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Les enjeux de formation et de certification du CAP Boucher (aprés-midi)

14h00 — 15h

Quelles modalités pédagogiques pour répondre aux enjeux de
formation ? présentation par les membres du groupe de travail a
partir du guide d’'accompagnement pedagogique

Laetitia Venturi-Foch, Alain Dumora, Hervé Beuvant

15h-16h

Quelles modalités de certification pour répondre aux enjeux du

CAP rénové ? EP1 et EP2 Laetitia Venturi-Foch et Hervé Beuvant, Alain
Dumora et Christophe Ip Yan Fat

16h00
Conclusion

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 2
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Le pourquoi ce guide repére ?

commercialisation
\go’t\°"‘ pratiques
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decoupage ec‘(
Strateg'e \,\\
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CAP BOUCHER

GUIDE REPERE POUR LA
FORMATION 2023 '_G—“ ‘crmct
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Contribution a la rédaction du référentiel - Guide repeére et outils pour la formation
Membres Professionnels
CLAVEL Pascal, MULETTE Frangois MOF, LEBOEUF Romain MOF, IP YAN FAT Christophe MOF
CFBCT
JASNOT Anne-Marie
Directrice de la formation et des ressources humaines
Membres enseignants - Formateurs
DUMORA Alain, PAULMIER Patrick, LORTHIOS Xavier, LAMOUR Claude-Jean

Education nationale
CATOIR Dominique IGESR,
Anais LAMATY DGESCO Chargée d’ingénierie des diplomes
VENTURI Laétitia IEN, BEUVANT Hervé IEN, CHARRIERAS Anne IEN

Remerciements CFBCT
Crédit photo CFBCT — ENSMV
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sssssss

Stratégie d’enseignement
Une mise a plat du référentiel indispensable

Spécialité « Boucher

Les différents blocs concourent a I'acquisition des
competences globales et opérationnelles du coeur de métier

Une répartition des enseignements a s’approprier en en équipe la mise en
place d’'un schéma previsionnel de travail ou plus communément la

progression pédagogique. %\

Un cadre pédagogique lisible par tous qui permet au professeur ou
formateur d’aborder plus aisément ou de maniere plus cohérente des
concepts ou savoirs associés mais e€galement pour les apprenants.

Une acquisition des apprentissages complémentaire au quotidien entre les
disciplines générales et les enseignements professionnels.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 5
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE
Stratégie d’enseignement

Frangais

— Mathématiques -
e Communiquer :

écouter,

dialoguer et
s’exprimer
e Reformuler

mesures — Calculs

Tableau des poids et ‘

Taches . L. N .
Savoirs associés Limites de connaissances ‘

- Citer les modalités pratiques d'information pourle consommateur:

. + _letableau d'affichage de prix |
T4.1 Etiquetage des ! <€ W

produits destinés a la vente Lesbasesdela [ + |'étiquetage informatif etl'inscription surle conditionnement|
communication ecrite

» lesAllergénesaDéclaration Obligatoire

F Citer et reconnaitre des sigles et labels de qualité utilisés en boucheriel
Sciences appliquées .
Technologie

Les siglesofficielsde
qualité

Bouchére

Qui fait quoi ?
Eviter les répétitions et venir en complémentarité

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 6
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Stratégie d’enseignement

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 internes
Transversalité mathématiques

Calculs numériques

Transversalité EDD - Education au Développement Durable
Le tri des déchets

Le recyclage, la valorisation des déchets, les filiéres..

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 7
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE

Transversalité sur les poles

Des compétences transversales
des blocs de I’enseignement
général
a développer
au ceeur
des disciplines
professionnelles

Lire, comprendre et présenter des textes

documentaires

Rendre compte, a I'oral ou a I'écrit, d’'une
expérience en lien avec le métier
Construire et exprimer une argumentation
cohérente et étayée en s’appuyant sur les
repéres et les notions du programme

Rendre compte d’'une démarche, d’un résultat,
a l'oral ou a I'écrit en utilisant des outils et un
langage appropriés

Appliquer une méthode d’analyse d’'une
situation de la vie professionnelle ou
quotidienne et d’'une documentation
Communiquer a I'écrit et a I'oral avec une
syntaxe claire et un vocabulaire technique
adapté

L’enseignement général
véritable levier dans les
apprentissages

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE

Transversalité sur les poles

. O,rgan!ser la R amm PSE
réception des
n m
produits
3 C’ontrc?ler et N amm PSE
réceptionner les
- o : A [ 1}
Activité Professionnelle produits livrés
1 Frangais
Approvisionnement et
stockage .
. Entreposer les N amm PSE . .
produits et suivre . Identlﬁer Ie’s V|a’ndes et Francais
am produits préparés
les stocks Do
EDD PSE
EEEN EEEN
[} |
||
Mathématiques
am
o Appliquer les régles de Frangais
. " — sécurité alimentaire
Interactions des enseignements avec le cceur de métier. Do
Graduation de trés forte, forte, modérée a possible mum= mems PSE
Interaction disciplinaire trés forte avec le coeur de métier ..
interaction disciplinaire forte avec le coeur de métier - : o Nettoyer et désinfecter PSE
Activité Professionnelle o .
- —_— — - - I'environnement de travail
Interaction disciplinaire modérée ou complémentaire avec le 4 m.
coeur de métier - _ B nmes EDD
Interaction possible avec le coeur de métier S G .
e Controler I'hygiene et la
sécurité de
EEEER EEER

I'environnement de travail
et du matériel

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 9
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Travaux pratiques, ateliers
experimentaux, technologie - Définition

Les enseighements du cceur de métier

Et si I'on réinterrogeait sa pratique de pedagogue.

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 pedagogiques

* les séances de travaux pratiques,

* les ateliers experimentaux,

* |es séances de technologie professionnelle.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 10
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Travaux pratiques

Les travaux pratiques ou séances d’atelier

lls mettent 'apprenant dans un fonctionnement proche de I'entreprise. Par ailleurs selon les structures ; certains CFA
fonctionnent par convention avec un prét de viande. Ces séances permettent de :

mettre oeuvre tout ou partie des compétences opérationnelles
en jouant sur la complexité

d’acquérir de la rapidité dans I'exécution des gestes

mettre en application des techniques étudiées lors des ateliers

expérimentaux.

On veillera a

Etablir des liens directs avec la connaissance des produits, les fabrications et
techniques mises en oeuvre. En fin de séance des temps d’échange a l'oral sont a
privilégier au fil de la formation. Ces temps permettront de préparer I'apprenant a l'oral

de 'EP2
Réaliser des temps de synthése intermédiaire qui permettent de se poser
sur une technique, d'amener I'apprenant a rendre compte de sa pratique,

de la compléter avec celle acquise dans le cadre de I'entreprise.

Repenser le livret de suivi de I'apprenant par pdéle afin de retracer les
compétences traversées ainsi que le degré d’acquisition. Affiner au plus
juste le parcours de formation avec le maitre d’apprentissage

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 1
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Travaux pratiques
1% Activités proposées lors de
Année la séance de travaux pratiques Résultats attendus Savoirs associés
Séance
» Consignes appliquées dans le
respect des régles d’hygiéne et
de sécurité
e Adopter les bons gestes et postures > Application des régles
e Selaver les mains d’hygiéne et de sécurité . o
e Découvrir des couteaux et autres outils > Mise en place rationnelle de > Les regles d'hygiene
e Travailler sans salir son tablier I'outillage et du matériel sur le P Le matériel et les outillages
e Ranger et nettoyer le plan de travail plan de travail »  Loutillage individuel
1 o Définir le sens du port du tablier et du > Espace de travail organisé » La technique du
gant de protection > Ledesossage a blanc désossage
e Définir le sens du désossage > Locaux, matériels, »  Lhygiéne et la prévention
e Le nettoyage du plan de travail équipements nettoyes et des risques en milieu
désinfectés dans le respect du professionnel
protocole « Température
Action mécanique » La lutte contre les
Concentration Temps d’action contaminations croisees
»
P  Le matériel et les outillages
» Mise en place rationnelle de » Les produits :
I'outillage et du matériel sur le caractéristiques du
e Organiser son plan de travail plan de travail squelette et des os des
e Respecter les regles de sécurité au » Utilisation de 'outillage adapté différentes espéces autres
désossage » Coupe franche, nette et que gros bovins
2 e Désosser les os long, court, plat sans réglementaire P Les dénominations des
coups de couteaux dans la viande > Respect des regles et postures morceaux issus des
e Le nettoyage du plan de travail de sécurité carcasses (coupe de gros,
» Respect de la matiére d'ceuvre demi-gros et morceaux de
(sans incision dans la viande) coupe)
» Latechnique du
désossage

Les sciences appliquées a I’hygiéne et aux équipements, une attention permanente sur le

cycle de formation

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Fraternité

Travaux pratiques

Identifier 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.

