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PRESENTATION DU PROGRAMME

Le programme "Vente des produits de la péche" s'inscrit dans le contexte des
orientations retenues par le Gouvernement du Québec, en décembre 1986, concer-
nant la formation professionnelle de 1'ordre secondaire. . Sa conception a éte
réalisée suivant un nouveau cadre d'@laboration des programmes qui implique
notamment une large participation des partenaires du monde du travail et de
1'éducation.

I1 est défini par compétences, formulé par objectifs et découp& par modules.
I1 tient compte & 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 énonce et structure les compétences minimales
que 1'81éve, jeune ou adulte, doit acquérir pour obtenir le diplome recherché.
11 doit servir de référence pour la planification de 1'enseignement et de 1'ap-
prentissage ainsi que pour 1'@laboration du matériel didactique et d'éevalua-
tion. '

La durée du programme est de 900 heures dont 435 heures sont consacrées a 1'ac-
quisition de compétences liées directement & la maitrise des taches du métier
et 465 heures 3 1'acquisition de comp@tences plus larges. Il est subdivisé en
23 modules dont la durée varie de 15 heures & 75 heures par multiple de 15.
Cette durée prend aussi en compte le temps requis pour 1'&valuation des appren-
tissages aux fins de 1'@mission du diplome et pour 1'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 formation. Pour
ce faire un tableau regroupe toutes les informations essentielles. 11 est sui-
vi des buts de formation ainsi que des objectifs généraux. La quatriéme par-
tie, plus spécifique, vise davantage les personnes directement concernées par
1'application du programme. Elle renferme la description des objectifs opéra-
tionnels de chacun des modules. De plus deux annexes permettent de mieux com-
prendre et de mieux situer le programme. Finalement, la liste des personnes
qui ont contribué 3 sa réalisation apparait dans une troisiéme annexe.

Dans ce contexte d'approche globale, trois documents accompagneront le program-
me: le "Guide pédagogique", le "Guide d'évaluation" et le "Guide d'organisa-
tion". ,



1. SYNTHESE DU PROGRAMME D'ETUDES
VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

Nombre de modules:

Durée en heures : 900
Valeur en crédits: 60 Code du programme: 5104
Code No Titre du Module - Durée Crédits*
244621 1 La sensibilisation & 1a formation et & la vie
professionnelle 15 1
244632 2 La réception des produits de la péche 30 2
244643 3 La préparation du poisson frais et congelé 45 3
244652 4 L'industrie québécoise de la péche 30 2
244661 5 La salubrité et 1'assainissement 15 1
244671 6 La sant@ et la sécurité au travail 15 1
244685 7 Les aspects alimentaires 75 5
244692 8 L'entreposage et 1'expédition 30 2
244703 9 La communication en milieu de travail 45 3
244711 10 Les produits transformés 15 1
244724 11 La microbiologie et 1'hygiéne 60 4
244732 12 L'utilisation et 1'entretien des equipements 30 2
244741 13 La réglementation gouvernementale et industrielle 15 1
244752 14 Les premiers soins 30 2
244764 15 L'étalage des produits frais, congelés et 60 4
transformeés
244774 16 La vente des produits 60 4
244783 17 La vérification de la qualité des produits de
consommation 45 3
244794 18 Les opérations de gestion d'une entreprise 60 4
244803 19 Les espéces commercialisées au Québec 45 3
244815 20 La préparation des plats cuisinés 75 5
244822 21 La préparation d'intégration au milieu de travail 30 2
244834 22 Le stage dans une poissonnerie 60 4
244841 23 La conservation des espéces vivantes 15 1
* Quinze heures valent un crédit.

--- Chaque session est séparée par un pointillé.

Ce programme conduit au certificat d'@tudes professionnelles en ventes 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 a la vente
des produits de la péche. Ce sont les suivants:

Rendre la personne efficace dans 1'exercice d'une profession:

- lui permettre de réaliser correctement et avec des performances accep-
table, au niveau du seuil d'entrée sur le marché du travail, les taches
et les activitds inhérentes 3 la vente 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 1'exécution des taches,

. le développement du souci de communiquer efficacement avec ses supe-
rieurs, ses collégues, _ :

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

. le développement des habitudes d'attention et de précision dans 1'exé-
cution de différents travaux de préparation et plus particuliérement
lJors de la vente des produits de la péche,

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

Assurer 1'intégration de la personne a la vie professionnelle:

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

- lui permettre de connaitre le marché du travail en général et le contexte
particulier 3 1la vente des produits de la péche.
Favoriser 1'@volution et 1'approfondissement des savoirs professionnels

chez la personne:

- lui permettre de développer 1'autonomie, le sens des responsabilités et
le golt de la réussite;



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

- 1ui permettre de développer 1'habitude de 1'auto-évaluation 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 @ la recherche dynamique d'un emploi.



OBJECTIFS GENERAUX DU PROGRAMME

Les objectifs généraux du programme "Vente des produits de la péche" 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 1'exploration et 1'initiation au
marché du travail.

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

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

. Préparer du poisson frais et congelé.
. Conserver des espéces vivantes en viviers et autres milieux.
. Préparer des plats cuisines.

Pre:

. Décrire les procédés de préparation des produits transformés.

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

. Recevoir les produits de la péche.

. Etaler les produits frais, congelés et transformes.

. Vendre les produits.

. Entreposer et expédier les poissons, crustacés et mollusques.
. Communiquer en milieu de travail.

- Développer les compétences requises i 1'application des régles et normes

de salubritéd et d'assainissement et 3 la vérification de la qualité des
produits de consommation.

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

- Développer les comp@tences nécessaires a 1'application des régles de san-
té et sécurité et a 1'intervention par les premiers secours.

. Appliquer les régles de santé et sécurité au travail.
. Administrer les premiers soins.




Développer chez 1'@léve les conaissances et les habiletés de base a
1'exercice du métier dans des disciplines telles:

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

- la nutrition;

- la microbiologie;

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

. Commenter 1'industrie québ&coise de la péche.

. Indiquer les valeurs alimentaires propres aux produits de la péche.
. Déterminer les effets des micro-organismes sur les produits.

. Utiliser et entretenir les équipements.

. Effectuer des opérations de gestion d'une entreprise.

. Décrire les espéces commercialisées au Québec.



4.

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE PREMIER ET DE SECOND NIVEAU DU PROGRAMME

4,1 Définition des objectifs opérationnels

Un objectif opérationnel de premier niveau est défini pour chacune des com-
pétences i développer. Celles-ci sont structures et articulées en un pro-
jet intégré de formation visant & préparer 1'@léve & la pratique d'une pro-
fession. Cette organisation systémique des comp@tences permet d'obtenir un
résultat global qui va au-dela d'une formation par objectifs isolés. Elle
permet en particulier une progression harmonieuse d'un objectif a 1'autre,
une aconomie dans les apprentissages en évitant les répétitions inutiles,
une intégration et un renforcement d'apprentissages, etc.

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

Les objectifs opérationnels de_premier_niveau constituent les cibles prin-
cipales et obligatoires de 1Tenseignement et de 1'apprentissage. Ils sont
pris directement en compte pour 1'évaluation a des fins de sanction des

gtudes. Ils sont de deux types: de comportement et de situation.

Un_objectif de_comportement est un objectif relativement fermé qui decrit

des actions et des résultats attendus de 1'@léve au terme d'une étape de sa
formation. L'@valuation porte sur les résultats attendus.

Un objectif de_situation est un objectif relativement ouvert qui décrit les
grandes etapes d'une situation dans laquelle on place 1'gléve. 11 laisse
place & des produits et a des résultats pouvant varier d'un @léve a
1'autre. L'évaluation porte sur la participation de 1'@léve aux activités
proposées dans le plan de mise en situation.

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

Les objectifs opérationnels de_second niveau qui les accompagnent consti-

— o —— o - - - o o —

tuent des cibles intermediaires d ' enseignement et d'apprentissage en vue de
1'atteinte des objectifs de premier niveau. Ils sont regroupés en fonction
des précisions ou des phases de 1'objectif opérationnel de premier niveau
et ils se lisent selon un ordre logique de déroulement des actions ou des
activites.



4,2 Sommaire des modules

Premiére session

Module

Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module
Module

La sensibilisation & 1a formation et la vie

professionnelle ceeeeeeeccsssecscscssccacscsscscancs
La réception des produits de 1a p€che ceceeesccesees
La préparation du poisson frais et congelé .....e.s.
L'idustrie québ&coise de 1a peche ceveevvvoncaseccss
La salubrité et 1'assainissement c.eceeeccscccacccse
La santd et la sécurité au travail ceeecececoccennes
Les aspects alimentaires cecececscesccscccacecccnense
L'entreposage et 1'exp8dition ceeeecevecesccccnnenes
La communication en milieu de travail cieeeececcneas
Les produits transfOrmés .s.eeeecsccocccccsccssscnces
La microbiologie et 1'hygiéne seeeeceecvessoccsncnss
L'utilisation et 1'entretien des equipements .......
La réglementation gouvernementale et industrielle ..
Les premiers SOINS seeceecscserscsesscccccccncscccns

Deuxiéme session:

Module

Module
Module

Module
Module
Module
Module
Module
Module

15:

16:
17:

18:
19:
20
21:
22:
23:

L'étalage des produits frais, congelés

€L tranSfOrMBS .eeececesescsososcsssscnsssssssnscnns
La vente des produits seeeceescscccessscscsscccscsscs
La vérification de la qualité des produits

de conSOMMAtiON ceeeessesesssocssscsonsssosssccscssacse
Les opérations de gestion d'une entreprise .........
Les espéces commercialisés au QuébeC ...cevversscnaes
La préparation des plats cuisings ceeeeeeecseecosnes
La préparation d'intégration au milieu de travail ..
Le stage dans une poissonnerie ..ceceeesescccccccnece
La conservation des espéces vivantes ceeeeecscecnsss

59

66
70
73
76
79
82
86



4.3 Description des objectifs par module




MODULE N°

VENTE 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

INTENTION VISEE

Développer |a compétence nécessaire pour se sensibiiiser 8 ia formastion et 3 la vie professionnel-
fe, en tenant compte des précisions indiquées et en participant aux activités requises selon le plan
de mise en situation, le conditions et les critéres qui suivent,

PRECIS1ONS:

- Se sensibiliser & la pratique du métier,

- S'initier & I'organisation d'une poissonnerie.
- Se sensibiliser 3 |a démarche de formation.

- Confirmer ou

intirmer le choix de son orientation protessionnelle,.

PLAN DE MISE EN SITUATION

PHASE 1:

L'information

Etablir des interrelations entre les différentes fonctions de travail du secteur des
p8ches,

S'informer sur la nature du métier et sur ses exigences d'emploi: téches, aptitudes, sco-|
larité, etc.

S'informer des caractéristiques du marché du travail en p8che: poissonneries et comptoirs
de vente, grossistes, etc.

Stinformer sur |a nature du profil de formation: programme d'études, mode d'évaluation,
sanction des &tudes, démarches pédagogiques de formation, etc,

(3 suivre)




VENTE 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

PLAN DE MISE EN SITUATION (sulte)
PHASE 2: L'implication

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

- Visiter diverses poissonneries et recueillir des informations sur les approvisionnements

et |la vente de produits,

- Discuter sur |a justesse de sa perception du métier avant et aprds les visites dans les

poissonneries,

- Se familiariser avec le matériel et les équipements utilisés dans is vente des produits,

- Se familiariser avec i'infrastructure et les diverses composantes d'une poissonnerie,

PHASE 3: L'évaluation

- Evatuer le choix de son orientation professionnelle en fonction des informations recueil-
lies, des aspects du métier observés, de ses goOts personnels et de sa motivation,

CONDITIONS D'ENCADREMENT

- Créer un climat d'épanouissement personnel et d'intégration professionnellie,
- impliquer |'8ldve dans les activités proposées,

- Permettre 3 1'613ve d'avoir une vue juste et objective du métier,

- Eviter que I'&ldve ne s'engage dans une formation qui ne lul convient pas,

(8 sulvre)

"



VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N* 1 C00§: 244621
TITRE: LA SENSIBILISATION A LA FORMATION ET A DUREE: 15 heures
LA VIE PROFESSIONNELLE

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

Critdres de participation

PHASE 1: - Recueille des donndes sur la majorité des sujets tralités.
- Exprime convenablement sa perception du métier lors d'une rencontre de groupe, en faisant
le lien avec des données qu'il a recueillies,
PHASE 2: - Participe activement au déroulement des diverses activités.
- Fait un examen sérieux des documents déposés.
PHASE 3: - Produit un rapport contenant:

. une présentation sommaire de ses golts, intéréts et aptitudes;
. des explications sur son choix dlorientation fazisant de fagon explicite, les liens
demandés.,




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

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

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 fonctions de travail qui composent Discuter de ia qualification requise au seull d'en-

le secteur des p8ches. trée sur le marché du travail: compétence, exigen-
ces spécifiques & t'emploi, aptitudes, etc.

