigueur en matié-
re de nutrition,

Décrire la valeur nutritive des divers produits de
Ia p8che,

Expliquer 1'utilité des produits de l1a péche dans
certalns régimes alimentaires,

Commenter |a valeur nutritive des produits de la
p8che,




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 10 COOg: 244692
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde |a compétence requise, 1'8léve doit entreposer et expédier les
poissons, crustacés et mollusques, selon les conditions, les critdres et les précisions qui
suivent,

CONDITIONS D'EVALUAT ION

~

- A partir des systémes de réfrigération, tels que: congélateur 3 plaques, comptoir réfrigéré, en-
trepdts, etc.

- Avec i'dquipement de protection, tels que: casque, sarrau, etc.

~ A l'aide des instruments de contr8le, tels que: thermométre, thermographe, sonde thermique, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

Respect des températures de conservation, spécifiques aux divers entrep8ts,

Respect des normes de santd et sécurité.

Respect des normes gouvernementales et industrielles,

Utilisation efficace des systémes de réfrigération,

(38 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 10 .
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION

CODE: 244692
OUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
"OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU
- Exécuter le travall:

. congeler et décongeler les produits;

. eaxécuter le conditionnement de divers pro-
duits;

. entreposer les prodults;

. expédier les produits;

. rédiger ls rapport,

- Vérlitier la qualitd des produilts,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Disposition soignée,

- Température au centre du produit abalssée 3
-21° C en moins de 2 heures,

- MaTtrise de la technique de décongélation,

- Respect de |'Intégrité de la proportion de gla-
gage ou de glvrage selon les spécifications
définles,

- Aménagement addquat de |'entrepdt.

- Accés facile des produits,

- Aucun produit en contact avec le sol et les
murs de |'entrepdt.

~ Rotation contr8ide des lots en stock,
- Manutention soigneuse des caisses.

- Notation précise et compidte sur la nature et
la quantité des produits selon les lots,

« Inventaire quotidien,

- Commande des produits en fonction des ventes
oftectudes,

- Echan?lllonnage homogéne d'un lot,

- évaluaflon organoleptique de |'état des pro=-
duits.

(& sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 10

CODE: 244692
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION

DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- MafTtrise de 1la méthode de classement des
produlits,

< Nettoyer et ddsinfecter. - Nettoyage périodique des composantes des

systémes,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 10 .
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION

CODE: 244692
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERAT |ONNEL

DE SECOND NIYEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:
Expliquer les principes fondamentaux de la réfri-
gération,

Décrire les techniques de congélation et de décon-
gelation,

Congeler et décongeler les produits,

Expliquer les techniques de glagage et de givra-
ge. °

Exécuter le conditionnement de divers produits,

Décrire les différents
fonction des produits,

modes d'entreposage en

Préparer et expliquer un plan d'entreposage:

dimenslions;

divisions;

superficies;

disposition des produits,

Entreposer les produits,
Tenir un registre des opérations:

certificat d'inspection;
certificat de douane;
sceau,

Identifier les méthodes de chargement:
- chariots 8lévateurs;
convoyeurs, tracteurs, palettes, efc,

Enumérer les divers moyens d'expédition des pro-
duits (camions, trains,
avions, etc.).

remorques, bateaux,

Expaédier les prodults,
Rédiger le rapport,

Déceler les déftauts de |a mise en carton caisse
des produits de la péche.
la qualité

Reconnaftre par la vue et le toucher

d'entreposage des prodults,

Relier |'effet de circulation d'air dans les en-
trep8ts firgorifiques 3 celle de la déshydratation
des produits.

Déceler certains indices de présence potentieiie
d'agents nuisibles,

Véritier la qualité des produits,

Nettoyer et désinfecter,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N* 11 CODg. 244871
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL _ DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

INTENTION VISEE
Développer l|a compdtence nécessaire pour communiquer en milieu de travall en tenant compte des

précisions et en participant aux actlvités requises selon le plan, les conditions et fes critéres quli
suivent,

PREC1SIONS
- Comprendre le processus général de la communication.
- Saisir |'importance d'une dcoute attentive,

- Prendre conscience de !'importance de !a communication dans son milieu de *ravail et particuliérement

lors de |'exdcution des t8ches de réception et d'expddition des produits et de vérification de la gqua-
1ité,

~

- Accroftre son potentiel 3 conmuniquer efflicacement,

PLAN DE MISE EN SITUATION
PHASE 1: LA SENSIBILISATION
- Stinitier au processus général de |la communication,

- Stinformer sur les types et les moyens de communication utilis8es par les proposé(e)s 3 Ja
transformation des produits de la péche,

- Se situer en regard de ses capacitds personnelies 3 transmettre ou de recevoir des mes-
sages verbaux et &crits.

PHASE 2: L' IMPLICATION
- Discuter des différents types et moyens de communication utilisés dans la profession,
- Discuter sur les conséquences d'une circulation déficiente de t'information en regard des

$tapes-clés de l|a transformation.

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 11 CODg: 244871
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

PLAN DE StTUATION (suite)
- Participer 3 des situations simulées de communication propres 3 la profession: communi-
cations verbales avec des collégues, des patrons; production de rapports, de notes, de
bons de réception ou dfexpédition de marchandise, etc,

PHASE 3: L' EVALUATION

- Comparer |!'importance relative des principaux types et moyens de communication gqu'on
retrouve dans le milleu,

- Participer 3 des &changes critiques sur les différentes facettes de |a communication de
son facteur milieu de travail.

-

- Produire un texte d'auto-dvaluation de ses habiletéds & communiquer dans lequel ['8léve
doevra:

. Me}*re en évl&ence sas principales forces;

. Cerner des aspécts pouvant nécessiter un renforcement;
. Mesurer sa progression personnelie en fonction de la formation regue,.

CONDITIONS D!ENCADREMENT

- Faire fréquemment ressortir |'importance de la communication dans le métier en référant 3 des situa-
tions réelles.

- Favoriser, lors des dlscusslbns, |'expression de chacun,

- Impliquer les &ldves dans chacune des quatre catégories d'activités proposes: |a recherche, les
discussions, les simulations et dans |e test finai,

CRITERES DE PARTICIPATION
= Participer activement au déroulement de |'ensemble des activités,

- S5e présenter aux activités avec assiduité et ponctualité,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 1 COOg: 244871
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

CRITERES DE PARTICIPATION (suite)
- Accepter de discuter,
- Faire des interventions pertinentes et intéressantes,

- Produire tes travaux exigds,
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PREPARAT ION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 11
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL

244871
15 heures

COOE
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

Définir les principaux types de message en usage
dans une usine de transformation.

Préciser les limites de chacun d'eux quant 3 leur
formulation et 3 leur contenu.

Résumer les conditions minimales regquises pour
qu'une communication orale s'établisse,

Activités de |a phase 1: La sensibilisation,

Expliguer les avantages reliés 3 la communication
verbale.

Expliquer les avantages reliés 3 la communication
écrite,

Déterminer des circonstances ol |a communication
8crite s'avére plus avantageuse que la communica-
t+ion verbale,

Commenter
locuteur,

les principales attentes d'un inter-

Dégager, en regard des attentas Identifides, les
Impacts d'une écoute attentive,

Définir i'importance des modes de communication en
regard des taches essentielles du métler,

ﬁédlger des notes de service.
Rédliger des rapports,

Activités de la phase 2: L'impilication.

