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A la fin de cette année scolaire, des milliers d’en-
fants terminant leur 6éme primaire devront a nou-
veau faire un choix d’études, qui sera déterminant
pour leur avenir... méme si, en fait, ce sont générale-
ment leurs parents qui feront ce choix a leur place.

Malgré toutes les réformes et tentatives de revalori-
sation de I'enseignement professionnel et donc de
changement de cap, de nombreux parents veulent
encore toujours que leurs enfants étudient le Latin
ou les STEM (Sciences exactes, Technique &
Technologie, Maths).

L’enseignement professionnel, les études qui

meénent a un métier, ne sont généralement pas en
haut de leur liste.

Maintenant le jeune est-il capable de réussir dans
cette orientation ? Pour beaucoup de parents, cela
semble moins important. L’éléve peut encore tou-
jours “rater” et on en arrive alors au fameux sys-
teme de cascade, les parents ne se tracassant pas

outre mesure au sujet de I'impact de cet échec

sur les jeunes, de l'image qu’ils ont d’eux-
mémes.

Linverse arrive malheureusement aussi. Des
enfants défavorisés sont souvent sous-estimés
et arrivent dans une orientation en-dessous

de leurs capacités, avec tout le talent ainsi
perdu !

Les enfants doivent toujours prester plus :
obtenir des super résultats a I'école, étre bril-
lants dans leur club sportif, suivre une for-
mation musicale de premier ordre, avoir un
profil Instagram ou Facebook en ordre, ...

tout le monde doit étre beau, gentil et en
bonne santé !

Seulement voila, selon plusieurs enquétes,
beaucoup d’enfants souffrent de stress et
ont une piétre image d’eux-mémes. Dans le
maneége ou hous tournons tous, nous
n’avons plus le temps de nous reposer.

Bien se sentir a I'école ne peut donc étre
que bénéfique ...

Autre point crucial : tout le monde doit
étre bien informé dés le départ sur notre
systeme scolaire et les orientations gu’il
est possible d’y choisir. Les journées
portes-ouvertes, les journées d’information, etc. sont
évidemment de belles occasions d’informer les parents.
Mais notre SEMAINE DU BOUCHER en est une autre.

Pendant LA SEMAINE DU BOUCHER, nos membres
sont en effet la pour accueillir les éleves de primaire et
leur faire découvrir le métier de boucher de maniére
ludigue. Qui sait, peut-étre y en aura-t-il parmi eux a
qui cette visite donnera envie de choisir notre beau
métier. Si nous parvenons ainsi a semer quelques
graines, nos efforts n’auront pas été inutiles ...

C’est pourguoi nous vous demandons de pendre I'af-
fiche dans votre magasin et de donner aux parents

intéressés les informations nécessaires sur le travail
dans une boucherie.

Vous étes nos ambassadeurs et vous savez parfaite-

ment pourquoi ¢a vaut la peine de travailler dans une
boucherie ...

Carine Vos
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L’ECOLE HOTELLIERE
DE HASSELT

hotel

school

sscundair onderwijs

MARITA LENAERTS, CONSEILLERE
TECHNIQUE BOUCHERIE-BOULANGERIE
A ECOLE HOTELLIERE DE HASSELT

Je suis Marita Lenaerts, ancienne éléve de
I'Ecole Hoételiere de Hasselt dans le Lim-
bourg. Notre école compte actuellement
450 éleves, qui suivent les cours dans les
sections suivantes : boucherie, boulange-
rie, hotel et tourisme.

Les éleves peuvent venir chez nous a
partir de 12 ans. Pendant le ler degré, ils
peuvent essayer nos différentes forma-
tions, tant dans le courant A que dans le
courant B. Aprés le ler degré, ils optent
pour une orientation d’études a double
finalité (excepté la boucherie) ou pour
une orientation d’études orientée vers le
marché du travail (pas dans le tourisme).
A partir du 3éme degré, ils peuvent opter
pour I'enseignement secondaire a temps
plein ou pour une orientation en alter-
nance.

Les éléves ayant obtenu un certificat,
peuvent encore suivre une 7éme année
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de spécialisation, de maniere a pouvoir
obtenir eux aussi un dipléme de I'Ensei-
gnement Secondaire.

Moi-méme, j’ai suivi la formation Hotel et
Boucherie. Aprés mes études, j’ai com-
mencé a donner cours a mon ancienne
école. C’était fantastique, non seulement
parce que je connaissais trés bien I'école,
mais aussi parce que jai pu collaborer
avec mes anciens profs. Comme ensei-
gnant débutant, ca peut compter, parce
gu’on arrive immédiatement dans une
équipe qu’on connait.