Décrire le marché du travail en péches: poisson-

neries et comptoirs de vente, grossistes, perspec- ldentifier les aptitudes physiques requises pour

tives d'emploi et possibilité d'avancement, |'exercice du métier, telles que: la dextériteée

; manuelle, la perception des tormes, des couleurs

Enumérer les t8ches exécutées dans une poisson- et odeurs,

nerie en tenant compte de leur importance les unes

par rapport aux autres ainsi que leur fréquence Donner une description générale du profil de forma-

d'exécution dans |'exercice du métier, t+ion en pé8che.

Discuter des conditions de travaii dans une pois- - Activitdés de ia phase 2: L'implication

sonnerie: responsabilités, satlaires, horaires de

travail, congés sociaux et autres, Obtenir les informations générales sur |'évaiuation
des acquis de formation en ce qui 2 trait aux ob-

Identifier les habiletés intellectue!les et motri- jets d'évaluation aux types d'épreuves, & la tré-

ces essentielles & |'exercice du métier, en tenant quence des examens et & |a présence d'un jury.

compte de leur relation avec les t8ches dans une

poissonnerie, Obtenir ies informations concernant les modalités
de sanction des études: conditions, dip!bme, men=

ldentifier les comportements généraux (attitudes tion, crédit,

-

et habitudes) essentiels & !'exercice du métier.

Démontrer |'importance d'acquérir une formation Activités de 1a phase 3: L'évatustion
solide au point de vue Iinte!lectuel, atfectit et

psychomoteur, en tenant compte de besoins de com-

pétence et de polyvalence du marchd du travail,

Activités de 1a phase 1: L'information

(3 suivre)

13



VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 2' CODg: 244632
TITRE: LA RECEPTION DES PRODUITS DE LA PECHE DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'll possdde la compétence requise, |'8léve doit recevoir les produits de
p8che, selon les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,
CONDITIONS D'EVALUAT ION

- Travail en équipe de deux.

- A |'aide des équipements de déchargement tels que: convoyeur, balance, etc,

- Avec des va8tements appropriés tels que: bottes, gants, casque, imperméable, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Respect des normes de santd et de sécurité.
- Utilisation efficace et sécuritaire des équipements,
- Qualité et rapidité dans I|'exécution du travail,

- Respect des normes gouvernementales et industrielles,

Raésultat: Réception des produits de la p8che conforme aux normes exigées.

(3 suivre)

14




MODULE N* 2
TITRE:

VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

LA RECEPTION DES PRODUITS DE LA PECHE

CODE:
DUREE:

244632
30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

- Exdcuter le travail:

+ décharger des camions;

. trier les produits;

. bpeser les produits;

. rédiger le rapport,

- Véritier la qualité.

- Nettoyer et désintecter,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Mattrise de ia technique de déchargement,

Déglagage et lavage exdcutés selon les recom-
mandations spécifiques.

Triage exact selon fla taille, I'espéce et la
qualité,

Précision dans la lecture des données: plus ou
moins une livre en fonction de la valeur du
produit,

Tare exact de ia balance,

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

Notatlion précise et compiéte des données.,

ContrSle précis de |a matidre premiére selon l2
commande,

Application précise des normes de qualité selon
la méthode d'évaluation sensorielle.

Nettoyage et désinfection appropriés du poste
de +travall et de t'équipement aprés chaque
arr8t de travail,

15




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

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

244632
30 heures

COD§:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

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

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

Décrire les techniques de déchargement:
Décharger des camions

Décrire les techniques de déglagage:

- par treillis;

- par vibration;

- manuelle,

Expliquer |'importance du lavage des produits de

ia péche,
hd ” - P4
Enumérer les critéres de qualite,

Différencier les espéces commercialisées au

QuébeC.

Expliquer les effets de la glace sur la conserva-
tion des produits de !a p8che,

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

Trier les prodults
Peser les produits
Rédiger le rapport

Reconnattre par 1a vue, le toucher et I|'odorat la
gqualitd des produits de ia péche,

Trouver les raisons pour lesquelles les produits

de |a p&che ne sont pas frais.
VYérifier la qualité

Choisir le type d'assainissement selon le travail
et 1'endroit,

Distinguer parmi les régles d'hygiéne celles gqui

s'appliquent & |a manipuilation des produits de |a
péche.

Nettoyer et désinfecter

(3 suivre)




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 3 CODE : 244643
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il possdde !a compétence requise, |'éiéve doit préparer du polsson frals, selon
les conditions, les critéres et les précisions qui sulivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

Aprés le lavage et le déglagage du poisson,

- R un poste de travail individuel,

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

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Utilisation efficace et sécuritaire des équipements,
- Respect des normes de santé et sécurité au travail.
- Qualité et rapidité dans i'exdcution du travail.
- Respect des normes gouvernementales et industrielles,
- Résultat: . filet entier, non déchiré;

. présentation soignée des produits

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
- Préparer l'outillage et 1'équipement, - Aff0+age correct des couteaux
- Vérification exacte de !a précision des ba-
lances,

- Ajustement précis des couteaux selon la taille
des poissons (fileteuse et déplauteuse).

- Vérification adéquate du fonctionnement de Ia
machinerie,

- Exécuter le travail:

(& suivre)




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 3
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON

CODE : 244643
DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

o« Fileter les poissons;

« Dépiauter les filets;

. Parer les filets;

« Mirer les filets;

. "Peser les produits;

. Empagueter les produits,

- Véritier ia qualité des produits,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

MaTtrise de la technique de filetage;

D&l icatesse dans 1a manipulation des filets,
Aucun v8tement ample et aucun port de gant
(STEEN).

Coupe judicieuse des filets selon ies spécifi-
cations demandées.,

Exempt de morceaux de nageoire, tache de sang,
ar8te et autres défauts,

Absence de parasite.

Lavage et égouttement selon des recommandations
spécifiques.

Tare exact de |a balance;

Disposition conforme aux spécifications;

Identification et codification justes des pro-
duits,

Plan d'échantilionnage conforme au bar8me &ta-
bli;

Vérification qualitative du produit, aldatoi-
rement,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 3 CODE 244643
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

<

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Effectuer des vérifications de contr8le des vérification périodique de:
équipements, . précision des balances;
. 8justement des couteaux et des guides (file-
teuse et dépiauteuse).

- Nettoyer et désintecter, ~ lLavage compiet de son poste de travail aprés
chague arr8t;
- Nettoysge approprié des &guipements,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 3
TITRE: LA PREPARATION DU POISSON

244643
45 heures

COD§:
DUREE :

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

LYELEVE 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 diverses espéces de poissons trai-
tées par tiletage.

Décrire
du poisson et 3 |'affdtage des outils tranchants,

le matériel nécessaire au tiletage manuel

Mattriser les différentes techniques d'affltage.
Préparer 1'outillage et |'Squipement

Décrire les différentes techniques de filetage en
fonction des espéces.

Expliquer le fonctionnement des différents types
de dépiauteuses, (référence au module
no.29:

ments),

balances,

L'utilisation et I'entretien des équipe-

Fileter les poissons

Enumdrer les diverses &tapes de préparation du

poisson,

Expliquer les méthodes manuelle et mécanique du

dépiautage des tilets de poissons.
Dépiauter les filets

Parer les fllets

Mirer les filets

Tarer une balance (référence au module no,29:
L'utilisation et I'entretien des équipements),

Peser les prodults

les matériaux,
et les sortes d'emballage.

Identifier les modes d'empaquetage

Commenter les différentes sortes de codification
et d'étiquetage.

Empaqueter los_produlfs

ldentitier les critéres utilisés pour ['évaluation
de la frafcheur et de la qualité des fitets de
poisson,
ReconnaTtre par 1 'odorat et
fratcheur et 1a qualité des produits.
Véritier ia qualité des produits

la vue, le toucher,

Effectuer des véritications de contréie des
équipements,

Nettoyer et désinfecter
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 4 CODE: 244652
TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECOISE DE LA PECHE DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise, |'éléve doit commenter |'industrie québécoise de
la p8che, selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION
- Sans I'aide de notes,

- A I'aide de tableaux, de schémas et d'illustrations,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse des explications et des descriptions,
- Durée de i'évaluation: 90 minutes.

- Réponse correcte 3 75 § des questions.

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N* 4 coog: 244652
TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECOISE DE LA PECHE DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Démontrer |I'importance de !'industrie des
p8ches au Québec,

- Expliguer sommairement les méthodes et les
engins utitisés pour 1a p8che commerciale,

- Décrire les modes de conservation des
différentes espéces 3 bord des bateaux.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 4
TITRE: L'INDUSTRIE QUEBECOISE DE LA PECHE

244652

DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERAT |ONNEL DE SECOND NIVEAU

-

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

L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS:

|dentifier
des prises mondiales,

les principaux producteurs en regard

Démontrer |'importance du volume des prises et de

leur valeur.

Commenter les statistiques des prises au Québec et
au Canada,

Déterminer les emplois générés par i'industrie des
péches,
Décrire le systéme d'allocation des quotas selon

les zones, les espéces et les pays.

Démontrer la zone de 200 milles

pour les p8ches canadiennes.

{timportance de

Démontrer 1'importance de |'industrie des plches
au Québec.

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

Décrire tes types d'engins utilisés et les types
de batesux selon les espdces p8chdes,

Décrire |'impact des engins de p8che sur la qua-
1ité des produits de la péche,

Expliquer sommairement les mbthodes et les engins
utilisés pour la plche commerciale.

Expliquer les précautions 3 prendre lors de la
manipulation des espéces sur le pont et lors de la
mise en cale,

les modes

Expliquer les techniques de glagage et

de rétrigération 3 bord du bateau.

Décrire les moyens utilisés et les précautions &
prendre pour conserver ies espéces vivantes 3 bord
du bateau.

Décrire les modes de conservation des différentes
espdces & bord des bateaux,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 5 CODE : 244661
TITRE: LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'éléve doit appliquer les normes de salubrité
ot d'assainissement, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION
- Sans aide

- A partir d'études de cas,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Clarté et concision des description et des explications,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 5
TITRE: LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT

CODE: 244661
DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

- Décrire les normes de salubrité et d'assainis-
sement concernant |a vente des produits de la
péche,

- Expliquer les conséquences d'une application
négligée des normes.

~ Proposer diverses mesures préventives et
correctives,

-

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Couverture compléte des principaux aspects;
Mise en évidence de leur champ respectif
d'application;

Respect stricte des normes.

Prise en compte:
. de la gravité de ia conséquence;
. de la fréquence élevée des manguements,

Pertinence des mesures:
. efficacité maximale;
. colt minimal,

25




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 5 CODE: 244661
TITRE: LA SALUBRITE ET L'ASSAINISSEMENT DUREE: 15 heures
OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU
L'ELEVE DOIT MATTRISER LES SAVOIRS JUGES PREALABLES A L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS
QUE:
Décrire les mesures de salubrité et d'assalnisse- Enumérer les types d'snimaux nuisibles.
ment,

Expliquer les ditférentes méthodes et les &tapes 3

suivre dans |'assainissement des lieux de !'équi-

pement,

Ciassifier les divers produits de nettoyage et de
désinfection d'entreprises aiimentaires,
Identifier les types de produits de nettoyage et
de désinfection,

Décrire la composition et les propriétés des pro-
duits de nettoyage et de désinfection.