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE: :

Evaluer ses capacitds personnelles 3 transmettre
des messages.

-
Evaluer ses capacités personnelles 3 recevoir des
messages,

Activités de 1a phase 3: L'évaluation,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12 COD§: 244881
TITRE: LES SOUS-PRODUITS DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU
Pour démontrer, qu'il possdde la compétence requise, i'dléve doit expliquer la récupdration et le
traitement des sous-produits, seion les conditions, les critdres et les précisions qui suivent,
CONDITIONS D'EVALUATION
- A l'aide de tableaux, de schémas.
- Sans 1'aide de notes,
CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse de I'identit!cation des sous~-produilts dans leur catégorie respective,
- (Clarté des descriptions des diffarents procédaés de récupéra?lon et de préparation, .
PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES
-~ ldentifier les sous=produits,
- Décrire les procéddés de récupération et de pré-
paration des sous=-produits,
. de consommation humaine;

. récupérds pour la nourriture animale;
» utilisés dans |'industrie non aiimentaire,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N° 12 ' CoDE: 244881
TITRE: LES SOUS-PRODUITS OUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Identifier les sous=prodults propres 3 la consom=-
mation humaine:

. les espdces;

. les types (langues, foies, tétes, oceufs);

. leur provenance;

.« leur utilisation.

identifier les sous-produits propres 3 |a consom=
mation animale:

o les espédces;

+ les types;

« leur provenance;
.. leur utilisation.

identifier les sous-prodults utilisés dans {'in-
dustrie non alimentaire:

+ les espéces;
. les types;
» leur provenance;

» leur utilisation,

identifier ies sous=produits,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 12 CODE: 244881
TITRE: LES SOUS~-PRODUITS : DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAYOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Expliiquer i'utilisation des sous-produits dans les
domaines alimentaire et industrieli.

Racupérer les langues, les nauves, les t8tes et
les oeufs.

Prendre conscience de I|!importance de |'utiiisa~-
tion maximale de {a ressource.

Décrire les procéddés de récupération et de prépa-
ration des sous-prodults:

« de consommation humaine;
o récupérés pour la nourriture animale;
o utilisés dans (?industrie non alimentaire,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 13 CODE: 244711

TITRE: LES PRODUITS TRANSFORMES DUREE:

15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'll posséde |a compétence requise, |'&léve doit décrire les procédés de

CONDITIONS DYEVALUATION
- R |'aide de tableaux, de schémas, d'illustrations ou de diapositives,

- Sans )'aide de notes.
= Avec des spécimens du comptoir de vente,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Justesse dans |'identification des produits transformés,
- Clartd dans la description des procédés de préparation,

Résultat: croquettes et b3tonnets préparés conformément au procédé et propres 3 Ia
humaine,
PRéClSIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPéClFIQUES DE PERFORMANCES

- identifier les types de produits transformés.

- Décrire les procadés deipréparaflon des
produits,

- Préparer certains produits pré-cuits.

Détermination réaliste des degras
ture et du temps de culsson,

préparation

des produits transformés, selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

consommation

Cholx adédquat et quantitd exacte des additifs,

de tempéra-

52




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 13 . ngz 244711
TITRE: LES PRODUITS TRANSFORMES DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

identifier les espéces de poisson utilisdes dans énumérer les normes gouvernementales et indus=-
la préparation des produits transformés: mer- trielles relatives 3 l|a préparation des produits
juche, goberge, morue et autres, transformés (référencs aux modules 21 et 22),

identitier !'équipement reguis pour la transfor- Préparer certains prodults pré=cuits.
mation,

Identitier les types de prodults transformd,

Expliquer les procddés de préparation des pro-
duits:

. les prodults mélangds;
. les prodults formés;

. les produits pré-cuits;
. le surémi,

Décrire les procédés de préparation des produits,

Enumérer les ingrédients utilisés dans la prépara-
t+ion des divers produits.

ldentifier les degrés de température nécessaires
pour la cuisson, en fonction des produits,

Décrire les sortes d'empaquetage correspondant aux
diftérents produits prépards.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 14 ' COD§: 244902
TITRE: LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES MOLLUSQUES DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il posséde !a compdtence requise, |'dléve doit exbcuter ia préparation et Ia
conservation des mollusques, seion les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,
>
CONDITIONS D!EVALUATION
- Suite au nettoyage des pétoncles.
- Travail individuel,.
~ Avec des v8tements protecteurs tels: masque, gants, bottes, etc.
- A 1'aide de |'8quipement requis, soit: brosse, balance, cuiseurs, couteaux, etc,
- o »
CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
= Respect des normes pour la santd et la sdcurité,
- Respect de la réglementation gouvernementaie et industrielle,
- Rapidité dans |'exdécution des travaux,
Résultat: , Présentation soigneuse des mollusques,
o Produits préparés conformes aux normes.

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPéClFIOUES DE PERFORMANCE

= Préparer |'outillage, - AtffQtage adéquat des outils,

- Exécuter le travall:

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 14

TITRE: LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES MOLLUSQUES

CODE: 244902
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

« Cuire et refroidir les produlits;
« Extraire la chair;

» Laver les produits;

« Classifier, peser et empaqueter;

= Nettoyer et désinfecter.

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Respect du degré requis de tempdrature,

Respect du temps de cuisson en fonction des
sortes de mollusques.

Refroidissement immédiat selon la cuisson,

Aucun dommage & la chair,

Lavage soigneux,
Aucun élément indésirable dans les prodults,.

Classification exacte en fonction de la taille,
des espdces et de la qualité,

Quantité exacte, selon .les normes.,

Disposition soignde, selon les spécifications
demandées.

Lavage complet et nettoyage approprié de son
poste de travali aprds chaque arr8t de travail,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 14

CODE: 244902

TITRE: LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES MOLLUSQUES DUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNEL

S DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

L'ATTEINTE DE LTOBJECT!IF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

AffQter des couteaux at entretenir las &quipements
(référence au module 29: L'utilisation et |'en-
tretien des dquipements),

Préparer et désinfecter

Décrire les sortes de mollusques: les myes, les
pétoncies, ies huTtres, les palourdes, les moules,
(Référence au module No., 31 "Décrire les espéces
commercial isées au Québec),

Enumérer les étapes du traitement des mollusques,

Expliquer les méthodes de cuisson en fonction des
espeéces,

Culre et refroidir les produits

Expliquer les procédés d'extraction de la chair et
de lavage des produits,

Extraire la chair,

Décrire les opdrations de nettoyage manuel at mé-
canique,

Laver les produits,

Enumérer les critdres utilisés pour |'évaluation
de |la frafcheur et de la quallté des produits,

Percevoir la frafcheur et la gqualité des produits
lors dtun test organoleptique,

identifier les normes d'empaquetage (référence au
module 22: La réglementation gouvernementaie et
industriet!e) )

Classifier, peser et empagueter,

Nettoyer et dasinfecter.




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 15 . ) CODE: 244892
TITRE: LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES CRUSTACES DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU
Pour démontrer qu'll posséde l|a compdtence requise, |'4ldve doit exécuter {a préparation et |a
conservation des crustac#s, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- Individuel lement

- Avec des v8tements protecteurs tels: masque, gants, bottes, etc.

