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Les enjeux de formation et de certification du certificat de spécialisation Vente-

14h00 — 15h30 conseil en boucherie

Quelles modalités pédagogiques pour répondre aux enjeux de formation ? présentation
par les membres du groupe de travail a partir du guide daccompagnement
pédagogique repére pour la formation

Agnes Cottet Dumoulin, Hervé Beuvant

Echanges avec la salle

15h30-16h45

Quelles modalités de certification pour répondre aux enjeux du nouveau dipléme ?
EP1 : Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente

EP2 : Mise en ceuvre, personnalisation et développement de la relation client

Retour sur la mise en ceuvre du CAP Boucher
Membres du groupe de travalil

Echanges avec la salle

16h45-17H00
Conclusion
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DE L'EDUCATION
E

Strategie d’enseignement
Une mise a plat du référentiel indispensable

Mention complémentaire de niveau 3

Les différents blocs concourent a I'acquisition des ot GV et S e
compétences globales et opérationnelles du cosur de métier

Une répartition des enseignements a s’approprier en
equipe la mise en place d'un schéma prévisionnel de travalil

ou plus communément la progression pedagogique.

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.
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Une progression « spiralaire ». Un processus continu qui suppose une
reprise constante de ce qui est déja acquis et une complexification
progressive. « Pour apprendre, les retours sur le deja vu sont necessaires

pour en prendre une meilleure vue et aller plus loin ».

Pour une progression spiralaire de I'apprentissage - Sylvie Queval, maitre de conférences honoraire en philosophie de I'éducation, Université de Lille 3

Une complexification progressive

-

Niveau d’acquisition

Compétence
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE
Transversalité sur les poles

e Lire, comprendre et présenter des textes
documentaires

Des compétences transversales |* Rendre compte, al'oral ou a I'écrit, d'une
expérience en lien avec le métier

de ’enseignement général déja |. construire et exprimer une argumentation

. . cohérente et étayée en s’appuyant sur les
acquises en formation (CAP)' reperes et les notions du programme

Compétences a développer e Rendre compte d’une démarche, d’un résultat,

au coeur a l'oral ou a I'écrit en utilisant des outils et un
langage appropriés

des enselgnements en vente- e Appliquer une méthode d’analyse d’une

conseil en boucherie situation de la vie professionnelle ou
quotidienne et d’'une documentation

e Communiquer a I'écrit et a I'oral avec une
syntaxe claire et un vocabulaire technique
adapté

Les compétences

transversales
Le formateur doit s’autoriser a proposer des activités véritable levier dans les
et des supports variés qui captent I’attention de apprentissages

’apprenant et le rend acteur de ses apprentissages

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

Compétence globale :

Compétences opérationnelles|Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
- Repeérerles elements de reglementation surThygiéne corporelle et
, - latenue professionnelle et justifier cesrégles
: . Lhytglene dupersonnelde | _ Identifier les situations impliquant un lavage des mains \
- Controler la proprete de b - Justifier les différentes étapes du lavage hygiénique des mains
I'environnement de travail
et des matériels - Identifier [es differents locaux de vente sedentaire ou non
sédentaire
- |dentifier les différents équipements et mobiliers de l'espace de ;
vente sédentaire ounonsédentaire =
Les locaux, les - Identifier les matériels, outils et fournitures de pesage etd
équipements etles préparation
- Mettre en service les matériels del'espace de - Identifier les matériels, fournitures et accessoires d’emballage.gt de
matériels et préparer les vente gzrﬂdg:nnemem danslerespect dela notion de développeme!
foum_lt_ures de Les espaces - Décrire les protocoles de vérification du bonfonctionnement des
conditionnement detravail sont équipements N
organisés et /
entretenus - I[dentifierTes risquesTlies alactivite physique etTeurs moyens de
dansle Les risques prévention et de protection %
respectdes professionnels, les - Identifier les risquesliés a lamanipulationdes denrées et a
regles\ moyens de prévention et I'utilisation des produits d'entretien et des matériels
- Controlerle bon d’hyqgiene et de protection
fonctionnement des de sécurité. Calculs
tériels et équi ¢ appliques

Organiser
le poste
de travall

Quelle répartition entre les formateurs ?
Eviter les répétitions et venir en complémentarité
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE

Stratégie d’enseignement

L'équipe veillera a couvrir I'ensemble de I'annexe Il du référentiel « Mise en relation des activités
professionnelles et des compétences ». Le groupe de travall identifie les contenus et/ou
enseignements suivants :

Environnement
technique et
commercial

R

Enseignements
de boucherie { 2 : ' Calculs/gestion
J, Référentiel \ l appliquée
‘ Vente - -
conseil en
boucherie
10N 4
Modules ' Sciences
spécifiques / appliquées
SO‘:)';’:E";E a I'nygiéne aux
s Bquipements et
etablissement SIEE

a I'alimentation
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LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE

Transversalité sur les poles

lllustration des calculs/gestion appliquée (liste non exhaustive)

Compétences opérationnelles des poles | et Il
susceptibles de faire I'objet de calculs appliqués