Enumérer les précautions 3 prendre lors de !'en-
treposage, ia préparation, et
tion des produits d'assainissement,

|Tempioi i'élimina-

les méthodes d'utilisation et d'entre-
tien du matériel et de l|'équipement de nettoyage
et de désinfection,

Expliquer

Décrire les normes de salubrité et d'assainis-
sement concernant la préparation et la vente des
produits de (a plche,

Indiquer les sources potentielles d'infestation et
de propagation,

Détecter des indices d'insalubrité,

Prendre conscience des risques causés par |'insa-
lubrité.

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

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

Prendre conscience de !|'importance des mesures de
salubrité et d'assainissement,

Proposer diverses mesures préventives et correc-
tives,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 6 CODE: 244671
TITRE: LES REGLES DE SANTE ET DE SECURITE AU TRAVAIL DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'll possdde la compétence requise, |'éléve dolt appliquer les régles de santé et de
sécurité au travall selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

s

- En se limitant aux régles jugées essentielles et pertinentes 3 |a pratique d'activités dans une pois~
sonnerie,

- A I'aide des documents appropriés tels: iliustrations, lois et régliements en vigueur, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des lois et réglements en vigueur.

- Justesse des &léments ldentifiés,

- Pertinence des descriptions et explications,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU G!ITERES SPECIF!OUES DE PERFORMANCE

- Expliquer les buts de la prévention.

- Décrire les types et les csuses d'accidents les
pius fréquentes de son milieu de travail,

- tdentifier les dangers inhérents aux fonctions
de travail énumérées au savoir,

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

protection approprié & I'exécution des
diftérentes t8ches dans une poissonnerie
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 6
TITRE:

LES REGLES DE SANTE ET DE SECURITE AU TRAVAIL

244671

15 heures

COO§:
DUREE :

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

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

L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

Définir un incident, un accident de travail et une
maladie professionnelle.

Elaborer sur les buts de la prévention:

« au plan humain;
« 2au plan social;
. au plan économique,

Expliquer les buts de |a prévention,

Détinir le bruit et indiquer les fagons de !e me-

surer,

Déterminer les effets du bruit, les causes et les
moyens de prévention.
travaili

Décrire |'organisation rationnelle du

(ergonomie),
Soulever et dépiacer un poids (objet) selon les

techniques recommandées par le département de

santd et sécurité 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 miiieu
de travail, démontrer:

« les causes humaines;
. les causes techniques;
. les causes organisationnelles,

Décrire les types ot les causes d'accidents les
plus fréquents de son milieu de travail.

A partir de conditions de travail déterminges,
démontrer les dangers inhérents &:

. la réception;

. la préparation des produits;

. |'entreposage;

. 1tutilisation des dquipements,

identifier les dangers inhérents aux. fonctions de
traval| énumérdes au savoir,

Analyser les moyens de prévention pour éliminer
les causes d'accidents,

ldentifier les moyens susceptibles de promouvoir
la prévention des accidents et des maladies pro-
fessionnel les,

Identitier les moyens de prévention.

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

S8iectionner les vitements et |'8quipement de pro-

tection approprié 3 |'exbcution des différentes
t8ches,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 7 CODE: 244685
TITRE: LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU
Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise, 1'&léve doit Indiquer iles valeurs alimentaires
propres aux produits de ia p8che, selon les conditions, les critéres et ies précisions qui suivent,
CONDITIONS D'EVALUATION
- A I'aide de spécimens, d'illustrations ou de shémas,
- A i'aide des instruments tels que: torrymétre, Ph-métre, etc.

- Sans |'aide de notes de cours,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse des &iéments identifids,
- Pertinence des explications et des descriptions,

- Utilisation correcte de !a gritle d'évaluation sensorielle,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 7

TITRE:

LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE

244685
75 heures

CODE :
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Identifier les parties de la structure anatomi-
que des poissons, mollusques et crustacés,
leur

Ciasser les produits de !a péche selon

composition chimiques.

Expliquer succintement
nant dans les produits de la péche aprés leur
capture:

ies changements surve-

. phénoméne de rigor-mortis;
. autolyse;

. altération microbienne;

. lipolyse,

Evaluer I'atat de fratcheur des produits de la

p&che,

Expliquer les effets des principaux procédés de
transformation, de conservation et de prépara-
tion,
Commenter |a valeur nutritive des produits de
|a p8che.

CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE

Cilassification juste selon les composés majeurs
ot mineurs,

Evaluation juste par des méthodes instrumen=-
tales, chimiques et sensorielles.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 7
TITRE:

LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE

244685
75 heures

CODE:
DUREE :

OBJECTIF OPERAT |ONNEL DE SECOND NIVEAU

Décrire la structure anatomique générale des pois-
sons, mollusques et crustacés.

identifier les parties de la structure anatomique
des poissons, mol lusques et crustacés,

Décrire la composition chimique des produits de Ia
p&che et leur classification,

Enumérer les causes de variation dans la composi-
tion des produits de ia péche.

Détinir les composants majeurs et mineurs des pro-
duits de la péche.

Décrire les structures chimiques générales, les
principales propriétés physiques et chimiques des
composants des produits de {a péche.
Expliquer les principaux r8les biochimiques des
composants des prodults de {a p8che.

Classer les prodults de la p8che selon leur compo-
sitions chimique.

Décrire les principaux phénoménes survenant dans

ia chair des produits de Ia pbche aprés leur
mort.
Expliquer i('infiuence des phénoménes post-mortem

sur la fratcheur des produits de la p8che,

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

Exp!iquer succinctement les changements survenant
dans les produits de la p8che aprés leur capture:

- phénoméne de rigor-mortis;
- autolyse;

- altération microbienne;

- lipolyse,

Expllquer les fondements biochimiques des princi-
pailes méthodes d'évaluation de la fratcheur des
produits de la péche.

Reconnaftre par |'odorat, le toucher, i2 vue et le
go0t, Ia fratcheur des produits de l2 p8che.

évaluor itétat de fratcheur des produits de |a
p8che.

Expliquer les effets néfastes et bénéfiques des
principaux procédés de transformation, de conser-
vation et de préparation des produits de la péche
sur les caractéristiques biochimiques de ces pro-
dulits,.

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

Décrire les principales habitudes alimentaires
québdcols et leurs attitudes envers les produits
de ia p8che,




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 7 CODE : 244685
TITRE: LES ASPECTS ALIMENTAIRES DES PRODUITS DE LA PECHE DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL 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:

Décrire les principes de |a nutrition humaine au
point de vue des besoins nutritionnels,

Exp!iquer les diverses normes en vigueur en matié-
re de nutrition,

Décrire la valeur nutritive des divers produits de
la p8che,

Expliquer 1'utilité des produits de ia p8che dans
certains régimes alimentaires,

Commenter |a valeur nutritive des produits de l|a
p8che.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 8 CODg: 244692
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION DUREE: 30 heures

OBJECT!F OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'il posséde |a compétence requise, |'é@léve doit entreposer et expédier les
polssons, crustacés et mollusques, sefon les conditions, les critéres et les précisions qui
suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- A partir des systémes de réfrigération, tels que: congdlateur & plagues, comptoir réfrigéré,
entrepdts, etc.

- Avec l'équipement de protection, tels que: casque, sarrau, etc.

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

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Respect des températures de conservation, spécifiques aux divers entrepdts,
- Respect des normes de santé et sécurité.
- Respect des normes gouvernsmentales et industrieiles,

- Utillisation efficace des systémes de réfrigération,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 8 3
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION

000§= 244692
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIWS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU
- Exécuter le travail:

. congeler et décongeler les prodults;

. exédcuter le conditionnement de divers
produits;

. entreposer les produits;

. expédier les produits;

. rédiger le rapport,

- Vérifler la qualité des produits,

CRITERES SPéCH"lOUES DE PERFORMANCE

Disposition soignée.

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

MaTtrise de la technique de décongélation,
Respect de !'intdgrité de la proportion de
glagage ou de givrage selon les
spécifications définies,

Aménagement ad&quat de |'entrepdt,

Accés facile des produits,

Aucun produit en contact avec le sol et les
murs de {'entreplt,

Rotation contrd8ide des lots en stock.
Manutention soigneuse des caisses,

Notation précise et compldte sur la nature et
la quantitd des produits selon les lots,

Inventaire quotidien,

Commande des produits en fonction des ventes
eftectudes.

échanflllonnage homogéne d'un lot,

Evaluation organoleptique de |'état des
produits,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 8
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION

COD§:
DUREE :

244692
30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

- Nettoyer et désinfecter,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- MaTtrise de la
produits,

méthode de

- Nettoyage
systémes,

périodique des

classement

composantes

des

des
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 8 COO§: 244692
TITRE: L'ENTREPOSAGE ET L'EXPEDITION DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL 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:

Expliquer les principes fondamentaux de la réfri- ldentifier les méthodes de chargement:
gération,
- chariots élévateurs;
Décrire les techniques de congé@lation et de décon- - convoyeurs, tracteurs, palettes, etc,
gelation,
Enumérer les divers moyens d'exp&dition des
Congeler et décongeler les produits produits (camions, remorques, bateaux, trains,

avions, etc.).
Expliquer les techniques de glagage et de

givrage, Expédier les produits,

Exécuter le conditionnement de divers produits, Rédiger le rapport.

Décrire les différents modes d'entreposage en Déceler les défauts de l!a mise en carton caisse !
fonction des produits, des produits de l|a p8che,

Préparer et expliquer un plan d'entreposage: ReconnatTtre par la vue et le toucher la qualité

d'entreposage des produits,
- dimensions;

- divisions; Relier {'effet de circulation d'air dans les
- superficies; entrepdts frigoritiques 3 celle de 'a déshydrata-

- disposition des produits, tion des produits,

Entreposer les produits. Déceler certains indices de présence potentielle

d'agents nuisibles,.
Tenir un registre des opérations:
Yérifier la qualité des produits,
-~ certifticat d'inspection;
~ certificat de douane; Nettoyer et désinfecter,
- sceau.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9 CODE : 244703
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

INTENTION VISEE
Développer la compdtence nécessaire pour communiquer en milieu de travail en tenant compte des

précisions et en participant aux activités requises selon le plan, les conditions et les critéres qui
suivent,

PRECISIONS

- Comprendre le processus général de la communication.

- Saisir |'importance d'une écoute attentive,

- Prendre conscience de !'importance de la communication dans son milieu de travail et particuliérement

lors de !'accueil du client ou de la cliente, lors des &changes pendant la vente et lors de |2
promotion de produits,

[y

- Accroitre son potentiel 3 communiquer efticacement,

PLAN DE MISE EN SITUATION
PHASE |: LA SENSIBILISATION
- S'initier au processus général de la communication,
- Stinformer sur les types et les moyens de communication reliés & l'organisation interne du
travaii dans une poissonnerie (réception de la marchandise; décongdlation; vérification de
contr8ie des équipements),

- S'informer sur les critéres essentiels 3 une communication efficace pour la vente,

- Se slituer en regard de ses capacités personnelles 3 transmettre ou de recevoir des mes-
sages verbaux et écrits,

- Se situer en regard de ses Intéré&ts et de ses aptitudes 3 communiquer avec des clients et
des clients en vue de vendre des produits de consommation,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9 COOE: 244703
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

PLAN DE SITUATION (suite)

PHASE 2: LY IMPLICATION

- Discuter des différents types et moyens de communication reliés 3 I'organisation interne
du travaii.

- Discuter d'attitudes fondamentales associées & une communication de vente efficace.

