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| PROPOS INTRODUCTIFS

Mot de I'Inspecteur général

La rénovation d'un dipldbme est une dynamique collective de réflexion sur un métier et ses
évolutions. Il s’agissait pour les professionnels de la boucherie de repositionner le CAP Boucher
par rapport aux autres diplémes de la filiere et de linscrire dans un nouveau parcours avec la
création de la Mention complémentaire « vendeur-conseil en boucherie ». Cest donc un
recentrage sur les fondamentaux du métier d’ouvrier qualifié en boucherie qui a été opéré.

Je tiens a remercier a nouveau tous les membres du groupe de rénovation du CAP Boucher, ainsi
gue les nombreux professionnels que nous avons rencontrés pour bien appréhender leurs
besoins qu’ils soient des professionnels de terrain ou les représentants nationaux de la
profession. Nous sommes parvenus a écrire un référentiel qui répond aux intentions initiales et
qui a su tenir compte des points de vue de tous les professionnels associés notamment ceux
rencontrés sur leur lieu de travail qui ont su nous exprimer leurs attentes et leur intérét pour cette
rénovation.

Les membres du groupe de rénovation sont engagés bien au-dela de I'écriture du référentiel
notamment par la réflexion menée pour la formation et I'accompagnement indispensable a sa
mise en ceuvre. Ce guide témoigne de la dynamique et de la volonté commune de préparer les
futurs candidats au CAP Boucher.

Ce guide d’accompagnement précise les intentions du référentiel, et cherche a le rendre
opérationnel en termes de formation des apprenants. Il s'agit donc de guider les formateurs et
enseignants sur le plan pédagogique et didactique en privilégiant le développement des
compétences professionnelles indispensables a I'exercice de leur métier. Cela passe par des
pistes de travail et de mise en ceuvre, des modalités d'organisation, d’évaluation et des
projections vers la certification. Ce guide d’accompagnement a vocation a évoluer. Il pourra étre
enrichi par des praticiens voulant apporter leur contribution pour une bonne préparation des
jeunes et moins jeunes voulant devenir boucher ou bouchere.

Gageons que comme les professionnels avec qui nous avons travaillé ce nouveau référentiel, les
éléves et apprentis trouveront leur vocation dans ce métier d’engagement et de passion. Nous
comptons sur vous qui formez et préparez les futurs candidats pour leur apporter cette volonté de
qualité pour nourrir la France, en développant les compétences professionnelles et la culture
indispensables pour répondre aux évolutions du métier.

Nous souhaitons a tous de bons moments de partage avec les éléves et apprentis qui seront les
promoteurs du métier et participeront a son avenir.

Dominique Catoir, inspecteur général de I'éducation, du sport et de la recherche
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UNE RENOVATION SOUHAITEE PAR LA PROFESSION

Mot du Président de la CFBCT

Dans nos entreprises et CFA, nous avons la chance d’accueillir des
apprentis motivés, qui s’y plaisent et s’y épanouissent.

En tant que chefs d’entreprise, nous-mémes issus de I'apprentissage, hous

nous devons de d’accompagner cette jeunesse et de lui donner sa chance. Jean-Francois
En tant qu’organisation professionnelle, nous nous devons de mettre en Guihard

place les formations adaptées pour qu’elle réussisse. N'oublions pas que

nos apprentis d'aujourd’hui sont nos salariés de demain et nos repreneurs Président de la
d’aprés-demain. CFBCT

Pour nos jeunes, la profession agit sur tous les leviers de la formation : Le mot du

. En réformant le diplome du CAP dont la nouvelle version Président

résolument tournée vers les « fondamentaux du métier » sera effective dés
la rentrée 2023.

. En mettant en place une mention complémentaire vente a la rentrée
2024, que pourront suivre nos apprentis a l'issue de leurs deux années de
CAP.

. En développant des formations supérieures et en investissant
massivement dans les ressources pédagogiques, le digital et notre Ecole
Nationale.

De nombreux chefs d’entreprise et maitres d’apprentissage déploraient le
niveau des jeunes diplémés du CAP.

C’est pourquoi, en lien avec I'Education nationale, notre Confédération et
sa commission formation — que je tiens a remercier vivement — ont travaillé
d’arrache-pied pour remettre les bases du Métier au cceur de ce diplébme
qui est la porte d’entrée principale dans la profession.

Désossage, parage, séparation des morceaux, travail de carcasses
entiéres : bref, nous avons remis les fondamentaux au cceur du référentiel
du CAP apres avoir sondé et écouté les professionnels pour répondre au
mieux a leurs attentes.

C’est dans ce sens que nous avons présenté le « nouveau CAP » a plus de
200 professeurs en CFA et inspecteurs de I'Education nationale.

En paralléle, et comme nous sommes a la fois artisans et commercants,
nous travaillons sur la création d’'une mention complémentaire « vente » qui
permettra aux jeunes titulaires du nouveau CAP de développer leurs
compétences en vente et de donner une chance supplémentaire a ceux qui
n'étaient jusque-la pas en mesure de poursuivre vers un BP.

Nouveau CAP, mention complémentaire : I'un ne va pas sans l'autre.

Jean-Francois Guihard, Président de la CFBCT
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UN SECTEUR D’ACTIVTE DYNAMIQUE

Un métier au savoir-faire unique, au service de la gastronomie

La Boucherie est une des professions de la filiere viandes qui comprend un ensemble
d’activités allant de la prise en charge de I'animal vivant chez I'éleveur, jusqu’a la vente de
morceaux préparés et parfois cuisinés. Les consommateurs plébiscitent cet artisan pour
son attachement a la qualité et sa connaissance de I'origine des produits. La spécificité du
métier de boucher charcutier lui permet de répondre aux souhaits exacts de ses clients, il
peut réaliser du « sur mesure ».

Le métier en chiffres

(Sources Confédération Francaise de la Boucherie, Boucherie-Charcuterie, Traiteurs)

Pour aller plus loin

https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/wp-
content/uploads/2022/12/TB BOUCHERIE2022-VF.pdf

Tableau de bord 2022 Boucherie - Observatoire prospectif des métiers et des qualifications dans
les métiers de I'alimentation
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Il LES INTENTIONS DU REFERENTIEL

Le référentiel d'un dipléme correspond au cahier des charges de la formation qu'il faudra
dispenser pour atteindre les objectifs professionnels du diplome afin de [I'obtenir
(certification).

Les compétences professionnelles sont au coeur du processus de certification et par
conséquentrdurprocessusrderformation: Elles sont I'aiguillon de la formation et donc la
garantie de la qualité de celle-ci.

Les activités professionnelles décrites dans le référentiel des activités professionnelles
(RAP) sont les prescriptions professionnelles du métier, c’est-a-dire les passages obligés
pourracquérirnlesrcompétencesrprofessionnelles: Le RAP définit le champ des activités
professionnelles du métier correspondant au diplome, ainsi que les pbéles d’activités, les
activités et les taches a partir des situations de travail. Il précise les conditions d’exercice
et les résultats attendus.

Pour que ces activités professionnelles puissent étre menées sous un angle
professionnalisant, il faudra parvenir a I'atteinte des résultats attendus en mobilisant des
ressources (physiques et intellectuelles) correspondantrardesrsituationsrprofessionnelles
réellesvoursimulées: Pour évaluer le degré d'atteinte des objectifs fixés et donc des
compétences professionnelles visées, on se fondera sur les résultats attendus au regard
des compétences. Le référentiel de compétences identifie les compétences
professionnelles mises en ceuvre pour réaliser les activités professionnelles. Il répertorie
les savoirs associés et précise les résultats attendus ou critéres d’évaluation.

Le processus d’élaboration du référentiel est un calque intéressant pour élaborer le
processus de formation. Enweffetprenvpartantrdersituations»professionnellesmvariées;
proches du réel, voire réelles (la stratégie de formation), les éléves/apprentis devront
répondre aux objectifs fixés (objectifs précis et clairs, en termes de compétences) en
mobilisant des moyens matériels, mais aussi des ressources intellectuelles tels que les
savoirs associés répertoriés et précisés dans le référentiel (voir les limites des savoirs).

C’est ainsi que I'écriture du référentiel en blocs de compétences améliore cette approche
par compétences en simplifiant la lecture en termes de processus.

La loi de mars 2014 relative a la formation professionnelle a institué le compte personnel
de formation permettant aux salariés et demandeurs d’emploi de bénéficierderformations
lorsque celles-ci sont inscrites au registre national des certifications professionnelles
(RNCP): Le CAP Boucher est inscrit au RNCP. Pour étre accessible via le compte
personnel de formation, il est nécessaire gu'il soit organisérentblocsrdercompétences
indépendants permettant aux salariés ou demandeurs d’emploi de mobiliser leurs heures
de CPF pour la préparation d’'un bloc dans une approche progressive de préparation au
dipldme ou dans un souci d’acquisition des compétences spécifigues au bloc. Cette
possibilité est réservée a laformationcontinueretalaVAE depuis peu.
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111 LARCHITECTURE DU REFERENTIEL : BLOCS DE COMPETENCES

Un dipléme professionnel constitué de 2 unités professionnelles (le coeur de métier se
concentre sur les blocs 1 et 2 du référentiel), de 5 unités générales et 2 unités
facultatives.

Les blocs de compétences se définissent comme un ensemble homogéne et cohérent de
compétences. Un bloc de compétences correspond a une unité du dipldme et une seule.

La didactique professionnelle, initi€e en France par RiemenRastié dans les années 1990,
inscrit ses recherches dans I'analyse de I'activité des personnes en situation de travail afin
de détecter les conditions d'apparition et de développement des compétences
professionnelles dans ces situations. C'est donc en toute logique que la démarche
didactique préconisée pour les enseignements professionnels s’inspire de cette approche.

Ainsi, pour la didactique liée au métier de boucher a un niveau lll (CAP), si les 2 grands
blocs de compétences structurent le référentiel, il n'en demeure pas moins que les
situations d’apprentissage proposées aux apprenants doivent privilégier un
décloisonnement des blocs et donc des enseignements, pour appréhender les réalités
d’apprentissage au plus prés des réalités professionnelles.

Pour donner davantage de sens a la compétence et en donner une conscience aux
apprenants, il importe d’utiliser individuellement et collectivement les activités réalisées
lors des périodes en entreprises et de concevoiridesrsituationsrprofessionnellessproches
devlarréalité; capables de traverser un ensemble de compétences et de savoirs des
différents blocs et donc des enseignements.

