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L’esprit de la rénovation du CAP Boucher (matin)

10h00 Ouverture du séminaire Igésr et CFBCT
Jean-Francois Guihard

10h15 Présentation des grands axes et principes
Dominique Catoir

10h30-12h00 Des activités aux competences, explicitation
Approvisionnement, organisation et transformation des viandes
Pascal Claval et Alain Dumora
Préparation de la commercialisation
Christophe Ip Yan Fat et Alain Dumora

12h00 Présentation de la future Mention complémentaire vendeur en boucherie
Anne-Marie Jasnot
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Séminaire national du 24 mars 2023

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

14h-15H Quelles modalités pédagogiques pour répondre aux enjeux de formation ?
15h-16h Quelles modalités de certification pour répondre aux enjeux du CAP rénové ?

16h Conclusion

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 3
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Séminaire national du 24 mars 2023

Le groupe de rénovation accompagné par la DGESCO et la CFBCT

(par ordre alphabétique)
Hervé Beuvant, Inspecteur de I'éducation nationale

Dominique Catoir, inspecteur général

Pascal Clavel, professionnel

Alain Dumora, professeur

Christophe Ip Yan fat, professionnel (Mof)
Anne-Marie Jasnot, Directrice de la formation
et des ressources humaines de la CFBCT
Anais Lamaty, Chargée d’ingénierie des diplédmes a la Dgesco
Claude-Jean Lamour, formateur

Romain Le Boeuf, professionnel (Mof)

Xavier Lorthios, formateur

Patrick Paulmier, formateur

Francois Mulette, Formateur (Mof)

Laétitia Venturi-Foch, inspectrice de I'éducation nationale
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Un groupe de travail, un calendrier et une méthode pour
répondre aux objectifs meétier

1. Début des travaux fin janvier 2022, 3. Une présentation a la CPC du 25 novembre
suite a I'avis favorable de la CPC lors 2022 avec une validation du RAP
de la presentation de I'étude 4. Avis favorable en CSE le 26 janvier 2023 soit 36

d’opportunite de la profession voix pour, 0 contre et 32 abstentions et un

Avis conforme de la CPC le 27 janvier 2023 a

2. Une reunion institutionnelle de runanimité.

lancement le 3/12/2021, une enquéte

terrain sur les attentes des 5. Ecriture du GAP et
professionnels, avec un premier temps o o

de travail du GT fin janvier 2022 pour publication de l'arréte, le ...

déterminer les pdles d’activités du
dipldbme, puis des réunions reguliéres
du GT jusqu’octobre 2022
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’esprit de la réenovation du CAP Boucher, les grands axes de la
renovation et ses principes

Un référentiel recentré sur le métier d’ouvrier qualifié boucher, prenant en compte les évolutions
professionnelles, se positionnant mieux par rapport au brevet professionnel, et a la future mention

complémentaire « vendeur-conseil en boucherie ».

Ecriture en blocs de compétences

b/

Les blocs de compétences professionnelles ont pour base les regroupements d’activités
correspondant au meétier visé.

Un diplébme professionnel est constitué de blocs de compétences

Un bloc = une unité (a chaque bloc de compétences correspond une unité et une seule)

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 6
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La compétence au ceeur du processus
de professionnalisation, de formation et de certification

Des activités
professionnelles,
des taches

Des
compétences
Des données globales et

Des ressources

Des situations opérationnelles

professionnelles

Des stratégies,
des démarches a
mettre en oceuvre
en centre et
entreprise

Des résultats
attendus /
critéres
d’évaluation Des savoirs

associés, des

limites de
connaissances
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Du reéférentiel des activites professionnelles a la
certification (approche par blocs de compétences)

RAP : 2 poles
d’activités,

.z n RC : 2 Blocs de compétences
2 activites (pole 1)

2 Epreuves EP1 et EP2
(annexe V)

¥

Approvisionnement, organisation et transformation des viandes
Pdle 1, Bloc de compétences 1 et EP1 (coef 11), 4h30

2 activites (pole 2)

Préparation a la commercialisation
Pdle 2, Bloc de compétences 2 et EP2 (coef 7), 2H
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Présentation du Poéle 1
Approvisionnement, organisation et
transformation des viandes

Il comprend 2 activités professionnelles

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 9



Péle 1 Approvisionnement, organisation et transformation des viandes

5F::BLIQUE IGESR ///

FRANCAISE ~  — « L CFRCT - y 0O Lz - , r _ags

gf;gﬁg{{ Mise en relation de I’activité professionnelle 1 et des compétences specmquesj
Activites Compétences )
professio Taches P Compétences opérationnelles
nnelles globales