En ce moment, je ne donne plus cours.
J’ai pris les fonctions de conseillére tech-
nique Boucherie-Boulangerie.

Donner cours est un choix délibéré. Cela
m’a toujours passionnée de transmettre
mon savoir et mon expertise aux jeunes.
Pouvoir guider et coacher des jeunes
pour en faire de jeunes adultes, les aider
a trouver leur place dans notre société,
leur donner le bagage nécessaire pour
cela : tout cela me donne une énorme
satisfaction. Méme si je dois admettre
que ces derniéres années, c’est devenu
un véritable défi a relever ...

Le nombre déléves s’inscrivant a une
formation en boucherie baisse légere-
ment chaque année. Nous remarquons
cependant que la formation de boucher
commence a devenir populaire chez les
filles, leur nombre augmentant d’année
en année.

Nous avons I'impression que le métier de
boucher est sous pression en raison du
salaire, des heures de travail et du travail
de week-end. Les éléves tiennent compte
de ces éléments quand ils choisissent
une orientation d’études.

Nous n’avons pas de probleme avec le sys-
téme de cascade. Les éléves choisissent
sciemment notre école ou une formation
déterminée. Apres leurs études, la plupart
des éleves continuent a travailler dans le
secteur de la boucherie. Par apres, beau-
coup d’anciens éléves passent a un autre
secteur, en raison de la rémunération ou
des heures de travail. Nous avons aussi
d’anciens éléves qui créent leur propre
entreprise.

L’enseignant doit toujours pousser ses
éléves vers de nouvelles ambitions, en
essayant de placer la barre le plus haut
possible. En tant qu’enseignant, vous
jouez un réle important en misant vous-
méme sur la professionnalisation.

Quand vous évaluez les éléves, les com-
mentaires que vous faites doivent étre
clairs et transparents, afin qu’ils sachent
ou ils en sont et sur quoi ils doivent tra-
vailler.

Dans une de ses dernieres études, 'OCDE
signale que I'écart qu’il y a entre les meil-
leurs et les éléves socialement faibles
grandit de plus en plus. Les enseignants
peuvent agir sur cet écart en faisant une
différenciation pédagogique et du co-
teaching dans la classe-méme, les éleves
plus faibles bénéficiant d’un soutien sup-
plémentaire. Si nous voulons miser sur
ces possibilités, cela ne réussit pas encore
pour I'instant en raison de I'infrastructure,
mais nous y travaillons.

Cette année scolaire, nous avons com-
mencé avec la boucherie en alternance.
Deux éléves se sont inscrits et il y a déja
de l'intérét pour cette formule pour I'an-
née prochaine. Pour les éleves qui sont
mars pour le marché du travail et qui ne
veulent plus étre assis a temps plein sur
les bancs de I'école, la formation en alter-
nance est certainement a recommander.
A Tavenir, nous nous dirigeons proba-
blement vers un statu quo en ce qui
concerne le nombre d’éleves en bouche-
rie, mais je m’attends toutefois a ce que
I’an prochain, les enseignants en bouche-
rie deviennent surnuméraires, le nombre
d’heures de pratique en boucherie dimi-
nuant suite a la modernisation de I'Ensei-
gnement Secondaire.

www.hotelschoolhasselt.be ®




DOSSIER ENSEIGNEMENT

““PIVA

BERT VOGELS, CONSEILLER TECHNIQUE
PIVA, ANTWERPEN

Laissez-moi d’abord me présenter : mon
nom est Bert Vogels, j’ai 57 ans et je suis
lié a PIVA depuis I'année scolaire 2006-
2007. PIVA, c’est I'école anversoise qui
donne le ton dans le secteur alimentaire.
Quiconque s’intéresse a la boucherie, a la
boulangerie, a la cuisine ou au tourisme,
est ici au bon endroit ...

Aprés avoir suivi ma formation a I'école
de boucherie de Geel, j’ai commencé dans
I’entreprise de mon pére. Pendant cette
période, nous avions régulierement des
stagiaires dans I'entreprise. Former ces
stagiaires, m’en occuper, leur apprendre
les ficelles du métier : autant de choses
qui me plaisaient, qui me passionnaient
méme.

Jusqu’au jour ou j’ai vu dans la Boucherie
Belge une offre d’emploi pour un poste
de professeur de boucherie a PIVA. Ma
candidature ayant été acceptée, jai pu
commencer a travailler comme prof a
Anvers. Et jai depuis 3 ans le plaisir de
diriger une excellente équipe comme
conseiller technique.