- Exposer des stratégies visant & augmenter itefficacitéd d'une communication 3 des tins de
vente,

- s

- Participer & des situations simulées de communication propres & ta fonction de commis-
vendeur en polssonnerie: communications verbales avec des collégues, des patrons, des
clients; production de notes, de bons de commande, de factures, de relevés d'inventaires,
d'atifches promotionnelles, etc,

PHASE  3: L'EVALUATION

- Comparer |'importance relative des principaux types et moyens de communication qu'on
retrouve dans le milieu. '

[N

- Participer 3 des échanges critiques sur les différentes facettes de la communication de
son futur milieu de travail,

»

- Produire un texte d'auto-évaluation de ses habiletés 3 communiquer dans leque! I|'éléve
devra:

« Mettre en &vidence ses principales forces;
« Cerner des aspects pouvant nécessiter un renforcement;
« Proposer diverses actions de renforcement;

» Mesurer sa progression personnelle en regard de la formation regue,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 9 COD§: 244703
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

CONDITIONS D'ENCADREMENT

- Faire fréquemment ressortir i'importance de l|a communication dans le métier de commis-vendeur dans une
poissonnerie,

- Fournir aux &léves les moyens adédquats pour mener 3 bien les recherches prévues & la phase |,
- Favoriser, lors des discussions, |'expression de chacun,

- Recréer, lors des situations simuiées de communication, un contexte réel et &panouissant sur le plan
personnel et professionnel,

- impliquer les &l&ves dans les activités proposées.

CRITERES DE PARTICIPATION
PHASE f: - Comprend, dans ses grandes lignes, le processus de |2 communication,
- Recueille les informations demandées.

- Expose succinctement et convenabtement par écrit:

. des aptitudes 3 transmettre et 34 recevoir des messages en s'appuyant sur les informa-~
tions recueiliies;

s

. ses Intér8ts et aptitudes 8 communiquer pour des fins de vente,

PHASE 11: Ecoute attentivement les propos tenus par les autres éléves,

- Chosit le moment spproprié pour intervenir et donne une opinion en lien étroit avec les
autres propos émis,

- Accepte les jeux de rbles et autres activitds proposées.

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9 CODE : 244703

TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

CRlTERES DE PARTICIPATION (suite)
PHASE t11: = Exprime convenablement son avis sur les diverses facettes de la communication.

- Produit un rapport contenant tous les &léments demandés et &valuant réalistement
progrés accomplis rétérant & la perception de départ.

les
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 9
TITRE: LA COMMUNICATION EN MILIEU DE TRAVAIL

CODE:
DUREE:

244703
45 heures

OBJECTIFS OPERAT IONNELS DE SECOND NIVEAU

Définir les principaux types de message en usage
dans une poissonnerie,

Préciser ies limites de chacun d'eux quant a leur

-

formulation et 3 teur contenu.

Résumer les conditions minimales requises

qu'une communication orale s'établisse,

pour

Activités de !a phase 1: La sensibilisation

s

Expliquer les avantages reliés &
verbale,

|a communication

Expliquer les avantages reliés & |la communication
écrite.

Déterminer des circonstances ol |a communication
écrite s'avére plus avantageuse que la communica-
tion verbale,

inter-

Commenter les

locuteur,

principales attentes d'un

Dégager, en regard des attentes identifides, les
‘impacts d'une écoute attentive,

Définir I'importance des modes de communication en

regard des t8ches du métier sans lien avec la
clientéle,

Rédiger des notes de service,

Composer des messages publiclitaires pour la
radio.

Préparer une atfiche de promotion.

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:

les &léments essentiels & une communica-

tion de vente efficace.

Décrire

Présenter les caractéristiques fondamentales d'une
promotion verbale,

Activités de |a phase 2: L'implication

Evaluer ses capacités personnelies 3 transmettre
des messages.

.
Evaluer ses capacités personnelles 3 recevoir des
messages.,

Conclure sur ses habiletds & communiquer effica-
cement pour |a vente,

Activités de 1a phase 3: L'&voiution
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 10 CODE: 244711
TITRE: LES PRODUITS TRANSFORMES DUREE: 15 heures
OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT
COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde la compétence requise, |'éléve doit décrire les procddés de préparation

CONDITIONS D'EVALUATION

- 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,
- Clarté dans la description des procédés de préparation.

Résultat: croquettes et b&tonnets préparés conformément au procédé et propres 3 la
humaine,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
- {dentifier les types de produits transformés,

- Décrire les procédés de préparation des
produits,

- Préparer certains produits pré-culits, Détermination réaliste des degrés

ture et du temps de cuisson,

des produits transformds selon les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,

consommation

Cholx adéquat et quantité exacte des additifs,

de tempéra-
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 10 CODE : 244711
TITRE: LES PRODUITS TRANSFORMES DUREE: 15 heures

OBJECTIFS OPERAT{ONNELS DE SECOND NiVEAU

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

»

ldentifier les espéces de poisson utilisées dans Enumérer les normes gouvernementales et indus-
la préparation des produits transformés: mer- trielles relatives 3 la préparation des produits
luche, goberge, morue et autres. transtormés (référence aux modutes 21 et 22),
identifier 1'équipement requis pour |a transfor- Préparer certains produits pré-cults

mation.

Identifier les types de produits transformés

Expliquer les procédés de préparation des pro-
duits:

. les produits mélangés;
. les produits tormés;

. les produits pré-cuits;
. le surémi,

Décrire les proc8dés de préparation des produits

Enumérer les ingrédients utilisés dans fa prépara-
tion des divers produits,

tdentifier les degrés de température nécessaires
pour Ia cuisson, en fonction des produits,

Décrire les sortes d'empaquetage correspondant aux
dittérents produits préparés.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 11 R COO§: 244724
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour détmontrer qu'il possdde la compétence requise, 1'éléve dolt déterminer les effets des micro-
organismes sur les produits, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- A |'aide de tableaux, de schémas, d'iilustrations,
- A i'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 préldvement définies par |'enseignant,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Classitier les micro-organismes selon leur ca-
tégorie et leurs caractéristiques générales,

- Expliquer les principaux effets des micro- or-
ganismes sur les aliments,

- Décrire les caractéristiques géndrales des
micro=-organismes retrouvées sur les prodults de
la p8che,

- Décrire les altérations des produits de la p8é-
che, causées par les micro-organismes.

- Expliguer !'impact des micro-organismes sur la
santé des consommateurs de produits marins,

- Enumdrer les facteurs de contr8le lors des opé-
rations de transformations et de conservation
des produits,

- Décrire les principaux types d'analyses micro-
biologiques utilisés dans le secteur des pé&-
ches,
(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 1) . CODE: 244724
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE DUREE: 60 heures

OBJECT(F OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPéClFIQUES DE PERFORMANCE

- Décrire les caractéristiques morphologiques Description juste des caractéristiques suivan-
générales de microorganismes observés au micro- tes:
scope,
. coloration;
« présence de fiagelles et de spores.

- Faire des préiévements en vue d'analiyses micro- - Prélévement et manipulation aseptiques,
biologiques. .
- inscription exacte, concise et claire des don-
nées.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 11 .
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE

COD§: 244724
DUREE: 60 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

L'ATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:

ce ot de propagation des microorganismes ainsi que

alimentaires, type de croissance sources et véhi-
cules de contamination,

Classiflier tes micro-organismes selon leur catégo-
rie et leurs caractéristiques géniralos.

micro~organismes présents dans les aliments,

Expliquer les principaux effets des micro-organis-
mes sur les aliments,

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

Décrire ies caractéristiques générales des micro-
organismes retrouvés sur les produits de la pé-
che,

Décrire les conditions environnementales particu-~
lidres aux produits de |a pd8che et leurs effets
sur la qualité micro-biologique des produits,.

Décrire les altérations des prodults de la péche,
causdes, par les micro-organismes,

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

Enumérer les divers moyens de survie, de crolssan- Décrire les maladies causées par les produits:

les facteurs influengant ces phénoménes: besoins . Maladies chez le consommateur:

infection d'origine alimentaire;

- intoxication par produits naturels et par
contaminants;

- allergies,

Enumérer les effets b8nétiques et néfastes des . Maladies professionnellies:

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

. Principales maladies des animaux aquatiques.

ldentitier les caractéristigues des micro-organis=

ments, au point de vue des risques pour |2 santé, me responsables des maladies (staphylocogues,
clostridies, salmonelies, virus),

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 11
TITRE: LA MICRO-BIOLOGIE ET L'HYGIENE

CODE:
DUREE:

244724
60 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

Identifier les effets des micro-organismes en re-
gard des précautions prises lors des différentes
opérations, de la capture 3 |a mise en caisse,

tdentifier les mesures d'hygiéne personnelie (san-
té, hygiéne corporelle, v&tements, habitudes per-
sonnelles),

Enumérer les mesures de prévention contre l|a con-
tamination des produits (Ré&térence au module No.
22).

Expliquer ['impact des micro-organismes sur la

santé® des consommateurs de produits marins,

ldentifier des points de contrbie:
péche, glace, surtaces de travail,
ments et produits finis,

produits de tla

eau, équipe-

énumérer les facteurs de contr8le lors des opéra-
tions de fransftormation et de conservation des
produits,

s

Déterminer les analyses 3 effectuer 3 ces points

de contrdle,

Identifier les normes microbiologiques acceptables
des divers produits,

Utiliser des
des
SCOPB8,eee)e

instruments, des apparells pour ef-

fectuer analyses microbiologiques (micro-

logiques utilisés dans le secteur des p8ches.

Décrire tles principaux types d'analyse micro- bio-

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:

Décrire les caractéristiques morphologiques géné-
rales des micro-organismes observés au micro-
scope.

Falre des pr&lvévmn*rs en vue d'analyses microbio-
logiques,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12 . COO§: 244732
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'll possdde la compétence requise, |'8ldve doit utiliser et entretenir les équipe-
ments, selon les conditions, les critdres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- A 1'aide du matériel et des outils appropriés, tels que: plans d'ensemble mécanique, agents netto-
yants, huile, clds, pinces, etc.

- A partir des dquipements d'une poissonnerie, tels que: dépiauteuse, Systéme de réfrigération, etc.

- ; i*aide d'un {ivret du manufacturier,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Sélection appropriée de l'outillage

- Utilisation adéquate des outils d'entretien mécanique,

- Utilisation efficace des équipements d'une poissonnerie.
- Respect des spécifications du manufacturier,

- Maftrise des techniques de santé et sécurité,

PRéClSIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPEClFIQUES DE PEROFRMANCE
- Opérer certaines machines, - Séquence logique des opdrations du ou des opé-
rateurs.

- Qualité du prodult conforme aux normes,
- Débit de travail acceptable selon les différen-
tes machines,

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12
TITRE:

L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EOUIPEMENTS

244732
30 heures

COD§:
DUREE:

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Entretenir ia machinerie et les équipements:

. hnettoyer les composantes;

. effectuer ta lubritication de |'unité;

. afflter fes équipements,

. Ajuster les équipements

Diagnostiquer des problémes de fonctionnement
de !a machinerie et des équipements,

Ettectuer certains travaux de dépannage.

Effectuer des réparations mineures:

. déposer un ou des organes d'une unité;

. remplir un bon de commande;

. poser un ou des organes d'une unité;

CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE

Choix judicieux des agents nettoyants,
Méthode de nettoyage appropriée.

Choix judicieux des lubrifiants,
Huilage et graissage selon les recommandations.

Respect des techniques d'affOtage.

Réglage précis des couteaux et autres disposi-
tifs,
Tare correcte d'une balance.

Localisation précise de fuife, pression, bruit,
vibration, chaleur et autres sources.
Rendement anormal des machines,

Qualité Iinférieure des produits,

Sélection juste de |'outillage nécessaire.
Utilisation adéquate de 1'outillage.
Dépannage conforme & !a demande.

Iinterprétation pertinente d'un plan d'ensemble.
Sélection appropriée de |'outillage,
Classification ordonnde des opérations.
Classification méthodique des piéces
tées.

démon~-

Identification préclse des spécifications des
piéces dans le livret de |'utilisateur ou autre
document,

Séquence logique de montage et d'assemblage des
organes de 1'unité.