Missions ou travaux confiés a I’apprenant dans le cadre de
la formation

e Contréler et consigner les températures des équipements

Interpréter des écarts, rendre compte

e Appliquer les protocoles de nettoyage et de désinfection, en
mettant en ceuvre des pratiques respectueuses de I'environnement

Calculer un dosage, un pourcentage, convertir

e Contréler qualitativement et quantitativement les denrées, produits,
préparations et fournitures présents dans les espaces de vente et en
réserve et prendre les mesures nécessaires

e Renseigner les documents d’inventaire

Identifier :

-les objectifs et enjeux de I'inventaire physique quotidien
-les moyens et outils pour réaliser I'inventaire physique
-les outils de suivi de stocks

e Participer aux commandes

Identifier les documents et supports relatifs aux commandes de
produits et a leur réception : bon de commande, bon de livraison,
documents de transport de marchandises

e Calculer un prix de vente et appliquer une réduction
e Renseigner et apposer les étiquettes en tenant compte de la
dénomination du produit tout au long de I'activité

Identifier les composantes du prix de vente : prix d’achat, TVA,
marge commerciale

Appliquer un coefficient multiplicateur

Calculer un prix aprés réduction commerciale

Calculer une marge commerciale

Mentionner les prix obligatoires, les prix au kilo

e Réaliser les opérations préparatoires a I'ouverture de caisse

Controler le fond de caisse

e Réaliser les opérations liées a I'encaissement en utilisant les
différents modes de paiement

Rendre la monnaie dans des situations de vente

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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DOMAINES D’ENSEIGNEMENT - MC - Certificat de spécialisation « Vente-conseil en boucherie »
—N\

Une entreprise co-
formatrice

Communication

I IR I E—

Calculs/Gestion appliquée 7

Sciences appliquées a ’hygiéne et aux
équipements - Nutrition et sciences de

2« l’alimentation

Modules
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PROPOSITION DE DEROULEMENT SUR UN CYCLE DE 11/12 ROTATIONS EN

—

REPUBLIQUE IG ES R
F.R ANCAISE INSPECTION GENERALE
BRSO B o CENTRE DE FORMATION *
R1 Septembre COMMERCIALISER LE PORC
R2 Octobre COMMERCIALISER LE VEAU
R3 Novembre COMMERCIALISER LE BCEUF |
Possibilité de réaliser une vitrine |
R4 Décembre COMMERCIALISER LES VOLAILLES
R5 Janvier COMMERCIALISER LES PRODUITS CHARCUTIERS
R6 Février COMMERCIALISER L’AGNEAU
Possibilité de réaliser une vitrine Il
R7 Mars COMMERCIALISER LES PRODUITS TRAITEURS
R8 Auvril COMMERCIALISER LE BCEUF Il
RO Mai COMMERCIALISER LES PRpDUITS PREPARATIONS
BOUCHERES
COMMERCIALISER LES PRODUITS
R10 Juin COMPLEMENTAIRES
Possibilité de réaliser une rotation en vitrine lli
R11 Juin préparation a la certification

’apprentissage.
Entrée
pédagogique
possible par
thématique sur
un cycle de
rotation

mensuelle

*Cependant, les centres de
formation organiseront la
progression en fonction de
leurs contraintes sur les
approvisionnements.
Convention du centre avec
une entreprise tierce pour un
prét de viande,
autoconsommation en
interne sur self ou
redistribution sur les autres
sections du centre de
formation (charcuterie,
traiteur, formations en
restauration).

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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lllustration d’'une séquence hebdomadaire sur la
thematique « commercialiser le veau » en rotation 2

Stratégie d’enseignerrffent

Compétence globale :

Tatenue professionnele etjustfier cesrégles
- Iden

c ntrdler a pr pm é de vente

i

ris équipements etmobiliers delespace de
édentare

s etfourntures de pesage et de.

iel, fourntures etaccessoires dembalagéetde | /%)

durtle

qupen et

TaeTTeT ‘ Environnement
Lesrisques [prévention et de protection \ professionnel de
professionnes,les - Identifier s risquesliés d1a manipultion des dervées etd ‘boucherie

@ deprotection
desecurité.

(1) Mettre a plat des :
contenus Ro
R10
R11

Septembre COMMERCIALISER LE PORC
Octobre COMMERCIALISER LE VEAU
Novembre COMMERCIALISER LE BCGRUF |
Possibilité de réaliser une vitrine |
Décembre COMMERCIALISER LES VOLAILLES
Janvier COMMERCIALISER LE S PRODUITS CHARCUTIERS
Février COMMERCIALISER L’AGNEAU
Possibilité de réaliser une vitrine Il
Mars COMMERCIALISER LES PRODUITS TRAITEURS
Avril COMMERCIALISER LE BGRUF Il
Mai COMMERCIALISER LES PRODUITS PREPARATIONS
BOUCHERES

COMMERCIALISER LES PRODUITS

(2) Etablir une
— progression annuelle

COMPI FMFNTAIRES

:ation

on en vitrine Il

-’a@,,' i
a

3

|

(3) Mettre en ceuvre un
brainstorming collectif sur la
stratégie pédagogique et
I'animation de la séquence ou
rotation

@ Sélectionner des ressources, réaliser des

- = supports en fonction des choix pédagogiques visés.
— Exemple (création d’une I'étude de cas sur la
= thématique du veau).