- A i'aide de |'équipement requis, soit: brosse, balance, cuiseur, mireuse, etc,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes pour la santé et la sécurité,

- Respect de ta réglementation gouvernementale et industrieile.

- Rapidité dans |'exécution des travaux,

Résultat: crustacés appétissants et conformes aux normes,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
- Préparer |'outillage et |'8quipement, -~ Réglage précis de |'équipement,
- Vérification exacte de la précision des balan-
ces,

- Exécuter le travail:
» Utiiliser les &quipements; - Utilisatlon adéquate de |'8quipement,

o Exécuter le démembrement, le brossage et le - Maftrise de la technique de démembrement,

lavage du crabe; - Absence de rdsidus aprés le brossage et le
’ lavage.
o Exécuter ia cuisson et le refroidissement; - Respect du degré requis de température,

- Respect du temps de cuisson et de refroidis=~
sement en fonction des sortes de crustacés,
- Refroidissement immédiat,

¢ Trier le crabe et le homard; ~ Trliage addquat en fonction de !a taille et des
critéres spécifiques de préparation,

(3 suivre)
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PREPARAT ION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 15

TITRE:

LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES CRUSTACES

CODE: 244892
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Extraire la chair;

Mirer et laver la chair;

Saumurer et agoutter les produits;

Peser ot empaqueter les produits;

Vérifler la qualitéd des produits;

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Extraction compléte pour obtenir un maximum de
rendement:

« homard;

« Crabe;

s Crevette;

Sans endommager |a chair,

Dépistage et extraction complets des morceaux
de carapace et autres parties non comestibles.

Respect des concentrations,
Respect du temps d!'immersion dans l|a saumure,

Quantité exacte selon les normes gouvernemen-
tales et industrielles,

Disposition soignée, selon les spécifications
demanddes,

Plan d'échantillonnage conforme aux bardmes

atabilis,
Vérification qualitative aldatoirement,

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 15 CODE: 244892
TITRE: LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES CRUSTACES DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

« Nettoyer et dési‘nfecfer. - Assainissement complet de son poste de travail
aprds chaque arr8t de travaii,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°*
TITRE:

15

LA PREPARATION ET LA CONSERVATION DES CRUSTACES

244892
30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS SECOND NIVEAU

L'ELEVE OOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Préparer |'outiliage et |'8quipement

Expliquer le fonctionnement des &quipements uti-
lisds (rétérence au module 29: L'utilisation et
'entretien des dquipements),

Utiliser les équipements

Enumérer les &tapes du traitement des crustacés:
crabe, homard et crevette,

Décrire les techniques de démembrement, de bros-

sage et de lavage du crabe.

Exécuter le démembrement, le brossago et lo lavage
du crabe

Expliquer les méthodes de cuisson des différents

crustacés,
Exécuter |a cuisson et le refroidissement
Trier le crabe et le homard,

Expliquer les procédés d'extraction de la chair

(manuel ot mécanique).
Extraire la chair

Identifler les défauts susceptibles d'3fre pré=-
sents dans la chair,

Mirer ot laver la chair
Expliquer la nécessitd de saumurer les crustacés.
Décrire les procédés de saumurage:

o« Temps d'immersion;
« pourcentage de sel.

Saumurer et agoutter ies prodults

Utiliser un salimométre et préparer de la saumure
(rétérence au module 7: La préparation des pro-
duits salds et sachés).

Enumérer les normes prévues pour |'empaguetage
(référence au module 22: La régiementation gou-
vernemantale et industrielie,

Peser et smpaqueter les produits

Enumdrer les critéres utilisds pour ['&valuation
de la frafcheur et de |a qualité des produits,

Percevoir la frafcheur et la quaiité des produits
lors d'un test organcleptique.

Véritier la qualité des produits
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 16 CODE:, 244914
TITRE: LA PREPARATION DES CONSERVES ET SEMI-CONSERVES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde |a compétence requise, |'8ldve doit préparer des conserves et semi-
conserves, selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- Avec des vé@tements protecteurs tels que: botTtes, casque, sarrau, etc,

- R I'aide du matdriel et des équipements requis tels que: sertisseur, autoclave, balance, PHmétre,
boTtes, sacs, etc,

- R 1'aide de recettes spécifiques aux produits.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes de santd et de sdcuritad,

- Respect des normes gouvernementales et industrielies.

- Respect de la séquence des opérations en fonction du produit fini,
- Exactitude du poids net des contenants,

- Utilisation etflicace et sdcuritaire des équipements,

Résultat: Conserves et semi-conserves propres 3 la consommation humaine,
PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

= Préparer |'outillage et |'&quipement, - Vérification compiéte de leur &tat et de leur
fonctionnement,
- Ajustement précis de 1a sertisseuse et de la
balance,
. - Lubrlification selon les spécifications,
= Exécuter le travail:

e« Préparer les produits; = Choix judicieux du produit,
- Respect du temps de saumurage, en fonction des
produits,
-~ Préparation adéquate d'additifs et d'assaison-
nements,

- Désalage 5d6quafe pour les produits conservés
en saumure,
- Méiange homogéne,

(8 suivre)




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 16

TITRE: LA PREPARATION DES CONSERVES ET SEMI-CONSERVES

CODE: 244914
DURéE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

« Remplir les contenants;

« Sertir et sceller les produits;

» Stériliser et refroldir les conserves;

« Embailer les prodults.

- Vérifler la qualitd des produits

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Choix judicieux des contenants en fonction du
produit désira,

- Disposition soigneuse et agréable des produits,

- Quantitéd exacte des additifs en assaisonne-
ments,

- Quantitéd précise, selon les normes,

- Herméticité des conserves et.semi-conserves,

- Respect des degrés et des temps de cuisson, de
stérilisation et de refroidissement en fonction
des produits prépardés,

- Etiquetage et codification selon les normes en
vigueur,

- Disposition fonctionnelle et fermeture solide
des cartons-caisses.

- Respect de la méthode d'dchantillonnage.

- Conformité aux bar&mes &tabiis,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 16 CODE:
TITRE: LA PREPARATION DES CONSERVES ET SEMI-CONSERVES DUREE :

244914
60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Effectuer des vérifications de contr8ie des
équipements, vapeur, eau, &lectricité et air.

- Nettoyer et daésinfecter, - Pertinence du moment,

| 'équipement,

- Utilisation adéquate des produltfs,
- Assainissement du poste de travail et de

Fermeture compléte des sources d'alimentation:
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°
TiTRE:

16

LA PREPARATION DES CONSERVES ET SEMI-CONSERVES

244914
60 heures

COOE:
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

ldentifier les normes gouvernementales et indus-
trielles pertinentes 3 la préparation de conserves
et semi-conserves,

Expliquer le fonctionnement de |'8quipement (réfé-
rence au module 29: L'utilisation et I'entratien
des édquipements),

Préparer |'outillage et |'équipement

Décrire
serve,

las étapes requises pour |a mise en con-

Expliquer les procédés de préparation des polssons
pour leur mise en conserve (R&férence au module
No. 5 "La préparation du poisson®),

Expliquer les procédés de préparation des mollus-
ques et des crustacd@s, pour leur mise en conserve
(référence aux modules 8 et 9: La préparation et
!a conservation des crustacés et mollusques).