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12 CODE: 244732
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE -

ajuster la machine. - Exactitude des positions des organes.
- Utilisation adéquate de callibres,
~ Réglage correct des pidces fixes et mobiles.

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12 CODE: 244732
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS DUREE: 30 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:

Décrire le principe et le fonctionnement des ma- Utiliser les Instruments de mesure suivants: ré-

chines utilisées dans une poissonnerie: g'e, ruban & mesurer, niveau, pied 3 coulisse,
compas, micrométre, vernier,

« |3 trancheuse;

. la dépiauteuse; Décrire |a méthode de nettoyage d'une machine et
+ & balance, identitier les agents nettoyants,

Décrire le tonctionnement des principales compo- Définir les buts de la lubrification,

santes d'un systéme de réfrigération: compres-

seur, condenseur, détendeur, évaporateur. identifier les divers types d'huile, de graisse,

lubritiants soiides et de produits antidérapants,
Nommer les sortes de réfrigérants, )

Sélectionner les appareils et accessoires de lu-
Nommer les principaux &léments et parties de cha- brification,
que machine,

Expliquer les différentes techniques d'affitage

Interpréter les devis des manuels concernant les des outils tranchants,
normes de sécurité dans le réglage et le fonction-
nement des mécanismes et composantes des machi- Entretenir {a machinerie et les &quipements,
nes.
ldentifier les troubles les plus fréquents rencon-
ldentitier les &quipements de sécurité sur chaque trés.
machine et les dispositits de sécurité du systéme
de réfrigération: contr8ie de ia pression et de Diagnostiquer des probldmes de fonctionnement de
I'hulle. ta machinerie et des équipements,

Opérer certaines machines,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 12 CODE: 244732
TITRE: L'UTILISATION ET L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS DUREE: 30 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:

Exécuter certains travaux manuels de dépannage:
limage, pergage, moulage, coupage 3 la scle & fer,

tiletage, soudage 3 |'étain, utilisation d'un cha-
lumeau,

Eftectuer certains travaux de dépannage,

|dentifier les divers organes mdcanigues les plus
usuels:

. les organes d'assemblage, tels que: visserie,
clavette, goupille, etc,

. les organes de transmission, tels gue: poulie,
engrenage, courroie, chatne, etc.

Rechercher las spécifications d'organes mécaniques
dans un manuel du manufacturier,

.

Trouver les spécifications d'un filet & I'aide
d'une jauge.

interpréter les symboles des organes mécaniques
d'une machine,

Interpréter les plans d'un ensemble mécanique.
Expliquer le processus de montage et d'assemblage
des organes d'une machine et identifier i'outil-

lage nécessaire,

Démontrer les méthodes d'ajustement des organes
des différentes machines,

Effectuer des réparations mineures
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 13 CODE: 244741
TITRE: LA REGLEMENTATION GOUVERNEMENTALE ET INDUSTRIELLE DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NiIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il posséde |a compétence requise, |'éléve doit appliquer Ia réglementation gouver-
nementale et industrielle, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

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

- En se.limiTan? 3 |la réglementation jugée essentielle et pertinente & la transformation des produits de
la p8che,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Justesse dans !'identification des réglements et normes concernant les produits de la p8che.

- Respect de la réglementation gouvernementale et industrielle,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- ldentifier les réglements et les normes concer-
nant la transtormation des produits de la p8é-

che,
- Appliquer les normes gouvernementales et indus- - Respect des normes en fonction des opérations
trielles refatives aux produits de la p8che, de:

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

séchés;

.. préparation des crustacés et des mo!ius-
ques;

. préparation des conserves et semi- conser-
ves;

. entreposage et expédition;
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VENTE DES PROOUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 13 CODE: 244741
TITRE: LA REGLEMENTATION GOUVERNEMENTALE ET INDUSTRIELLE DUREE: 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:

ldentifier les réglements retlatifs aux lieux, aux Définir les normes sur |'entreposage.
opérations et aux véhicules,
Indiquer les normes sur le transport:
Commenter les réglements relatifs au conditionne~
ment et & !a vente: . du quai de débarquement aux usines;
. des usines vers le marché de consommation,
. dénomination et composition;
. récipients et emballage; Préciser les normes de vents au détail,
. indications et marques (&tiquettage),
Ddvelopper des habiletds de respect des normes et
Définir les réglements relatits au contr8ie et 3 des réglements,
la répression,
Appliquer les normes gouvernementales et indus-
Désigner ies réglements retatifs aux produits ma- trielles relatives aux produits de la p8che,
rins:

. dispositions générales;
. construction et &quipement des usines de prépa-
ration et des conserveries de produits marins,

Identifier les réglements et les normes concernant
|a transtformation des produits de ia p8che.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 14
TITRE: LES PREMIERS SOINS

CODg:
DUREE:

244752
30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

CONDITIONS D'EVALUATION

- Au moyen de simulations,

- Sans |'aide de notes de cours,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des régles de sécuritd et d'hygiéne.
d'urgence du secourisme,

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

d'accident ou de maladie subite,

- Examiner le sujet.

- ldentifier le probléme.

- Administrer les premiers soins:

. Donner ia respiration artificielle;

- MaTtrise de l'administration des premiers soins.

- Evaluer 1a situation d'urgence d'une victime

Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise,
selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

1'861éve doit administrer les premiers soins,

- En se limitant aux situations d'urgence pouvant survenir dans une poissonnerie,

- A |'aide de pansements, bandages, écharpes, mannequin, etc.

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

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Identification comp!éte des lieux physiques et
des risques,

Protection du sujet contre tout danger.
Attitude calme et propos appropriés,

Examen complet du sujet selon les procédures.
Recherche de tout &lément pertinent d'informa-
tion,

Identification exacte et compléte des signes et

symptémes,
Transmisslion exacte des observations,

Intervention rapide.
Respect de |a méthode du bouche-&-bouche.

(3 sulvre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 14
TITRE: LES PREMIERS SOINS

244752
30 heures

COOE:
DUREE:

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

« Intervenir lors des maladies subites;

. Soigner une hémorragie externe;

. Traiter diverses blessures;

» Communiquer avec les services d'urgence;

- Ettectuer le transport d'un blessé,

CRITERES SPEC!IFIQUES DE PERFORMANCE

-~ Poslition appropriée du sujet,
- Confort du sujet,
- Questions pertinentes,

- Compression rapide et maintenue,
- Pansement approprié,

- Traitement approprié & la blessure.
- Contection soiide et confortable de divers ty-
pes d'éclisses et d'écharpes.

- Informations claires et concises,

- Position approprié 3 la blessure,

- immobilisation efficace de la victime,
- Déplacement d'urgence approprié.

- Transport sécuritaire selon le cas,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 14
TITRE:  LES PREMIERS SOINS

C00§.
DUREE :

244752
30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

Définir les premiers soins et leurs buts,

Enumérer les régles 3 sulvre dans |a pratique des
premiers soins,

Enumérer ies situations d'urgence les plus suscep-
tibles de se produire en poissonnerie,

.
Enumérer les moyens & prendre pour assurer la sé-
curité d'une victime d'accident ou de maladie su-

bite.

Evaluer la situation d'urgence d'une victime d'ac-
clident ou de maladie subite

Décrire la procédure 3 suivre lors de !|'examen
d'un blessé ou d'un malade, -

Examiner le sujet

Décrire sommairement
reil respiratoire,

le fonctionnement de |'appa-

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

Etre attentif aux &i1éments d'information pouvant
aider & porter secours 3 un sujet accidentd ou

maiade,

Agir avec calme, discernement, rapidité et dexté-
rité en présence d'une victime d'accident ou de
maladie sublte,

identifler le problédme

Décrire !'a méthode de respiration artificielle du
bouche~3-bouche.

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

Décrire sommairement le fonctionnement du systéme

circulatoire,.

Décrire sommairement le fonctionnement générai du
systéme nerveux,

ldentifier les principales parties du squelette,

.
Enumérer les &léments qui composent |a trousse de
premiers soins et leurs caractéristiques.
et

Décrire les genres de pansements leur mode

d'application,

Expliquef les divers types de bandages et d'échar-
pes et indiquer leur usage.

Expliquer
subites.

les types de blessures et de maladies
Décrire les traitements généraux d'une hémorragie
externe,

ldentifier les premiers soins & donner 3 diverses
blessures et maladies subites,

Expliquer les méthodes de fabrication des &clisses
et &charpes en utilisant divers moyens de fortu-
ne.

Décrire les divers services d'urgence,

Reconnaftre les principaux symptSmes et signes de
cas d'urgence respiratoires et cardisques de frac-

jures, dislocations, entorses et foulures.

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°® 14 CODE: 244752
TITRE: LES PREMIERS SOINS DUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

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

Reconnattre la gravité de |'état d'une victime
d'accident ou de maladie subite,

Adopter des comportements prudents dans l|a prati-
que des premiers soins,

Administrer les premiers soins:

« donner la respiration artificielle;

« Intervenir lors des maladies subites;

« solgner une hémorragie externe;

« traiter diverses blessures;

« communiquer avec les services d'urgence,
indiquer les précautions & prendre lors du trans-
port d'un biessé.

Effectuer le transport d'un blessé,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 15 CODE: 244764
TITRE: L'ETALAGE DE PRODUITS FRAIS CONGELES ET TRANSFORMES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'll posséde la compétence requise, |'éléve doit &taler les produits frais, congelés
et transformés selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

Iindividuel lement

A I'aide de 1'outitiage et de |'dquipement requis

; I'aide de produits frais, congelés, semi-conserves, conserves, transformés et les plats cuisinés et
produits compiémentaires

- R |'aide des |istes de prix

i

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes d'hygiéne et de salubrité

- Respect des normes gouvernementales et industrielles

- Respect des modes de conservation

- Utilisation appropriée, efficace et sécuritaire de !'équipement
- Respect de |'ordre logique d'exdcution des étapes

- Respect des délals d'exdcution

- Minimisation des pertes de produits

Résultat: Une présentation et une disposition variées, attrayantes, susceptibles d'augmenter les ventes
versus le marché cible,

(&8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 15

CODE: 244764

TITRE: L'ETALAGE DE PRODUITS FRAIS CONGELES ET TRANSFORMES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

- Préparer |'outiilage et |'équipement

- Exécuter le travail:
. préparer les produits;

. embalier les produits;

« disposer les produits;

. vérifier 1a qualité des produits,

- Eftectuer des vérlifications de contréle
équipements

-~ Nettoyer et désinfecter

des

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Sélection adéquate des outils;

- Quantité appropride de glace;

- Aménagement fonctionne! des plats de présenta-
tion.

- Choix approprié de la méthode d'hydratation;
- Evalua?ion précise des coupes possibles;

- MaTtrise la technique d'exécution des coupes.
- Mise en valeur des produits,

- Respect des méthodes de décongélation;

- Sélection judicieuse des contenants;

- .Disoosl?ion fonctionnelie et attrayante;
- Respect des quantités demandées;

- Intégrité des emballages,

- Maintien d'un niveau adéquat des quantités;

- Disposition judicieuse des produits versus le
marché=-cible;

- Présentation soignée des produits;

- Respect de l|a fréquence de rotation des pro-
duits;

- Obtention de la durée maximasle de conserva-
tion,

- Repérage complet des indices de détérioration;
- Pertinence des modes de récupération;

- Classification exacte;

- Rejet des prodults avariés

- Respect de la fréquence exigée;
- Précision des ajustements effectués,

- Choix judiclieux des produits d'assainissement;
- Respect des quantités prescrites; '

- Respect de la fréquence; :

- En profondeur,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°® 15

TITRE:

L'ETALAGE DE PRODUITS FRAIS CONGELES ET TRANSFORMES

244764
60 heures

COO§:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

LYATTEINTE DE L'OBJECTIF DE PREMIER NIVEAU, TELS QUE:
Décrire |a fonction des outils, du matériel et de
1Téquipement requis,

Identifier
fond.

les sortes de glace pouvant servir de

Déterminer
de fond,

la disposition appropride de la glace

les facteurs déterminant ia quantité de
glace selon les espéces,

Expliquer

Expliquer les principales raisons influengant Ia
disposition des plats de présentation pour {a pro-
motion des produits,

Proposer des dispositions fonctionnelles de plats
de présentation par rapport au marché-cible,

Préparer |'outillage et !'équipement
Décrire la technique de décongélation,

Justifier les prévisions de quantité et de variété
de produits & décongeler,

Se soucier délicatement
duHs.

de manipuler les pro-

Se préoccuper d'une racupération maximale.