@ %C“

@ ffD

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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lllustration d'une séquence hebdomadaire sur la
thematique « commercialiser le veau » en rotation 2

LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE Des études de cas

Achie arceadorogly ccoresd o verte 3 lert
Ikhey : Paricharion 3l communiozion commarcide o dde
Rboores 8o demande du et orooodtion de rodsts conesl o nlrmation au et

« Afin d'informer sa clientéle sur le veau élevé sous la mere, M.GAILLAC vous demande de

compléter la brochure suivante. | B X '*‘;‘m;;"
Vous vous aiderez des informations en licn avec le QR code du site https://www.civo- ‘ - w5 WS N (g ST
vsim.fr/le-civo.html S 3 —

@ L& Veou fogon grand.méte. vous dsquez dy prend
communicaTion decalde of caane de la Mlere veau
dncommuniue ce e prEsaniantic nouvaia covpegne ovac Incuvelas recanas c an

@mvayd cumaoics.

En compidmant i compogne serc reicyde sur ies rdsacux seciow
- . - ) . - Soravdeveau.com @"b‘v
« M.GAILLAC organise un jeu concours pour sa clientele sur le theme des picces et
morceaux de détail du veau et de leur destination culinaire. Smuason protessonnie
o - - o a - :ummwm--m,nm-m‘:“ueﬁmﬂép
Il vous associe a la mise en ceuvre de cette opération commerciale. e e e L e = == ‘
@ 4% Mafoemwr 1 e OF B e A ouk i . BAIR T AC wik e B ﬂ
romivr I ey oAy
VEK WK PY A BTamrieac cn e ey B R foe 0% DSRclmectes
o tele-rhe dony d

= BAAR| AC 0rommke 1m v FOACHRC TP T RS OF I DI 4 X T
oo 42 AR (1 wYE 27 0 VP AR ity
B owax e Al o o w10 (oS cnSnTRR CommoTR. 3

BOUCHE & LEVEAY ELEVESOUS LA MERE - Quest cequacast 7
1

N JEU CONCOURS
RIE s
=n— aa 4ehas racama oo bes ana [ocdratin remiairala . {
2ous-noix Céte cecouverts =

|0 romeaene reemedeansle Commer ol Cameeend A0 TVINC PTC AYHTIIST er e
Ve reeeacey A BAAR | AS 0 KT, naar FRVIES A TUINE YPTIC OARYC. I AvTeent
Aroumeeniy & wa% Feaclmt bC me A A

- P

H
H
2 3
1Y
i
Za3s
3
i
= Clte Bet praceice, dare Colle, dpate Nk soue nobc o nokc
2 wiede piriiice
.
3 Ao
T cie dpdee Ja chak i be dwierr | e coller cpporte O goor Ta nck: parreer davek
i: poasbde une belle nobx tendre o reoeleces o fos | Slablonguette depar 83 | des escolipes bhen larges
i de viande Bn knction centradl apporte gult o Suzion anarorrigee o trde tendres Lo culescn
H E d lerrplazarant  ole saveur & ce pie. Npade derre we dob dre rranks
5 Pt Ere antrela dbe blanguette kndarte & raphdercant o sre sk
v 2306 de rroabe e oabese pour dvter de b
Secshcrar

« La campagne promotionnelle commerciale comprend des fiches recettes spécifiques autour du veau.
Vous proposez @ M.GAILLAC de réaliser, pour chacune des fiches recettes suivantes, un document
d'argumentaire de vente conseillant les morceaux adaptés.
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lllustration d’'une séquence hebdomadaire sur la
P TR thématique « commercialiser le veau » en rotation 2

LA PROGRESSION PEDAGOGIQUE
Des études de cas

RESUMER ET RETENIR A’a{
ol

6. Identifier les principaux produits des familles (produits carnés)
7. Définir les signes officiels d’identification de la qualité et de I'origine

LE VEAU ELEVE SOUS LA MERE

Un jeune animal de
boucherie

Pistes de travail

Je construis mon portfolio

Dans I'entreprise ou je travaille :

- Je me construis mes propres fiches des morceaux de détails des autres produits carnés.

- Je décris comment la reglementation sur les allergéenes est appliqueée.

- J'explicite comment je prends en compte la reglementation des allergenes lors d’une vente
conseil.

- Je construis un argumentaire autour d’une recette de plat cuisiné a base de produit carné en

tenant compte des techniques de cuisson, des ingrédients et des contraintes de la
production.