Morceaux de , . ; :
1 Couper 2 Désosser 3 Séparer 4 Parer 5 Eplucher 6 Barder 7 Ficeler
coupe
. . : Vertebres dorsales, . . R Collier, basse . )
COLLIER BC Basse cote Vertebres cenvicales parties de cotes Piéce parée et 1 cétes et 1% talon Piéce paree
L "
: n Complexne (11 (1] ] ] (1] ] (1] ] 1] (1]
8 > . . Dessus de palette, jumeau
< Radius, cubitus (& bifteck, a pot au feu) Dessus de [ Macreuse @ | Jumeau a
1) RAQUETTE Jambe avec 0s (olécrane), os du | Scapulum humérus ap o " , Macreuse a rotir Rosbif
came paleron, macreuse (a rotir, palette rotir bifteck
P a pot au feu)
Complexité (1} (1} (1] ]] n (1] ] ] (1] (1] (11 (1]
Techniques complexes qui nécéssitent une bonne agilité du geste, de
Complexité LLLL la prise en main des outils. Connaissances anatomiques des animaux
poussées
e Techniques intermédiaires, maitrise du geste et des outils.
Complexité T ) i
Connaissances anatomiques de base
" Techniques de base sans difficulté majeure, prise en main aisée.
Complexité um : T :
Connaissance générale sur le produit
Complexité . Techniques simples

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 13
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Ateliers expéerimentaux

Les ateliers expérimentaux

lls s’organisent au laboratoire hors situation professionnelle de
production.

L'atelier se déroule généralement sur une durée courte avec des
objectifs visés qui doivent étre explicités le plus clairement possible pour
I'apprenant.

Les ateliers expérimentaux ciblent des compétences opérationnelles du
référentiel qui peuvent étre :

une technique de decoupe, Découvrir — Réaliser — Observer

I'utilisation d’'un matériel d’outils, Analyser — Comprendre
la mise en ceuvre d’'une démarche d’autocontréle en hygiéne... Déduire — Apprendre

Le formateur sera a méme de dégager dans le référentiel quelles sont Transferer — Appliquer

les compétences opérationnelles qui méritent d’étre abordées ou \1:
Completees par ce blals' En eﬁ:et’ . Rendre compte, a I’oral ou a I’écrit, d’'une expérience en lien avec le métier
toutes les com pétences opérationne”es n’‘ont o Construire et exprimer une argumentation cohérente et étayée en s’appuyant sur les
. R . repéres et les notions
paslvocatlon a etre Mmises en oeuvre dans ces . Rendre compte d’une démarche, d’un résultat, a I’oral ou a I’écrit en utilisant des
ateliers. outils et un langage appropriés
. Appliquer une méthode d’analyse d’une situation de la vie professionnelle ou
quotidienne et d’'une documentation
° Communiquer a I’écrit et a I’oral avec une syntaxe claire et un vocabulaire technique
adapté

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 14
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g O DE LA peoHmactE AtelierS eXpérimentaUX

Cg—anir:naﬁ.gg possible : FICHE Classe : CAP Boucher
g AT ATELIER EXPERIMENTAL Temps de la séance : 1h Une thématique |
AAe s BoucHER'E
c ll T l -
C3.5 Farcir, C3.6 Faconner, C2.12 Barder, A : i .
e Theme: Les paupiettes : ATELIERS EXPERIMENTAUX (par groupe de 2 apprenants)
| SAVOIRS ASSOCIES: o AL PROTOCOLE n°1 :
- respecterl'equilibre entre la pidce & farcir et la farce > . N \;Y pempsiIsqisonimin I 2 ] o I 15 |
- adapterlefaconnage, le bardagelcr?pimge etleficelage s e e
en adéquationaveclaforme dela préparation 3 5 \\ el T balance R‘lsques =
(paupiette...) . . : & ooy B 1 plat moyen précautions
zhezpocieriaéglementafionpout | emwmdea ' B Matiéres 3 escolopes de dinde régulieresa 100g | Données Utiliser une balance
Définition d’une paupiette d'csuvre | 150g de force [prérequis) Peseravec précision
Ce que je fais (réalisation) Je note ce que j'observe (résultat)
» Je pése 3 boules de farce des poids suivants
(30 g. 50g, 70g). 2 - B R
» J'éiale les 3 escalopes de dinde sur le plan de Les paupieties sont irréguliares,
fravail. i Yy enaune pefife, une noyenne ef une
» Je dispose au cenire de chaque escalope une
R grosse,
PROTOCOLEN®2 Tempsreg#enmin: | 5 10 |15 .
rle plat inox.
Matéridls 1 balagge€ 1plat inox, Risques et
préoauﬁons ma pesée de farce pour obtenir une paupiette réguliére.
Matierdks fem protocole n°l Données PROTOCOLE n°3 Tempsrequisenmin:| 5 | 10 (15
d'ceuvies” | 3
L Matériels 1 balance, 1platinox, ficelle, Risques et
Des protocoles le fais (réalisation) Je nc couteau précautions
» Je démonte les paupiettes, dispose les Matiéres Idem protocole n°l Données Ficeler ficelle arréiée
escalopes sur mon plan de travail, rassemble et | dicsuvre | 200 g de barde de porc (prérequis)
remalaxe la farce. Jobiiens 3 j2f__Pargroupe i _
» Avec le poids de farce, je calcule ef divise Ce que je fais (réalisation) SenolsiGaIquslfok<ervel(té=uNal)
cette derniére pour réaliser les trois paupiettes. > e p’f’ce chaque tas de farce sur chaque
: : escalope. 3 - "
» Je note le résultat du poids de farce obtenu. o T Poids des paupiettes non ficelées tvuvunnn.
] : : - ok paupiettes en long. Poi iettes finiestiesirinesinirnnnss
Ce que je Le poids de farce réglementaire pour réaliser une || Je fare le plat, pése les 3 paupiettes ef note le oids des paupiettes finies
refiens poids obfenu. Polds hardefficallnt iciviciiiiniciianisisessons

- ) - : » Je remets les paupiettes sur le plan de travail et
puis je les ficelle technique ficelle arétée. Caleul du % du poids bardefficelle

» Je pése les 3 paupiettes finies et note le poids.
- DT » Al'aide des deux poids, je calcule le
pourcentage du poids barde/ficelle utilise.

Le poids de farce dans une paupiette doit &tre de 50 g.

Le poids d’une paupiette finie doit étre environde 150 g. =

Ce que je
Le poids de barde/ficelle ne doit pas dépasser13% du poids total de la 0 o o . . oe ge o
paupiette (Source : DGCCRF). refiens L'viilisation de la barde et de la ficelle a de I'importance dans le produit fini.

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 15
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Au cceur de la classe des modalités pédagogiques a varier pour susciter I'attention des
apprenants

AT 28 )
v
-

Une rénovation du CAP Boucher qui 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 0s)

- Un travail sur les spécialités boucheres crues.

Technologie — Réflexions et choix strategiques

Ce choix dans la formation nécessite :
Une adapter de sa stratégie pédagogique afin d’appréhender le plus justement
possible le temps consacré a I'apport des savoirs-associés de technologie.