Prendre conscience de |'importance de |'&taiage
des produits dans les objectifs de |'entreprise.

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

Préparer les prodults

Préciser Jles caractéristiques d'un

adéquat,

empaquetage

Décrire !'a méthode d'emballage des produits,
Déterminer |'usage des divers emballages,

Identifier
givrage,

les produlits congelés nécessitant un

Enumérer les types de contenants disponibies.
Développer la créativité dans 1a présentation des
produits,

Se soucier de la mise en valeur des produits,

Embalier les produits

Expliguer les raisons justifiant une rotation ef-
ficace des produits.

-

ldentitier les Indices 3 considérer lors de |a

rotation des produits,
lilustrer la disposition possible des espéces.

Expliquer les méthodes de conservation les plus
tréquemment employées.

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MOOULE N° ‘15 . COD§: 244764
TITRE: L'ETALAGE DE PRODUITS FRA1S CONGELES ET TRANSFORMES DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NiVEAU

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

Sélectionner les garnitures en fonction des espé-
ces dtaides,

Disposer les produits

Ettectuer des é&valuations organoleptiques,

Estimer la durde de conservation des divers équi-
pements,

Vérifier 1a qualité des produits

Expliquer la procédure de vérification des divers
équipement,

Ajuster divers équipements.

Effectuer des vérifications de contr8le des équi-
pements

Se préoccuper des mesures d'hygiéne et de salubri-
té,

Nettoyer et désinfecter,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 16 CODE : 244774
TITRE: LA VENTE DES PRODUITS DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise, ('6iéve doit vendre les produits selon les
conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION:

- lIndividuel lement

- R |'aide des ustensiles de préparation et de service, du matériel d'emba!lage, balance, caisse enre-
gistreuse...

- A i'aide de différentes espéces de produits de la péche

- A I'aide d'une liste des codes et des prix

- Clientéle réelle et potentielle

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE:

- Respect des normes d'hygiéne et de salubrité

- Respect des normes gouvernementales et industrielies

- Exactitude des inforamtions transmises

- Promptitude et courtolsie

- Adéquation des codes et des prix figurant sur la balance et sur la liste
- Performance du vendeur

Résul+at: déroulement de la vente suivant les régles de |'art

(3 suivre)
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VENTE .DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 16
TITRE: LA VENTE DES PRODUITS

CODE: 244774
DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NiVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

- Exécuter le travait:
« accueillir le client;

. préparer la commande;

. " effectuer ta promotion;

« finaliser la vente;

. opérer une caisse enregistreuse;

- Vérifier !a qualité des produits,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Disponibilité compiéte;

Qualité du premier contact;
Communication verbale appropride;
Souplesse de la démarche de persuasion,

Respect de |a demande du client;

Maintien de contacts verbaux et non verbaux;
Intégrité des emballages;

Choix judicieux des contenants;

Respect des normes d'&tiquetage et de codage;
Application rigoureuse se la politique des
prixe

Pertinence de la stratégie;

. la provenance des espéces;
. la méthode de cuisson,
Efficacité des moyens retenus,

Identification de la méthode appropriée;
Utilisation adéquate de la méthode.

Adéquation entre les montants inscrits sur le
coupon et |'argent;

Justesse de !'interprétation des inférma?ions
du regu de caisse;

Exactitude des corrections effectuées.

Choix du moment et du moyen
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 16 CODE: 244774
TITRE: LA VENTE DES PRODUITS DUREE: 60 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:

Appliquer les notions essentielles de |la vente au Présenter une méthode de recherche de clients,
détail,
Ettectuer ia promotion
Ildentitier les principales attentes d'un client
tace & un vendeur, . Prendre conscience de |'importance des gestes.

Iltustrer divers comportements d'un consommateur Finaliser ls vente
lors d'un achat,

Relever diverses erreurs de caisse,
identifier les attitudes positives et négatives

influengant le client, Opérer une caisse enregistreuse,
Analyser les avantages reliés 3 la pratique du Vérifier |a qualité des produits.
métier.

Accueillir le client,

Se préoccuper de respecter les demandes du
client,

Préparer la commande

lliustrer la diversité des activités reliées 3 |a
vente,

Démontrer |'importance de la disponibliité &8 cha-
cune des étapes d'une vente,

Distinguer force de vente de promotion.

Démontrer [!'importance de consellier adédquatement
un client,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 17 CODE: 244783
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMATION DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU
Pour démontrer qu'il posséde |a compétence requise, i'éléve doit véritier ia qualité des produits de
consommation, selon les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION
- Avec des vBtements appropriés tels que: sarrau, ganfs, boftes, résille, etc.

- A l'aide des instruments et des aquipements requis tels que: thermométre, ruban & mesurer, balan-
ce, etc.

- A i'aide des grilles d'dvaluation de la qualité.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Respect des normes gouvernementales et industrielles,

- Utilisation efficace des instruments et des équipements de vérification, des grilles d'évaluation
de la qualité,

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 12 3 CODg: 244783
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMAT ION DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE
- Exécuter le travail:
. prendre des échantillions; - Respect des no?mes d'échantillonnage.
- Manipulations aseptiques des prélévements,

. expédier les é&chantiilons pour analyse; - Emballage et conservation selon les critéres
exigés,

- ldentification précise des produits et de
|tanalyse désirée,

- Respect des délais d'expédition,

. évaluer 12 qualité organoleptique des pois- - Classitication pertinente de la qualité,
sons, mollusques et crustacés;

. contr8ier lies normes de qual!lité des pro- - Calibrage précis des instruments: thermométre,
duits; salinométre, balance,

- Détection compléte des anomalies:
. défauts d'embaliage;

. Imprécision dans le poids, le pourcentage de
sel, le degré de température et d'humidité;

. mauvaise rotation des lots en stock.
- MaTtrise des méthodes de vérification,

. véritler I'hygidne et la salubrité; - Inspection quotidienne pré-opérationnelle et de
routine de |'état de propretdé des lieux et de
| téquipement,

. rédiger le rapport, - lInscription exacte, concise et claire des re-

marques et des donndées dans les registres,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 17 CODE: 244783
TITRE: LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMAT [ON DUREE: 45 heures
OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT
PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT (suite) CRITERES SPECIFIQUES (suite)

Nettoyer et désinfecter,

- Avis verbal ou 8crit des mesures correctives 3
apporter,

- Nettoyage et désinfection approprids des ins-
truments et équipements utilisés,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 17

TITRE:

LA VERIFICATION DE LA QUALITE DES PRODUITS DE CONSOMMATION

244783
45 heures

COD§.
DUREE:

OBJECTIFS OPERATIONNEL 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:

-

Décrire le matériel nécessaire & Ias vérification
de la qualité des produits de la p8che,

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

Expliguer les techniques d'édchantiilonnage des
produits de !a p8che selon les normes légales.
Démontrer |'importance des manipulations asepti-
ques tors des prélévements d'échantillons,
Tarer une balance (référence au module 29: L'uti=~
lisation et I'entretien des équipements),

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

Prendre des &chanti|lons pour analyse,

-

Décrire les ditférentes &étapes 2 lors de
I'expédition des échantillon en vue d'analyse.

suivre

Expédier les &chantillions pour analyse.

Identifier tes critéres utilisés pour |'&valuation
de la qualité des produits de la p8che,
Reconnaftre par |'avaluation organoleptique, Ila
traTcheur et la qualité des produits,

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

Evaluer Ia qualité organoleptique des poissons,
mol lusques et crustacés.

les normes et les méthodes de contrdie de
qualité des prodults de consommation.

Décrire

Reconnattre I'intégrité et la qualité des emballa-
ges.
Exptiquer le calibrage des instruments: thermo-

métre, salinomdtre, balance, etc.
Contr8ler les normes de qualitd des prodults.

Décrire les &étapes & suivre lors de l'inspection

d'hygidne et de salubrité,

Expliquer les mesures correctives & prendre lors
de |a véritication des produits de consommation,

Vérifier I'hygidne et la solubrits,
Rédiger le rapport,

Nettoyer désinfecter,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°® 18 ) COOE: 244794
TITRE: LES OPERATIONS DE GESTION D'UNE ENTREPRISE DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECT|F DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde Ia compétence requise, |1'dléve doit effectuer des opérations de gestion
d'une entreprise, selon les conditions, les critéres et les précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

- Au moyen de mises en situation et d'études de cas,

- A l'aide de toute documentation pertinente, telle que: textes de loi, brochures spécialisées, guides
de gestion, etc.

- En se limitant aux opérations d'une petite poissonnerie,

- R I'aide du matériel approprié, tel que: formulaires, journaux et livres comptables, etc.

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE :

- Respect des lols, réglements, normes et codes relevant des différents niveaux de gouvernement (fédé-
ral, provincial, municipal),

- En concordance avec les principes comptables,

- Respect des régles d'éthique professionnelle.

(8 suivre)




VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 18

TITRE:

LES OPERATIONS DE GESTION D'UNE ENTREPRI SE

244794
60 heures

CODE:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

Planifier la création d'une poissonnerie,

Etfectuer le contrdlie comptable de |a poisson-

nerie,

Organiser le financement d'une poissonnerie,

Gérer la fonction marketing d'une polssonne-
rie,
Gérer le personnel,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Choix judicieux de la forme juridique de I'en-
treprise;

Introduction &
|'entreprise,
évaluafion sommaire de la rentabilité de la
poissonnerie.

une étude de préfaisabliité de

Distinction des différentes parties de ['état
financier d'une poissonnerie;

Elabora?ion adéquate du Jjourna! synoptique;
Exactitude des calculs;

Lisibilité des &critures;

Utitisation logique des résuiltats comptables,

Demande d'emprunt conforme aux exigences et’ aux
besoins de |a poissonnerie,

Stratégie efficace de marketing.

Utilisation efficace des outils de marketing:

. variable contrblable (produit, promo-
tion et distribution)

Prise en compte des contralintes:

« variabte incontrSiable (lois gouvernementa-
les, concurrence,
consommateur),

prix,

environnement externe,

s

Directives claires sur le travail 8 effectuer;
Communication exce!lente avec les emplioyés;
Evaluations précises des priorités.
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

244794
60 heures

MODULE N°* 18 .
TITRE: LES OPERATIONS DE GESTION D'UNE ENTREPRISE

DUREE :

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:

Détinir les objectifs de la poissonnerie.
Choisir ta forme juridique de |'entreprise,

identifier les démarches relatives au lancement

dt'une poissonnerie.
Déterminer les besoins en ressources humaines et
physiques,

Expliquer la démarche de |a rentabilité d'une
poissonnerie,

ldentifier les principaux organismes d'aide tech-
nique & une entreprise.

Planifier la création d'une polissonnerie

Décrire la nature et les méthodes de comptabili-

*é.
élaborer sommairement |'&tat financier de |'entre-

prise

Ettectuer les écritures et

bles.

les calculs compta-
ldentitier les possibilités d'utilisation des ré-
sultats comptables,

Effectuesr le contr8ie comptable de fa poissonne-
rie

Identitier les principaux programmes gouvernemen=
taux de support 3 I'entreprise,

Préparer une demande de financement,

Organiser le financement d'une poissonnerie
Commercialiser les produits.