Expliquer les &tapes requises pour |a préparation
des semi-conserves,

Expllquer les procddés de préparation des poissons
pour les semi-conserves,

Expliquer les procédés de préparation des produits
fumés et des produits salds et séchds (référence
aux modules 6 et 7 : La préparation des produits
fumdés et Ia préparation des produits salds et
Séchés)o

Préparer les prodults

Expliquer les méthodes de mise
que las types de contenants,

en conserve ainsi

Remplir les contenants
Décrire la méthode d'analyse de sertis.

Décrire
sacs.,

les opérations de scellage des bocaux et

Sertir et sceller ies prodults

Expliquer les opérations de stérilisation:
. méthode;

- duré@;

. tTempérature;

» pressiong

Décrire |'effet des micro-organismes sur les pro-
duits en conserve et en semi-conserve

Expliquer le brocédé de refroidissement,
Stériliser et refroidir ies conserves

Identiflier les procédés d'étiquetage, de codage et
les modes d'emballage.

Embalier les prodults

Utiliser les instruments suivants: PHméTre, mano-
métre, Ins?rumenfs de mesure pour sertis,

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 16 CODE: 244914
TITRE: LA PREPARATION DES CONSERVES ET SEM{-CONSERVES DUREE: 60 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF OE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:
Lire les Instructions et graphiques de donndes,

Reconnaftre la qualitd et la frafcheur des pro-
duits par la vue, |'odorat et le golt.

Vérifier 1a qualité des prodults ,

Percevoir les bruits causds par une défectuositd
de |'dquipement,

Effectuer des vérifications de contr8ie des Squi-
pements

Nettoyer et désinfecter
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 17 COD§: 244724
TITRE: LA MICRO=-BIOLOGIE ET L'HYGIENE DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
-OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer gu'il possdde ia compdtence requise, |'8idve doit déterminer les effets des micro-
organismes sur les produits, selon les conditions, les critdres et les précislons qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- A I|'aide de tableaux, de schémas, d'l|lustrations,
- A l'aide d'un microscope, de lames prépardes et du matériel de préiévement d'échantillons,
- Sans {'aide de notes. .

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Justesse des classifications et des identifications,
= Pertinence des explications et descriptions,
- Respect des méthodes d'observation et de préidvement définies par |'enseignant,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Classifler les micro-organismes salon leur
catdgorie et leurs caractéristiques générales,

- Expliquer les principaux effets des micro=-
organismes sur les aliments,

~ Décrire les caractéristigues générales des
micro= organismes retrouvées sur les produits
de la p8che,

- Décrire les altérations des produits de la
p8che, causdes par les micro~organismes.

- Expliquer |'impact des micro-organismes sur la
santé des consommateurs de produits marins,

- Enumérer les facteurs de contr8ie lors des
opérations de transformations et de conserva-
tion des produits,

- Décrire les principaux types d'analyses micro-
biologiques wutllisés dans 1le secteur des
p8ches,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 17 .
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE

CODE: 244724
DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERAT IONNEL OE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

- Déerire les caractéristiques morphologigues
générales de microorganismes Observés au mi-
croscope.

- Faire des préldvements en vue d'analyses micro-
biologiques,

CRITERES SPECIFIQUES OE PERFORMANCE

Description juste des caractéristiques suivan-
tes:

.« Coloration;
. présence de flagelies et de spores,

Préldvement et manipulation aseptiques,

inscription exacte, concise et claire des don-
nées.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 17 .
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE

244724
60 heures

CODE:
OUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Enumérer les divers moyens de survie, de crols-

sance et de propagation des microorganismes ainsi’

que les facteurs Influengant ces phénoménes:
besoins alimentaires, type de croissance sources
et véhicules de contamination,

Classifier ies micro~organismes selon leur catégo~
rie ot leurs carsctéristiques générales,

Enumérer les effets bénéfiques et néfastes des
micro-organismes présents dans les aiiments,

Expliquer les principaux eftets des micro-orga-
nismes sur ies aiiments,

Comparer les caractéristiques des micro-organismes
des produits de |a p8che et ceux des autres ali-

ments, au point de vue des rlisques pour la santé,

Dacrire les caractéristiques générailes des micro-

organismes retrouvés sur les produits de la
p§ch0.
Décrire les conditions environnementales particu-

1iéres aux prodults de la péche et leurs eftfets
sur la qualité micro=biologique des produits,

Décrire les aitérations des produits de la péche,
causdes, par les micro-organismes,

Décrire les maladies causées par les produits:
« Maladies chez le consommateur:
- finfection d'origine alimentaire;
- intoxication par produits naturels et par
contaminants;
- allergles,

s Maladies professionnelies:

- affections respiratoires et dermiques, mor-
sures, piqlres.

« Principales maladies des animaux aquatiques,
ldentifler les caractéristiques des micro-orga-

nisme responsables des maladies (staphylocoques,
clostridies,.salmonelies, virus),

(8 sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 17 .
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE

244724
60 heures

COOE:
DUREE :

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L1ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

identifier les effets des micro-organismes en
regard des précautions prises lors des différentes
opérations, de !a capture 3 la mise en caisse,

Identifier les mesures d'hygiéne personnelie (san=-
t&, hygiéne corporeile, v&tements, habitules per-
sonnelies),

Enumdrer les mesures de prévention contre la con-
tamination des produits (Référence au module No,
22).

Expliquer 1'impact des micro-organismes sur la
santd des consommateurs de produits marins,

ldentifler des points de contr8le: produits de la
p8che, eau, glace, surfaces de travaili, équipe-
ments et produits finis,

Enumérer les facteurs de contr8le lors des opéra-
tions de transformation et de conservation des
produits,

-

Déterminer les analyses 3 effectuer 3 ces points

de contr8le,

ldentitler les normes microblologiques acceptables
des divers produits,

Utitliser des Iinstruments, des appareils pour ef-'

fectuer des analyses microbiologiques (micro-
SCOP@,e0e)e
Décrire les principaux types d'analyse micro-

biclogiques utilisés dans le secteur des péches.

Décrire les caractéristiques morphologiques géné-
raies des micro~organismes observés au micro-
scope,

Faire des préldvements en vue d'analyses microbio-
logiques,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 18 . CODE: 244925
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS DUREE: 75 heures

LY

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'8l8ve doit utiliser et entretenir les équipe-
ments, selon les conditions, les critéres et ies précisions qul suivent,

CONDITIONS D*EVALUATION
- R I'aide du matériel et des outils appropriés, tels que: plans d'ensemble mécanigue, agents netto-
yants, huile, clés, pinces, etc,

- R partir des aquipements d'une usine de transformation, tels que: filiteuse, dépiauteuse, autoclave,
etc,

R I'aide d'un |ivret du manufacturier,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Sélection appropride de {'outll!lage

- Utilisation adéquate des outils d'entretien mécanique,

- Utilisation efflcace des dquipements d'une usine de transformation,
- Respect des spécifications du manufacturier,

- MaTtrise des techniques de sant§ et sacurité.