Comme partout, il y a des changements,
avec de nouveaux systemes d’évalua-
tion et de nouveaux cursus : en d’autres
termes, dans une école, I'évolution ne
s’arréte jamais. Notre tache consiste a
convertir ces changements en un climat
d’apprentissage positif pour nos éléves.

Quand je regarde ce qui se passe dans
notre école, je remarque que les éleves
qui choisissent la boucherie, le font de
maniére bien intentionnelle. La, notre
tache consiste a faire découvrir les beaux
c6tés du métier de boucher a ceux qui
hésitent.

Pour transmettre I'amour du métier a
leurs éléves, il faut que les profs le res-
sentent eux-mémes. Cest un bel atout
présent dans la section boucherie. Nous
avons en effet la mission de préparer les
éleves pour le marché du travail, d’en
faire de solides professionnels, dont I'em-
ployeur sera satisfait.

Notre formation est ainsi concue que nous
incitons sans cesse les éléves a dépasser
leurs limites. Nous leur lancons des défis,
nous les poussons a apprendre de nou-
veaux savoir-faire, et c’est bien pour ce
genre de choses que nous sommes deve-
nus profs. Parmi ces choses, il y a aussi le
choix d’un lieu de stage, et je peux affir-
mer avec fierté que nos éléves vont en
stage dans des boucheries renommées.
Et la participation a des concours fait éga-
lement partie de ces défis.

Comme toutes les écoles, nous avons de
bons éléves et nous en avons aussi de
moins bons, et nous voulons relever le
défi d’'amener également les plus faibles
jusqu’a la ligne d’arrivée. PIVA dispose
d’un processus continu de suivi des
éleves. L'école propose aux éléves qui
en ont besoin le soutien nécessaire pour
batir un suivi de qualité a leur mesure.
Ceci est aussi un appel au gouvernement
pour qu’il dégage des moyens supplé-
mentaires, de maniére a optimaliser les
chances de tous, quel que soit leur ni-
veau.

Parmiles facteurs dont va dépendre I'ave-
nir de 'enseignement en boucherie, il y
a la demande de viande, le changement
dans les préférences des consommateurs
et le développement de nouvelles tech-
nologies et méthodes de production.

A Tavenir, il y aura aussi un souci crois-
sant pour la durabilité et le bien-étre ani-
mal dans l'industrie de la viande, ce qui
pourrait donner lieu a des changements
dans la maniéere de produire et de trans-
former la viande et pourrait influencer a
son tour I'enseignement en boucherie ...

Ajoutons a cela que l'apparition d’alter-
natives a la viande, comme les substituts
de viande a base végétale ou cellulaire,
influence la demande de viande tradi-
tionnelle.

S’il est donc difficile de prédire I'avenir, il
est probable gu’il sera influencé par une
modification des conditions du marché
et par certains développements sociaux.

Quoi qu’il en soit, notre intention reste
de préparer pour le marché du travail des
jeunes bouchers compétents, disposant
des connaissances nécessaires et ayant
’amour du métier ... B

o
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L’ECOLE HOTELLIERE
DE HASSELT
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JORIS VERNAILLEN, PROFESSEUR DE
PRATIQUE EN BOUCHERIE
AU GO! ATHENEUM DIKSMUIDE

Mon nom est Joris Vernaillen. Je suis fils
de boucher et prof de pratique en bouche-
rie a ’Athenée GO ! a Dixmude.

Nous sommes particulierement fiers de
pouvoir affirmer que la section boucherie
de notre établissement propose au futur
boucher une formation de A a Z. Elle pro-
pose une formation dont les cours pra-
tiques constituent le coeur battant de la
section, des cours qui donnent un apercu
trés réaliste de la maniére dont ¢a se passe
sur le terrain, en boucherie. Les éléves qui
décrochent leur diplébme chez nous sont
fin préts pour relever tous les défis de
notre job.

Chez nous, les éléves du ler degré qui
veulent s’essayer au métier de boucher/
traiteur ont la possibilité de collaborer avec
nos éléves du 2éme degré et - pourquoi
pas - du 3eéme degré, et d’apprendre ainsi
d’éléves plus agés. Cette forme d’enrichis-
sement mutuel donne des résultats visi-
blement positifs. Les éléves apprennent
ainsi non seulement de leurs profs, mais
aussi les uns des autres. Cette méthode
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leur donne également une bonne idée de
tout ce que comporte notre orientation.
C’est un concept unique et extrémement
enrichissant ...