Didactique professionnelle : analyser le travail en vue de comprendre et d’agir sur les processus qui relévent de la transmission et de
I'acquisition des compétences, en vue de les améliorer dans une perspective de développement professionnel.
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Depuis la session d'examen 2020, les scolaires et les apprentis quiréchouentanl'examen
de l'un de ces diplébmes (a I'exception du BTS) mais qui obtiennent une note égale ou
supérieur a 10 a une ou plusieurs unités se voient délivrer une attestation ou plusieurs
attestations reconnaissant l'acquisition d'un bloc de compétences.

TABLEAU DE PRESENTATION DES BLOCS PROFESSIONNELS DE COMPETENCES DU
CAP BOUCHER

Activités Unités professionnelles,

Blocs de compétences

professionnelles générales et facultatives

Unités professionnelles

Blocn°1:
Pole 1: Approvisionnement, organisation et
Approvisionnement, transformation des viandes
organisation et e Organiser la réception des produits
transformation des e Contrdler et réceptionner les produits
viandes livrés
o e Entreposer les produits et suivre les UP1
> Approvisionnem stocks Approvisionnement
ent et stockage e Preéparer et ordonner son poste de organisation et '
> S;?]i?g)srranlt;:tinoﬁt g;;?ﬂ;i? fonction de la production a transformation des viandes
des viandes

o Effectuer des coupes de gros avec os

e Mettre en ceuvre les techniques
fondamentales de transformation des
viandes

e Mettre en ceuvre les techniques de
finition

Bloc n°2 :
Préparation ala commercialisation
e Elaborer des préparations de viandes
crues dans le respect des fiches
techniques et des reégles d’hygiéne en

Pole 2: vigueur
Préparation ala e Gérer les produits en cours
commercialisation d'élaboration et finis
- e Valoriser les viandes et produits UP 2
» Reéalisation des préparés Préparation ala
préparations o Identifier les viandes et produits commercialisation
boucheres préparés
> Securite et e Appliguer les regles de sécurité
entretien alimentaire
o Nettoyer et désinfecter I'environnement
de travalil

e Controler I'hnygiéne et la sécurité de
I’environnement de travail et du
matériel
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BLOCS DU DOMAINE GENERAL

Unités générales

Blocn°1:
Francais et histoire-géographie-enseignement moral et
civique

Francais

Communiquer : écouter, dialoguer et s’exprimer
Reformuler, a I’écrit ou a I'oral, un message lu ou
entendu

Evaluer sa production orale ou écrite en vue de
I'améliorer

Lire, comprendre et présenter des textes documentaires
ou fictionnels, des ceuvres littéraires et artistiques
Rendre compte, al'oral ou aI’écrit, d’'une expérience en
lien avec le métier

Histoire-géographie-enseignement moral et civique

Maitriser et utiliser des repéres chronologiques et
spatiaux : mémoriser et s’approprier les notions, se
repérer, contextualiser
S’'approprier les démarches historiques et
géographiques : exploiter les outils spécifiques aux
disciplines, mener et construire une démarche historique
ou géographique et la justifier, collaborer et échanger en
histoire-géographie
Construire et exprimer une argumentation cohérente et
étayée en s’appuyant sur les repeéres et les notions du
programme
Mettre a distance ses opinions personnelles pour
construire son jugement
Mobiliser ses connaissances pour penser et s’engager
dans le monde en s’appropriant les principes et les
valeurs de la République
Blocn®2:

Mathématiques et physique-chimie
Rechercher, extraire et organiser I'information
Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolution ou
un protocole opératoire en respectant les regles de
sécurité
Expérimenter, utiliser une simulation
Critiquer un résultat, argumenter : contréler la
vraisemblance d’'une hypothése, mener un raisonnement
logique et établir une conclusion
Rendre compte d'une démarche, d’un résultat, al'oral ou
a I’écrit en utilisant des outils et un langage appropriés

Blocn° 3:
Education physique et sportive

Développer sa motricité
S’organiser pour apprendre et s’entrainer
Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel
et solidaire : connaitre les regles, les appliquer et les faire
respecter .Construire durablement sa santé
Accéder au patrimoine culturel sportif et artistique

UG 1
Francais et

Histoire-géographie-enseignement
moral et civique

UG 2

Mathématiques et
physique-chimie

UG 3

Education physique et sportive
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Blocn° 4:
Prévention-santé-environnement

Appliguer une méthode d'analyse d’une situation de la vie
professionnelle ou quotidienne et d’'une documentation
Mettre en relation un phénomeéne physiologique, un enjeu
environnemental, une disposition réglementaire, avec une
mesure de prévention
Proposer une solution pour résoudre un probléme lié a la
santé, I'’environnement ou la consommation et argumenter
un choix
Communiquer a I’écrit et & I’oral avec une syntaxe claire et
un vocabulaire technique adapté
Agir face a une situation d'urgence

Blocn°5:

Langue vivante étrangeéere

L'épreuve de langue vivante étrangere a pour objectif de
vérifier, au niveau A2 (utilisateur élémentaire de niveau
intermédiaire) du CECRL (art. D.312-16 du CE), les
compétences du candidat a :

Comprendre lalangue orale
Comprendre un document écrit
S’exprimer a I'écrit

S’exprimer al’oral en continu
Interagir a I'oral

dans des situations de la vie quotidienne, sociale et
professionnelle.

Unités facultatives

Bloc facultatif : Arts appliqués et cultures artistiques
Respecter les consignes et mettre en ceuvre un cahier des
charges simple relatif a une démarche de création design
Etablir des propositions cohérentes d’expérimentation et de
réalisation en réponse a un probléme posé
Réinvestir des notions repérées dans des références
relatives aux différents domaines du design et des cultures
artistiques
Opérer un choix raisonné parmi des propositions de
création design
Consolider une proposition
Présenter graphiquement ou en volume une intention
Rendre compte al’oral et/ou al’écrit une démarche partielle
de conception design

Bloc facultatif : Mobilité
Comprendre et se faire comprendre dans un contexte
professionnel étranger
Caractériser le contexte professionnel étranger
Réaliser partiellement une activité professionnelle, sous
controle, dans un contexte professionnel étranger
Comparer des activités professionnelles similaires,
réalisées ou observées, a I'étranger et en France
Se repérer dans un nouvel environnement
Identifier des caractéristiques culturelles du contexte
d’accueil

uG 4

Prévention-santé-environnement

Unité UG 5

Langue vivante étrangére

Unité facultative UF1

Arts appliqués et
cultures artistiques

Unité facultative UF2

Mobilité
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IV LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE

Cette construction par blocs de compétences ne saurait se souscrire a Gnerapprocherpédagogigue
intégrée des enseignements qui facilite I'acquisition des apprentissages et qui apporte la
complémentarité au quotidien entre les disciplines générales et les enseignements professionnels.
Ce décloisonnement va au-dela des modalités certificatives. Nous aborderons dans le guide
différentes modalités pédagogiques.

La stratégie pédagogique

Ainsi, avant la mise en ceuvre de ce nouveau référentiel, nous invitons les formateurs et professeurs
a initier une réflexionspédagogiquercollective, afin de mettre en place un schéma prévisionnel de
travail plus communément nommé « progressionrpédagogigue ».ll est fortement conseillé, des le
début de la formation, de formaliser les choix retenus par I'équipe pédagogique qui seront de nature
a faciliter l'atteinte des objectifs de formation ; les compétences a certifier. En effet, I'équipe
enseignante a pour ambition d'assurer la qualité ainsi que la cohérence de l'apprentissage en
fournissant un cadre pédagogique lisible par tous. Grace a ce cadre, le professeur ou formateur
abordera plus aisément et de maniére plus cohérente des concepts ou savoirs associés avec les
apprenants.

Comprendre la structure du référentiel et sa déclinaison dans les apprentissages.
Les différents tableaux annexés au référentiel synthétisent les exigences du dipléme et apporte la
lecture du métier.

ANNEXE | Présentation synthétique du référentiel du diplome

ANNEXE Il  Référentiel des activités professionnelles (Le RAP présente le métier visé par le
titulaire du CAP, ainsi que les conditions d’exercice.
ANNEXE lll  Référentiel de compétences

» Compétences
» Savoirs associés

Une attention particuliere sera portée sur l'annexemllijnc’estrenveffetncettendernierenquinvalide
'ensemble du processus de formation et définit le cadre des exigences fixées par les auteurs pour
valider les taches du métier de boucher. Ces taches nécessitent la aiiliSeHccNcCOmMpSiEnces
giabales ct de compEiSnEESItiESIOpEIENonnElEs. La complexité dans la mise en ceuvre du plan
prévisionnel de formation consistera a connNecterraumaximumilesisavoirsiassociésraveciesitaches
et compétences visées et de mobiliser les connaissances dans un contexte donné. Les apprenants
des formations de niveau Il (CAP) appréhendent plus aisément les connaissances lorsque celles-ci
sont attachées a une réalisation concréte. Il faut donner du sens aux apprentissages et en border
les limites dans le cadre du diplome. Ce premier niveau de qualification vise a apporter un seuil
minimum pour comprendre, connaitre le produit et mettre en ceuvre les activités confiées au
laboratoire. Le niveau supérieur du Brevetsprofessionnel viendra lui compléter les connaissances
techniques acquises lors du CAP et lors de la futuresMentionscomplémentaire? Il s'agit d’éviter la
connaissance empilée par chapitre et sans accroche.

Par son contenu, ce nouveau référentiel permet la mise ceuvre de modalités pédagogiques variées.
Au fil de la formation des liaisons sont vivement recommandées notamment par la mise en ceuvre
de temps d’enseignement en commun (co-intervention ou co-enseignement). La mise en ceuvre de
la démarche expérimentale permettra de placer I'apprenant dans I'analyse et la réflexion.

Le tableau de page 11 schématise le processus de certification, les tableaux des pages 13 et 14
apportent une lecture transversale des apprentissages dans le cadre d'une progression
pédagogique.

Guide repére pour la formation CAP Boucher 2023‘

10

-


Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis


La déclinaison vers les objectifs de formation
(Exemple d’une activité professionnelle Bloc 1 — pdle 1)

Annexe Il (RAP - Référentiel des activités
Professionnels)

Légende

Pour la maitrise de mon métier j'ai besoin de
compétences
Mon environnement métier

Annexe lll -

Référentiel de

Compétences

\ 4
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Le Bloc 1 « Approvisionnement, organisation et transformation des viandes » se décline en 2
activités professionnelles réparties en 7 taches.

Le Bloc 2 « Préparation a la commercialisation » est lui décliné en 2 activités professionnelles
réparties également en 7 taches.