Activité 1 Approvisionnement et stockage

T1.1 — Préparation de
I'espace de stockage

C1a Organiser la
réception des
produits

C1.1 Sélectionner les matériels nécessaires au stockage

C1.2 Contréler les températures des lieux de stockage

C1.3 Préparer les matériels de contrble

T1.2 — Vérification et
réception des
produits livrés

C1b Contréler et
réceptionner les
produits livrés

C1.4 Contréler et consigner :

- la température et I'état sanitaire du veéhicule lors de la
livraison

- les températures et I'état des conditionnements des produits
livrés
- les DLC, DDM et DCR

- la tragabilité des marchandises

C1.5 Vérifier 'adéquation de la qualité et de la quantité entre
les marchandises livrées et le bon de livraison, et identifier la
codification

T1.3 — Stockage des
produits livrés

C1cEntreposer les
produits et suivre les
stocks

C1.6 Déconditionner les produits et effectuer un tri sélectif des
emballages

C1.7 Ranger les produits carnés dans les lieux adaptés et sur
les supports appropriés

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



Péle 1 Approvisionnement, organisation et transformation des viandes
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i Mise en relation de I’activité professionnelle 2 et des compétences spécifiques }

Activités
professio Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
nnelles
C2a C2.1 Planifier 'ordre des opérations, choisir I'outillage et le
et matériel, mettre en place le poste de travail et la matiére
121 N i C-Iu Preparer et ordonner son d’ceuvre dans le resp ect despré les d’hygiéne et de sécurité
travail selon les consignes | yoste de travail en P 9 yg
donnees fonction de la production a |C2.2 Entretenir et mettre en état les couteaux et autres outils
effectuer
T2.2 — Réalisation de C2b 82.3 :;jf?ntifier Iles reperes anatolmiqu"es -
2.4 Effectuer les coupes avec l'outillage adapté
coupes de gros sur une Effectuer des coupes de P
carcasse de gros bovins Jros avec os

C2.5 Désosser des morceaux de coupe

C2c C2.6 Séparer les morceaux

C2.7 Parer les piéces de viande ou les abats selon leur
Mettre en ceuvre les destination culinaire

morc.:eaux.de COUPE avec OS|techniques fondamentales [C2.8 Accrocher les pieces de viande en respectant les
bovin, ovin, porcin) de transformation des consignes

2.3 — Transformation de

viandes C2.9 Mettre sous vide en respectant le cadre
reglem '
C2.10 Eplucher une viande dans le respect de la matiére

T2.4 — Finalisation des C2d C2.11 Mettre en forme les piéces de viande

operations de Mettre en ceuvre les g;g Egrcﬂler
transformation oyt G : iceler
echniques de finition C2.14 Gérer les déchets issus des opérations de

transformation

HIVMUVLIY I U IV MY MY UMMV ML) MM WMV L UL MY I Wi W LI VS "L T A VI VI VEN

Activité 2 Organisation et transformation des viandes
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FRANGAISE IGESR ( Péle 1 Approvisionnement, organisation et transformation des viandes
[ Mise en relation des compétences professionnelles et des savoirs associés }
4 Compétences ;
Taches opgraﬁonnel?es Resultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances

T2.3 -
Transformati
on de
morceaux de

coupe avec
os veau,

agneau, porc

C2.5 - Désosser
des morceaux de
coupe

Désossage a blanc
Utilisation de I'outillage
adapté pour chaque
opération

Respect de la matiere
d’ceuvre (sans incision
dans la viande)

Respect de la
réglementation en vigueur

Les produits :
caractéristiques du squelette
et des os des différentes

especes autres que gros
bovins

- Nommer et localiser les os sur le squelette
- Préciser les particularités des squelettes et de
certains os (formule vertébrale)

Les dénominations des
morceaux issus des
carcasses (coupe de gros,
demi-gros et morceaux de
coupe)

- Enumerer les differents morceaux issus de la coupe
par espéce (veau, agneau, porc)

La technique du désossage

- Citer les conditions de reussite pour realiser un

désossage (opérations et parages préliminaires, sens

du désossage)

- Adapter un désossage en fonction des consignes
données (morceaux attenants)