La section boucherie de notre école pro-
pose un éventail complet, réparti sur tous
les degrés :

¢ viande fraiche porc, boeuf, veau,
agneau, avec liés a cela les plats préts a
cuire ;

e charcuteries : préparations en gelée,
a base de sang, de foie, et saucissons
cuits ;

* salaisons cuites, crues, et saucissons
secs;

« préparations traiteur et fine charcuterie;

* vente en magasin.

Dans notre formation, I'accent est mis sur
la pratique, les branches techniques étant
entierement intégrées dans la pratique.

Des locaux de pratique modernes et bien
équipés, de (plus) petits groupes d’éleves
en pratique et des profs qui transmettent
avec passion aux éleves les connaissances
professionnelles gu’ils ont acquises au
fil des ans, permettent de créer une am-
biance unique, propre a notre école. Les
anciens éleves ne peuvent que confirmer
cela...

En ce qui me concerne, aprés avoir obtenu
mon diplébme de I'enseignement secon-
daire, j’ai suivi une formation de technicien
dentaire, comprenant e.a. la fabrication
de prothéses dentaires fixes et amovibles.
Mais une fois au travail comme technicien
en prothéses dentaires, il est apparu que
ce métier ne me convenait pas tout a fait.

On dit parfois qu’on a la réponse sous les
yeux, mais qu’on ne la voit pas ... eh bien
chez moi c’était le cas ! Mon pére est bou-
cher et il a donné cours pendant presque
toute sa carriére comme prof de pratique.

Quand il m’a proposé de venir voir ce que
représentait exactement la formation de
boucher-charcutier, mon choix a été vite
fait ! Travailler avec de la viande n’était
évidemment pas un terrain tout a fait in-
connu pour moi, puisque j'accompagnais
régulierement mon pere comme jeune
adolescent. Jétais en quelque sorte pré-
destiné pour ce métier ... exercé de pere
en fils.

Apres pas mal d’années comme boucher
indépendant, je trouvais que le temps
était venu pour un changement de car-
riere. Je suis donc parti résolument a la
recherche d’un job ou travail et vie de
famille seraient mieux en équilibre. Je ne

voulais plus devoir étre prét a travailler
tous les week-ends et jours fériés. D’ou le
choix d’un poste dans I'enseignement.
Travailler avec des jeunes, c’est chaque fois
autre chose ... et toujours surprenant. Le
défi, c’est d’étre constamment a la page,
d’étre en permanence en connexion avec
les jeunes. A coté de cela, il est trés impor-
tant de capter leur intérét et de veiller a
leur épanouissement.

Bien que je ne sois prof que depuis environ
3 ans, dont la moitié pendant la fameuse
période du covid, jose parler d’'une ten-
dance positive en ce qui concerne le
nombre d’éléeves qui optent a nouveau
pour le métier de boucher-charcutier.

Les conversations que j’ai eues avec d’an-
ciens profs (dont mon peére) confirment
que les jours de gloire de I'enseignement
de boucher font partie du passé : il ne faut
pas se voiler la face.

Le temps ol on semblait facilement trouver
des éléves a former et des fonds a investir
massivement dans une école de boucherie,
est - me semble-t-il - bien révolu. Est-ce
que cela signifie qu’il N’y a plus d’avenir
pour l'enseignement en boucherie ? Ab-
solument pas : je crois dur comme fer au
métier de boucher et a I'enseignement qui
y prépare. Je pense simplement que nous
devons avoir une autre approche de la ma-
niére de donner cours. Le terrain demande
des jeunes bouchers : eh bien je pense
qu’en tant quécole, nous devons examiner
les besoins du terrain et accorder spécifi-
quement notre formation a ces besoins.

Aprés quelques années difficiles dues au
covid, nous ne pouvons que constater que
I'intérét pour le métier de boucher reprend
vigueur. Le nombre de jeunes qui veulent a
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nouveau opter pour un job d’avenir et pour
la sécurité d’emploi augmente lentement
mais slrement ...

En tant qu’école, nous constatons que les
éléves choisissent (a nouveau) plus sciem-
ment le métier de boucher, souvent méme
a un jeune age. Du fameux systéeme de
cascade, nous ne remarquons rien ou pas
grand-chose. Ce ne serait d’ailleurs pas une
situation treés saine. Les éléves qui choi-
sissent volontairement une profession sont
par définition plus motivés. Ici a I'école,
nous sommes extrémement contents de
cette évolution.