Les enseignements des unités du domaine général concourent de facon plus complémentaire. @B

Les contenus des matiéres générales contribueront de maniére plus indirecte, mais elles faciliteront
l'acquisitionrdesrcompétencesitransversales par le biais des programmes et le cas échéant dans le
cadre de la réalisation, du chef d’ceuvre ou d'un projet portant sur le développement durable.

Globalement les enseignements s'installent selon une logiquerspiralaire (certainesrnotionsrsont
reprises et approfondies tout au long du cursus de formation avec de la complexité).

Transversalité identifiée entre les enseignements
Transversalité PSE

Thématique B : L’individu responsable dans son environnement

Module B1 : Les ressources en eau

Thématique C : L’individu dans son milieu professionnel, impliqué dans la prévention des risques
Module C2 : Les enjeux de la « santé et sécurité au travail »

Module C3 : La démarche de prévention appliquée a une activité de travail

Module C4 : La démarche de prévention appliquée a un risque spécifique au métier

Module C6 : Les acteurs et les organismes de la prévention

(lien avec I'enseignement professionnel spécifique)

Module C7 : Le suivi médical des salariés et la vaccination (lien avec I'enseignement professionnel
spécifique)

Module D3 : Les achats (DLC/DDM Allergenes, Stockage)

(Label rouge, Agriculture biologique, AOP, Commerce équitable)

Transversalité Francais

Les bases de la communication orale et/ou écrite (en interne)
Transversalité mathématiques

Calculs numériques

Transversalité EDD - Education au Développement Durable

Le tri des déchets
Le recyclage, la valorisation des déchets, les filieres..

https://www.education.gouv.fr/les-objectifs-de-developpement-durable-4205
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Transversalité identifiée Pole 1

Interactions des enseignements avec le cceur de métier.

Graduation de trés forte, forte, modérée a possible
[0 \Interaction disciplinaire trés forte avec le coeur de métier
[Z0 1 interaction disciplinaire forte avec le cceur de métier
[[0 | Interaction complémentaire avec le cceur de métier

[0 Interaction possible avec le coeur de métier

*L'éducation au développement durable

e Organiser la
réception des o
produits
PSE
* Controler et Francais
Activité recept_lon_ner les .
: produits livrés
Professionnelle EDD
1 [ ]
Approvisionnement PSE
et stockage e Entreposer les .
produits et suivre EDD
les stocks -
e Préparer et PSE
ordonner son poste o
de travail en Francais
- fonction de la .
Activite production a
Professionnelle effectuer
2 o Effectuer des PSE
- coupes de gros .
Organisation et avec os
Cclpsieileealslssl o Mettre en ceuvre
viandes les techniques PSE
fondamentales de " .
transformation des
viandes
PSE
e Mettre en ceuvre .
les techniques de
finition EDD
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Transversalité identifiée Pole 2

Interactions des enseignements avec le cceur de métier.

Graduation de trés forte, forte, modérée a possible

*EDD L'éducation au développement durable

Activité
Professionnelle
3

Réalisation des
préparations
bouchéres

Activité
Professionnelle
4

Sécurité et
entretien

Elaborer des
préparations de
viandes crues dans
le respect des fiches
techniques et des
regles d’hygiene en
vigueur

Gérer les produits
en cours
d’élaboration et finis
Valoriser les viandes
et produits préparés

Identifier les viandes
et produits préparés

Appliquer les regles
de sécurité
alimentaire

Nettoyer et
désinfecter
I'environnement de
travail

Contrbler I'hygiéne
et la sécurité de
I'environnement de
travail et du matériel

[0 \Interaction disciplinaire trés forte avec le coeur de métier
[0 interaction disciplinaire forte avec le coeur de métier
[0 Interaction complémentaire avec le cceur de métier

[0 Interaction possible avec le coeur de métier

Mathématiques

Francais

PSE

Mathématiques

EDD

Francais

PSE

PSE

EDD
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— Travaux pratiques, Ateliers expérimentaux, technologie - Définition

Comme synthétisé précédemment, I'imbrication des savoirs associés nécessaires a la maitrise des
compétences opérationnelles nécessite une approchentransversale. Elle permettra en effet de

déterminer la répartition des enseignements, GonIpasSIaveECIINEIapprocherpuremenmhorairenmais
diinsconnemunEIcoSIeneENEIEEnSeSignEmeEns || s'agit d'éviter les redites et/ou de jouer la

complémentarité, de contextualiser les savoirs associés identifiés dans une logique métier.

Exemple de lecture de répartition possible sur le Pble 2 - Activité Professionnelle 4 Sécurité et
entretien.

C4a - Identifier les viandes et produits préparés

Certaines thématiques pourraient s'illustrer par le biais de dossiers réalisés collectivement en
classe. L'enchevétrement des enseignements montre des points d’interaction entre les matiéres et
potentiellement par le biais de co-animation ou co-intervention. La lecture d'une progression
connue de tous permet a chacun d'orienter plus facilement ses enseignements sur une ligne de
temps.
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Si la construction du référentiel respecte une certaine logique de la chronologie du travail au
laboratoire de boucherie ; de la réception des marchandises, au stockage, a la transformation en
vue de la commercialisation et de I'entretien permanent du poste de travail. La progression
pédagogique doit s'articuler sur une planification différente.

Dans le cadre de son enseignement le formateur de boucherie aura a coeur d’interroger sa pratique
de pédagogue. Quelle organisation mettre en place ? Quelle transmission des savoirs dans le cadre
de ma classe ? Quel enchainement dans les apprentissages ?

Le formateur peut s’arréter sur trois modalités pédagogiques, ces dernieres sont par ailleurs
pratiquées sur de nombreuses formations de la filiere alimentation et hétellerie.

e les séances de travaux pratiques,
e les ateliers expérimentaux,
e les séances de technologie professionnelle.

Les travaux pratiques ou séances d’atelier

lIs mettent I'apprenant dans un fonctionnement proche de
I'entreprise. Par ailleurs selon les structures ; certain CFA fonctionnant par
convention avec un prét de viande. La séance de travaux pratiques met en
ceuvre tout ou partie des compétences opérationnelles suivant le niveau des
apprenantsretrlendegrénd'autonomie visé par le formateur. Les séances de
travaux pratigues permettent le cas échéant la mise en application des
techniques étudiées lors des ateliers expérimentaux. Les travaux pratiques
visent par la répétitivité la maitrise de plusieurs compétences professionnelles
et I'acquisition de la rapidité d'exécutiontdesrgestes. Des temps de synthése
intermédiairenviennentwrythmerlarséance, ils permettent de se poser sur une
technique, d’amener l'apprenant a rendremcomptendensanpratigue, de la
compléter avec celle acquise dans le cadre de I'entreprise. Un livretrdersuivi
par apprenant permet de tracer les compétences traversées ainsi que le degré
d’acquisition. La traversée successive de la compétencenetnsancomplexité
croissante permet au formateur d’effectuer un positionnementeparsprofik Le
livret de compétences est renseigné au fur et a mesure des apprentissages et
sa communication en direction du maitre d’apprentissage permet de suivre
conjointement la progression de I'apprenant et ainsi d'affiner au plus juste le
parcours de formation. Afin d'établir des liens directs avec la connaissance des
produits, les fabrications et techniques mises en ceuvre. Ensfinndenséancerdes
temps d’échange a l'oral sont a privilégier au fil de la formation. Ces temps
permettront de préparer I'apprenant a I'oral de 'EP2.
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Les ateliers expérimentaux

lls s’organisent au laboratoire hors situation professionnelle de production. L’objectif
est de s'attarder non pas sur la tache ou la compétence globale, mais est au
contraire d’aborder la compétence opérationnelle sous une focale d'observation
pointue. L’atelier se déroule généralement sur une durée courte avec des objectifs
visés qui doivent étre explicités le plus clairement possible pour I'apprenant.

d'autocontrélerenthygiénennLe formateur sera a méme de dégager dans le référentiel
quelles sont les compétencesmopérationnelles qui méritent d'étre abordées ou

complétées par ce biais. En effet, toutes les compétences opérationnelles n'ont pas
vocation a étre mises en ceuvre dans ces ateliers.

Les séances de technologie.

Elles permettent l'étude;nd’'unsenvironnement dertravail; des

produits et des méthodes employés dans I'exercice du métier. Cette technologie
s'illustre dans le référentiel par le biais des savoirsrassociés et ses limites de

connaissances. Elle est I'occasion de placer les apprenants devant des savoirs a
comprendre et a maitriser pour mettre en ceuvre les CcOmpéteENces
opérationnelles dans un cadre de référence commun (le référentiel). Le moment
opportun de I'apport de ces savoirs interroge souvent le formateur lors de la mise
en ceuvre de sa progressionmpédagogique. Ce questionnement intervient
également lors des évaluations. Nousréviteronsrdermobiliserrlesrconnaissances
de maniere déconnectée et conseillons au formateur de bien relier les savoirs
associésrenilienvavecilesicompétencesropérationnelles. Ce nouveau référentiel
du CAP Boucher doit permettre au formateur de féinterrogersarpratiquerdermise
ennceuvrendesrséancesrdertechnologie. Quelles sont les activités confiées aux

apprenants ? Quelle est la place de ces activités dans la progression ? Quel est
le sens de ce qui est demandé ? Quelle place donner a I'analyse, la réflexion, la
synthése ? Quel est le degré d'investissement demandé a Il'apprenant ?
Comment intégrer les nouvelles tendances du métier dans mes enseignements.
Comment intégrer dans mon enseignement les dossiers thématiques de la
presse et des sites Internet liés a la profession.
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D’autres modalités et actions pédagogiques peuvent également venir s'adosser au fil du parcours
de formation ; les masterClass*, I'accueil de professionnel, les voyages pédagogiques, la visite ou la
participation a des salons et/ou Olympiades des métiers, une sélection MAF. Des d'activités
pédagogiques qui apportent une culture métier ouverte sur I'environnement extérieur et contribuent
au rayonnement de la filiere.

*Les masterClass, ou classe de maitre en francais, sont organisées sur le schéma d'une conférence, de temps d’échange
en atelier, ou l'intervenant partage son expérience ou sa maitrise d'un sujet, et propose aux participants d'échanger a ce
sujet.

LA SUPPRESSION DE L’EEJS - UN CHOIX RAISONNE

La connaissance de I'entreprise et de son environnement juridique et social

Ce nouveau référentiel axé sur le coeur de métier se caractérise par une mise en ceuvre de
compétences mobilisables sur le pble 1 (Approvisionnement, organisation et transformation des
viandes) et le pbole 2 (Préparation a la commercialisation). Cette redéfinition des activités du métier
se caractérise par un recentrage des taches effectuées au laboratoire.