Gérer 1a tonction marketing d'une poissonnerie
Définir les politiques d'une entreprise,

*

ldentifier ies démarches refatives & |'embauche du
personnel,

Coordonner les activités du personnel,

les solutions aux problémes humains

la gestion des ressources humaines,

ldentifier
reliés

-

Gérer le personnel
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 19 . . . CODg:
TITRE: LES ESPECES COMMERCIALISEES AU QUEBEC DUREE:

244803
45 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENOU

Pour démontrer qu'il posséde la compdtence requise !'@léve dolit décrire les espdces
su Québec, selon les conditions, les critréres et ies précisions qui sulvent,

CONDITIONS D'EVALUATION

partir d'observations faites en iaboratoire sur divers spécimens,

[}
>

[}
>

I'aide de clefs dichotomiques d'identification,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Exactitude des informations,

- Rigueur et pertinence des descriptions morphologiques.

commercial isées

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 19 . . ngz 244803
TITRE: LES ESPECES COMMERCIALISEES AU QUEBEC DUREE: 45 heures

OBJECTIF OPERAT IONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF_DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Classifier les espdces commercialisées au - Respect des catégorlies retrouvées en taxino-
Québec. mie, :

- Utiliser des clefs d'identification. - ldentification exacte des espéces selon leurs

caractéres spécitiques,
- ldentifier les principales familles et espéces :
commercial isées au Québec,

- Décrire |'anatomie et la morphologie des pois-
sons, mollusques et crustacés.

- Enumdrer les &tapes du cycle vital des princi-
pales espéces pdchées et commarcialisées au
Québec.

- Décrire I'habitat des principatles especes p8-
chées et commercialisées au Québec,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 19 ‘ CODE: 244803
TITRE: LES ESPECES COMMERC!IALISEES AU QUEBEC DUREE: 45 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS SECOND NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

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:

ldentitier les principales catégories taxinomi-
ques,

Classer diverses espéces de poissons, mollusques
et crustacés.

Classiflier ies espéces commercialisdes au
Québec

Préciser le r8le d'une clef d'identification,

Mémoriser les critéres utilisés dans les clefs
d'indentification pour les poissons, mollusques et
crustacés,

Utitiser des clefs d'identification,

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

Identitier les principales familles et espdces
commercialisdes au Québec.

Décrire |'anatomie et ia morpholiogie des poissons,
mollusques et crustacls.

Décrire les cycles vitaux des poissons, mollusques
et crustacés.

Déterminer les principaux tacteurs infiuengant le
cycle de vie des poissons, mollusques et crusta-
cés,

Enumbrer les §tapes du cycle vital des princlpales
espdces p8chées ot commercialisdes au Qubbec.

Décrire I'hsbitat des principales espdces plchées
ot commercialisbes au Québec.

75



VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 20’ . CODE: 244815
TITRE: LA PREPARATION DES PLATS CUISINES DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il possdde !a compdtence requise, |'didve dolt préparer des plats cuisinds, se-
lon les conditions, les critdres et les précisions qui suivent,
CONDITIONS D'EVALUAT ION
- A {taide de recettes,
- A I'side d'aliments frals, congelés ou décongelds et en conserve,

- A i'aide de !'dquipement requis, tel que: four, four micro-ondes, réfrigérateur, malaxeur, etc..

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des normes d'hygidne et de salubrité,

Respect des techniques culinaires,

Respect des méthodes de cuisson et des modes de conservation,

- Respect des normes gouvernementales et industrielles,

Résultats: wun plat cuisiné présentant des valeurs nutritives équilibrées, pour chacune des catégories
suivantes:

. potage, entrée de fruits de mer, poissons, mollusques ou crustacds frits, pochés ou bouil-
1is (mollusques et crustacés selon leur disponibilitd),

(& suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°* 20 .
TITRE: LA PREPARATION DES PLATS CUISINES

CODE : 244815
DUREE: 75 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISI(NS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU
- Exécuter le travail:

« Cuisiner des plats;

. empaqueter;

« conserver les plats,
-~ Vérifier la qualité des produits.

- Nettoyer et désinfecter,

CRITERES SPéClFlOUES DE PERFORMANCE

- Choix judicieux des produits de la p8che et des
garnitures,

- Quantité convenable d'aliments,

- Présentation soignée des plats,

- 1intégrité des emballages,

- Sélection adéquate des contenants,

- Dlsposifion.foncfionnelle.

- Respect des normes d'étiguetage et de codage.

- Obtention du temps maximal! de conservation se-
lon les produits,

- Classification exacte des produits de consom-
mation,

- Choix des produits en fonction de leurs spéci-
fications,

- Nettoyage et désinfection appropriés des usten-
siles et équipements,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 20’ 3
TITRE: LA PREPARATION DES PLATS CUISINES

COD§:
DUREE:

244815
75 heures

OBJECTIF OPERAT}ONNEL DE SECOND NIVEAU

Identifier les principales espéces entrant dans la
préparation des plats,

le matérie! et les dquipements nécessaires
3 ia préparation des plats,

Lister

Démontrer le fonctionnement de |'dquipement,

Décrire les méthodes de préparation et de cuisson

selon les espéces.

Déterminer les effets positifs et négatifs de la

cuisson,

Préciser les diverses préparations culinaires en

fonction des espéces.

Exp!iquer les différentes préparations de base,
Choisir les garnitures en fonction des espéces.
Définir la terminologie de base en cuisine,

Enumérer les additifs et assaisonnements utilisés
pour |a préparation des plats,

Décrire les mesures d'hygidne et de salubrité pro-
pres 3 la préparation de plats,

Prendre conscience de
d'hygiéne,

|'importance des mesures

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:

Culsiner des plats,
énumérer les types de contenants disponibles,

Préciser les sortes

d'embal lage.

les modes d'empaguetage et
Expliquer les ditférentes sortes de codage et dré-
tiquetage des produits,

Empaqueter les plats,

Expliquer les modes de conéervafion les plus fré-
quemment utilisés,

Déterminer, en fonction des plats préparéds, Ila
durée de conservation,

Conserver les plats,

Procéder 3 des @&valuations organoleptiques de

poissons, mollusques et crustacés,
Véritier la qualité des produits,
Différencier les détergents des désinfectants,

Résumer les modes d'application des diftérents
produits d'assainissement,

Nettoyer et désintecter,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 21 CODE: - 244822
TITRE: LA PREPARATION D'INTEGRATION AU MILIEU DU TRAVAIL DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATOONNEL_DE.PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU
Pour démontrer qu'il posséde la compétence requise |'éléve doit se préparer 3 intégrer le milieu de
travail, selon les conditions, les critéres et les précisions qul suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION

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

- En se limitant aux &léments jugés essentiels aux activités d'une poissonnerie.

CRITéRES GENERAUX DE PERFORMANCE
- Justesse des identifications et ciarté des descriptions,
- Pertinence de I'identification des responsabilités de |'employé et de |'employeur,

- Résultat: Lettres de demande d'emplol et curriculum vitse conformes aux exigences dans la présenta-
tion et |'intormation,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 21

TITRE:

LA PREPARATION D' INTEGRATION AU MILIEU DU TRAVAIL

CODE: 244822
DUREE: 30 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU

ORIFCTIF OF COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENOU

ldentitier les services offerts par les princi-
paux organismes gouvernementaux.

Décrire succinctement la structure d'un syndi-
cat,

Clarifier les principales responsabliités de
I'employé et de |'employeur,

Rechercher un emptoi.

CRITERES SPECIFIOUES DE PERFORMANCE

Présentation soignée d'une demande d'emploi;
Conformité du contenu du curriculum vitae;
Réalisme du plan de recherche d'un empioi,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 21 : CODE: 244822
TITRE: LA PREPARATION D'INTEGRATION AU MILIEU DU TRAVAIL DUREE: 30 heures

OBJECTIFS OPERATIONNELS DE SECOND NIVEAU

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

Expliquer le processus d'utilisation des services
gouvernementaux.

Identifier les services offerts par les principaux
organismes gouvernementaux.

Décrire sommairement le processus des négociations
d'une convention collective,

Décrire succintement la structure d'un syndicat,

identitfier les principaux devoirs de !'emplioyeur
envers |'employé et vice~versa,

ldentifier les droits de |'employé et de !'empio-
yeur,

Claritier les principales responsabliités de |'em-
ployé et de |'empioyeur,

Identifier les divers &léments d'un contrat d'em-
bauche,

Identifier les usines de transformation des pro-
duits de la p8che,

Préparer un curriculum vitae,
écrire une lettre de demande d'emplol.
Se préparer 3 une entrevue,

Organiser la recherche d'un empiol.

Rechercher un emplol.

81



VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 22 : COD§: 244834
TITRE: LE STAGE DANS UNE POISSONNERIE DUREE: 60 heures

. OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

L4

INTENTION VISEE
Développer Ia compétence nécessalre pour s'initier au marché du travall dans une poissonnerie en
tenant compte des précisions Indiquées et en participant aux activités requises selon le plan de mise
en situation, les conditions et les critéres qui sulvent,

PRECISION

- Se sensibiliser progressivement 3 la pratique du métier dans une poissonnerie,

- Poursuivre son cheminement personnel et professionnel en milieu de travail dans une poissonnerie,

- Développer des attitudes particuliéres aux travaux dans une poissonnerie,

- Elargir |'éventail de ses acquis professionnels,

PLAN DE MISE EN SITUATION
PHASE | : La recherche d'un |(ieu de stage
- Prendre connalssance des informations et des modalités relatives au stage,
- Jdentifier les poissonneries susceptibles d'accepter des staglaires,
- Participer aux démarches pour 8tre accepté comme stagiaire,
PHASE |11 : L'observation
- Observer le mode de gestion de la poissonnerie,

- Observer ia fagon d'exécuter les t8ches protfessionnelles par chacun des employés de la
poissonnerie,

- Observer !es types de produits vendus versus le marché-cible,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N°® 22 CODE: 244834
TITRE: LE STAGE DANS UNE POISSONNERIE DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

PLAN DE MISE EN SITUATION (suite)
PHASE I11: L'imptication

- Planifier et organiser avec le responsable de la poissonnerie son implication dans diffé-
rentes t8ches lors de son stage.

- Exbcuter diverses tSches relides 3 la vente des produits de la p&che dans une poissonne-
rie.
PHASE IV : L'évaluation

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

- Discuter de son rapport de stage.

COND I TIONS D'ENCADREMENT
- Favoriser !'intégration et !'@panouissement personnel et professionne! du stagiaire,
- Rendre possible |'exdcution de t8ches professionnel les,

- Amener !'dldve & intégrer et 3 mettre en application les connaissances et les technigues acquises,
g

(8 suivre)
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MODULE N* 22

VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

CODE: 244834

TITRE: LE STAGE DANS UNE POISSONNERIE ' DUREE: 60 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE SITUATION

CRITERES DE PARTICIPATION

PHASE le=
PHASE iz~
PHASE 111~
PHASE 1v:-

Recueille des informations sur les stages.

Collabore avec les intervenants 8 la recherche d'un |lieu de stage.

Reléve les aspects du métier qui ditférent de la formation regue,

Prend des notes sur ses observations pour décrire dans un rapport, |'organisation de I2
poissonnerie ol il effectue son stage,

St'implique activement aux différentes t8ches lors de son stage.

Respecte les politiques de |a poissonnerie,
Exécute son travail selon les méthodes, les techniques et les normes déjad &tablies,

Prend des notes pour décrire dans un rapport les fonctions de travail qu'il a effectué
lors de son stage.

Produit un rapport de ses observations et son emploi du temps.

Participe & son évaluation de stage,

(8 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 22
TITRE: LE STAGE DANS UNE POISSONNERIE

244834
60 heures

COD§:
DUREE :

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 étapes de planification d'un en-
droit de stage en tenant compte des dates prévues
pour le stage et des démarches 3 eftectuer,
Activités de ia phase 1: La recherche d'un lieu de
stage,

ldentifier les &léments 3 consigner en cours de
stage.
Observer |e +travail de chacun des membres de

£y

I'équipe de la poissonnerie de fagon & obtenir un
échantillon des divers aspects du
métier.

représentatit

Observer ie mode d'organisation de |a poissonnerie
en tenant compte des travaux effectués, des métho-
des et des techniques utilisées et des normes et
critéres de salubrité et d'assainissement,

Activités de la phase 2: L'observation,
Développer une discipline de travail par une pla-
nification et une organisation efficace de son

temps et des t&che.