C2.6 — Séparer les
morceaux

Respect des séparations
anatomiques

Les morceaux de détail des
différentes espéces

C2.7 — Parer les
piéces de viande
ou les abats selon
leur destination
culinaire

Degré de parage suivant la
destination culinaire du
produit

- Nommer les morceaux de detail traditionnels des
différentes espéces

- Classer les morceaux de détail en fonction de la
destination culinaire

Les produits tripiers

- Identifier le cinquieme quartier et ses composants

- Préciser :
ce qui distingue les abats blancs des abats rouge
leurs préparations

C2.8 — Accrocher
les pieces de
viande en
respectant les
consignes

Utilisation du matériel adapté

Accrochage dans le respect
de la matiére d’ceuvre

La technique de
I'accrochage et ses outils

- Citer les points d’accrochage des morceaux (parties
fermes, parties tendineuses...)

- Préciser les modalités de choix d’un outil
d’accrochage (allonges, esses, balancelles...) pour
prévenir les risques de troubles musculo-squelettiques
- Expliquer comment accrocher et ordonnancer des
morceaux selon le support et leur utilisation

- Préciser les conséquences d’un mauvais accrochage
(pertes de poids, coloration, conservation...)

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Présentation du Pole 2

Préparation a la commercialisation
Il comprend 2 activités professionnelles
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Péle 2 - Préparation a la commercialisation

[—Miserewrelaﬁfmﬁerl’activité professionnelle 3 et des compétences spécifiquesw

Activités
professio
[_nnelles

Activité 3 Réalisation des préparations bouchéres

Taches

T3.1 — Réalisation de
préparations de viandes crues
(préparations bouchéres :
émincés, roétis farcis,
brochettes, paupiettes,
saucisserie...)

T3.2 — Suivi des produits en
cours d’élaboration et finis

Compétences globales

C3a

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

C3b

Gérer les produits en cours
d’élaboration et finis

Compétences opérationnelles

C3.1 Habiller et transformer une
volaille

C3.2 Elaborer une préparation
bouchére a partir de volaille
C3.3 Peser, mesurer

C3.4 Piécer

C3.5 Hacher

C3.6 Mélanger

C3.7 Farcir
C3.8 Faconner

C3.9 Embosser

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

C3.11 Etiqueter selon l'usage du
produit

C3.12 Stocker

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

C3c

Valoriser les viandes et produits
prépares

C3.13 Participer a
I'approvisionnement des vitrines

C3.14 Contribuer a la mise en
valeur des vitrines
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Péle 2 - Préparation a la commercialisation

(—Msefwrelaﬂfmﬂerl activité professionnelle 4 et des compétences specmques—]

Activités
profession Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
nelles
C4.1 Participer a la réalisation d’étiquettes en
C4a i _
T4.1 — Etiquetage des respectant la réglementation
produits destinés a la vente | !dentifier les viandes et C4.2 Apposer I'étiquette sur le produit
produits préparés correspondant
5 C4.3 Appliquer les protocoles de tracabilité
=
g T4.2 — Application des régles C4.4 Assurer le maintien de la chaine du froid
c i : C4b _
o de securite alimentaire C4.5 Rendre compte des anomalies
> Appliquer les régles de constatées
= sécurité alimentaire C4.6 Identifier le ou les allergénes présents
3 dans une production
% C4.7 Respecter les protocoles de nettoyage et
T4.3 — Remise en état de C4c de désinfection
<t I'environnement de travail o C4.8 Renseigner le plan de nettoyage et de
Q Nett(?yer et désinfecter | désinfection
= 'environnement de travail C4.9 Agir en respectant I'environnement
0
<

T 4.4 — Vérification de la
propreté et de la sécurité de
I'environnement de travalil et
du matériel

C4d

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

C4.10 Effectuer le contrdle de la propreté, du
fonctionnement et de la sécurité de
’environnement de travail et du matériel
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Taches Compétences Résultats attendus Savoirs Limites de connaissances

opérationnelles associés

Utilisation du - [dentifier les principales fonctionnalites d'une
matériel de pesée balance de laboratoire

q - Citer les opérations nécessaires pour une
C3.3 — Peser, Pesée conforme pesée P P

mesurer Respect des - Enumérer les rubriques d’'une fiche technique

dosages pour les (intitulé, ingrédients, unités de mesure,
melanges quantité, progression du travail)