Y

Dans ce cadre, le groupe de travail a naturellement écarté les savoirs associés relatifs a la
connaissance de I'entreprise et de son environnement juridique et social de I'ancien référentiel. Il
est a préciser que les connaissances de gestion appliquée seront abordées dans le cadre de la
future Mention complémentaire spécifique a la profession. Toutefois, il est rappelé que certaines
connaissances liées a l'initiation juridique et sociale de I'ancien référentiel sont traités dans le cadre
de I'ECJS (I'éducation civique, juridique et sociale) en classe de CAP. La suppression des
connaissances en Eejs, ouvre la possibilité aux équipes de réorienter le créneau dégagé vers les
fondamentaux « coeurdermétier ».
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Deux compétences opérationnelles liées a la réception des produits et a la gestion des

stocks sont identifiables dans le référentiel.

» Compétence globale C1b - Contréler et réceptionner les produits livrés - T1.2 — Vérification et
réception des produits livrés

I'adéquation de la
qualité et de la
quantité entre les
marchandises livrées
et le bon de livraison
et identifier la
codification

\Vérification, sous
I'autorité d’'un
responsable, de
I'adéquation qualitative
et quantitative entre les
produits livrés et le bon
de livraison

Les documents
commerciaux liés a
la livraison

Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
C1.5 — Vérifier o Identifier le type de document

commercial (bon de livraison
ou/et facture) et sa finalité

e Sélectionner les informations
utiles lors de la réception (bon
de livraison ou/et facture)

¢ Signaler les anomalies
constatées

» Compétence globale Clc - Entreposer les produits et suivre les stocks - T1.3 — Stockage des produits livrés

Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances

opérationnelles

¢ Distinguer les produits avec et
sans date de conservation

e Pratiquer la méthode du «
premier entré - premier sorti »
pour optimiser les codts et
prévenir le gaspillage

Rangement, stockage et
rotation des produits
dans les lieux
appropriés dans le
respect des consignes

C1.8 — Répartir les
produits par nature et
par famille et pratiquer
la rotation des stocks

Le principe de la
rotation des stocks

La maitrise de ces deux compétences opérationnelles nécessite la mobilisation de savoirs
associés a travers les documents commerciaux liés a la livraison ainsi que le principe de la
rotation des stocks. Le groupe de travail s'est interrogé sur les notions a s’approprier
prioritairement dans le cadre de I'exercice du métier de boucher. Il s'agit précisément de se
détacher de l'aspect comptable de ces documents. En effet, dans le quotidien de I'activité
professionnelle, il appartient au supérieur et chef d’entreprise de traiter ces documents. Aussi,
dans une volonté graduelle de compétences, ces aspects comptables sont abordés dans le cadre
du BP. Par conséquent, les savoirs associés liés a ces compétences opérationnelles seront
abordées par le professeur de pratique. Par ailleurs, et dans une volonté de décloisonnement des
enseignements, il est & penser l'intervention du professeur de mathématiques dans le cadre des
compétences du socle (conversions, pourcentage...).

Dans ce cadre, la focale sera portée sur la nature des produits livrés, les dénominations, la race,
l'identification, la tracabilité. Par ailleurs, il est envisageable de profiter de I'ensemble des lieux de
la formation (entreprise, centre de formation et lycée professionnel) pour appréhender ces
compétences. Enfin, la rotation des stocks également s'averera centrée sur une approche
concréte de la procédure du contrble physique, en écartant I'option d’'une étude statistique de
document, ou de rédaction de calculs de codts sur une fiche de stock manuelle. Au regard des
évolutions de ce référentiel nous réaffirmons que le formateur de boucherie est pleinement
habilité a mettre en ceuvre ces compétences.
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LES TRAVAUX PRATIQUES ILLUSTRATION

La mise en ceuvre des techniques bouchéres au laboratoire

4 )

o /

Temps fort de la formation, les séances de travaux pratiques sont au cceur des apprentissages.
Ces séances viennent en complément de la formation dispensée en entreprise. La progression
pédagogique reste toutefois de la liberté de chaque formateur mais doitiétrercohérentereticouvrir
I'ensemble du référentiel en y intégrant dans sa stratégie le rdle complémentaire de I'entreprise et
par conséquent une individualisation.

Le groupe de travail a été trés sensible au retour de I'enquéte nationale auprées des professionnels

du secteur sur le contenu du CAP actuel. ESIpiDieSSionNESIpoiNEnEpEIoSIChezIes)eunesne
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La mise en ceuvre de la progression des travaux pratiques doit se faire au maximum dans le
respect d'une progressivité des techniques et des viandes travaillées et en cohérence avec la

mobilisation des savoirs associés.

lre
Année

Séance

Exemple de progression possible en travaux pratiques sur les 3 premiers ateliers

Activités proposées lors de

la séance de travaux pratiques

Résultats attendus

Savoirs associés

» Consignes appliquées dans le
e Découvrir des couteaux et respect des regles d’hygiéne et de
autres outils securite . .
> Application des régles d’hygiene et | p  (ESNCESIRGERS
« Travailler sans salir son tablier desécurite > Le matériel et les outillages
» Mise en place rationnelle de > [outilage individuel
@® I'outillage et du matériel sur le plan g. )
« Ranger et nettoyer le plan de g = » Latechnique du désossage
> Espace de travail organisé P> Chygiéne etla prévention des
o ) > Le désossage a blanc risques en milieu
o Definir le sens du port du tablier > Locaux, matériels, équipements professionnel
et du gant de protection nettoyés et désinfectés dans le »  (alutte contre les
. ) respect du protocole « contaminations croisees
e  Définir le sens du désossage Température Action mécanique
Concentration Temps d’action »
» Lenettoyage du plan de travail
e matériel et les outillages
. . > Le matériel et | till
o Organiser son plan de travail > I’}’“Ss"en platcg ratlotn,n.eI:e del I P  Les produits : caractéristiques
e Respecter les regles de sécurité dou ' aggle O LSl SRS du squelette et des os des
au désossage @ webel ) différentes espéces autres
» Utilisation de I'outillage adapté que gros bovins
. » Coupe franche, nette et . .
@) e Désosser les os long, court, plat réglementaire »  Les dénominations des
sans coups de couteaux dans la > Respect des régles et postures de morceaux issus des
viande SERUTE carcasses (coupe de gros,
> Respect de la matiére d’ceuvre demi-gros et morceaux de
* Lenettoyage du plan de travail (sans incision dans la viande) Sl .
» Latechnique du désossage
e Eplucher la viande sans faire de
trous
(I'épluchage des viandes a rétir et a
bifteck)
e De définir le sens de > Epluchage net des viandes P Les techniques de
I'épluchage d'un muscle > Utilisation du matériel adapté préparation
® » Ficelage régulier (ficelle arrétée) »  Les régles d’hygiéne
e Ficeler une piece a rétir en » Utilisation rationnelle de la ficelle P Les principaux acteurs de la
respectant les criteres (espaces » Application des regles d’hygiéne

réguliers, parallélisme des
ficelles et nceuds coupés aras
et alignés)

et de sécurité

filiere

Les savoirs associés portant sur la sécurité et I’'hygiéne seront abordés en continu et en lien
direct avec la mise en ceuvre du plan de maitrise sanitaire de la section de I'établissement.

Guide repére pour la formation CAP Boucher 2023‘ 7 )



Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis

Valentin de Angelis


Une démarche hygiéne qualité et sécurité indissociée des techniques

’ . % Compétence globale C4b - Appliquer les regles de sécurité alimentaire
Comg‘?l?e”ces & % Compétence globale C4c - Nettoyer et désinfecter I’environnement de travail
mobiiser en < Compétence globale C4d - Contrdler I’'hygiéne et la sécurité de I’environnement

continu sur le . L.
de travail et du matériel

cycle de
formation

Ces compétences traversent en permanence le pole 1 et p6le 2 du référentiel.
Une maitrise insuffisante de I’hygiéne lors des épreuves pratiques certificatives
entraine la non délivrance du ou des péle(s) concerné(s) (1-2)

Il est important d’apporter une lecture de ce parcours aux différents acteurs (formateur, apprenant,
maitre d’apprentissage ou tuteur). Quelles taches confier au début de la formation ? Comment
appréhender la complexité de la tdche ou du geste professionnel ? Le formateur doit pouvoir
guider le maitre d’apprentissage et tuteur dans la chronologie, la complexité du geste a acquérir
et la nature de la viande travaillée. Ce nouveau référentiel est une occasion pour revisiter les
progressions existantes et partager une réflexion sur la tracabilité des apprentissages. Les fiches
navettes utilisées dans les années 1990 comme document de liaison s’attachaient déja a retracer
les activités entre le centre de formation et I'entreprise. Lors de nos différents échanges avec les
professionnels (maitres d'apprentissage et formateurs) la notion de tragabilité des activités
traversées par I'apprenant reste encore parfois difficile a mettre en oeuvre et demande a gagner
en efficience. Quelquefois faute de temps des acteurs ou faute d’'une implication suffisante de la
part de I'apprenant a suivre son parcours et sa progressivité.

Nous proposons pour les formateurs et maitre d’apprentissage différents tableaux par especes sur
lesquels le groupe de travail a identifié la complexité croissante du travail de la viande ; ainsi
'ensemble des acteurs de la formation pourra porter un regard partagé sur la complexité des
travaux confiés. Ces tableaux par espece seront d’'une aide certaine pour accompagner le
formateur dans la mise en ceuvre de sa progression pédagogique, pour sensibiliser le maitre
d’apprentissage et le tuteur dans les techniques a confier, puis, comme nous le développerons
dans ce guide pourront étre utilisé comme élément de tracabilité dans le portfolio du jeune
dipléomé.

Une version compléte met en avant 'ensemble des techniques a traverser dans le cadre de la
formation, tel un panorama complet afin de sensibiliser I'entreprise sur les techniques a couvrir.
Une seconde version sera proposée, avec pour objectif étre complétée pour retracer le suivi des
opérations techniques confiées sur le centre de formation et en entreprise. Le cas échéant ces
documents offre une possibilité d’étre utilisés dans un portfolio.