La progression des savoirs associés de technologie doit étre adaptée au plus proche
de a la chronologie des travaux pratiques afin déviter un empilement des
connaissances sans lien réel et provoquer l'ennui le risque de décrochage de
I'apprenant qui ne trouvera pas de lien immédiat.

S1 La culture professionnelle
S$1.1 L'histoire du métier de boucher

D . ., . tt 5s d S1.2 Les activités de la filiere viande
€S SaVvolIrs associes qul seront traverses de S1.3 Le marché mondial des viandes

nouveau sur le Brevet professionnel S1.4 La consommation des viandes

) S1.5 L'environnement institutionnel et les
organismes de la filiére viande

[ )

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 16
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LES ENSEIGNEMENTS

La suppression de I'Eejs

Un nouveau référentiel recentré sur le coeur de métier. Cette redéfinition des activités du meétier se
caractérise par un recentrage des apprentissages au laboratoire.

Incidence sur le nouveau référentiel
Des savoirs associés relatifs a la connaissance de I'entreprise et de son environnement juridique et social de

'ancien référentiel écartés.

Il est a préciser que les connaissances de gestion appliquées seront abordées dans le cadre de la future
Mention complémentaire spécifique a la profession.

Toutefois, certaines connaissances liées a linitiation juridique et sociale de I'ancien référentiel sont traités
dans le cadre de 'ECJS (I'éducation civique, juridique et sociale) en classe de CAP.

La suppression des connaissances de I'Eejs, ouvre la possibilité
aux équipes de réorienter le créneau dégage vers les
fondamentaux « cceur de métier ».

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 17
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La suppression de I'Eejs

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

Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
C1.5 — Vérifier o o |dentifier le type de document
I'adéquation de la \’/erlﬂc_a‘gloq, sous commercial (bon de livraison
qualité et de la Iautorite d'un ou/et facture) et sa finalité

responsable, de ~ |Lesdocuments | o Sglectionner les informations
I’'adéquation qualitative |commerciaux liés a utiles lors de la réception (bon
et quantitative entre les |a livraison de livraison ou/et facture)

produits livrés et le bon * Signaler les anomalies
de livraison constatées

quantité entre les
marchandises livrées
et le bon de livraison
et identifier la
codification

» 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

e Distinguer les produits avec et
sans date de conservation
Le pr|nc|pe de |a L] Prathuer Ia méthode du «
rotation des stocks premier entreé - 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

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 18



REPUBLIQUE IGESR 6:(21' LES ENSEIGNEMENTS

FRANCAISE -
Liberté INSPECTION GENERALE \:T.
Egalité DE LEDUCATION, DU SPORT e
‘ealité
7 ité ET DE LA RECHERCHE

La suppression de I'Eejs

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.

Conseil du groupe de travalil se détacher de I'aspect comptable de

) ces documents.

I TRACABILITE DE LA VIANDE BOVINE EN FRANCE ‘

@ ENELEVAGE

2]

A LABATTOIR

Dans ce cadre, porter la focale sur la nature
des produits livrés, les déenominations, la
race, I'identification, la tracabilité.

LIBRE-SERVICE (3]

A L'ATELIER DE
T DECOUPE

ALETAL OU EN

la rotation des stocks également s’averera centrée sur une
approche concrete de la procedure du contrOle physique, en
ecartant l'option d'une étude statistique de document, ou de
redaction de calculs de colts sur une fiche de stock manuelle.
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5F;:BLIQUE EESR /
U LES ENSEIGNEMENTS
Les sciences appliquees a I'’hygiene aux
equipements et au personnel - La securite

Des contenus qui ont été recentrés sur le coeur de métier

- Une contextualisation qui prend un appui sur le quotidien du metier de
boucher

- Des modalités d'intervention a planifier avec le formateur de spécialité
(prelevements de surface, utilisation des produits d'entretien,
Interpretation des retours d'analyses bacteriologiques, lecture des
notices et plan de nettoyage..

- Un geste professionnel de I'entretien des locaux a mettre en ceuvre dans
le respect des protocoles

- Une identification des activités a risque (santé et sécurité)

Une mise en ceuvre facilité par des temps de co-animation

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 20
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" INSPECTION GENERALE \
DE LEDUCATION, DU SPORT .

Liberté i
Egalité
1-“37:;:;;1{”' ET DE LA RECHERCHE

Le numériques dans les apprentissages

Les compétences liées a la maitrise et a I'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. Cette utilisation du numérique est essentielle dans le cadre de la mise en ceuvre d’une
pédagogie qui se veut évolutive et innovante.

Recommandation : I'apprenant pourra étre sensibilisé a utiliser les logiciels, les
outils informatiques spécifiques et qui constitueront leur futur environnement
professionnel, plus spécifiquement ceux portant sur la collecte de la tracabilité
et sur le suivi du plan de maitrise sanitaire. On parlera de numérique
professionnalisant.

M

AN

Tragabilits )
produits \\
T S

~

Températuresi
Frigos

/ \\ .
Y/ Etiquettes |
/ produits 3 3
personnalsées 'k
— <)
|
N
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EX Py :
REPUBLIQUE IGESR /7
FRANCAISE CFBCT

INSPECTION GENERALE et
é;;,ﬁj DE L'EDUCATION, DU SPORT Nt
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Le numériques dans les apprentissages

Le numérique au cceur des laboratoires

Quelques utilisations :

diffusion d’une technique en amont d’'un TP

arrét sur un geste spécifique

diffusion de photos en cours de séance

prise de vue des réalisations pratiques des apprenants, etc..

Ressources qui peuvent étre utilisées pour différentes productions ou projets.
- Reéalisation du chef-d’ceuvre,

- Promotion de lafiliére,

- Portrait d’apprenant, Crédit photo Bouchers Services
- Dossier technique de technologie sur la connaissance des races et des

filieres.

création de ressources documentaires synthétiques en individuel ou collectif.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 22
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REPUBLIQUE —

FRANCAISE DE L'EDUGATION, DU SPORT
] ET DE LA RECHERCHE

Liberté

Egalité

Fraternité

CAP BOUCHER
EPREUVES CERTIFICATIVES

Quelles modalités de certification pour repondre aux
enjeux du CAP rénove ?

EP1 et EP2

Laetitia Venturi-Foch - Herveé Beuvant,
Alain Dumora - Christophe Ip Yan Fat

Igésr et Dgesco 23



EX g ;
repusique  |GESR ﬂf
FRANCAISE CFBCT

Liberté INSPECTION GENERALE \‘:’Tnl“

= - EPREUVES CERTIFICATIVES EP1 — EP2

Annexe IV b — Réglement d’examen
Spécialité « Boucher » du certificat d’aptitude professionnelle

Scolaire

(établissement privé hors contrat)
Scolaire
(établissement public et privé sous Formation Apprentissage
Spécialité « boucher » contrat) professionnelle (CFA non habilité)
du Apprentissage (établi?s)grtrzgﬁfpublic Formation professionnelle continue
(CFA habilité ou CFA porté par un o, (établissement non habilité CCF)
Certificat d’Aptitude Professionnel EPLE, GRETA ou GIP-FCIP assurant au CCF mtegral)
toute la formation théorique) Individuel

Enseignement a distance
_—f___

Epreuves Unité | Coef. Mode Mode Durée

UNITES PROFESSIONNELLES
EP 1 —-Approvisionnement, Ponctuel =3 Ponctuel 4 h 30
organisation et transformation des UP 1 111 dont 30 min CCF2 Ecrit et
viandes Ecrit et pratique Jécrit pratique dont 30 min d’écrit

. .. Ponctuel 2h00
EP2- Pn-apraratt.lon ala UP 2 7 CCF CCF Pratique et
commercialisation oral dont 10 min d’oral