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PEROFRMANCE

= Décrire |a chatne cinématique:

« de transformation des différentes espdces de - Description justs du cheminement des différents
poissons, crustacés et mollusques; produits lors de leur transformation.
. de ia machinerie et des aquipements dans une - Description claire et compléte du fonction-
usine de transformation, nement des différentes machines d'une usine,
= Opérer certaines machlnes, - Séquence logique des opérations du ou des
opérateurs,

= Qualité du produit conforme aux normes.
- Débit de travail acceptable seion les diffé-
rentes machines,

(8 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°
TITRE:

18

L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EOUIPEMENTS

244925
75 heures

COD§:
DUREE:

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
- OBJECTIF OE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU
- Entretenir la machinerie et les dqulipements:

. nettoyer les composantes;
. aftectuer la lubrification de I'unité;

. afflter les équipements,

- Ajuster les équipements

= Dlagnostiquer des problémes de fonctionnement
de la machinerie et des aquipements.

- Effectuer certains travaux de dépannage.

- Eftectuer des réparations mineures:

. déposer un ou des organes d'une unit$;

e fremplir un bon de commande;

. poser un ou des organes d'une unitd;

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Cholx judicieux des agents nettoyants,
- Méthode de nettoyage appropride.

- Choix judicieux des lubrifiants,
- Hulilage et graissage selon les recommandations.

- Respect des techniques d'affltage,

- Réglage précis des couteaux et autres dispo-
sitifs,
- Tare correcte d'une balance,

- Locaiisaflon précis de fuite, pression, bruit,
vibration, chalwur et autres sources.

- Rendement anormal des machines,

- Qualitéd inférieure des prodults,

- Sélectlon juste de |'outillage nécessaire,
- Utilisation adéquate de !'outillage.

- Dépannage conforme 3 !a demande,

- Interprétation pertinente d'un pDian d'ensembis,

- Sélection appropriée de I'outillage,

- Classification ordonnée des opérations,

- Classification méthodique des pléces
tées.

démon-

- lIdentitication précise des spécifications des
pidces dans le livret de t'utiiisateur ou autre
document,

- Séquence logique de montage et d'assemblage des
organes de |'unita,

(3 suivre)

71




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 18 . CODE: 244925
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQU!PEMENTS DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPEC!FIOUES DE PERFORMANCE

s ajuster la machine, - Exactitude des positions des organes,
= Utilisation adéquate de calibres,
- Réglage correct des pidces fixes et mobiles.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 18 , i
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS

COO§: 244925
DUREE: 75 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

LYATTEINTE OE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Interpréter les plans d'ensemble des &quipements
et de |a machinerie d'une usine de transforma=-
tion,

Enumérer pour chaque espdce de poissons, crustacds
et mollusques, les traitements de transformation
subis dans une usine selon !'ordre fogique.

Décrire ia chafne cinématique,

Décrire le principe et le fonctionnement des ma-
chines utilisées dans une usine de transforma-
tion:

» |'8callleuse;

« la flleteuse;

. |a dépianteuse;

+ |textracteur de chair;
. Ilautoctave;

« |a balance.

Décrire le fonctionnement des principales compo-
santes d'un systéme de réfrigération: compres-
seur, condenseur, détendeur, évaporateur,

Nommer les sortes de réfrigérants,

Nommer les principaux 8iéments et parties de cha-
que machine,

Associer les méthodes d'alimentation aux machines,

Interpréter les devis des manuels concernant les
normes de sdcurité dans le réglage et le fonction-
nement des mécanismes et composantes des machi-
nes,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A

ldentifier les équipements de sdcurité sur chaque
machine et les dispositifs de sécurité du systéme
de réfrigération: contr8le de la pression et de
I'hul le, '

Décrire las actions et les conditions dangereuses
dans ['utilisation des machines,

Opérer certaines machines
Utiliser les instruments de mesure suivants:
régle, ruban 3 mesurer, niveau, pied 3 coulisse,

compas, micrométre, vernier,

Décrire la méthode de nettoyage d'une machine et
identitier les agents nettoyants,

Définir les buts de ta lubrification,

ldentifler les divers types dihuile, de graisse,
lubrifiants solides et de produits antidérapants,

Sélectionner les apparells et accessoires de lu-
brification,

Expliquer les différentes technigues d'afflitage
des outils tTranchants,

Entretenir |a machinerie et les aquipements.

|dentifier les troubles les plus fréquents
rencontraés,

Dlagnos?lquor'dos probiémes de fonctionnement de
|a machinerie et des &quipements,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N°* 18 » CODE: 244925
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS ’ : DUREE: 75 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NiIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Exécuter certains travaux manuels de dépannage:
|image, pergage, mouiage, coupage 3 la scie 3 fer,
filetage, soudage 3 |'étain, utilisation d'un
chalumeau,

Effectuer certains ftravaux de dépannage.

Identifier les divers organes mécaniques les plus
usuels:

« les organes d!'assemblage, tTels que: visserie,
clavetta, goupilile, etc.

.« les organes de transmission, tels que: " poulie,
engrenage, courroie, chaTne, etc,

Rechercher las spécifications d'organes mécanigues
dans un manue! du manufacturier,

-

Trouver les spécifications d'un fllet 3 |'aide
d'une jauge.

Interpréter les symboles des organes mécaniques
d'une machline.

interpréter les plans d'un ensembie mécanique,
Expliquer le processus de montage et d'assemblage
des organes d'une machine et identifler I'outil~-
lage nécessaire,

Démontrer les méthodes d'ajustement des organes

des différentes machines,

Effectuer des réparations mineures
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOODULE N°* 19 CODE: 244741
TITRE: LA REGLEMENTATION GOUVERNEMENTALE ET INDUSTRIELLE DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde 1a compétence requise, !'8léve dolt appliquer Ila réglementation
gouvernementale et iIndustrielle, selon les conditions, les critéres of les précisions qui suivent,
CONDITIONS D'EVALUATION

- A I'aide de textes de lois et de réglements, de normes gouvernementales et industrielies.

- -

- En se limitant 8 |a réglementation jugée essentielie et pertinente 3 la transformation des produits de
la p8che,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

~ Justesse dans i'identification des réglements et normes concernant les produits de la péche,
- Respect de la régiementation gouvernementale et industrielle,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPéCIFlOUES DE PERFORMANCE

- ldentifier les réglements et les normes concer-
nant l|a +transformation des produits de Ia

Déche.
~ Appliquer les normes gouvernementales et indus- -~ Respect des normes en fonction des opérations
trielles relatives aux produits de la p8che, de:

. réception des produits de la péche;
. préparation du poisson frais congelé;
. préparation des prodults fumds, salds et

séchés;

. préparation des crustacds et des mollus-
ques;

« Dréparation des conserves et semi- conser-
ves;

» enfreposage et expédition;
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 19 C00§: 244741
TITRE: LA REGLEMENTATION GOUVERNEMENTALE ET INDUSTRIELLE ; DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS Dé SECOND NIVEAU

LIELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

identifier les régliements relatifs aux !ieux, aux Présenter les normes opérationnelles des usines de
opérations et aux véhicules, préparation et des conserveries: triage, chemine-
’ ment des opérations, température, expéddition,
Détinir les rdglements relatifs au contrSle et 3

la répression, Dafinir les normes sur |'entreposage.
Désigner les réglements relatifs aux produits Donner les normes applicables au débarquement des
marins: produits,
. dlspositions générales; Indiquer les normes sur ie transport:
. construction et dguipement des usines dé prépa-
ration et des conserveries de produits marins, . du quai de débarquement aux usines;

. des usines vers le marché de consommation,
Expliquer les normes d'aménagement des usines de ]
préparation et des conserveries: éclairage, ven- Développer des habiletds de respect des normes et
titation, eau. des réglements,

identifler les régliements et les normes concernent Appliquer les normes gouvernementates ot indus-
la transformations trielles relatives aux produits de la péche,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 20 ‘ CODE : 244934
TITRE: LE STAGE DANS UNE USINE DUREE: 60 heures.