Pour aller plus loin : . . .
Tableau des allergénes Une poursuite de la réflexion lors du retour en

entreprise et/ou dans le cadre de la PFMP

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 14
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BCT lllustration d’'une séquence hebdomadaire sur la
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T
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2 95 Citer lez conditions de réussite 35 Citer lez conditions de réuzsite
. our réalizer : un dézossage adaptd 3 la et S
45 - Désozser - Par P A
demande du client, un parage 3dapté 3l .. . .
skt e (3 Choisir les compétences a traverser et
ye TrYe .
iy _ s’interroger sur la tragabilité des apprentissages
46 - Mctfll couvre des techniques de finition dez produits : ) " 2 ragies ot pi
A o applicables 3 la manipulation, la
Couper JlFGte - Eplucher - Pidcer - Fagonner - Barder - ; on. 13,
s transformation des produits et 3
Larder cler - Brider A P
I'utilization des matériels
33+ Citer lez conditions de réusgite pour Compétences globales & opérati Savoirs associés & limites de connaissances
réalizer la finition adaptée au produit : -
de céte, épluchage dans le respect oreseer e panecs e it
:°”IP° ¢ Coxe, p! ’9 ’ ,'PI_ 1- Contriier 2 propreté de Fenvirannement de travail et dez matérielz el i Lyl e perues aacveme .
b“ ;"‘“‘:':P'“’:?“'I ’“:"?dg“ reguliers, 2- Mettre en service les matérials et préparer les fournitures de conditionnement - 5
ardage, lardage, ficelage, bridage. o s E o
4- Contrdler et consigner les températures des dquipements y toc . x e A
s icentieries Gmirents osx e ventesdoens im ou nen sécentaie
5. sertier : : pace
E = - . 2
7 centieries matdnies foum i rerespeston
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53 Ide
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marge comr 10 centseries rsques s
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60 Ap e
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62 C 8 :
% |8~ Contrdler es DLC, DDM et DCR 15 tes outis e svices s
2~ Renseig Finvertaire e e
|52 voirs 2s30ciés -Les cates limites deconsenation
104+ Identifier : les principales techniques 0 pemrenotm s oMo
55- Participer 3 s mize en couvre d'une animation commerciale | 4 Promation ot d'animation la il ol o i cer entrep ]
aux p ot 10- Rendre compte des besoins en matidres premidres et préparat = = B! - i
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Supports a
collecter pour
portofolio

4 L
Limites de connaissances abordées sur la période R2 - Thématique : Le veau ’ /
104-  Identifier : les principales techniques de promation et d*animation, la réglementation applicable aux promotions et aux animations, les facteurs d’ambiance
s - Identitier : le réle du systéme d’intormation commerciale |'SIL) et son wtilité dans le cadre de la mise en ceuvre d’une animation commerciale, les régles applicables au traitement et

3 Putilisation des données personnelles collectées sur le client (RGPD)
88-  Reconnaitre et nommer les piéces et morceaus de détail des différentes espéces camées

91-  Identifier les acteurs de lafiliére de élevage et des viandes :élevage, mise en marché des animaus, transformation des viandes, commercialisation des viandes
92 Définir les signes officiels d’identification de |a qualité et de Porigine
98-  Citerles conditions de réussite pour réaliser : un désossage adapté 3 la demande du client, un parage adapté 3 |a destination culinaire du produit

97-  |dentifier les régles et protocoles applicables 3 la manipulation, la transformation des produits et  Putilisation des matériels

d3- Literles conditions de réussite pour réaliser la linition adaptée au produit : coupe de céte, épluchage dans le respect de la matiére, pieégage, tagonnage réguliers, bardage, lardage,
ficelage, bridage.

53  |dentifier les composantes du prix de vente : priz d’achat, TVA, marge commerciale

B0  Appliquer un coefficient multiplicateur

82-  Décrire les notions : d'équilibre alimentaire, d’équivalences alimentaires , de perception sensorielle des aliments, d’allergies alimentaires

83 |dentifier les caractéristiques et valeur nutritionnelles des produits camés

84-  Identifier |a nature des constituants alimentaires : les glucides, les protides, les lipides, les minéraus, les vitamines, les fibres, Peau

93 Caractériser les types de cuisson : cuisson avec brunissement, cuisson sans brunissement, cuisson combinée

94-  Caractériser les modes de cuisson: avec brunissement : rétir, griller ou sauter, sans brunissement : pocher dans un liquide ou une matiére grasse, combinés : ragolt ou braisé
G - Identitier :les dittérents canaux de la communication digitale et leurs spéciticités et avantages, la réglementation en matiére de communication digitale, les bonnes pratiques de

communication digitale, les risques pour la responsabilité juridique de Pentreprise et du salarié, la notion de respect du droit 3 Fimage et du droit 3 la vie privée, les risques liés 3 Putilisation
107 Identifier les facteurs d’atmosphére des espaces numériques de communication

(b * les enjeux de la communication, la communication &crite et orale, la communication verbale et non verbale, les supports visuels, audiovisuels et numériques de communication, les
outils de communication commerciale, les objectifs de la communication commerciale