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 24



EX Py :
REPUBLIQUE IGESR /7
FRANCAISE — CFBCT

Liberté INSPECTION GENERALE \1,—#(;_ —

= SR oo = EPREUVE CERTIFICATIVE EP1

CAP BOUCHER
EPREUVES CERTIFICATIVES MODE PONCTUEL

Ponctuel 4h30
EP 1 —Approvisionnement, organisation et
transformation des viandes S 1’ - dont 30 min
Ecrit et pratique Jécrit

Blocn°1:
Approvisionnement, organisation et transformation
des viandes
e Organiser la réception des produits
e Contréler et réceptionner les produits livrés
e Entreposer les produits et suivre les stocks
e Préparer et ordonner son poste de travail en
fonction de la production a effectuer
o Effectuer des coupes de gros avec os
e Mettre en ceuvre les techniques
fondamentales de transformation des viandes
Mettre en ceuvre les techniques de finition

n-L

M& -l

Epmm E1 - Approvisionnement, organisation
] ion des viandes (UP1) - Coefficient 11
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e IGESR

REPUBLIQUE

FRANGAISE — C
Liberté INSPECTION GENERALE \ o=
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT

ET DE LA RECHERCHE

Fraternité

Approvisionnement, organisation et

transformation des viandes - Durée 4h30

Un cadre reglementaire

1. Objectifs et contenu de I’épreuve

Epreuve E1 - Approvisionnement, organisation

on des viandes (UPY) - Coeficint 11

Péle 1 — Approvisionnement, organisation et transformation des viandes

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a

Activité Professionnelle 1 - Approvisionnement et stockage

» Compétence globale C1a— OrganiserJa réception des produits

mobiliser ses compétences acquises et les savoirs associés

Tiches

Compét pérat

Résuliate attend
f

Ssvoirs associés

Limites de connaissances

dans le cadre de situations professionnelles relevant du pdle 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 péle 1 :

[T1.1 — Préparstion
/de l'espace de
stockage

e  Approvisionnement et stockage,

e Organisation et transformation des viandes.

C1.1-Sélectionnerles
matériels nécessaires su
stockage

Préparation dumatériel et des
espaces enadéqustion svecle
bon de commande (l&ve carcasse
chariots, crochets, bacs et
maténels divers)

Les lieux, matériels et
2quil tde

~Tdentffier el localizer les diferenies struciures possibles de
stockage (chambres froides positives, négstives, armoires
réfrigérées, vitrines, réserve séche) selon l'entreprise et le secteur
d'sctivité

- Citerles différents matériels et équipements utilisés pourle
stockage d'une livraison

- Enoncerla techniqua de I'sccrochage des morceaux

- Identifierle oules disfonct s des maténiels et

quip 1ts et rendre compte

- Déterminerles incid. des di
stockés

- Citerles régles d'hygiéne nécessaires & l'entretien des lieux,
matériels et équipements de stockage

- Identifier les facteurs de risque en relation avec I'sctivité physique
du travail (troubles musculo-squelettiques)

-y duit:

surlesp

Les produits

~ Identfer les produiiscames bruts, embalies oucondiionnes,
(carcasses, morcesux de gros, produits préts & découper, produits
tripiers, volailles) et jerle matérizl de stockege adap
- Identifierles autres produits périssables etnon périssabk
boucherizeny iant le matériel de stockage adsapté

liésdla

Lesconditions de
stockage

- Enoncerles régles de stockaga selonle produitou le
conditionnament

C1.2 - Contrdlerles
températures des lieuxde
stockage

Relevé des tempérstures sous
I'sutorité d'unresponsable

La chainedu froid

- Pracizer les objeciis de 1a chaine dufroid

- Décrire la chaine du froid, en apprécierles enjeux énargétiques

- Expliciter les incidences d'una rupture de la chainedu froid surles
produits

C1.3 —Préparerles
matériels de contrdle

Les maieneks necessairesaux
differents controlessont
disponibles et fonctonnels surle
lizu de réception

Les outils de contrdle de
température etde poids

~Tdentfier les differents outls de mesure et de contole de:
température (thermométres : sonde, infrarouge, puce...)
poids (balances...) etspécfierleurs usages

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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gF;:BLIQUE E ESR

FRANCAISE .
orté INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT

2T e EPREUVE CERTIFICATIVE EP1

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

Le sujet s’appuie sur une situation professionnelle et un
questionnement mobilisant les compétences professionnelles
du péle 1 et les savoirs associés. Cette partie écrite est en lien
avec les activités a réaliser dans la partie pratique.

= PR

e 1o ateoneage o comer coves dbcaeries.

LI

En salle banalisée, assis, les candidats composent a I’écrit sur la premiére partie du
sujet (activité 1 et 2 du pole 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.
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REPUBLIQUE

s
FRANCAISE —
Liberté INSPECTION GENERALE
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

EPREUVE EP1 PARTIE ECRITE - MODE PONCTUEL

Un ou deux membres de la commission effectue(nt)

la
pos

correction de la partie «écrite». Le
itionnement s’effectue ensuite par profil sur la

grille de compétences globales du pole 1.

g

2 rpad 0o ctvie 182

13 - Orgartsar 13 ricapton 425 roass

EP1 - Les savoirs associés de I'activité 1 et 2 sont
des parties intégrantes de la pratique et
contribueront & déterminer le profil final du
candidat sur I'acquisition des compétences globales
nécessaires a l'exercice du métier.

10 - ComiY & ricptomyr 126 proass i

1 Sapoear 125 podsts & suhna s socks

L35 Prigayr & ordomer 500 posE 32 Y33l @0 Dncion 42 13 producton 3 achy

CR-ENCUY 0N CO0% OF NN %

Non Acquis, les résultats sont trés
inférieurs aux exigences. Les réponses
proposées par le candidat
compromettent la mise en ceuvre de(s)
compétence(s) dans I’exercice du métier.
En Difficulté, les résultats sont en
dessous des exigences. Les réponses
proposées compromettent partiellement
la mise en ceuvre de(s) compétence(s)
dans I’exercice du métier.

Acquis, les résultats sont conformes aux
exigences. Les réponses perfectibles
relevées sur certaines compétences ne
sont pas de nature a mettre en difficulté
le candidat dans I’exercice du métier.
Expert, la maitrise des compétences est
trés satisfaisante, les concepts sont
compris

CZ- Va2 an e i BOMIQUs Ddamaia s 02 Tastmaion & viandx

025 Waws @ CeuE 12 BOMIQus 02 tn
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EX g ;
repusique  |GESR ﬂf
FRANCAISE CFBCT

Liberté INSPECTION GENERALE \W'

= e EPREUVE EP1 PARTIE PRATIQUE - MODE PONCTUEL

2¢ partie : « Pratique ». Durée : 4h
Cette phase pratiqgue comporte la planification du travail, I'organisation et la
réalisation des taches correspondant aux deux activités professionnelles du péle 1.

L'épreuve pratique porte | g g. ,m%
obligatoirement sur le travail : S e | TS
. “ gt EP  arormeo’ \ car oo:cnn | & S—— ‘a
e de la viande de beeuf, | e s | == |
. , | ‘.._f_'_-".:;-;': | wperanon ot vamimamondosvinsos | _;::.:::'::': 2]
e de deux viandes d’autre | — = | | =
e e e
nature : agneau, veau ou — e - | R |
{ ,/._._/-,:./-'""- e | el st | i, )
porC' | -t — : ----- - N | i ”""'“»-L':.-N
Le travail d’'un produit tripier peut | & e |- O |
A . | g S | e R il
en outre étre demandé. | s = | :

| [l M ST
fh 4.--‘-'.?‘.’.‘....»‘1.‘.‘.“ Il.o'.n Im{ :.u‘-l]
|

Dans un souci d’optimisation de la matiére d’ceuvre, de réduction des colits liés a I'organisation des examens et afin de
faciliter les approvisionnements, pour la partie beceuf les candidats sont amenés a composer un sujet différent lors d’une
journée. Pour une session de 6 candidats : 6 variantes sur le bceuf sont proposées. Les sujets sont proposés en fonction de
I’anatomie du beeuf. Les membres de la commission proposent différentes variantes de sujets sur ’ART 8 et I’'AV5
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gF;:BLIQUE E ESR

FRANCAISE

Liberté INSPECTION GENERALE

EPREUVE EP1 PARTIE PRATIQUE - MODE PONCTUEL

Fraternité ET DE LA RECHERCHE 7 SUJET 0.1
EP1 - Partie 2 Pratique — Durée 4 heures

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.