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE $ITUATION

INTENTION VISEE

Développer la compétence ndcessaire pour s'initier au marché du travall dans une usine, en tenant
compte des précisions indiquées et en participant aux activités requises selon le plan de mise en
situation, les conditions et les critdres qui sulvent,

PREC!ISIONS:

- Se sensibilliser progressivement & |a pratique du métier dans une usine de transformation,

- Poursuivre son cheminement personnel et professionnel en milieu de travail! dans une usine de transfor-
mation des produits de la p8che,

- Stinitier 3 la recheréhe dynamique d'un empioi.

PLAN DE MISE EN SITUATION
PHASE 1: La recherche d'un lieu de stage
- Prendre connaissance des informations et des modalités relatives au stage,
- ldentifier les usines de transformation susceptibles d'accepter des stagiaires,
- Participer aux démarches pour 8tre acceptd comme stagiaire.
PHASE 2: L'observation
- Observer e mode d'organisation de |'usine,

- Observer la fagon d'exdcuter les t8ches professionnelles par chacun des employ@s de
| tusine,

(3 sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 20 CODg: 244934
TITRE: LE STAGE DANS UNE USINE ‘ DUREE: 60 heures .

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

PLAN DE MISE EN SITUATION (suite)
PHASE 3: L'implication

- Planitier et organiser avec le responsable de |'usine son implication dans différentes
t8ches lors de son stage,

- Exécuter diversaes t8ches relides 3 la transformation des produits de !a péche dans
I tusine,
PHASE 4: L'§valuation

- Discuter des résultats de la fiche d'évaluation de stage complétée par le responsable de
ltusine,

- Discuter des résultats de son entrevue et de son rapport de stage,

CONDITIONS D'ENCADREMENT

-~ Favoriser |!'intégration et | t4panouissement personnel et professionnel du stagiaire,
- Rendre possible |'éxécution de taches professionnelles,

- Amener |'aldve 3 Intégrer et 3 mettre en appiication les connaissances et les techniques acquises,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 20 CODg: 244934
TITRE: LE STAGE DANS UNE USINE DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

CRITERES DE PARTICIPATION

PHASE 1: - Recueille des informations sur les stages.
- Collabore avec les intervenants 3 |a recherche d'un |leu de stage,
PHASE 2: - Reldve las aspects du métier qui différent de la formation regue,

Prend des notes sur ses observations pour décrire dans un rapport, {'organisation de
I'usine ol il effectue son stage,

IPHASE 3: - S'impligue activement aux différentes taches lofs de son stage.

Respecte ies politiques de |'usine,

~ Exécute son travail selon les méthodes, les techniques et les normes déjd &tablles,

Prend des notes pour décrire dans un rapport ies fonctions de travall qu'il a effectud lors
de son stage.

JPHASE 4:

Produit un rapport de ses observations et son emplioi du temps,

Participe 3 son &valuation de stage,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 20
TITRE: LE STAGE DANS UNE USINE

CODE:
DUREE :

244934
60 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU
OBJECTIF DE LA SITUATION

QUE:

ldentifier les 8tapes de planification d'un endroit
de stage en tenant compte des dates prévues pour ie
stage et des démarches 3 effectuer.

Activités de la phase 1: La recherche d'un lieu de
stage,

identifier les &léments 3 consigner en cours de
stage.
Observer ile +travail de chacun des membres de

j1équipe de !'usine de fagon 3 obtenir un &chan-
tillon représentatif des divers aspects du métier,

Observer le mode d'organisation de |I'usine en
tenant compta des types de transformation, des
quantitds et des normes d'aménagement de ('usine,

Considérer son apparence extérieure et son compor-
tement lors d'entrevues avec les professionnels du
monde des pé&ches.

Agir avec tact et discrétion dans toute interven-—
tion: observation, demande de renselgnements,
consignation des donndes du rapport, etc.

Adopter de fagon continue un comportement positif,
plus particuliérement lors des observations et des
échanges avec les membres de |'8quipe de |'usine,

Activités de la phase 2: L'observation.

Adopter des comportements d'initiative,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS JUGES PREALABLES A L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS

Développer une discipline de travail par une pla-
nification et une organisation efficace de son
temps et de ses t8ches,

Manifester de !'intér8t et 8ftre réceptif & toute

‘nouvelle expérience de travaii,

Faire preuve de discernement et d'ouverture d'es-
prit dans toute décision relative aux t3ches 3
exécuter,

Démontrer de |a souplesse de caractére et de la
faciiité d'adaptation.

Développer une attitude d'adcoute et d'observation

du milleu,
Activités de |a phase 3: L'impiication

Activités de la phase 4: L'évolution

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 21 COD§: 244752
TITRE: LES PREMIERS SOINS DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'll posséde la compétence requise, |'@léve doit administrer les premiers soins,
selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUAT ION

- En se !imitant aux situations d'urgence pouvant survenir dans une usine de transformation,
- Au moyen de simulations,

- A I'aide de pansements, bandages, &charpes, mannequin, etc.

- Sans |'alde de notes de cours.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des régles de sécurité et d'hygidne,
- Maftrise de |'administration des premiers soins, -

s

Résultat: Traitements apportés & une victime d'accident et d'une maladie subite conformes aux soins
d'urgence du secourisme,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPéCIFIQUES DE PERFORMANCE

Evaluer la situation d'urgence d'une victime d'ac- Identification compléte des {ieux physiques et
cident ou de maladie subite, des risques.

- Protectlion du sujet contre tout danger,

- Attitude caime et propos appropriés,

Examiner le sujet, - Examen complet du sujet selon les procddures,
- Recherche de tout &lément pertinent dfinforma-
tion,
ldentifler le probiéme, - |dentification exacte et compléte des signes et
symptémes, '

-~ Transmission exacte des observations,
Administrer les premiers soins: ’

o Donner la respiration artificielle; - intervention rapide,. ]
- Respect de |a méthode du bouche-3-bouche,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 21 CODE: 244752
TITRE: LES PREMIERS SOINS DUREE: 30 heures

OBJECT!IF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

. lIntervenir lors des maladies subites; - Position appropride du sujet,
- Confort du sujet,
- Questions pertinentes.

» Soigner une hémorragie externe; - Compression rapide et maintenus.
- Pansement approprié.

. Traiter diverses blessures; - Traitement approprié 3 la blessure.
- Confection sollde et contortable de divers
pes d'éclisses et d'8charpes.

. Communiquer avec les services d'urgence; - |Intormations claires et concises,

~ Effectuer |e transport d'un blessé, - Positlon dpproprié 38 |a blessure.
- Immobilisation efficace de la victime.
- Déplacement d'urgence approprid.
- Transport sécuritaire seion le cas,

ty=-
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

244752
30 heures

MODULE N* 21
TITRE: LES PREMIERS SOINS

C00§
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND "NIVEAU

L'ELEVE DOIT MAITRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGEES PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Définir les premiers soins et leurs buts,

Enumérer les régles 3 suivre dans la pratigue des
premiars soins,.