;ggglsaghefgﬁgtion - (EnlIJm,érer les p_rincépaux_ a)ssta_li.sqnnements
 Baalicati . | TONC sel, épice, marinade, mix) utilisés pour
T3.1—Realisation | C3.4 — Piécer de leur utilisation réaliser une préparation de viande crue

de préparations de

- Utiliser les morceaux de viande sélectionnés

viandes crues Montage, démontage et | -€S modes et les outils adaptés pour la réalisation de
(préparations tilisati f q opératoires des Preparatlon de viande crue dans le respect de
bouchéres - uti |s'a.|on conforme du matériels de a reglementation

smincés rétis C3.5 — Hacher matériel hachage - Adapter les grilles du hachoir en fonction des

préparations
farcis, brochettes, Hachage dans le respect - Préciser les conditions d’hygiéne a respecter
paupiettes, de la réglementation La fiche lors du hachage et du mélangeage

saucisserie...) technique - JHsrngi%reg? I'utilité de la fiche technique et de
SO

Préparations
homogenes

C3.6 — Mélanger

- Respecter requilibre entre Ia piece a 1arcir et la

. " f s arce . .
Répartition réguliére et - %é%%% ﬂe fagon homogeéne la farce dans la
C3.7 - Farcir equilibrée dans la piéce E)A_ apter le fagonnage, le bardage/crépinage et
. le flcela?e en adéquation avec la forme de Ta
farcie preparation (paupiette...)
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La creation de la mention complémentaire vente conseil

en boucherie
La genese :

Une demande forte de la profession, des CFA et des jeunes de créer un diplébme :
% Intermédiaire entre le CAP Boucher et le BP Boucher

/7

¢ Qui s’inscrive dans un parcours de formation cohérent entre les 3 diplébmes

/7

s  Dont les activités sont centrées sur I'espace de vente de la boucherie

Des demandes et habitudes des consommateurs qui changent et qui nécessitent de :
s Maitriser les techniques de communication classiques, tout en intégrant le numeérique
% Savoir parler du produit, conseiller le client
% Savoir présenter et mettre en valeur le produit

Des boucheries qui doivent s’adapter au gout du jour, diversifier leurs offres et développer :

/7

* De nouveaux produits mais surtout de savoir en parler
K/

* Un nouveau modéle économique

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 17
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La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Un groupe de travail issu pour partie de celui de la réforme du CAP Boucher
accompagné par la DGESCO et la CFBCT

Dominique Catoir, Inspecteur général de I'éducation, du sport et de la recherche
Anais Lamaty, Chargée d’ingénierie des diplémes de la filiere alimentation a la DGESCO

Anne-Marie Jasnot, Directrice de la formation et des ressources humaines de la CFBCT
Estelle Ingargiola, Chargée de mission Emploi-Formation FCD

Christophe Ip yan fat, professionnel (MOF)

Pascal Clavel, professionnel, élu en charge formation a la CFBCT

Aurelien Brise, professionnel

Hervé Beuvant, Inspecteur de I'éducation nationale - Alimentation
Agneés Cottet-Dumoulin, Inspectrice de I'éducation nationale - Vente
Sandra Chelbi, professeur de vente

Alain Dumora, professeur

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 18
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La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Calendrier des travaux :

v Début des travaux : janvier 2023
v Fin des travaux : au plus tard a I'été 2023

v’ Validation par les instances ministérielles et professionnelles : 4¢™¢ trimestre
2023

v Publication au JORF : début 2024
v PNF : début 2024

v' Mise en ceuvre sur le terrain :
v' Entrée en formation : septembre 2024
v Premiers dipldmés : juin 2025

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 19
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La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Le titulaire de la mention complémentaire :

- Organise, approvisionne et entretient 'espace de vente

- Valorise 'assortiment des produits
- Participe au développement de la relation client : il accueille, informe, conseille et

accompagne le client dans son parcours d’achat
- Vend les produits proposes dans I'espace commercial

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 20
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La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Un diplome pensé et écrit autour de 2 blocs de compétences

Péle 1 : « Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente »

Péle 2 : « Mise en ceuvre, personnalisation et développement de la relation client »

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 21



EX Py :
REPUBLIQUE IGESR W
FRANCAISE — CFBCT
ZZZ; z N s

DE L'EDUCATION, DU
EEEEEEEEEEEEEEE

La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Pole 1 : « Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente »

2 activités

> Organisation et entretien des espaces de vente

> Valorisation de I'assortiment des produits

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 22
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La creation de la mention complémentaire vente conseil
en boucherie

Pole 2 : « Mise en ceuvre, personnalisation et developpement de la
relation client »

2 activités

» Conseil et vente au client

» Participation au développement de la relation client

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 23
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