Bon de commande
» Agneau: 1 épaule désossée, parée et ficelée.

» Veau : 1r6ti pour4 personnes, bardé et ficelé ficelle arrétée.
(Découpé par le chef)

» Beeuf: 1dessus de tranche et 1 poire.

SUJET 0.1

» Produit tripier: 1 rognon de génisse

CAP BOUCHER

Vous réalisez |la commande a partir des indications et de la matiére d'ceuvre mise a
Epreuve EP1 - Approvisionnement, organisation et votre disposition :

transformation des viandes . y
- uneépaule d’agneau ;

- un collier c6tes découvertes de veau ;
. - un globe de beeuf;
Part'e 2 - unrognon de génisse.

« Pratique ». Durée : 4h

Indications pour la réalisation de la commande*®

Le sujet sera restitué a la fin de I'épreuve

SUJET 0.1 ]
Page10sur 11

Séparer, parer,

Barder, ficeler

Parer un produit

Dest;sser éplucher ficelle arrétée tripier
v v A4

o L'épaule Parer I'épaule L'épaule e Parerle
d'agneau d'agneau (a rétir) d'agneau enlong rognon de
(humérus Parer le morceau de (sans barde) génisse
coulé) cote découverte

(coupé parle Un réti de veau

» Le globe de professeur dans les cotes

beeuf ressource) découvertes

o Le colliercotes
découvertes de
veau

Séparerle tende de
tranche et la semelle
Eplucherle dessus

detranche et la
poire.

*Pourdesraisons liées a I'organisation de I'épreuve, le responsable de centre pourra
imposerune chronologie du travail des viandes au candidat.

NB : L’application et le respect des régles d’hygiéne et de sécurité fait partie
intégrante de cette épreuve. Elle fait 'objet d’une évaluation.

CAP BOUCHER - Code examen: [ Duree: 4h30 Session20XX

SUJET 0.1

EP2 - Approvisionnement, organisation ettransformation des
viandes

Coefficient: 10+1 [ Page11sur 11
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grﬂsuqus E ES R

FRANGAISE —

Liberté INSPECTION GENERALE

O LEDUcATN, U eonr ‘

Fatemi Une fiche de commande et des L e
> AQnam) 1) Sc3iR OMOMSM, pRM @

matiéres premiéres sont mises a > Vams :1 008 pax & piomes, taol o Toa toms s
disposition des candidats. Le % m;,m,‘::::‘m

chef de centre peut proposer au

regard de [l'organisation de
’examen un ordonnancement du
travail. L’évaluation est en
continue sur I’épreuve de la prise
de poste a la remise en état des
locaux sur une durée de 4
heures. Un jury d’évaluation se

EPREUVE EP1 compose d’un membre
PARTIE enseignant, et d’un

professionnel. Le groupe de

PRATIQUE travail recommande un nombre S

de 6 candidats a évaluer par ER e o gt

M O D E binébme = :}”I”:_‘_:::“’ —
PON CTU EL (enseignant/professionnel). Les

> Prodst ¥iger : 1 rognon 02 Qnisse

Vous ramneer 3 A pxiros o a

Vo2 dspositon

évaluateurs  positionnent e e —

candidat sur une « grille

intermédiaire de I'EP1 » A s e ]

'issue de I’épreuve, les

évaluateurs harmonisent et —= W T — i

renseignent la « grille globale de smrormomei S e
I’EP1 ». La partie écrite contribue E

a I’élaboration du profil final. La ek T

1
commission d’évaluation doit === L

|
1
justifier la note proposée. Une e T

maitrise non acquise (NA) des
compétences relatives a
I’hygiéne entraine la non il

délivrance de l'unité.
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gF;:BLIQUE E ESR

FRANCAISE
Liberté
Egalité

NOTATION EPREUVE CERTIFICATIVE EP1 - GLOBALE

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT

Fraternité ET DE LA RECHERCHE
Sennien 2023 Povtuvmmnd & sl Tospintion s somptionnt oteins o smptimnes aptarbovaion porle oce
Wabro amommal cenvosaton & dasdiit Fimis da sl A 2 Opemne & | oo -
Nunéro de poste: W iy e s o op 8 S0 P O A et B m*—:" ‘ - oty @3
- ::‘:;;-uv-rmuu — !i ‘
Cenre @ examen Date a e -
" AT AT SAL COMORINCHE 81 DAL IS F2 3 Geette s b u.:"lm:-‘
—mw wale el
CAP BOUCHER -t e i ‘ —
R —————— B bas o 21 14 A e A0 AR 0 8 L
EP1 - EPREUVE PONCTUELLE S —————— Y ity s e
s [ Porw @ ot 0 gl 3 Bl @ Brcin 3 kel ) ke X ——
COEFFICIENT 11 S— Y it beowe 0 momena .
oo confciont  nkstion u chet e v 2w s e 3 e X Le jury se concerte
523 Ve @ mave o RO 8 W N &'-xm;.:—- e .
EP1 - Approvisionnement, organisation et transformation des e e ——ee— — l-l ei’: ha.rmonlse. plour
Vindies i ] définir le profil final
GRILLE INDIVIDUELLE CANDIDAT LT L — g = i v im v
e e - et la note. La note
o P T™T" r———" P = e R —— e L ) -
— impérativement
s o v L"‘:W‘ Ake oy peworrwneel SET A ~
e L ror— s e ~ étre argumentée
M fre= |
x‘» nwee
NOTE PROPOSEE PARLE JURYEP /20 e o o TR ——
VRS e et bo-ai Zarm g vamibon
[ pye— e T T e i Positionnement du candidat I'acquisition des compétences globales et
- Fumpenriien Eﬁ_” p——— E:::_"___ | compétences opérationnelles partie pratique
o Memboes de o prefessen
Ampphcaton o b regect O riges Ehygies de retizrage. g0 ardh o fwintin on
m—-m-mumu-ummm- "
1 ' 1] NA Non Acquis, les résultats sont trés inférieurs aux exigences. Absence totale de
' maitrise, les écarts observés compromettent totalement la production finale et/ou

les régles relatives a I'hygiéne et a la sécurité appliquées par le candidat sont
incompatibles avec les exigences et la réglementation liée au métier.

ED En Difficulté, les résultats sont en dessous des exigences. Les écarts observés
L’application et le respect des régles d’hygiéne, de nettoyage, de sécurité compromettent la production finale. _ ; _
m,) . P 9 yg L yag AC Acquis, les résultats sont conformes aux exigences. Les écarts perfectibles
et d’entretien des locaux et du matériel sont indispensables pour constatés n'entravent pas la production finale.
I'obtention de Punité. En pratique un positionnement NA sur le poste EX expert, la maitrise est trés satisfaisante. Les résultats obtenus sont supérieurs aux
hygiéne peut entrainer I’élimination du candidat. exigences
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F;EBLIQUE EE’SR W . . . . .
FRANCAISE ——  [(CFBCT EP1 - Combinaisons possibles des sujets de pratique
i DE LEDUCATION, DU SPORT 23 =
Fraternité ET DE LA RECHERCHE
Matiére . Une basse simple Rognon de
, Epaule ou gigot | sans poitrine etun | ou Une longe Correspond a un ART 8 génisse ou
d’ceuvre
cuisseau deux de porc
. Tende de tranche Rognon de
Epaule Collier bas de carré Carré filet Globe Tende de tranche (dessus de geénisse ou deux
tranche + poire) de porc
. . Rognon de
Gigot Epaule sans jarret Carré de cotes Coquille (faux filet Tranche (plat, rond, Tranche (Plat + geénisse ou deux
ou avec 0s) mouvant) mouvant) d
e porc
Hanche ou milieu Hanche ou Semelle (gite Tra_nche (rond) + Rognon de
. . . A s . ) ; aiguillette baronne -
Epaule Cuisseau sans jarret Echine de train + jambe noix, rond de gite, gite ou bavette geénisse ou deux
arriere nerveux de gite) ) de porc
d’aloyau
Matiére Une basse simple Rognon de
) Epaule ou gigot | sans poitrine etun | ou Une longe Correspond a un AV 5 (plus jeu de bavette de I’ARTS) génisse ou
d’ceuvre
cuisseau deux de porc
. . . £, Basse cote + jambe Basse COt? (’prem|er Dessus de palette . Rpgnon de
Gigot Epaule sans jarret Echine talon, persillé, basse génisse ou deux
avant + « merlan »
cote) de porc
Raquette sans jarret en
totalité (dessus de
Raquette sans palette, jumeau bifteck, Rognon de
Gigot Collier bas de carré Carré de cotes q'ambe jumeau pot au feu, Macreuse a rétir génisse ou deux
ou ] paleron, macreuse a de porc
rétir, macreuse a pot au
feu)
- Rognon de
Epaule Cuisseau sans jarret Carré filet Collier Bavettes (flanchet, Jumeau a P|fteck génisse ou deux
aloyau) + bavette d’aloyau de porc