Ces tableaux seront proposés sous format libre sur le site national pédagogique de ressources en
l'alimentation afin de laisser la possibilité aux utilisateurs d’intégrer ces supports dans les
documents de suivi (tableaux de bord numérique, progression) ou dans le livret de d’apprentissage
ou carnet de liaison des apprenants sur support papier ou digital.
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Complexité des techniques BEUF
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Complexité des techniques VEAU — AGNEAU - PORC
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Complexité des techniques VOLAILLES - ABATS

Légende globale de la technicité sur les espéces

Techniques intermédiaires, maitrise du geste et des outils.
Connaissances anatomiques de base

Complexité . Techniques simples

Complexité

Guide repére pour la formation CAP Boucher 2023




LES ATELIERS EXPERIMENTAUX ILLUSTRATION

Suggestions d’ateliers expérimentaux en CAP BOUCHER en lien avec les compétences
opérationnelles du référentiel

Démarche pédagogique

Matiére premiére

Matériel

Compétence
opérationnelle

Limite des
connaissances

» Identifier les produits
carnés bruts,
emballés ou

Cc11 conditionnés
Sélectionner les (carcasses, morceaux
L. de gros, produits
materiels de préts a découper,
Suite a une livraison de Crochets ou stockage produits tripiers,
matiere premiere, donner Exemple : Epaule de esses. bacs volailles) et associer
comme consigne aux veau, morceau de last ,ues le msterlel ge :
apprenants (par groupe de détail sous-vide, plastiques, BT apte
d Ker | fie bat plateaux » Enoncer les regles de
2) e_stoc er gs matieres abats (rognor_1, T stockage selon le
premiéres a I'aide du langue), volaille... ol produit ou le
matériel mis a disposition. C1.4 Contréler conditionnement.
et consigner les
DLC, DDM et » Définir la date limite
DCR de consommation, la
date de durabilité
minimale et la date de
consommation
recommandée
Co- animation avec les i I
Sciences Appliquées . IrEéXgF:;?nu:r:t:tion ot
A lafin du TP, réaliser des C4.10 Effectuer I'importance de son
rélévements sur : T icati
P . ) le controle de la appllf:_atlon
-une main lavée et une R el specmquemen@ sur le
aprés avoir vidé les Proprete, lavage des mains.
poubelles et lames fonctionnement | »  Spécifier les éléments
— gélosées, plan et de la sécurité essentiels du guide
T T N e N P e de bonnes pratiques
aprés nettoyage ' ) insi
P . y 9 locaux... I'environnement en_|n5|s'5ant sur Ies:
- une poignée de porte de d il et d points d’autocontrole.
chambre fr0|de e travall et du > Sensibilisel’ é.
o mateériel ‘utilisati ‘outi
Placer les prélevements en I lft'l'sat'on q Suifle
- d’autocontréle
culture en étuve.
Interpréter en cours en salle
Mettre a disposition 3 petits
morceaux de beoeuf avec une » Citer les deux
coupe transversale (jarret, prln(_:lpa!es o
entrecéte, merlan ou steak). gzﬁgg?gsiggl)mawes
Chaque groupe observe et Poéles C3.14 P
note (présence de tissus ' Contribuer a la
onctif des fib E le Baeuf fourchettes, . |
) ) EXempie beeut :
co[uonc if, sens des fibres xem eA ceu T mise en valeur S P ———
présence de gras 1 entrecote, 1 Ssaisonnement des vitrines de détail en fonction
périphérique et interne) tranche de jarret, 1 Pl de la destination
aque culinaire

Les morceaux sont
découpés et chaque groupe
fait une cuisson rapide d’'un
petit bout départ a chaud et
sans matiere grasse.
Observation, dégustation
sensorielle et analyse.

steak....

électrique ou
induction mobile

C2.6 Séparer
les morceaux
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Démarche pédagogique

Matiére premiére

Matériel

Compétence
opérationnelle

Limite des
connaissances

Placer sous vide deux
pieces de viande de boeuf
sous vide (une brute et une
épluchée)

Identifier chacune en
précisant son poids ;
Stocker 2 semaines en
chambre froide (tranche
brute sur plateau et rond de
tranche sur grille).
Observer au bout de 2
semaines (exsudat, couleur)
Dessouvider et égoutter
séparément, peser
I'exsudat. Observer la
couleur

Exemple Beeuf : 1
tranche brute et 1

rond de tranche
épluché.....

Bac gastronormes
a trous et pleins,
balance

C3.10
Conditionner un
produit en vue
d’une utilisation
ultérieure

C3.12 Stocker

Identifier les
différentes
réglementations en
matiere
d’'étiquetage et de
stockage

Préciser les
protocoles de
« dessouvidage »

Définir la
maturation, la
dessiccation et
I'exsudation des
viandes

Ci-contre 2 illustrations sur la démarche illustrée.

Atelier expérimental « Paupiettes »

Atelier expérimental « la machine a sous-vide. Fonctionnement et application professionnelle »

Les fiches seront proposées sous le format Word sur le site national de ressource en
alimentation pour pouvoir étre téléchargées, modifiées et adaptées par les formateurs.
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LA TECHNOLOGIE - REFLEXIONS ET CHOIX STRATEGIQUES

La rénovation du CAP Boucher s’est attachée a la demande des professionnels a revenir sur les
fondamentaux et sur le geste professionnel ; davantage de désossage et de parage ce qui induit
un travail de carcasse avec os.

Cette orientation dans la formation nécessite d’adapter sa stratégie pédagogique et d’appréhender
le plus justement possible le temps consacré a I'apport des savoirs-associés de technologie, sans
que ces derniers empiétent de maniére trop importante sur le geste métier. Si la démarche
expérimentale permet comme nous I'avons vu une prise de recul sur la pratique de I'apprenant.
Comprendre ce que je fais, étre en mesure de justifier et d’analyser les incidences. La progression
des savoirs associés de technologie doit étre adaptée au plus proche de la chronologie des
travaux pratiques afin d'éviter un empilement des connaissances sans lien réel et provoquer I'ennui
et le risque de décrochage de I'apprenant qui ne trouvera pas de lien immédiat.

Sur la compétence globale C2a — Préparer et ordonner son poste de travail en fonction de la
production a effectuer. Le formateur abordera de préférence les matériels et outillages utilisés lors
de la séance en atelier.

+ le matériel de conditionnement {machine sous-vide)

Ces matériels interviendront certainement plus tardivement dans la formation, ils auront de ce fait
vocation a étre abordés au moment opportun. Le matériel de conditionnement (machine sous-
vide) pourrait étre lui abordé sous la forme d’un atelier expérimental comme étudié précédemment.
Afin de trouver un ancrage plus solide la connaissance des matériels et outillages gagnera a étre
dispensé directement a l'atelier.
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Au-dela de la progression réalisée autour des savoirs associés, nous invitions le formateur a
s’interroger sur sa pédagogie.

« La pédagogie porte sur l'articulation du processus enseignement-apprentissage au niveau de la
structuration du savoir et de son appropriation par 'apprenant. »*

*Marguerite Altet, La formation professionnelle des enseignants, Paris, PUF, 1994

Pour synthétiser, la pédagogie va s'intéresser :

aux interactions éleves/éleves.
aux interactions formateur/éléves.
¢ al'organisation de la classe pour favoriser les apprentissages.

Par ce biais une interrogation portera également lors de la transmission des savoirs associés sur
le développement des compétences transversales dans les apprentissages.

e Lire, comprendre et présenter des textes
documentaires

e Rendre compte, al'oral ou al’écrit, d’'une expérience
en lien avec le métier

e Construire et exprimer une argumentation cohérente
et étayée en s’appuyant sur les reperes et les notions

Compétences transversales du programme
Identifiées en CAP e Rendre compte d’'une démarche, d’'un résultat, a I'oral
ou a I'écrit en utilisant des outils et un langage
appropriés

e Appliquer une méthode d’analyse d’une situation de la
vie professionnelle ou quotidienne et d’'une
documentation

e Communiquer al’écrit et al’oral avec une syntaxe
claire et un vocabulaire technique adapté

Le formateur veillera a proposer des interactions et une organisation de classe qui facilitera la
traversée de ces compétences. Il doit jouer sur différents canevas afin d’optimiser I'apprentissage
et garder I'ensemble des apprenants concentrés. Entrecouper I'approche magistrale et varier par
des durées et des supports différents. Il s’attachera a proposer des contenus suffisamment
stimulants pour susciter l'intérét de chacun. On parlera parfois de scénario pédagogique (une
situation professionnelle est proposée et I'on invite I'apprenant a mobiliser les connaissances
technologiques au regard de la problématique posée).

Au cceur de la classe des modalités pédagogiques a varier pour susciter I'attention des
apprenants

Travaux en classe Travaux et réflexions Travail individuel - Co-animation et/ou
de groupes Dossier, Chef d’ceuvre intervenant extérieur
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LES SCIENCES APPLIQUEES a I'hygiéne, a I'alimentation, aux équipements

Comme nous l'avons souligné précédemment, (EnSSigNENENNtESESCENcESNappliouEEsERD
ihygisnemaniaimenEionNaEEnupEmEnsIEsHacosnNtenanoImaem Cette approche intégrée
nécessite une construction commune de la progression avec le formateur de boucherie. Le groupe
de travail conseille aux enseignants d’approcher les savoirs associés de maniere complémentaire
et a cENDNSSIESNSmpSIEtcEpESENcENcMmUNSEaNNEaboEmEe. Lcs deux enseignants
s'attarderont a repérer dans le référentiel ESHphESESSHSIIPOINISHESHIREES qui nécessitent une
présence de I'enseignant des cEiSncESIEpplioREEs)

Les phases de transformation des produits, de I'entretien des matériels et des locaux sont des
occasions de GENENESIEpElUENISSHpESIES) dcs @OSEMES qui integrent des compétences
techniques spécifiques aux CEESHEESEEpRINESESTARINYgNEEARIEINENEIOINESNIPEmEnS
Des temps forts de dEmMONSHaOmS faites par le professeur de sciences appliquées tels que ;
I'entretien d’un plan de travail, d’'un matériel, de la mise en ceuvre d'un prélevement de surface,
sont autant d'occasion d'aborder avec les apprenants de maniére concréte les différentes
techniques. Ainsi cet enseignement n’est pas percu par I'apprenant comme @iSii@i. Lors de ces

phases techniques, la gliScIlSIVUSINUMENNELS, |a réalisation de CapIMIEINIEED, apporteront de la

matiére pédagogique a ExplEilEy lors des cours théoriques.

Pour les nouveaux formateurs sur le champ disciplinaire des sciences appliquées, nous leur

recommandons vivement de GEceRiiSaSEsieNnpIRiessionnel des métiers de la boucherie.