Enumérer les sltuations d'urgence les plus suscep-
tibles de se produire en usine de transformation,

Enumdrer les moyens 3 prendre pour assurer la sé-
curitéd d'une victime d'accident ou de maladie su-
bite.

Adopter des comportements rassurants avec un sujet
victime d'accident ou de maladie subite,

Evaluer la situation d'urgence d'une victime d'ac-
cident ou de maladie subite
I Yexamen

Décrire |a procédure 3 suivre lors de

d'un blessé ou d'un malade.

Décrire sommalrement
reil respliratoire,

le fonctionnement de !'appa-

identifier les symptSmes d'un manque d'oxygéne et
d'un surplus de gaz carbonique

Etre attentif aux &léments d'information pouvant
aider 3 porter secours & un sujet acclidentd ou
malade,

Agir avec caime, discernement, rapidité et dexté-
rité en présence d'une victime d'accident ou de
maladie subite.

tdentifier la probldme

Décrire la méthode de respiration artificielle du
bouche~3-bouche,

Décrire sommairement le fonctionnement du systéme
circulatoire,

Décrire sommairement le fonctionnement général du
systéme nerveux,

Identifier les principales parties du squelette,

,
Enumérer les &l|8ments qui composent |a trousse de
premiers soins et leurs caractaristiques,

Décrire les genres de pansements et leur mode
d'application,

Expliquer les divers types de bandages et d'échar-
pes et Indiguer leur usage,

Expl iquer
subites,

les types de blessures et de maladies

Décrire les traitements généraux d'une hémorragie
extarne,

identifier les premiers soins 3
blessures et maladies subites.

donner 3 diverses

Expliquer les méthodes de fabrication des éclisses
ot écharpes en utilisant divers moyens de fortu-
ne.

Décrire tes divers services d'urgence,

Reconnattre les principaux sympt8émes et signes de
cas d'urgence respiratoires et cardiaques de frac-

" tures, dislocations, entorses et foulures,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 21 CODE: 244752
TITRE: LES PREMIERS SOINS OUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Reconnaftre la gravité de 1'état d'une victime
d'accident ou de maladie subite,

Adopter des comportements prudents dans la
pratique des premiers soins,

Adminlstrer les premiers soins:

. donner la respiration artificiellse;

e« Intervenir lors des maladies subites;

. solgner une hémorragie externe;

o traiter diverses biessures;

« communiquer avec les services d'urgence,

Indiquer les précautions 3 prendre lors du
transport d'un blessé,

Effectuer le transport d'un blessé.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 22 . CODE:
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMATION DUREE :

244783
45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il possdde !a compétence requise, |'8i8ve doit vérifier la qualitd des produits de

*
consommation, seton les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

-~ Avec des vatements approprids tels que: sarrau, gants, bottes, résille, stc,

- A l'aide des Instruments et des d&quipements requis tels aque: thermométre, ruban 3 mesurer,

balance, etc.

- A I'aide des grilles d'évaluation de la qualité,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes gouvernementales et Industrielles,

- Utiiisation efficace des Instruments et des &quipements de vérification, des grilies d'évaluation

de la qualité,

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 22 . ngz 244783
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMATION DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
- Exécuter le Travail:
« prendre des &chantiilons; - Respect des normes d'8chanti|ionnage,
- Man!pu!a?lons aseptiques des préidvements,

. oxpddier les &chantilions pour analyse; - Embatlage et conservation selon les critéres
exigds.

- ldentification précise des produlits et de
i'analyse dasirée,

- Respect des déliais d'expédition,

. &valuer’ Ia qualitd organoleptique des =~ Classification pertinente de |a qualité,
poissons, mollusques et crustacds;

. contr8ier les normes de qualitd des - Calibrage précis des instruments: thermométre,
produits; sal inométre, balance,

- Détection compidte des anomalies:
» défauts d'emballage;

. Iimprécision dans le poids, le pourcentage de
sel, le degrd de température et d'humidité;

. mauvaise rotation des lots en stock,

- MaTtrise des méthodes de vérification,

o vérifier |'hygidne et ia salubrité; - Inspection quotidienne pré-opérationnelle et de
routine de |'&tat de propretd des lieux et de
| 18quipement,

« rédiger le rapport, - Inscrlpfloh exacte, concise et claire des

remarques et des donndes dans les registres,

(8 sulvre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

.

MODULE N° 22 ) CODE: 244783
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMATION DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT (suite) CRITERES SPéClFIQUES (suite)

- Avis verbal ou écrit des mesures correctives a
apporter,

- Nettoyer et désinfecter. - Nettoyage et désintection appropriés des ins-
truments et dquipements utilisés,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N° 22

TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITé DES PRODUITS DE CONSOMMATION

CODg:
DUREE:

244783
45 heures

OBJECTIFS OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

Décrire le matériel nécessaire 3 la vérification
de la qualitd des produits de la péche,

Décrire et expliquer le fonctionnement des outils
et de !'équipement nécessaires: thermométre, tor-
rymétre, balance, etc.

Expliquer 1les tTechniques d'échantilionnage des
produits de ia p8che selon les normes légales,

Démontrer |!'importance des manipulations asepti-
ques lors des préidvements d'échantilions,

Tarer une balance (référence au module 29: L'uti=-

| isateur et I'entretien des &quipements),

Utiliser un salinométre (référence au module 7:
La préparation des produits salés et séchés).

Prendre des échantlillons pour analyse,

Décrire les diftférentes &tapes 3 sufvre lors de
|'expédition des dchantillon en vue d'analyse.

Expédier les échantililons pour analyse.

identifler les critéres utilisés pour |'évaluation
de la qualité des produits de la péche,
Reconnaftre par |'dvaiuation organoleptique, la
tratcheur et la qualité des prodults,

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Expliquer |'importance du contr8le de la classifi-
cation,

évaluor la qualité organoieptique des poissons,
mol lusques et crustacés.

Décrire les normes et les méthodes de contr8le de
qual ité des produits de consommation,

Reconnaftre |'intégrité et la qualité des embaila-
ges.
Expliquer le calibrage des instruments: thermo=

métre, salinométre, balance, etc,

Contr8ler les normes de quailité des produifs,

-

Décrire les &tapes 3 suivre lors de !'inspection
d'nygidne et de salubrité,
Explliquer les mesures correctives a prendre lors

de la vérification des produits de consommation.
véritier ('hygidne et la solubrité.
Rédiger ie rapport,

Nettoyer désinfecter,

88




PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 25 CODE: 244822
TITRE: LA PREPARATION D'INTEGRATION AU MILIEU DU TRAVAIL DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENODU
Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise |'éléve doit se préparer 3 intégrer le milieu de
travail, selon les conditions, les critéres ot les précisions qui suivent,
i »
CONDITIONS D'EVALUATION

- A i'aide de toute documentation pertinente: code du travail, iol sur la protection du consommateur,
normes, etc, '

- En se limitant aux &ldments jugés essentiels aux activités d'une usine de ftransformation des produits
de la péche,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Justesse des identifications et clartd des descriptions,

- Pertinence de I'identification des responsabilités de |'employé et de !'employeur,

- Résultat: Lettres de demande d'emplo! et curriculum vitae conformes aux exigences dans la présenta-
tion et |'intormation.