PS : ces préconisations tiennent compte :

- De la forme des os (plats, ronds, courts)

- Du niveau de technicité
- De la gestion de la tragabilité

L’organisation de I’épreuve est facilitée lorsque le nombre de candidats est un multiple de 3 (ex : 6 candidats = agneau (3 culottes ou 6 épaules), beeuf (1/2), veau (1 piéce), porc (2
longes), abats (3 a 6 piéces selon la nature de I'espéce).
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E;EQNCAISE INSPECTION GENERALE \QBCJ.
Fgalisé DE L'EDUCATION, DU SPORT -

ET DE LA RECHERCHE

Fraternité

EP 2 — Préparation a la

commercialisation — Durée 2h

Un cadre reglementaire

Activité Professionnelle 3 — Réalisation des préparations bouchéres

1. Objectifs et contenu de I’épreuve

» Compétence globale C3a— Elaborer des préparations de viandes crues dans Je respect des fiches techniques et des régles

d'hygiéne en vigueur

Taches

Cette épreuve vise a apprécier l'aptitude du

Compétencesopérationnelied

Résultats sttendus

Ssvoirs sssociés

Limites de connaisssnces

candidat a mobiliser ses compétences acquises
et les savoirs associés dans le cadre de
situations professionnelles relevant du péle 2
« Préparation a la commercialisation ».

1. Critéres d’évaluation

viandescrues
(préparations
bouchéres:

émincés, rotis

L'évaluation des acquis du candidat s’appuie sur
les compétences opérationnelles et les résultats

paupieties,
saucissere...)

T3.1—Réaslisation
de préparatons dg

farcis, brochettes,

C2.14 — Habilleret
transformerune volsille

Volsilles et absts préts & cuire

Désossagenetetdécoupe
respectant les repéres

~Identfierles prnGpsuxacteurs de Ia filiere d approvisionnement

- Enumérerles principaux bassins de production, leurs races etleur
spécificités

- Différencierles volsilles enfondion de leur mode d'élevage etdes

Hachage dans le respectdels

anatomiques signes officizls de qualité, des circuits locaux de production
- Distinguerles categoriesA, BetC
Les volailles - Distinguerles volsilles PAC (prétes s cuire) et effilées
c2.15- Elsborerune - Préciserles étapes de l'hsbillage d'unevolsille et de ses sbattis
hére & Préparation bouchére préte - Caractériserles techniques de ficelage et de bridage suivant les
partirde volsille 4lsvente typesde volaile
- Crterlesdvfferentstype; de preparstmn: bouchéresa partirde
volaille : volailles dé farcies,dé pes farcies...
- Appliquerla réglemeantation en viguaur
Utilisation du matériel de - Identffierles princpales fonctionnaltes d'une balanca de laborstorg
pesée - Citer les opérations nécesssires pourune pesée . .
- Enumérerles rubriques d'une fiche technique (intitulé, ingrédients,
. unités de mesure, qusnbte progressrondutravslr)
€3.1-Pesar, masurer Pesée conforme - Enumérerles principaux assaisonr nts(sel, épice, marinade,
mix) utilisés pourreshserunepreparstm deviandecrue
osage - Utiliserles morceaux de viande sélectionnés et les outils adaptés
Ze:'r;gg:::sd Spour poqus réslisationde préparation de viandz crue dans le respectde
- — — la reglemeantstion
C3.2 - Pigcer Régularité des pidcesen - Adapterles grilles du hachoirenfonctiondes préparations
fonction de leur utilisstion X - Préciser les conditions d*hygiéne & respecterlors du hachage et ddl
Moniage, demoniage et uthzation| Les modes opérstoires mélange
conforme du msterial des matérels de hachage - Jusmg»er?e I'utilité de la fiche technique et de sonrespect
C3.3 - Hacher

e e, réglementation La fiche technique
attendus Correspondant aUX aCtIVItes C3.4—NMelanger Préparations homogenes - Respecterléquilibre entre Ia pisce 3 farciretla farce
f . II d ~ I 2 -ispsmrd‘eeffsoon ham?egenels farcedansls pr‘eeparsbon
" . £Y 7 brae | - Adapterle faconns bard: ipinage et le ficelageen
pro eSS|Onne eS U pO e . C3.5 - Farcir ::s:gﬂ:g:?:ﬁeetequnhbree sdequtmav?;lsfgemedelsprepsrabon(paupvet‘b 5
4 H 1 2 1 ~ Preparstions regulieres entermes
e Reéalisation des préparations bouchéres, C3.6~Fagonrr de forme et de poids
Lesboyaux:
A 1+ A 1 2 . o e - Citer les diff ts deb t leur utilisati
e Sécurité et entretien. O g destenpods | -Gieisatérerstyssgeboymureteurusisson
utilisation (préparationdes boyaux, du plan detravail, du ms‘bnel B}
- Citerles étapes né ires § la réslisstion del'emb e et du
faconnsge
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L’évaluation est en continue sur
I’épreuve de la prise de poste a la
remise en état des locaux sur une
durée de 1 heure 50 minutes. 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 « grille globale de
FEP2 ». Une maitrise non acquise
(NA) des compétences relatives a
I’hygiéne entraine une non
délivrance de l'unité.

partie :

EP 2 — Préparation a la commercialisation 1r
« Pratique ». Durée : 1h50 min

1r¢ partie :

« Pratique ». Durée : 1h50

Cette phase pratique porte obligatoirement sur :
I'élaboration des préparations bouchéres suivantes : farce et piéces farcies
(paupiettes, réti, volaille...) et, selon le sujet, brochettes, émincés, sautés, saucisse

(chair fournie),

le conditionnement sous-vide et I'étiquetage d’un produit en vue de son stockage,
I'étiquetage et la disposition sur plat des produits réalisés en vue de la vente,
le nettoyage et la désinfection de I'environnement de travail.

Votre chefvous soliicite p: S o i es pré 5 & jon de B

d fo
fiche de dels fiche etde rannexe 1.

[ Fiche de ravail =

> Eianar g pouleteffié (sbats présentés propres & cot), découpers cruen 8

roesux

> Réasliser 6 nmsdeduﬁe(fameiaum.e) cslibrers 150 g environ, barderet
ficeler

p=
r(3 rondes et 3 longues)

> Réslisers partirde ls chairde dinde restante 4 brocheties (cubes de dinde de 20 g)

> Réslisers partirdu rétide vesu foumilétiquette de tragsbilité (snnexe 1)

> Conditionnersous vide l'épsule d’sgnesu foumie etrésliser son étiquetie pourie

stocksge (annexe 1)

“Les par chaque candidst sur des pists etiou pistesux
pisstiques mia ampo-monp-nmtna-wom accompagness des etiqusttes prodults

compietes
En prenant appul sur ses = a

avec te canalaat.

oo 5]
d
ToaE T
an3s 7
Farce assasomae g 300
Sarg2 o2 parc / g / 100

Vous résli ces

& parfirde Is
- 1 poulet effilé
- un filetde dinde (piécer6 escalopes de taille adapite):
- 300gdefarce:

- unrdtide vesu ficelé:

- une épsule d'sgnesudésossée, ficelée, roulée ;

- dels barde de porc.