77 Identifier les outils propres 3 la vente de produits en boucherie :

61-  Calculer un priz aprés réduction commerciale
62-  Calculer une marge commerciale

thématique « commercialiser le veau » en rotation 2

(6) Synthése hebdomadaire sur la rotation 2 des
limites de connaissances abordées en lien avec

les compétences opérationnelles sur la
thématique « commercialiser le veau »

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 16
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EX 1

REPUBLIQUE IGESR

FRANGAISE —
INSPECTION GENERALE

i DE LEDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

lllustration d’'une séquence hebdomadaire sur la
thematique « commercialiser le veau » en rotation 2

Proposer des situations d’apprentissage construites en scénarios avec une entrée sous forme de missions
qui permettent a I'apprenant de découvrir différents contextes, différents espaces commerciaux de vente de
produits alimentaires. L'équipe enseignante s’attachera a ancrer les apprentissages au plus proche de la

réalité, tant par le choix des missions que par le choix des supports (documents supports, ressources en
ligne).

n Fronce, la consommation moyenne
de viande hors volaille

choz los aduitos diminue
dannde en annde

Nutrition et sciences de
I'alimentation

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 17



EX
REPUBLIQUE
FRANGAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

IGESR

INSPECTION GENERALE
DE LEDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Savoirs associés liés au
secteur d’activité

boucherie

i 88 - Reconnaitre et nommer les piéces et morceaux de
e - detail des différentes espéces carnées

ot © 91 - Identifier les acteurs de la filiere de I’élevage et des
: I viandes : élevage, mise en marché des animaux,
} \9 2 :" transformation des viandes, commercialisation des viandes

92 - Définir les signes officiels d’identification de la
qualité et de I'origine

98 - Citer les conditions de réussite pour réaliser : un
désossage adapté a la demande du client, un parage adapté

a la destination culinaire du produit
97 - Identifier les regles et protocoles applicables a la

manipulation, la transformation des produits et a I'utilisation

des matériels
99 - Citer les conditions de réussite pour réaliser la

finition adaptée au produit : coupe de cote, épluchage dans
le respect de la matiére, piégage, fagonnage réguliers,
bardage, lardage, ficelage, bridage.

93 - Caractériser les types de cuisson : cuisson avec
brunissement, cuisson sans brunissement, cuisson

combinée
94 - Caractériser les modes de cuisson : avec

brunissement : rétir, griller ou sauter, sans brunissement :
pocher dans un liquide ou une matiére grasse, combinés :
ragout ou braisé

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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rervsuque  IGESR ﬂ o
FRANCAISE CFBC « commercialiser le veau »

o INSPECTION GENERALE et
Liberté DE L'EDUCATION, DU SPORT Nt
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Savoirs associés liés au secteur d’activité de

104 - Identifier : les principales techniques
de promotion et d’animation, la réglementation
applicable aux promotions et aux animations,
les facteurs d’ambiance
105 - Identifier : le role du systéeme
d’information commerciale (SIC) et son utilité
dans le cadre de la mise en ceuvre d’une
animation commerciale, les régles applicables
au traitement et a I'utilisation des données
personnelles collectées sur le client (RGPD)
106 - Identifier :les différents canaux de la
_ communication digitale et leurs spécificités et
— S ———— e ——— avantages, la réglementation en matiére de
el L S communication digitale, les bonnes pratiques
de communication digitale, les risques pour la

\\l// [

o . 8
3 | 6 v )4 A
) @ h
i & o ¥ p
A R |
A
p

T, Al

(‘A n'&"‘_

of N Wend : '
1 L AN VUN SOV NI

)

B2 F Cote'de veau s
&/ [acon grand-mére

@hr&-

A e et e e i ke i, responsabilité juridique de I’entreprise et du

S —— salarié, la notion de respect du droit a I'image

) == g | et du droit a la vie privée, les risques liés a
e I’utilisation des données personnelles ou a

£
- RIE w-

S 2 I’exploitation de I'identité personnelle et les

, contraintes légales, la notion de e-réputation
'w: 107 - Identifier les facteurs d’atmospheére
—_— des espaces numériques de communication

92 - Définir les signes officiels
d’identification de la qualité et de I'origine

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 19 XXIXXIXXXX



grﬂsuqus E ES R

FRANCAISE —
Libersé INSPECTION GENERALE
Fealité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

(ﬁ France, la consommation moyenna — Nutrition et sciencesde

de viande hors volaille
chez les adultes diminue

I'alimentation

d’année en année TS 8 A
N ﬁt& - Identifier la nature des constituants alimentaires: les
a5 glucides, lesprotides, les lipides, les minéraux, lesvitamines, les
fibres, 'eau

93- Caractériser les types de cuisson : cuisson avec
brunissement, cuisson sans brunissement, cuisson combinée
|94 Caractériser les modes de cuisson : avec brunissement :

rotir, griller ou sauter, sans brunissement : pocher dans un liquide
ou une matiére grasse, combinés : ragoit ou braisé

o /

Sciences appliquées /

hygiéne

67 - Identifier lesrégleset protocolesapplicables a la
manipulation, la transformation desproduits et a l'utilisation des
matériels