(3 suivre)
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE -

COOE: 244822

MODULE N° 23 )
TITRE: LA PREPARATION D' INTEGRATION AU MILIEU OU TRAVAIL DUREE: 30 heures
OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMSORTEMENT
PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- ldentifier les services offerts par les prlnclf
paux organismes gouvernementaux. :

- Décrire succinctement la structure d'un syndi=-
cat,

- Clarifier les principales responsabilités de
|'employé et de |'employeur,

- Présentation soignéde d'une demande d'emploi;
- Conformité du contenu du curriculum vitae;
- Réalisme du plan de recherche d'un emploi.

- Rechercher un emploi.

90



PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

o

MODULE N* 23' . COD§. 244822
TITRE: LA PREPARATION D' INTEGRATION AU MILIEU DU TRAVAIL DUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGéS PREALABLES A
L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Expliquer ie processus d'utilisation des services
gouvernementaux.

identitier les services offerts par les principaux
organismes gouvernementaux.

Déerire sommairement ie processus des négociations
d'une convention collective,

Décrire succintement la structure d'un syndlcat,

Identifier les principaux devoirs de |'employeur
envers |'employé et vice-versa.

ldentifier les drolts de 1!'employd et de
| Yemp loyeur,

Claritier les principaies responsabilités de
|'employé et de 'empioyeur.

ldentifier les divers @&léments d'un contrat
dtembauche,

ldentifler les usines de transformation des
produits de la p8che.

Préparer un curriculum vitae,

écrlre une lettre de demande d'emploi,
Se préparer 3 une entrevue,

Organiser la recherche d'un emploi.

Rechercher un emploi,
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N°* 24 . . E
TITRE: LES ESPECES COMMERCIALISEES AU QUEBEC DUREE:

244803
45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'll posséde la compétence requise |'8ldve doit décrire les especes

au Quabec, seion les conditions, les critréres et les précisions qul suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

R partir d'observations faites en laboratoire sur divers spécimens,

- R |taide de clefs dichotomique d'identification,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Exactitude des Informations,

- Rigueur et pertinence des descriptions morphologiques,

commercial isées

(38 suivre)
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MODULE N°*

PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

24

TITRE: LES ESPECES COMMERC!IALISEES AU QUEBEC

244803

DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PﬁEMiER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

Classiflier les espdéces commerciallsdes

québQCo

au

Utliiser des clefs d'identification,

identifiaer les principaies familles et espéces
commercial isédes au Québec,

Décrire i'anatomie et ia morphologie des pois=-
sons, mollusques et crustacés.

Enumérer les &tapes du cycle vital des princi-
pales espéces péchées et commercialisdes au
QUébec-

Décrire |'habitat des principales espéces pé-
chdes et commerciallisdes au Québec.

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Respect des catdgories retrouvées en taxino-
mie,

- ldentification exacte des espéces selon leurs

caractéres spécifiques.
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PREPARATION DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 24 CODE : 244803
TITRE: LES ESPECES COMMERCIALISEES AU QUEBEC DUREE: 45 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS SECOND NIVEAU

L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS, SAVOIR-FAIRE, SAVOIR-PERCEVOIR ET SAVOIR ETRE JUGES PREALABLES A
LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Identifier les principales catégories taxinomi-
ques,

Classer diverses espéces de poissons, moilusques
et crustacés,

Classifior les espdces commerciallisdes au
Québec

Préciser le r8le d'une clef d'identification,

Mémoriser les critdres utilisés dans les clefs
d'indentification pour les poissons, mol lusques et
crustacés,

Uttliser des clefs d'identification,

Décrire les principales familles de poissons, mol-
lusques et crustacés avec pour chacune les espéces
commercial isées au Québec,

Identifier les principales familles et espices
commercialisdes au Québec.

Décrire |'anatomie et |2 morphologie des poissons,
mol lusques et crustacés.

Décrire les cycles vitaux des poissons, mol lusques
et crustacds.

Déterminer les principaux facteurs Influengant le
cycle de vie des polssons, mollusques et crusta-
cés,

Enumérer les &tapes du cycle vital des principales
espéces pdchées et commercialisles au Québec,

Décrire !'habitat des principales espéces pléchées
et commercialisfes au Québec,
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ANNEXE A-1
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ANNEXE B-l

GUIDE DE LECTURE D'UN OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

INTENSION VISEE

11 s'agit de 1'énoncé principal de l'objectif. Il présente la cible visée 3 la
fin du module de formation. Sa formulation reprend tel quel le libellé de la
compétence que l'on retrouve dans la matrice des objets de formation.

Précisions

Elles permettent une meilleure compréhension de 1l'intention visée.

PLAN DE MISE EN SITUATION

11 fait 1'état, selon une progression donnée, des grandes lignes de la situation
d'apprentissage dans laquelle est placé 1'éléve pour cheminer vers la cible vi-
sée. 11 comporte un minimum de phases bien déterminées telles:

+ une phase d'information;
. une phase d'implication;
. une phase d'auto-évaluation.

CONDITIONS D'ENCADREMENT

Elles permettent d'avoir des exigences uniformes d'un moment et d'un endroit 3
1'autre en indiquant des balises 3 respecter et des moyens 3 mettre en place.
Elles peuvent comprendre des principes d'action et/ou des modalités particuliéres

CRITERES DE PARTICIPATION

Ils décrivent les exigences de participation 3 respecter par 1'éléve pendant
1'apprentissage. Ils portent sur la fagon de vivre la situation et non sur des

résultats 3 obtenir. Des critéres de participation sont généralement définis
pour chacune des phases du plan de mise en situation.

CHAMP D'APPLICATION DE LA COMPETENCE

I1 apparaft s'il y a lieu et précise les limites de l'objectif. Il indique si

1'objectif s'applique 3 une ou plusieurs tiches, & une ou plusieurs professions,
d un ou plusieurs domaines, etc.
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ANNEXE B-2

GUIDE DE LECTURE D'UN OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT
COMPORTEMENT ATTENDU
I1 s'agit de 1'énoncé principal de l'objectif. Il présente la cible vigsée 3 réa-
liser et le résultat (performance) 3 obtenir au terme du module de formation. La

formulation de cette cible reprend tel quel le libellé de compétence que l'on
retrouve dans la matrice des objets de formation.

CONDITIONS D'EVALUATION

Elles permettent de rendre uniforme 1'évaluation d'un lieu et d'un moment 3 1l'au-
tre en indiquant ce qui est nécessaire, utile ou permis.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

Ils décrivent les exigences qui permenttent de juger si le comportement attendu
est satisfaisant.

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT
ATTENDU

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Elles se présentent en termes de
grandes &tapes de réalisation du
comportement attendu. Elles favori-
sent une compréhension univoque de
l'objectif.

Des critéres spécifiques sont généra-
lement définis pour chacune des préci-
sions. Ils permettent de porter un
jugement plus complet et plus é&clairé
sur l'atteinte de l'objectif.

CHAMP D'APPLICATION DE LA COMPETENCE E
11 apparaft s'il y a lieu et préciseles limites de 1l'objectif. I1 indique si

1'objectif s'applique 2 une ou plusieurs tdches, 3 une ou plusieurs professions,
d un ou plusieurs domaines, etc.
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ANNEXE C
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