ére d’ceuvre mise & dispaosition :

Poureffectuer cette production vous serez. @) s des
opérstionnelles:
- avantls pmdmt.on (m:se enpleoeetarpamsaﬁondu poste de travsil) ;
- Jorsdelsp P . mise en ceuvrede
te(:hnlques de travalD

- el‘nssuedela,. it et
transformés, remiseen efst des locsux).

desproduits

NB : Laremise .lamaonphnaotﬂv‘. routillage et du matenel fait partie integrante de
cette epreuve et rait robjet d'une évaluation. tog

[

CAP BOUCHER - Cod2 examan ’ Dura2 - 2000 ' S25850n 20X ' SUJET 0.1

T el B

1:é6 EY eta joindre aux pré sons etiou
productions

1. Efiquetage duréti de veau

< : & partirdes 5 i .choisir 5 &1é
Gterréts iité du rdtide

Tote Gs TA [=une Govin GE G 5 G 12 maa]
Date arat (vecu moins de & mos)
Date ce fvrason N Ge Lot
Date arexpéation Ueu a'aoattage
ORIGINE Geu ge cécoupe

ROTI DE VEAU

.
»-
»-
»-
-
I TAP SOUCHER £92 apar 3 \N B0 Canddsl Ou N0 G2 pose \
2. Efiguetage du produitsous vide
Consignes: &la dste dujour, répaule d" ide. Votre

chef vous informe que ce produit 8 une durée de vie sous vide de 10 jours. Le
numéro de lotest le suivant : 1616-04. L'épaule devra étre conservée & une
temperature reglemenkaue

[o les de réts t -

Désignation : . —
Date de conditionnement - . —
Date imite de conservation - ... e
Aconserver &: ...

| CAP SOUCHER - Cod2 examan - ‘ Curaa - 2000 ‘ Sassion 20X \ SUJET 0.1
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E N IGESR EP 2 — Préparation a la commercialisation 1™ partie : « Pratique ».
REPUBLIQUE . .

ffANCAISE INSPECTION GENERALE Duree . 1h50 min

e

| CAF EOUCHER Ez-mwmaumuumlﬂl‘vmwuu CEAGICE" 00 AT 0 e PO - |

EP2 - 1™ partis pratiqus 1h50

\otra chaf vous SOINCH2 pour raaisar 925 praparatons =1opiratons =n fonction 9213
fich2 d2 vaval d-d2ssous, d2 13 fich2 1achniqua suivam2 &t d2 Fannaxe 1.

Fiche de travall ~

> Hablar 1 poulst M2 (abats présamas propres & ool), dAcoupar Acruan 3
morc2a3uwx

> Régisar Spaupiatias d2 AInd2 (farca fournis), calbrar 3 150 g amdiron, bardar &t
fosiar (3rondes =13 longuss)

» RésgEsar 3partr g2 lachar d2 dind2 rastama 4 brochatias (cubas d2 dind2 d2 20 g)
> Résisar 3partr du rof 02 va3u fournl F2tquatia d2 Yagabiltd (amnae 1)

» Condtonnar $0us Vid2 I'dpauls d'agna3u fournia =t radisar son SIquatia pour |2
$100k3g2 (amn=x2 1)
*Lac productionc demanddec ceront précamisec par ohaqus candidat cur dec platc et'ou platsaux
uuﬁqz:: mic & dicpociton par e centre et ceront acoompagnéec dec étiquetiec produitc
complétsec.

En prenant appul cur cac réalicatione, s commiccion dimsrrogation 4changera aveo le candidat

FIChe TechriQoe 06 JEonCancn Dot & Decpienes

LaiA: Papiens o drce w

Tgreciens Ui [+ T
Escalcpece droe ] 3
Fame assazsonnde g 00
Eamie de porc [ 100

Vious raalisaz ©25 praparations 3 partr 92 l3amatdre d'csuvr2 mis2 3 dispositon ©
- 1 pouat a2
- un fi21 g2 dnd2 (pldcar § 25C30pas 42 132 adapias)
- 300 gdatarca;
- unrolide va3u o2 ;|
- un2 ap3uia dagn33u d2s05543, 0333, roulds |
- @213 barda d2 porc.

Pour affaciuar Catia producion WOUS 5272z amanid(s) Amoblisar d2s CompHancas

opiratonnaies -

- avam laproduction (misaan piace & organisaton du posta d2 vraval) ;

- lors d2 13 production (UESITON 025 Matdras pramitres, mis2an CEUvr2 42
12chniquas g2 vavan) ;

- aIssu2d2 13 producton (conditomnamant ot $100k3g2 das prodults
ransformas, ramisa an 231 d2s 10Caw).

NE :La remice enohidngmsdo travall, de routiilags ot du malérial tait partie infégrants de
catls 4prauve af fait rodjet d'uns dvalustiond

ANNEXE 1: stigusttss 3 com ot 3 joindrs sux 8 stiou
oductions

1. Etiqustags du rétide veau

Consignas : 3 partr d2s Informations sulvamas, Choisir 5 &amanis obilgatoiras 1
compiar I4tquatia da razabiis du rot d2 va3u C-d2ss0us.

Do S noksence 15 |Rune Bovinmaie o2 84 12mak)
Date d'cbatiage V [vecumars oa & mok)
Dot o hrckon N*oa Lot
Dotk d'axgadcition ey d'cbaticge
QITINE Ulu o cacoune
/ ROTI DE VEAU \
»
»
»
»
»

| CAS EOJCHER 52— Frépaeian & & commatelsaon | W Srery met0y CartiGe: O NImATD o8 pose

2. Etigustags du prodult sous vids

Conzignes: 3 13 d3tz du Jjour, condtionnar I'apaus dagna3u sous-vida. s
ohal vous Imfrma qua C2 produit 3 un2 durda d2 V2 S0us Vida d2 10 jours. La
numarg d2 ol 251 I2 suivam: 1616-04. L'apauis d2wa 2tr2 consanvaa 3 un2
tamparatura ragiamanaira,

Compidtar l25 rubriquas da Fasquatia c-d2550us.

DESICNCTON & crreeeeeeeeeeeeeeeeeneeeesanees cenes
Dote e COnGmionnNemMEnT: veveeeeeennennns
Dote imite g2 Consernva™mion & e

ACONserverd ...

- Code axaman | Oorte:2n00
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sersoaue 1GESR EP 2 — Préparation a la commercialisation 2¢ partie : « Oral ». Durée :
Liberté DE L'EDUCATION, DU SPORT

= "
Egalité 1 0
Fraternité ET DE LA RECHERCHE m I n

2¢ partie : « Orale ». Durée : 10 min maximum

En prenant appui sur ses réalisations, la

commission d’interrogation échange avec le

candidat :

« sur l'organisation de son travail

» ses préparations bouchéres

« sur le conditionnement sous-vide

» sur I'étiquetage des produits et sur leur
conservation

* sur la sécurité, le nettoyage et la
désinfection.

En amont de l'oral, on veillera a prendre appui sur
I'observation pratique de I'épreuve EP2
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Déroulement

- le candidat est invité a faire un rapide bilan sur sa production.

Cette phase orale consiste en un entretien de 10 minutes maximum en présence du candidat.

- 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 Podle 2 - 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

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

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

A l'issue de I'échange la commission

d’interrogation positionne sur la grille des

compétences le degré de maitrise.