Manifester de |'intér8t et 8tre réceptif & toute
nouvel le expérience de travail,

Falre preuve de discernement et d'ouverture d'es-
prit dans toute décision relative aux t8ches 3
exécuter,

sttention et sécurité, les

Utiliser avec soin,

équipements de la poissonnerie,

Appliquer les régies de santé et sécurité au tra-
vai I.
Activitds de |a phase 3: L'implication,

Activités de 1a phase 4: L'évaluation,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N° 23 CODE: _ 244841
TITRE: LA CONSERVATION DES ESPECES VIVANTES DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

COMPORTEMENT ATTENDU

Pour démontrer qu'll posséde la compétence requise, 1'8idve doit conserver les espdces vivantes en
viviers et autres milleux, selon les conditions, les critéres et les précisions qui suivent,

CONDITIONS D'EVALUATION
- A I'aide des dquipements de conservation, te!s que: vivier, bassin, filtre et entrepdt réfrigéré.

- Avec des va@tements appropriés, tels que: bottes, sarrau, gants, etc,

CRITERES GENERAUX DE PERFORMANCE

- Respect des températures de milieux de conservation selon les espéces,

Respect des normes de santé et de sdcurité,
- Respect des normes gouvernementales et industrielles,

- MaTtrise des techniques de systéme de filtration, de circulation, de réfrigération et de qualité de
i 'eau,

Résultat: espdces vivantes, non endommagées dans des milleux salubres,

(3 suivre)
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 23
TITRE: LA CONSERVATION DES ESPECES VIVANTES

244841
15 heures

CODg:
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATENDU

- Préparer les milieux de conservation,

- Exécuter le travail:

. bpréparer les poissons, mollusques et crus-

tacés;

. maintenir les conditions optimales de con-

servation;

. préparer les espéces vivantes | 'expé-

dition;

pour

- Véritier la quallitéd des produits,

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

- Vérification pertinente des systémes de filtra-
tion, de clirculation et de réfrigération,

- Vérification correcte de |'approvisionnement de
| 'eau,

- Classification juste selon les espéces, les
tailles et la qualité,
- introduction soigneuse des espéces dans le

milieu,.

- Respect du degré de température de !'eau et des
entrepdts réfrigérés.

- Contr8le suivi du PH, de 1!'oxygénation, des
taux de salinité et d'ammoniaque.

-= Nourriture adéquate aux poissons, mollusques et

crustacés.

- Application soigneuse d'élastique les

pinces du homard,

sur

~ Délicatesse dans |a manipulation des espéces,

- Préparation adéquate pour différents modes de
transport des espéces,

- Evatuation organoleptique de 1'état de vie des
mol lusques et crustacés,

- Détection de |a présence d'anomalies (blessure,
Infirmitd),

(3 suivre)
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MODULE N°* 23

TITRE:

VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

CODE: 244841

LA CONSERVATION DES ESPECES VIVANTES DUREE: 15 heures

OBJECTIF OPERATIONNEL DE PREMIER NIVEAU
OBJECTIF DE COMPORTEMENT

PRECISIONS SUR LE COMPORTEMENT ATTENDU

CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE

Eftectuer des vérifications de contr8le des - Contr8ie périodique des systémes de fiitration,

équipements,

Nettoyer et désinfecter.

de circulation et de réfrigération,

- Nettoyage et désinfection appropriés des mi~
{ieux et de !'équipement,
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VENTE DES PRODUITS DE LA PECHE

MODULE N* 23 .
TITRE: LA CONSERVATION DES ESPECES VIVANTES

244841
15 heures

COOE :
DUREE :

OBJECTIF OPERATIONNEL DE SECOND NIVEAU

.
Enumérer les différentes espéces de poissons, mo-
lusques
vivier ou autres milieux,

et crustacés pouvant B8tre conservés en

ldentifier les espéces pouvant cohabiter ensemble

dans le méme milieu,

Décrire le matérie! et les dquipements nécessaires
pour l|a conservation des espéces vivantes,

Décrire le fonctionnement des systémes de filtra-
tion, de réfrigération et de circulation,

Priparof tes milieux de conservation

Exp!iquer les procédés de préparation pour la con-
servation en vivier et autres milieux.

ldentifier les diférentes sortes de classement des
espéces vivantes,

Décrire les techniques appropridées pour introduire
les espéces en milleu.

Identifier les anomalies susceptibles d'&tre re-

trouvées sur les espéces.
Préparer les polissons, mollusques et crustacés.

Décrire les conditions idéales pour la survie des
espéces.,

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:

.
Enumérer les besoins alimentaires des espéces vi-
vantes gardées en milieu,

Maintenir les conditions optimaies de conservation,
Préparer les espéces vivantes pour |'expé&dition,
Véritier 1a qualitdé des produits,

Effectuer des vérifications de contr8le des &qui-
pements,

Démontrer |'importance de !'entretien des viviers
et autres milieux.

Identifier les diftérents prodults pouvant amélio-
rer ia qualité de !|'eau.

Nettoyer et désinfecter,
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ANNEXE A-1

|BUUO Y JUO) La|| Np Uo|}eI}ddy ¢ j8UU0{}dL0) uaj| np uoj|jed||ddy )44 SaJnoH H
19UUO|J3uU0) we || UN p @oUB}SIX] 3 {9uuo|3du0} uaj| un,p 8JUS X3 ¢ Q uoqjeny|s no jususysodund ‘31320 [qo ,p edh} )
A ]
00s .ZS SL3h0
O ‘ O ‘ O O O O o O O o vIiviviv!ivy 03 S ILYIN0SSIOE I NvO U vAVHL NO .ur:k..: ny B31IN1, S
O.. O 9 O o O O vyiviv \ AR 4 st ] SHISIND SITvy S Was¥Linc
o O|®|0 O viviwiv]wl|ls | 3| mmsuw 3 smmnm saavin soxs o aesse:
ejO|0 @0 Oo|l® OO IRARZARAR AR A BB E NOILYWOSW03 30 SLING0H §30 2ITWO V1 ¥31 413
9 ° ° o ‘ ° o o 0 < < ‘ < v 09 9 SLINCCUS ST 30NN
BN IR JRORNORK ) O O - vVIiIVIivVviv v ;8 3 SHROINWUL 13 STEONOD “SIVS SLINOCK ST ¥FTvLZ
olele|lole|o Ole|O VIVIVIVIV] o« 3 | SZOSTON 13 STBIVISO ‘SWOSSI0d ST Y3033 13 WSOJTUING
O O O O O ©|O TIVIVIVIV Sy k] JTXN0D 13 SIVE4 NOSSIOd i NVl
O OoOlo10 Ole|Oo VIVIVIVIZ]] o 2 3034 V1 30 SLINCOKd S5V ¥ICAIIIY
1 S ININ0ISSIDES 1A VI Y 13 NOLLVIRIOS V1T ¥ MISITIBINSS 3§
- os | sv| 09] st]ce 09 svf og| st sv] st} s} of H sTw0
t1 3 3 2 2 b 3 3 3 3 3 3 2 3 . i1 AVAIN M3GMd 30 STINOI VIR0 S41LI3MG0
R | SHI AR 82 5SS 3R] 2RI & |Ryz| Fg | 05| KR £3 ARSI R |53 2128
& | &1|aa 281 B3| 83| 2| S5 28 2 (o33 28| .2 oAl EEl Slea|EE| 2| g3|| 5| en
A\ E2) 23| 28| 85 35122 o3| = [S8s 25| 85| £5| B9f| S 188 |e2| 5 | &3] B &2 _
g | e|l22] 82| 2k mm AEl g5 | BRI 2 1353 ..m Sh) B3| 24|l 512|755 | &2 3 3034 V1 30 S11000d
- - 2 N 2 m — 2 —~ 1 = -
5| 88| 25| da| 8| 22|02 28] B |55 gl Zel Bell a)khgl ot &5 |53 T S N
a Y e8| mo] Erl 2] %0} B3| B | Bg| T} 5| 7 °F R.R g| 2 =] &3’
218z 64123 "3 "Aleal 28 2 x| s3 3l S| gleEl 12| € 5
Tl R gl B B S| 5| R A 29| RIES| Al A A 2
-— x — -— -— &) ~m a
a8 ¥ S mw 21 &n Mm g mm m R mu "1 & mm & q 5 30N12.0 INNI0HI N
| n 2| Blac| 83 e £ g3 38 R NOILvH04 30 SIFE0 §30 3NULYW
-— K ] - . —
- & m 3
Rl | 8| o
. , 42912 ‘|auuo)s39j04d Juaul nosep NP ‘Seu) d)I%p 33 (S3VLS SIAND) (o) {ouu0}332,04d 0)a -._ 9D 33 Jejyeu
MLt s)bojouyder ¥y ep saujeunp say fuep 1eEILLOI saljag; ey . NP 24p8D 3| SURP 333)ALISe NO 3LydPY)
FWLONO0S NO1INCOS V1 T STNUINC) TS ICEd WM NG IS1LIw V1Y ST SONULNC)

na



ANNEXE B-1

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

INTENSION VISEE .

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

Précisions

Elles permettent une meilleure compréhension de 1'intention visée.

PLAN DE MISE EN SITUATION

I1 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-é&valuation.

CONDITIONS D'ENCADREMENT

Elles permettent d'avoir des exigences uniformes d'un moment et d'un endroit a

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 critédres de participation sont généralement définis
pour chacune des phases du plan de mise en situation.

CHAMP D'APPLICATION DE LA COMPETENCE
11 apparaft s'il y a lieu et précise les limites de 1l'objectif. Il indique si

1'objectif s'applique 3 une ou plusieurs tdches, 3 une ou plusieurs professions,
3 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

11 s'agit de 1'énoncé principal de 1'objectif. 11 présente la cible visée 3 réa-
liser et le résultat (performance) 3 obtenir au terme du module de formation. La
formulation de cette cible reprend tel quel le 1libellé de compétence que 1l'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 & 1'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 CRITERES SPECIFIQUES DE PERFORMANCE
ATTENDU .

Elles se présentent en termes de Des critéres spécifiques sont généra-
grandes étapes de réalisation du , lement définis pour chacune des préci-
comportement attendu. Elles favori- sions. Ils permettent de porter un
sent une compréhension univoque de jugement plus complet et plus éclairé
1'objectif. sur l'atteinte de 1l'objectif.

CHAMP D'APPLICATION DE LA COMPETENCE

11 apparaft s'il y a lieu et précise les limites de l'objectif. 1I1 indique si

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

COLLABORATION A LA REALISATION DU PROGRAMME

Intervenants, intervenantes du monde du travail.

M.
M.
M.
M.
M.
M.
M.

Jacques Cotton

O'Neil Reeves

Armand Dubé

Bernard Lacroix
Benoit Reeves
Jean-Frangois Bernier
Mario Cotton

Mme Linda Cauvier

Mme Ghislaine Fortier

M.
bi'

M.

Bernard St—Amant
Gaston Paquet

Jean Llandry

Groupe Purdel Inc., Riviére au Renard
Groupe Purdel Inc., Riviére au Renard
Pécherie Malbaie, Grande-Riviére

E. Gagnon et Fils Ltée, Ste-Thérése
Pécheries Gaspésiennes, Riv. au Renard
Pécheries Gaspésiennes, Riv. au Renard
Groupe Purdel Inc., Riviére au Renard
Société des péches de Newport Inc.,
Newport.

Poissonnerie Mer et Monde et Halles du
pécheur, Québec

Poissonnerie Quai-Bec, Québec

Métro corporatif et Mé&tro Richelieu,
Québec

Pécheries St~Laurent, Québec

Intervenants, intervenantes du monde de 1'&ducation

M'
M.

Cléophas Samuel
Roland Chevrier

Mme Christine Bé&langer

M.
M.
M.

Jean-Pierre Pagé
Gilbert Vaillancourt
Claude Levasseur

Mme Carole Leliévre
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