Nous apprenons aussi a nos éléves a anti-
ciper. Nous leur apprenons non seulement
le métier et les connaissances techniques,
mais aussi a connaitre le consommateur,
et ce grace entre autres a notre magasin
didactique. Celui-ci, ouvert plusieurs jours
par semaine, est devenu un concept pour
les habitants de Dixmude et de sa région.

Grace a la grande diversité des cours et
des taches, nous pouvons soutenir nos
éléves dans le choix d’une carriére profes-
sionnelle.

Chaque éléve a une ambition différente.
Certain(e)s sont des vendeurs/vendeuses
né(e)s, et ce serait dommage si ces jeunes
devaient se retrouver dans une fabrique.
D’autres révent d’une carriére comme chef
a I'endroit ou ils travaillent déja maintenant
comme étudiant. Les commentaires enten-
dus sur les lieux de stage nous apprennent
que nous sommes dans le bon.

Quoi que fassent nos éléves de 6eme et de
7éme sur le plan professionnel, ils savent
pertinemment bien quelle direction ils
veulent prendre. |l appartient a nos colle-
gues de les guider de maniére optimale sur
cette voie.

Je suis d’avis qu’en tant gu’enseignants,
nous devons essayer de tirer le meilleur de
chagque éléve, en respectant la personna-
lité de chacun d’entre eux. Ce que je veux
dire par la, c’est que tous les éléves n'ont
pas I'ambition de se batir une carriere
d’indépendant et de prester de longues
journées. Certains veulent simplement la
sécurité de I'emploi, un chouette job et a
coté de cela, du temps pour les loisirs et
plus tard pour une famille. Ca aussi, c’est
un choix légitime ...

Il N’y a rien a faire : il y a des différences
de niveau entre éléves. La question est :
est-ce un probléeme ? Quand on aborde
bien la question et qu’on mise a fond sur
la collaboration, c’est une plus-value aussi
bien pour les éléves qui ont encore beau-
coup a apprendre que pour ceux qui sont
en avance. Chez nous a l'école, on pré-
conise vraiment les cours différenciés. A
'athenée GO ! de Dixmude, travailler a la
mesure de I'éléve est tout sauf une notion
creuse.

L’apprentissage en alternance est quelque
chose d’extrémement précieux. A mon
humble avis, l'alternance peut et va faire
en sorte que les éleves qui passent plus
de temps sur le terrain, seront encore plus
motivés pour exercer (en permanence) le
métier de boucher avec passion. L'évo-
lution vers l'alternance est irréversible et
sera vraisemblablement perpétuée dans
un proche avenir.

L’enseignement de boucher aura toujours
sa raison d’étre. Le temps ne s’arréte pas,
ce qui signifie que dans I'enseignement
de boucher, nous devons étre vigilants et
nous adapter aux besoins du moment. Le
métier de boucher est un métier merveil-
leux, un métier honnéte. A tous les éléves
qui hésiteraient encore a choisir la for-
mation de boucher, je voudrais dire ceci :
“N’hésite pas : plonge dans le monde de
la boucherie et dirige-toi vers un avenir en
or!”m
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LINSTITUT ROGER
LAMBION

e INSTITUT
ROGER LAMBION

enseignement 1) 8 ST ET RS AT RS

L’institut Roger Lambion est un des éta-
blissements d’enseignement du site du
CERIA a Anderlecht. Depuis la fin des
années 50,les différents établissements
forment a des disciplines de l'alimenta-
tion, de la chimie et du tourisme.

Notre établissement est un établissement
de promotion sociale offrant des cours en
soirée pour toutes et tous et en journée
pour les chercheurs d’emploi et personne
émargeant au CPAS.

La formation de boucherie peut étre sui-
vie en deux années scolaires a raison de
deux ou 3 soirs par semaine de 17h30 a
22h ou en 10 mois a raison de 38h par
semaine en journée.

Les deux programmes contiennent tous
deux stages en entreprise.

Notre enseignement est modulaire et ca-
pitalisable ce qui permet a chacun d’évo-
luer a son rythme.

Au module de découverte du métier suc-
cedent les cours de boucherie porc, veau
et boeuf, agneau mouton et volaille gibier,
un module centré sur la présentation de
produits et I'acceuil a la clientéle et deux
niveaux de charcuterie.

Le cursus se termine par une épreuve in-
tégrée donnant accés au diplome de bou-
cher - charcutier correspondant au plein
exercice ce qui signifie que la qualifica-
tion professionnelle acquise est identique
a la qualification de 6éme professionnelle
du plein exercice.

Pour plus de renseignements :
Institut Roger Lambion.
Brussels,
sec.lambion@spfb.edu.brussels,
02/526.77.77 m
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