Profil du candidat eur r'acquiettion dse compétencas
{Interrogation orals)

C 33 - Slaborar g2 g&a’ﬂﬁ daviandzs cruzs dams 12
faspact das fchas saciquas

C30 - Garar las produits an cours d'&aboration et fnis

C 3 - Vaorsar Is viandas o produits prégards

C&a - kamtar 125 viandzs ot produts praparss

C20 - Appilquar 25 ragies d2 sacuri® aimantara

C4c - Natioyar & dasinkaciar Famfronnamant d2 vraval

4 - Conrdiar Imygin2 2t I3 saourts d2 Famiromaman
g2 traval &t du maidnia

Posttionnement

Résuitas attendus

Confomnas aux exigences des sctvites 3+ et 4

| Réslisaton des priperations bouchims
Comptances cpéradonnailes

| “Aci 4
24ourits of entratien
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IGESR

Session 2025

Ruméro anonymat comvocation du candidat : Numdro de suet ©
Huméro de poste:
Centre d'examen : Date:

CAP BOUCHER

EP2 - EPREUVE PONCTUELLE
COEFFICIENT 7

EP2 - Prép ala

GRILLE INDIVIDUELLE CANDIDAT

NOTE PROPOSEE PAR LE JURY EP1 /20

Evaueurs Signatures

- Membres de a profession

Le jury se concerte
et harmonise pour
définir le profil final
et la note. La note
doit
impérativement
étre argumentée

Nume di Numero de suped ©

Numéro de poste: Date de I'épreuve :
Postionnement Ay candat I des ales ot w onaalies - Parte

NA non aoqguin, len rbuaty voct s nficeuns aux Abserce fotale €o malrae, ka doarty cheervis comprometent

exigecen.
umummmm-y---mbmkulummgumm
avecles axiy ik S 20 mdtier,

0w on dfioh, len riautats sort en destan Cen exigences. Len dcats chuervis comprometent B producton frale
M 200, et NEAUEIN. S00C COnarmes 3k eaginces. Les doams pafectbies constanks Wenmavnt §as La production finale.
(23 Pl L TS ] S S TR, Lo AR GhAeRs SONT g s e 1 GeNors

Powrion rerert
Activih 3 Rbsination des priparatiom ¥,
A o s
Bouchdren kD - en dffoti Ao au postionnement
Compitences cpinatorneles - 2008 Résultats attondus
EX _ angart >
x | PRismon oy maskoed ce pesee.
3.1 Peser, msurer Perée codorme.
Lerespectéon donsgen porionmmdlanges.
32 Pidcer E Régdarti des pidcen en foncton de ler walnation
X | Mortage, dimantage o s aon Gondonme B Mk
533 Hacher Machage dams be sespect de L riglementxon,
X4 Malwge x Pregur snoes Mg
25 Fasce X Riparsson riguabes ot dquitnbe carn b pdcs tace,
£36 Fagonner X Prigaranons rbguidnes o Leomes Jo Srme of de pods.
£37 Enboser Priparaioos de talles ot de pods thpsen.
TAGH] COmIAonaant 3 prodet o 3un
£33 c wa pe & T i x

Pormgn s Gonnbes
[Renpect de La riglementation de Ls mne soun-vide of den |
Co SONSECHP arvart

39 Exguter selon funage du gradut

Fovetage condormae 3 Lasiglamentaton

0380 St

ok age o produts cond Bormis €arn bes beus apprope
Rangement acapté de proculs priparis

L3101 Pacteger b lagprovacnnement des virnm

X

M‘cnm‘wwnnmuw

302 Conrbame 6 mise o8 valens s v inas

(UmdrIpamant Ga'tes VITAes CONSNme UK COnbgres.

Actwieh & Shoorith ot ectreten

Abde su poationnement
Résultats atrendus

L'applaation o1 be respedt €os (igies @hygene, do setlopage, de sdturnt of
posr Fodlestion de e

:ﬁummmuammwm

I peTes o

24,1 Parciger 4t
Higlementaton

P 3 1 chentble

& e it darn be renpect G comgren

A2 Noponed [ (et sr bo SAODUT Contes pondand

| Serereaton comete O gradu it de b prite de vande

4.3 Aopiquer b protocoles el tragabing

|

Partopaton e suivi o e Yagabind tes produts

24 4 Assrer e mancian de s dhane & frod

Mancan de L S thpd o dela

24.0 Wectfar Jo ou es alergéomm pritent dam wre production

jdortficaton den alerphoe prisents dam une producton

AT e

. el nmamu
mam g Inre AISon g
ooncan¥aton Tergs @ acten

124 0 AQ¥ o0 respectant Tarwinonnemans

Lin stion rancende des groduls e
Fbumtection,

metoyage ot
mmmluuhm@nu&a

2410 ETo0tn be conriie G L 0 0grete. Oy Fonatonmement of G
atéeet

3 3icurté de Monvroorement de Yaval ot du

o g o

Iravad of den muticeh

2|

L’application et le respect des régles d’hygiéne, de nettoyage, de sécurité et d’entretien des
locaux et du matériel sont indispensables pour I'obtention de [l'unité. En pratique un
positionnement NA sur le poste hygiéne peut entrainer I’élimination du candidat.

Nume I : a0 de sujet <
Numéto de poste: Date de Fépreuve :
Pesrasramert du L2 - s o War s - Parie oo e

NA non 3cqun, s rhe Ut sort ol tineuns 3un exgences. Les Nigomes ores dos parte

L L e e M
0w anmmnmhm Lo tipories orales i o P lasae
" S it 3 0nt oonf’ e e sort W carlanes

e, mnwam«rm _,o«uuv m&- w
(=3 eapert, L3 malree Ces compdtences sut bhs L aRInte. Lepouk orale met en bvidence une quaind Sandyie ot

f wpumentaton

Posttionnmment
Prot o candidat sur Taoquis Kion des compétences uhLDACLX
OrtacTogation orale) Rt
Candommes 3w edgeninm G aomvtis ¥ w &
3 - Blaborer des oee e vandes dyale
peapect Oos Sches tochviques
- coradil o “Actved 3
et o Jow prockts en i Rassdon 6o (g Mors bowhires
0 3G « Valoreer Jos vondes ef procuts priganks
(043 — Mertifier bos viandes of prodits priparis
(C4S — Lophaquer Jes rogien de séeuris dlenertare
Actvti 4

R TE— Séeurich ot sntretion
048 — Cormrlier of s séeurns de lamérondement
e ool of Ou
C relttsdln QU cansdst

Le jury consigne les
— thématiques abordées

3
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EX -
: IGESR 7 , . .
rRancase . (CFBCT Déroulement Controle en cours de formation

Liberté DE L'EDUCATION, DU SPORT

S (CCF) - EP1 & EP2

Le contrble 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 ces 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.

L'inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contrdle
en cours de formation et a ’harmonisation de I'évaluation des candidats.
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Un dossier récapitulatif de
positionnement qui rassemble des
éléments du parcours de formation
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Du CCF « continué »

Tout au long du cursus de formation, les situations

professionnelles abordées en centre de formation, les Des grils de compétences
périodes d’alternances en entreprise, offrent la POSSIbIlE—— e ssom doorsss |

de traverser a plusieurs reprises et selon différents
degrés de difficultés des compétences inhérentes au
métier pour lequel les apprenants se forment.

Il est nécessaire, pour la réussite de ce dispositif
continué de s’équiper de bons outils de suivis, tel qu’un
tableau de bord de compétences, pour consigner au fil
de l'eau le niveau d’acquisition des compétences de
chaque apprenant. Par ailleurs, ce systéme trouve un
prolongement intéressant dans le cadre du suivi des
missions lors des périodes d’apprentissage en
entreprise.
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Un dossier qui est composé ; dest d -
q . pose', es .ravaux 3 T /w‘\
I'apprenant (etude de cas, evaluations), d'un o (4
tableau de tragabilité du travail des espéces et des e n )
compétences traversée au fil de la formation.
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RENOVATION CAP BOUCHER
DE LA FORMATION A LA CERTIFICATION

Conclusion
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