Pour synthétiser

Des contenus qui ont été recentrés sur le caeur de métier

e Une comiExialisaion qui prend un appui sur le quotidien du métier de boucher

¢ Des @ualiEsmineveniomsnpamiiey 2vec le formateur de spécialité (gESSVSMENS
de surface, utilisation des produits d'entretien, interprétation des retours d'analyses
bacteériologiques, lecture des notices et plan de nettoyage...)

o Un gESicIpnicssionneicelennsismaesiesam® o mettre en ceuvre dans le respect

des protocoles
e Une identification des asliviiSSIBNSEEL (santé et sécurité)

Une mise en ceuvre facilitée par des temps de co-animation
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LE NUMERIQUE DANS LES APPRENTISSAGES

Le numérique dans les apprentissages Des études variées, menées depuis maintenant une
dizaine d’années, identifient les compétences nécessaires pour une insertion et un développement
professionnel pérenne au 21° siécle. Certaines, telles la collaboration, la communication, les
compétences liées au numérique, I'habileté sociale et culturelle se retrouvent dans la quasi-totalité
des référentiels. En paralléle et de facon tout a fait complémentaire, d’autres sont régulierement
identifiées comme essentielles et particulierement recherchées : l'autonomie, la créativité,
I'exercice de la pensée critique, la résolution de problemes, la capacité a développer des produits
de qualité et la productivité.

\

Les compétences liées a la malitrise et a l'utilisation du numérique constituent un élément
fondamental en termes d’insertion et de développement professionnel. A ce titre, au-dela du cceur
de métier de boucher, par le choix de sa pédagogie le formateur se doit d’'inscrire sa pratique
d’enseignement dans cet environnement. Depuis I'épisode de la Covid19 de nombreux centres de
formation ont été contraints d’accélérer cette transition numérique dans le contexte de la formation.
Cette utilisation du numérique est essentielle dans le cadre de la mise en ceuvre d’une pédagogie
qui se veut évolutive et innovante.

L’apprenant pourra étre sensibilisé a I'existence des outils informatiques spécifiques a son métier et
qui constitueront son futur environnement professionnel, plus spécifiguement ceux portant sur la
collecte de la tracabilité et sur le suivi du plan de maitrise sanitaire. On parlera de numérique
professionnalisant.

Dans le cadre des enseignements, la collecte de photos au fil de la formation est un excellent
support pédagogique qui permet d’appréhender de maniere plus dynamique les apprentissages.
L'image et la vidéo sont des vecteurs importants dans la formation.

Le GEMEnoEe auNceEUmesHaboraDESEpEnagegigEeEs s'installe progressivement et facilite les

apprentissages. La diffusion d’une technique en amont d’une séance de travaux pratiques, I'arrét
sur un geste spécifique, la diffusion de photos en cours de séance, la prise de vue des réalisations
pratiques des apprenants, sont autant de moments qui vont permettre un retour réflexif sur la
pratique. Ces ressources photos collectées sur le fil de la formation peuvent aisément étre utilisées
pour différentes productions ou projets. Réalisation du chef-d’ceuvre, promotion de la filiere, portrait
d’apprenant, dossier technique de technologie sur la connaissance des races et des filieres. Nous
recommandons d'installer l'apprenant dans de la création de ressources documentaires
synthétiques en individuel ou collectif.
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Pistes sur les usages du numérique dans la formation
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V LA MISE EN (EUVRE DES EPREUVES DE LA CERTIFICATION

3 modes de certifications possibles suivant la structure de formation

Scolaire
) (établissement privé hors contrat)
Scolaire
L (établissement public et Apprentissage
Spécialité « boucher » privé sous contrat) Formation (CFA non habilité)
professionnelle
du Apprentissage __continue Formation professionnelle
(CFA habilité ou CFA (établissement public continue
Certificat d’Aptitude Professionnel porté par un EPLE, au CCF intégral) (établissement non habilité CCF)
GRETA ou GIP-FCIP
assurant toute la Individuel
formation théorique)
Enseignement a distance
Epreuves Unité | Coef. Mode Durée Mode Mode Durée

UNITES PROFESSIONNELLES

Ponctuel Ponctuel
EP 1 —Approvisionnement, 4h 30 ) 4h 30
organisation et transformation | UP 1 | 11* Ecrit et dont 30 CCF? Ecrit et o
des viandes pratique | min d'écrit pratique dont 30 min d'écrit
Ponctuel -
EP 2 — Prtleplgrat.lon ala up 2 7 CCF CCF Pratique
commercialisation et oral dont 10 min d'oral

LA MISE EN EUVRE DU CONTROLE EN COURS DE FORMATION

RECOMMANDATIONS POUR LES EPREUVES EP1 et EP2

Un cadre pédagogique sur le contréle en cours de formation
L’évaluation continuée : principe du contrdle en cours de formation.
Propos introductifs

Tout au long du cursus de formation, les situations professionnelles abordées en centre de
formation, les périodes d’alternances en entreprise, offrent la possibilité de traverser a plusieurs
reprises et selon différents degrés de difficultés des compétences inhérentes au métier pour lequel
les apprenants se forment.

Il s’agit donc pour I'équipe pédagogique a partir d’outils simples de suivre I'acquisition tout au long
du cycle de ces compétences afin d'apprécier a l'issue l'acquisition des compétences métiers
emblématiques correspondantes aux missions confiées au futur salarié.

A cet effet, une proposition d’organisation pédagogique aidante & la mise en place du GySIm®
dSvainstiomeaninEEe dans le cadre de la formation tant en entreprise qu’en centre de formation est
proposée aux centre de formation désirant mettre ceuvre le systeme d’évaluation en cours de
formation.
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Les enjeux

Le prealable réside a la mise en place d'une continuité de situations professionnelles dans
([ESpuElieSIEnsEmbieeIompSIencesIsonmsollisiEes) dans une ambition finale de satisfaction

d'une demande exprimée dans le contexte. Il ne s’agit en aucun cas, d'une situation
professionnelle « artificielle » ayant pour objectif de reprendre un ensemble de compétences
emblématiques réalisées et organisées sous les modalités d’un examen final ponctuel. Aussi, est-il
absolument nécessaire, pour la réussite de ce disSposililsomninEe de s'équiper de bons outils de
suivis, tel qu'un EhicSaINEEboRNNIENCOmMPEENEEs, pour consigner au fil de I'eau le niveau
d’acquisition des compétences de chaque apprenant. Par ailleurs, ce systéeme trouve un
prolongement intéressant dans le cadre du suivi des missions lors des périodes d'apprentissage
en entreprise.

Le suivi des compétences : le tableau de bord

Nous proposons sur le site national de ressources quelques tableaux de bord de suivi des
compétences et des taches. Ces derniers ne modélisent en rien la mise en ceuvre du contréle en
cours de formation mais offrent des pistes de réflexion pour les équipes de formateurs.

De méme au-dela du CCF dans la continuité de I'acquisition de compétences progressives tout au

long du cursus, il serait intéressant d’expérimenter la iSSISpEcERiNmpoNclioEecompSEncEs

En effet, cet outil, de la responsabilité de I'éléve, pourrait étre un outil judicieux notamment pour

epimisSmiinSeRionIpIisssioNNSliSNeSNSUNESIIPIOMES. Ce cadre pourrait étre envisagé dés le

début du cycle de formation.
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Epreuve E1 - Approvisionnement, organisation et transformation des viandes
(UP1) - Coefficient 11

Un cadre réglementaire

1. Objectifs et contenu de I'épreuve
Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises et
les savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du péle 1
« Approvisionnement organisation et transformation des viandes ».

2. Critéres d’évaluation
L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les
résultats attendus correspondant aux activités professionnelles du pdle 1 :

» Approvisionnement et stockage,
» Organisation et transformation des viandes.

3. Modalités d’évaluation
3.1. Contrble en cours de formation

Le contréle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences (format papier ou numérique) tout au long du cycle de formation :

» en établissement de formation, tout au long de I'année scolaire par I'équipe pédagogique du
domaine professionnel qui évalue I'acquisition des compétences et leurs savoirs associés ;

» en entreprise(s), par les enseignants ou formateurs de spécialité et le/les professionnels, qui
positionnent le niveau de compétences acquis, soit a l'issue de chaque période de formation en
milieu professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit a des moments déterminés pour
les autres candidats.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique s’'appuie sur les évaluations effectuées a
partir du suivi formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprises. Ces
évaluations permettent de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour
I'épreuve.

Des outils de suivirdesrcompétences seront proposés sous fichier « Excel » et déposé sur le site
national de ressources des métiers de l'alimentation de I'éducation nationale. Ills renseignent les
compétences traversées et la temporalité dans le cycle de formation. Il ne conviendrait en aucun
cas de définir des valeurs et des formules de calcul pour noter le candidat. Cette évaluation finale
doit étre faite en concertation avec le tuteur ou le maitre d’apprentissage. La grille proposée dans
le cadre du contréle en cours de formation est identique a la grille finale de la forme ponctuelle.
Nous invitons le formateur a collecter dans un dossier final les différents éléments qui ont pu
nourrir la réflexion dans la définition du profil (travaux de I'apprenant, évaluations et/ou étude de
cas sur le coeur de métier et sciences appliquées (compétences du bloc 1), tragabilité des
évaluations et/ou étuderdercasidesisciencesrappliquées, tracabilité des enseignements pratiques.
Il convient de donner du sens a I'ensemble du projet de formation et de proscrire les évaluations
composées exclusivement de savoirs non contextualisés pour évaluer I'épreuve E1.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contrdle
en cours de formation et a I'harmonisation de I'évaluation des candidats.
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ILLUSTRATION DU CCF - EP1
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EPREUVE EP1 - MODE PONCTUEL

3.2 Forme ponctuelle (écrite, pratique). Durée : 4h30 minutes

Cette épreuve s’appuie sur un contexte professionnel en deux parties, I'une écrite et I'autre pratique
qui sont liées entre elles. Elles permettent d’évaluer I'acquisition de tout ou partie des compétences
et savoirs associés du pole 1 : « Approvisionnement organisation et transformation des viandes ».

Des sujets, un contexte et une commande, des savoirs associés liés au contexte et des
réalisations pratiques. Sujet EP1 complet et projet de grilles annexe 1 page 49

1re partie : « Ecrite ». Durée : 30 min

Le sujet s’appuie sur une gituation
professionnelle et un guestionnement mobilisant
les compétences professionnelles du pble 1 et
les savoirsmassociés. Cette partie écrite est en
partie en lien avec les activités a réaliser dans la
partie pratique.

L’évaluation concoure ala délivrance du domaine
professionnel pratique du bloc 1.

O

2e partie : « Pratique ». Durée : 4h

Cette phase pratique comporte la planification du
travail, I'organisation et la réalisation des taches
correspondant aux deux activités
professionnelles du péle 1.

L’épreuve pratique porte obligatoirement sur le
travail :

. de la viande de beeuf,

. de deux viandes d’autre nature : agneau,
veau ou porc.

Le travail d’un produit tripier peut en outre étre
demandé.