1- Repérer lesélémentsde réglementation sur 'hygiéne
corporelle et latenue professionnelle et justifier cesrégles

2- Identifier les situations impliquant un lavage desmains

3- Justifier lesdifférentesétapes du lavage hygiénique des

Qains ‘/

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 20



EX - g
FRANGAISE. IGESR @T « commercialiser le veau »

INSPECTION GENERALE \ oo ines

DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

lllustration des compétences et savoirs associés a traverser sur la rotation R2
« commercialiser le veau »
en lien avec compétences relatives a la communication

Communication

76. les enjeux de la communication, la
communication écrite et orale, la
communication verbale et non verbale, les
supports visuels, audiovisuels et
numeériques de communication, les outils de
communication commerciale, les objectifs
de la communication commerciale
77 - ldentifier les outils propres a la vente
de produits en boucherie :

78 - ldentifier les différentes méthodes de
vente : vente de contact, vente visuelle,
vente a distance

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



EX 1

REPUBLIQUE IGESR

FRANGAISE —
INSPECTION GENERALE

i DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

lllustration des compétences et savoirs associés a traverser sur la rotation R2
« commercialiser le veau »

en lien avec les compétences relatives a la gestion appliquée et calculs commerciaux

appliquée

59 - Identifier les composantes du prix
de vente : prix d’achat, TVA, marge

. commerciale

60 - Appliguer un coefficient
multiplicateur

61 - Calculer un prix apres réduction
commerciale

62 - Calculer une marge commerciale

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 22



grﬂsuqus E ES R

FRANCAISE —
Libersé INSPECTION GENERALE
Fealité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Module cuissons
longues

Module cuissons

Des modules spécifiques

Quelques suggestions de modules

Module réseaux

meédias sociaux

Module
communication

orale

Module intiation a
la connaissance des
vins

Module décors et

thématiques de fétes

Module théatre
"porter sa voix"

Autres modules possibles :
- les ventes additionnelles
- initiation a la charcuterie

Par ailleurs, le
programme
national
Promojeunes
finance
également des
stages a
destination des
apprentis

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche
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gli:BLIQUE E ES R

FRANCAISE —
Liberté INSPECTION GENERALE
Egalité DE 'EDUCATION, DU SPORT

Le portfolio numérique dans la formation

Avantages du coté éleve Avantages du coté professeur

kq Outil d’aide pour I'évaluation

des compétences

K—v Dossier personnel

LTémoigne de l'apprentissage ou de
la trajectoire de développement
des compétences professionnelles
et transversales

Kq Favorise l'adaptation pédagogique

k_y Soutient les éléves dans leur

réussite

L Permet de faire le lien entre les

lieux de formation et les notions
abordées en classe

Portfolio

Echantillon de preuves des apprentissages
dans différents contextes

https://creg.ac-versailles.fr/la-tracabilite-des-competences-pour-les-eleves-a-besoins-educatifs-particuliers
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Ex — ,
répusLique  |GESR /

F‘RANCA|SE R \F_FBCJ'
rﬁ'rﬁi ’ IR

EEEEEEEEEEEEEEEEEE
'EDUCATION, DU SPORT

Le portfolio numérique
Un outil, une démarche

a I
La valorisation d’'un

parcours et des
acquis de I'expérience

Un outil pour I'éleve
(formation tout au long de
la vie)

-~

Un outil au service de la
relation avec le tuteur /
maitre d'apprentissage

La pédagogie de
I'alternance

A /

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 25



grﬂsuqus E ES R

FRANCAISE —.

Libersé INSPECTION GENERALE
Fealité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Portfolio La Digitale *  Portfolio: PopLab *  Portfolio: Padlet :
(Digipad) @ nen o (— present anything,
3
'PoplLab, votre meilleur
allié pour captiver vos
éléves
poplab.education " W] netboard.me < > : X

ladigitale dev Bt o
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REPUBLIQUE
FRANGAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

IGESR

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Nz

Organiser le poste de
travail

e plan de maitrise sanitaire :
guide de bonnes pratiques
d’hygieéne, registres de
tragabilité, fiches d’entretien
et nettoyage, plans et
protocoles applicables aux

préparations, aux nettoyages,

au bio-nettoyage, a
l'utilisation des matériels,
fiches de relevés de
température, documents de

suivi d’hygiéne et de sécurité

Désapprovisionner et
remettre l'espace de vente
et les matériels en I'état

e comment que je procede
lorsque que je
désapprovisionne ? (photo
avant aprées)

Répondre a la demande
du client, proposer des
produits, conseiller et
informer le client, conclure
la vente

e Araumentaire de vente

C

FBCT

Entretenir les espaces de
travail, de vente et les
matériels

e Guide des bonnes pratiques
d'hygiéne

e Plans et protocoles
applicables

Implanter et mettre en
valeur I'assortiment des
produits

e photos d'implantation en
tenant compte des
évenements calendaires
et/ou des préconisations=

mise en scene d'implantation

e plan d'implantation/ schéma
d'implantation

Installer et mettre a jour
la signalétique

e quelle signalétique pour quel

produit?

e photos de la signalétique en
entreprise

Un exemple de structuration d’un
portfolio appliqué au CS VCB

Réaliser lI'inventaire
physique quotidien
e Documents d'inventaire

e Comment est réalisé
l'inventaire quotidien?