@

L’entretien et laremise en état du laboratoire font
partie intégrante de I’évaluation
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1re partie : « Ecrite ». Durée : 30 min

En salle banalisée, assis, les candidats composent a I'écrit sur la premiére partie du sujet
(activité 1 et 2 du pdle 1). Au terme des 30 min le sujet est remis a la commission. Par
mesure d’hygiéne cette partie écrite ne doit pas se dérouler au sein du laboratoire.

N\

Unrourdeuxsmembres de la commission effectue(nt)

la correction de la partie «écrite». Le
positionnement s’effectue ensuite par profil sur la
grille de compétences globales du pole 1.

EP1 - Les savoirssassociés de I'activité 1 et 2 sont
des parties intégrantes de la pratique et

contribueront  a déterminermlemprofilfinal du

candidat sur I'acquisition des compétences globales
nécessaires a I'exercice du métier.
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2e partie : « Pratique ». Durée : 4h

Les sujets pratiques différent au sein d'une méme session pour la partie beeuf, cela dans un souci
d’'optimisationrderlasmatiérerd’'ceuvre, de réduction des codts liés a I'organisation des examens et
afin de faciliter les approvisionnements. Les candidats sont amenés a composer un sujet différent
lors d’'une journée. Pour une session de 6 candidats : 6 variantes sur le boeuf sont proposées.
Les sujets sont proposés en fonction de I'anatomie du bceuf. Les membres de la commission
proposent différentes variantes de sujets sur I’ART 8 et I'AV5.

—~L
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EP1- Evaluations des compétences mobilisées lors de la phase « pratique »

Une fiche de commande et des
matiéres premiéres sont mises a
disposition des candidats. Le
chef de centre peut proposer au
regard de [l'organisation de
I'examen un ordonnancement du
travail.

heures: Un jury d'évaluation se
compose d’'un membre
enseignant, et d’'un
professionnel. Le groupe de
travail recommande un nombre
de 6 candidats a évaluer par
bindbme

(enseignant/professionnel). Les
évaluateurs  positionnent le
candidat sur une «

N
J>*l

lissue de  I'épreuve, les
évaluateurs  harmonisent et
renseignent la « grillerglobalerde

IEP2 ». La partie écrite contribue
a I'élaboration du profil final. La
commission d'évaluation doit
justifier la note proposée. @@
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Epreuve E2 - Préparation & la commercialisation
(UP2) - Coefficient 7

Un cadre réglementaire
1. Objectifs et contenu de I'épreuve

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises et les
savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du p6le 2 « Préparation a la
commercialisation ».

2. Critéres d’évaluation

L'évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les résultats
attendus correspondant aux activités professionnelles du péle 2 :

. Réalisation des préparations boucheres,
. Sécurité et entretien.

3. Modalités d’évaluation

EP2 - Controle en cours de formation

3. Modalités d’évaluation EP2 - Contrble en cours de formation

Le contréle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences (format papier ou numérique) tout au long du cycle de formation :

* en établissement de formation, tout au long de I'année scolaire, par I'équipe pédagogique du
domaine professionnel afin d’évaluer I'acquisition des compétences ; des savoirs associés ;

 en entreprise(s), par les enseignants ou formateurs de spécialité et le/les professionnels, qui
positionnent le niveau de compétences acquis, soit a I'issue de chaque période de formation en
milieu professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit a des moments déterminés pour
les autres candidats.

En fin de cursus de formation, I'équipe pédagogique S'appuiersuricesrévaluations effectuées a
partir du suivi formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprises. Ces
évaluations permettent de dégagerrunvprofilndercompétences s’'exprimant en noterfinale pour
I'épreuve.

Les recommandations et outils proposés pour L'EP2 du CCF sont construits sur la méme
approche et tracabilité de 'EP1 CCF. Les grilles seront proposées sur le site national de
ressources en alimentation. Les savoirs associés de I'EP2 pourront étre mobilisés a I'oral comme
a l'écrit. En effet, durant le cursus de formation, ces sondages de compétences peuvent étre
organisés separéement ou conjointement par le formateur de spécialité et le formateur des

sciences appliquées. Il est a rappeler que toutes les évaluations réalisées feront I'objet de traces
matérialisées sur un support laissé a l'initiative des formateurs. Outre, la facilitation pour I'équipe
de positionner chaque apprenant, ces outils de tracabilité progressif d’acquisition de compétences
sauraient étre sollicités dans le cadre de procédure de recours.
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EPREUVE EP2 - MODE PONCTUEL

3.2 Forme ponctuelle (pratique, orale). Durée : 2h00 dont 10 min d’oral

Cette épreuve s’appuie sur un contexte professionnel en deux parties : 'une pratique, I'autre orale.
Elle permet d’évaluer I'acquisition de tout ou partie des compétences et savoirs associés du pole 2
. « Préparation a la commercialisation ».

Sujet EP2 complet et projet de grilles annexe 2 page 68

1re partie : « Pratique ». Durée : 1 heure 50 min 2e partie : « Orale ». Durée : 10 min
Cette phase pratique porte obligatoirement sur : En prenant appui sur ses réalisations, la
commission d’interrogation échange avec le

e |'élaboration des préparations bouchéres
suivantes : farce et piéces farcies (paupiettes,
roti, volaille...) et, selon le sujet, brochettes,

candidat :
e sur l'organisation de son travail

émincés, sautés, saucisse (chair fournie), e ses preparations boucheres
ele conditionnement sous-vide et I'étiquetage e sur le conditionmement sous-vide
d’'un produit en vue de son stockage, o sur létiguetage des produits et sur leur

e |'étiquetage et la disposition sur plat des
produits réalisés en vue de la vente,

«le nettoyage et la désinfection de ° SUrlasécurité lenettoyageetla
I’environnement de travail. desinfection.

conservation

Cette partie concoure ala délivrance du péle
2.
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1re partie : « Pratique ». Durée : 1 heure 50 min

—

Une fiche de travail et des matieres
premiéres sont mises a la disposition du

candidat. L'évaluation est en continu sur

heuren50rminutesmUn jury d’évaluation se
compose d’'un membre enseignant, et d’'un
professionnel. Le groupe de travail
recommande un nombre de 6 candidats a
évaluer par binbme
(enseignant/professionnel).Les évaluateurs
positionnent le candidat sur une « grille
»,

Wu
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2e partie : « Orale ». Durée : 10 min

Cette phase orale consiste en un entretien de 10 minutes maximum
en présence du candidat. Dans un premier temps la commission
d’interrogation invite le candidat a faire un rapide bilan sur sa
production. Il s’en suit un échange portant sur des questions
ouvertesyrcontextualisées et en lien avec le sujet de I'épreuve
pratique. Il ne s’'agit pas d'une interrogation orientée sur la
connaissance pure, mais d'une mobilisationrdesrsavoirsrassociés
dansrunrcontextendonné: Le questionnement doit se limiter par
sondageraurPoélen2»- Préparation a la commercialisation - Activité
Professionnelle 3 — Réalisation des préparations bouchéres et
Activité Professionnelle 4 - Sécurité et entretien.

Type de questionnement non contextualisé a exclure

oCiter les morceaux de viande sélectionnés et les outils adaptés pour la réalisation de
préparation de viande crue dans le respect de la réglementation.

oLister les grilles du hachoir en fonction des préparations.

oPréciser les conditions d’hygiene a respecter lors du hachage et du mélangeage.

oExpliquer le terme de Toxi Infection Alimentaire (TIA).

Type de questionnement a privilégier dans le contexte de I'oral EP2

oVous avez réalisé votre farce, selon vous, quels sont les points incontournables pour réaliser
une farce de qualité ? Que se passe-t-il si vous choisissez une grille non adaptée ?

oSur le plan de I'hygiéne, quelles sont les régles et protocoles que vous estimez avoir mis en
place pour sécuriser cette fabrication de farce et pourquoi ?

A lissue de I’échange la commission d’interrogation positionne sur la grille des compétences le degré de
maitrise.
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ANNEXE 1

CAP BOUCHER
SUJET 0.1

Epreuve EP1 - Approvisionnement,
organisation et transformation des viandes
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ANNEXE 2

CAP BOUCHER
SUJET 0.1

Epreuve EP2 - Préparation a la
commercialisation
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CAP BOUCHER EP2
Guide d’aide a lI'interrogation orale

POle 2 - Préparation a la
commercialisation

Cette phase orale consiste en un entretien de 10 minutes maximum en présence du candidat. Dans
un premier temps la commission d’interrogation invite le candidat a faire un rapide bilan sur sa
production. Il s’en suit un échange portant sur des questions ouvertes, contextualisées et en lien
avec le sujet de I'épreuve pratique. Il ne s'agit pas d'une interrogation orientée sur la connaissance
pure, mais d’'une mobilisation des savoirs associés dans un contexte donné. Le questionnement
doit se limiter par sondage au Pole 2 - Préparation a la commercialisation - Activité Professionnelle 3
— Réalisation des préparations boucheéres et Activité Professionnelle 4 - Sécurité et entretien.

Type de questionnement non contextualisé a exclure

Citer les morceaux de viande sélectionnés et les outils adaptés pour la réalisation de préparation de
viande crue dans le respect de la reglementation.

Lister les grilles du hachoir en fonction des préparations.

Préciser les conditions d’hygiéne a respecter lors du hachage et du mélangeage.

Expliquer le terme de Toxi Infection Alimentaire (TIA).

Type de questionnement a privilégier dans le contexte de I'oral EP2

Vous avez réalisé votre farce, selon vous, quels sont les points incontournables pour réaliser une
farce de qualité ? Que se passe-t-il si vous choisissez une grille non adaptée ?

Sur le plan de 'hygiéne, quelles sont les régles et protocoles que vous estimez avoir mis en place
pour sécuriser cette fabrication de farce et pourquoi ?

A lissue de I'échange la commission d’interrogation positionne sur la grille des compétences EP2 le
degré de maitrise.
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Activité Professionnelle 3 — Réalisation des préparations bouchéres

Compétence globale C3a — Elaborer des préparations de viandes crues dans le respect des fiches techniques et
des régles d’hygiéne en vigueur

Taches

Thémes associés

Limites de questionnement

T3.1

Réalisation de
préparations de
viandes crues
(préparations
bouchéres : émincés,
rétis farcis, brochettes,
paupiettes,
saucisserie).

matériels de hachage.

eLes modes opératoires des

- les principales fonctionnalités d’une balance de
laboratoire,

- les opérations nécessaires pour une pesee,

- les rubriques d’une fiche technique (intitulé, ingrédients,
unités de mesure, quantité, progression du travail),

- les principaux assaisonnements (sel, épice, marinade,
mix) utilisés pour réaliser une préparation de viande crue,

- les morceaux de viande sélectionnés et les outils adaptés
pour la réalisation de préparation de viande crue dans le
respect de la reglementation,

- les grilles du hachoir en fonction des préparations,

- les conditions d’hygiéne a respecter lors du hachage et du
mélangeage.

¢ a fiche technique.

- I'utilité de la fiche technique et de son respect,

- I'équilibre entre la piece a farcir et la farce,

- répartition de facon homogene la farce dans la
préparation,

- le fagonnage, le bardage/crépinage et le ficelage en
adéquation avec la forme de la préparation (paupiette...).

e Les boyaux et leur utilisation.

Les boyaux :

- les différents types de boyaux et leur utilisation.

- précision des opérations nécessaires avant I'embossage
(préparation : des boyaux, du plan de travail, du
matériel...),

- les étapes nécessaires a la réalisation de 'embossage et
du fagonnage.

Compétence globale C3b —Gérer les produits en cours d’élaboration et finis

Taches Thémes associés Limites de questionnement
- les principaux procédés de conditionnement (sous-vide, Unité
de Vente Client Industrielle, Unité de Vente Client Magasin) et de
. &dé nservation (la réfrigération, la congélation),
T 3.2 Suivi des o Les procédés de conserva ( g g )

produits en cours
d’élaboration et finis.

conditionnement et de
conservation.

- les conditions de réussite lors de la mise sous vide d’un produit,
- les différentes réglementations en matiére d'étiquetage et de
stockage,

- le protocole de dessouvidage.

e L’évolution de la

viande.

- définition de la maturation, la dessiccation et I'exsudation des
viandes.

Compétence globale C3c —Valoriser les viandes et produits préparés

Taches

Thémes associés

Limites de questionnement

T3.3 Mise en valeur
des viandes et
produits préparés.

¢ L’espace de vente des
produits carnés.

- les différents types de vitrine de vente,

- la liste des supports de présentation,

- I'énonciation des regles de présentation selon les produits,
- connaissance des deux principales cuissons (lente, rapide),

- les appellations commerciales traditionnelles et les morceaux
correspondants,

- les regles et grands principes de disposition des viandes et
produits a respecter lors de I'approvisionnement d’une vitrine
(alternance des viandes, séparation des espéeces et des
produits),

- le respect du protocole de nettoyage.
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Activité Professionnelle 4 - Sécurité et entretien

Compétence globale C4a —Identifier les viandes et produits préparés

Taches

Thémes associés

Limites de questionnement

T4.1 Etiquetage
des produits
destinés a la vente.

e Les bases de la
communication écrite.

- les modalités pratiques d'information pour le consommateur :
« le tableau d'affichage de prix,
e |'étiquetage informatif et I'inscription sur le
conditionnement,
¢ les Allergénes a Déclaration Obligatoire.

« Les sigles officiels de
qualité.

- citation et reconnaissance des sigles et labels de qualité utilisés en
boucherie,
- 'approvisionnement local et a la haute qualité environnementale.

Compétence globale C4b — Appliquer les regles de sécurité alimentaire

Taches

Thémes associés

Limites de questionnement

e La tracabilité des
différentes especes
de lafiliere.

- but de la tracabilité d'un produit,
- définition des étapes de la tracabilité depuis la naissance a la
commercialisation de détail.

T 4.2 Application

e La viande et la

- les incidences d’une rupture de la chaine du froid sur la viande (couleur,
conservation, oxydation, rendement),

des egles microbiologie. - différenciation d’un micro-organisme aérobie et anaérobie,
s de sécurité L ) . . .
: : - explication du terme de Toxi Infection Alimentaire (TIA).
alimentaire. - —— -
- identification des anomalies et rendre compte.
e Les bases de la - la liste des Allergénes & Déclaration Obligatoire (ADO).
communication
orale et/ou écrite
interne.
Compétence globale C4c — Nettoyer et désinfecter I’environnement de travail
Taches Thémes associés Limites de questionnement

T4.3 Remise en état
de I'environnement de
travail.

e L’hygiene et la
prévention des
risques en milieu
professionnel.

e La lutte contre les
contaminations

- justification les regles d'hygiéne relatives au personnel, au matériel
et aux locaux dans le respect de la réglementation tout au long de la
production jusqu'a la vente au consommateur,

- précision de la réglementation dans le cadre de I'hygiéne du poste
de travail, du matériel utilisé et des locaux,

- définition du principe la marche en avant et I'explication de l'intérét
de lutter contre les contaminations croisées,

- définition du risque microbiologique,

maitrise sanitaire.

e Le plan de
nettoyage et de
désinfection.

croisées. - identification des spécificités des produits d’entretien,
- justification dans le choix des produits, des techniques de nettoyage
et de désinfection dans des situations proposeées.
- définition du principe de base du Plan de Maitrise Sanitaire et du

e Le plan de

plan de nettoyage et de désinfection,

- explication du lien entre le PMS et le plan de nettoyage et de
désinfection,

- énumération de chaque étape dans un protocole de nettoyage des
matériels.

e Les pratiques
professionnelles
respectueuses de
I'environnement.

- citation les méthodes permettant :
. la prévention de la pollution des eaux,
. la réduction de la consommation d’énergie et de fluide.

Compétence globale C4c —

Nettoyer et désinfecter I'environnement de travail

Taches

Thémes associés

Limites de questionnement

T 4.4 Vérification de la
propreté et de la
sécurité de
I’environnement de
travail et du matériel.

e Le Guide de
Bonnes Pratiques
d’Hygiéne.

- spécification des éléments essentiels du guide de bonnes pratiques en
insistant sur les points d’autocontroles,
- sensibilisation a I'utilisation d’'outils d’autocontroles.
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ANNEXE 3
CAP BOUCHER

Ressources pedagogiques
Webographie et bibliographie
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https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-
pratigues/Temperature-de-conservation

https://www.economie.gouv.fr/files/files/directions services/dgccrf/documentatio
n/fiches pratiques/fiches/temperature-de-conservation.pdf?v=1640181683

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-
pratiques/Date-limite-de-consommation-DLC-et-DDM

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-
pratigues/Chaine-du-froid

https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/Publications/Vie-pratique/Fiches-
pratigues/Conservation-des-aliments

https://www.anses.fr/fr/content/le-paquet-hygi%C3%A8ne

https://www.ecologie.gouv.fr/loi-anti-gaspillage-economie-circulaire

https://www.ecologie.gouv.fr/gaspillage-alimentaire
https://www.inrs.fr/metiers/commerce-service/boucherie-charcuterie.html

https://www.inrs.fr/media.html?refINRS=outil 71

https://www.inrs.fr/metiers/agroalimentaire/filiere-viande.html

https://www.charcutiers-
traiteurs.com/sites/default/files/files/files/ressources/LIVRET%20ACCUEIL%20risqu
es%20professionnels%20VD 1.pdf

http://agrotheque.free.fr/HACCP%20boulanger%20charcutier.pdf

https://agriculture.gouv.fr/guides-de-bonnes-pratigues-dhygiene-gbph

https://www.favv-afsca.be/autocontrole-
fr/quides/distribution/g003/ documents/G-003v2 FR 20151120.pdf

https://www.la-viande.fr/sites/default/files/images/securite-
sanitaire/docs/Cahier-securite-Maitrise-hygiene-filiere-viande-eleveur-au-
consommateur.pdf

Fiches pratiques sectorielles

Température de
conservation des aliments

Date limite de
consommation et date de
durabilité minimale : ce que
vous devez savoir

La chaine du froid : adoptez
les bons réflexes !
Conservation des aliments :
toutes les techniques

Le Paquet hygiene

La réglementation
européenne pour la filiere
agroalimentaire

La loi anti-gaspillage pour
une économie circulaire
Gaspillage alimentaire
Prévenir les risques
professionnels

Les activités du secteur de la
boucherie

Outil d'évaluation des
risques professionnels -
Boucherie - Charcuterie
Filiere viandes

Prévention dans I'industrie
et I'artisanat de la viande et
des produits carnés

Livret de prévention des
risques en charcuterie fait le
point en détail sur les risques
professionnels de maniere
pédagogique. Des rubriques
sont applicables a la
Boucherie-Charcuterie
Guide de bonnes pratiques
d'hygiéne

pour bouchers-charcutiers
Guides de bonnes pratiques
francais validés a télécharger
(Boucherie - partie 1, partie
2, partie 3)

Guide d’autocontrdle

en boucherie-charcuterie
Maitrise de I'hygiene

dans la filiere viande

De I'éleveur

au consommateur
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https://www.boucherie-france.org/ Organisation professionnelle
des artisans bouchers-
charcutiers-traiteurs, la
CFBCT contribue a la
promotion du métier aupres
du public et des institutions

https://www.la-viande.fr/brochures Ressources  pédagogiques
sur les filieres, de I'élevage a
la commercialisation

https://www.interbev.fr/ Interprofession bétail et
viande ; nombreuses
ressources (enjeux
sociétaux, actualité sur la

filiere,..)
https://www.rungisinternational.com/produits-de-saison/page/3/ Découverte des produits de

saison
https://www.inao.gouv.fr/Les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-Il-origine-SIQO Les signes officiels de la

qualité et de l'origine, SIQO
https://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/spip.php?rubrique77 Site national de ressources

des métiers de l'alimentation
de I'éducation nationale.
I'actualité de la filiere des
métiers de I'alimentation au
service des formateurs et
enseignants. Nombreuses
ressources pédagogiques
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Ouvrages pédagogiques CFBCT - ENSMV

Francois Mulette, Formateur (Mof) — Ressources pour apprendre
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Ouvrages pédagogiques

Romain Le Boeuf, professionnel (Mof)
Boucherie - Lecons en pas a pas
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Contribution a la rédaction du référentiel - Guide repeére et outils pour la formation
Membres Professionnels
MULETTE Francois MOF, LEBOEUF Romain MOF, IP YAN FAT Christophe MOF
CFBCT
JASNOT Anne-Marie
Directrice de la formation et des ressources humaines
CLAVEL Pascal
Président de la commission formation — Vice-président groupe de travail RH
Membres enseighants - Formateurs
DUMORA Alain (Education nationale), PAULMIER Patrick, LORTHIOS Xavier, LAMOUR Claude-Jean
Education nationale
CATOIR Dominique IGESR,
LAMATY Anais DGESCO Chargée d’ingénierie des dipldmes
VENTURI Laétitia IEN, BEUVANT Hervé IEN, CHARRIERAS Anne IEN

Remerciements CFBCT
Crédit photo CFBCT — ENSMV
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