Gérer les déchets

e photos: la gestion des
déchets en boucherie

e tri et évacuation des déchets

Maintenir le rayon en état
marchand.

e rotation des stocks

e Mise en valeur des produits
et de I'espace commercial

Appliquer les régles
d'étiquetage
e quelles sont les régles a

appliquer en matiére
d'étiquetage?

Proposer des ventes
additionnelles et des

Identifier les besoins et

transmettre I'information au

laboratoire

e Documents internes de
liaison entre le laboratoire et
'espace de vente

Préparer les produits pour
la mise en vente
e mobilier espace de vente

e Contribution a la tragabilité
des marchandises

e Fiche de relevé des
températures

e Mise en avant des produits
e Anticipation des ruptures

e Réassortiment

Accueillir le client

e la prise de contact avec le
client (sketch de vente)

Mettre en ceuvre des
techniques de
transformation, de finition,
de conditionnement,

Participer aux :

commandes et a
I'approvisionnement des
produits et fournitures

Découvrir, identifier et :

Réaliser un plan d'appel
téléphonique pour informer le
client du suivi de sa
commande

Répondre a un client en face
a face/par téléphone/mail

Bons de commande, de
livraison

Participation a la passation
des commandes fournisseurs
(base de données
fournisseurs)

Préparer les commandes
clients

Contrdle quantitatif et
qualitatif des livraisons

reformuler la demande du
client

Réaliser les opérations :

Sketch de vente

Aannaiceamant

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

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

Des exemples de ressources a collecter dans le portfolio

Ressources +
Ressources "Amener ses Mon artisan boucher, quel Théatralisation : Valoriser l'offre
contenants en boucherie" plaisir d'y revenir commerciale

Dans certains supermarc h'f‘f-, on peut . .
désormais amener sa propre beite en et . grcace
racheter la viande ou le che

fromage a la coupe

= - = P
L
Communication digitale : Boucherie avec : Boucherie, Charcuterie, : Reglementation: vente
pour augmenter son trafic dégustation, un concept en Traiteur... futurs acteurs du d'alcool a emporter
client vogue snacking? —

Boucherie avec déaustation

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 28



EX g
repusique  IGESR
FRANCAISE

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

Réseaux sociaux:
pourquoi et comment les
utiliser?

17 idées de promotion
des ventes

LS QP athons ComTercubes

Des exemples de ressources a collecter dans le portfolio

Réussir la décorationde Commergants, enavant Quelle stratégie de
sa boucherie vers le numérique. communication pour une
boucherie?

C«MAPA

I'acenrenr dedie aux
mapa-assurances.fr . "'glimentaire

mapa-assurances.fr

4

francenum.gouv.fr . ' P

*
Le veau facon grand- : Approvisionnement des Démarque- Protection
mere, vous risquez d'y produits des dénominations

relatives ala viande

prendre godt.

LA CPME OSTIENT GAIN D CABSE SIR LA CREATION D'UNE AMENDE

01 NOUVEAL SUR LA PROTECTION 065 [N MM RELVES |
- )
PDF W~ ==i = .
Source: "La boucherie francaise " tect
N°882 Octobre 2023
hravoleveai cam Source: "La boucherie francaise ”
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Ex — ,
répusLique  IGESR /

F‘RANCA|SE R \F_FBCJ'
rﬁ'rﬁi ’ IR

EEEEEEEEEEEEEEEEEE
! CATION, DU SPO!

Comment I'apprenant témoigne de son apprentissage ?

En réalisant une analyse réflexive

- L'analyse réflexive peut étre réalisée sous forme d’interview avec la
collaboration d’'un camarade

- L' analyse réflexive peut étre realisée sous forme d'interview avec
I'enseignant

- L'analyse réflexive peut étre réalisée a I'écrit a partir d'une fiche d’activité

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 30



Ex
REPUBLIQUE
FRANGCAISE
Liberté

Egalité

Fraternité

La fiche d’activité pour guider I'apprenant lors de son analyse

IGESR

INSPECTION GENERALE

DE L'EDUCATION, DU SPORT

ET DE LA RECHERCHE

EXEMPLE:

réflexive

FICHE DESCRIPTIVE D'ACTIVITE n“........
Intitulé de I'activité
professionnelie
Nom de I'enseigne
Date de l'activité
CW 0O en autonomie O accompagné(e) 0 en observation
Bloc de compétences 1 Bloc de compétences 2
Compétences
professionnetles | O Approvisionner et mettre en | [ Mettre en couvre, personnaliser et
mobilisées valeur des espaces de vente développer la relation client
Objectif(s) de Oescription des séslets atfendus et/ou des obiects finds (quonticofh etiou quodteo)
I'activitd
Lo contexte Le moment de Foctvitd [guond 71 Jo retscn de [ ‘actité (powrguey Y
Le liew Lefy) endrokly) de réolnction de Moctvied
Les acteurs Qualfier lefles OCTEVTS) SPant PATICRE £ CETTE ST, Felations encre es octewns
Les outils Toun fex outily tiines : matdriel prafessionnel, logiciel, Ipparts ..
Description de L2 description dédaliéde de o résinotion de Foctivitd : chaque action rédalnde, fer cholx effectuds, ks enson,
l'activité FUolasron des moyend O Sapostion (ownds, G4, persoanes ressownce)
Sor ie plon professionnel
L.(‘) mm(‘) CI melivure connainance den produts 7 de Fentrepoine My morche ! de Fenvironnement commercial Nvente
obunu(s) réolsde 7 sohtion de poiement et d¢ Bwrtison propasée 7 el ptifer
C2 1 Ohent SO0 7 Chent fidéisé 7 et fvstfier
AAGyse £¢ vOe ST
Quelies sont les réurstes, les affouinds 7
Bilan réfloxif
Qulies LT s COMPLITENCEs €8 (OARDRsRnces mOblisdes (méme povtielement] 7
QUls 50N et ST0us 18 S0t vous £005 MORTENOAL COPODIe OPres Gvor O Cette xTivitd) 7
mwm°".’ Queiies 100 el COMPETENCEs £f CONNORIINOr] & Swriopper 0u & ocQudrr 7
d'amélioration Comment les développer O les Giguivi ?

Comment ket mettre on protigue Jovs de b prochoine octvitdigee dols-je FARS) 7

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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NATURE DES TRAVAUX PROFESSIONNELS AU FIL DE LA FORMATION

- SERA MOBILISE DANS LE CADRE DE LA CERTIFICATION f

Pole | (CCF ou ponctuel)  « Cette épreuve prend
appui sur la constitution par le candidat d’un
portfolio numérique qu’il réalise au fur et a mesure
de sa formation. Le contenu du portfolio permet au
candidat de présenter des travaux professionnels
réalisés en entreprise et en établissement de
formation et d’expliciter les travaux qu’il a
sélectionné. Il peut étre diversement constitué... »

Pble 2 (CCF) Le controle en cours de formation est
conduit a partir des travaux professionnels du
candidat réalisés durant le cycle de formation, a la
fois en entreprise et en établissement de formation.

En projet pédagogique

En établissement de formation

l.
¥ a [_] 2. En Période de formation en
LA T entreprise

Ecrits (compte-rendu, dossier documentaire, fiche
descriptive...)

‘ Travaux Numériques
Visuels (supports de présentation, affiches, photos
d’'une mise en scene de produits...)
Vidéos (compte-rendu ou analyse d’une activité,
d’'un événement organisé...)

Enregistrements audio (compte-rendu, enregistrement
d’une création...)



TROIS QUESTIONNEMENTS POUR TROIS ENJEUX

Comment...
Faire émerger la Permettre a I’évaluateur :
, : , Garder la trace des travaux ?
compétence ! d’appréhender le contexte ?
/ \ /L’éléve recense les éléments\ / \
Mettre en place les 2clai i
i P eclalralnts (clontexte, activité Un support de
conditions pour que réalisée, les consignes L .
' o1 ns pott q¢ , S8 valorisation organisé des
I'eleve puisse verbaliser données, les taches
- , : travaux les plus
son experience et effectuées, les outils ou < sentatif ol
: . representatifs : portfolio
analyser sa pratique (écrit, supports utilises, les P P
contraintes et difficultés, ALIATISUIS LS

U s\ )




5F;=BLIQUE E ES R

FRANGCAISE . ” - -

oE LN Bl sronr € numerique au service ae ia
Fualité DE L'EDUCATION, DU SPORT

Fraternité ET DE LA RECHERCHE

professionnalisation et des

Des réseaux sociaux devenus incontournables... apprentlssages

Instagram Sinscrire

B PUBLICATIONS ) REELS (& IDENTIFIE(E)

Et des usages qui s’apprennent = =

EN eDUSCOL

Maison Robert Bach

4,2 K followers « 2 suivi(e)s

Ressources pour des usages responsables
sur Internet

Publications A propos Photos Vidéos

intro iy
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REPUBLIQUE / IGESR
FRANCAISE "CFBCT —

Liberté NS INSPECTION GENERALE
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

CERTIFICAT DE SPECIALISATION
VENTE-CONSEIL EN BOUCHERIE

MODALITES DE CERTIFICATION

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



REPUBLIQUE IGESR ”
FRANCAISE INSPECTION GENERALE Annexe IV b — Réglement d’examen
Pt BT DE LA RECHERGHE Spécialité « Vente-conseil en boucherie » de mention complémentaire (niveau 3) "CFBCT
Scolaire
(établissement privé hors contrat)
Scolaire
(établissement public et privé sous contrat) Apprentissage
Mention complémentaire de niveau 3 . (CFA non habilité au CCF)
Apprentissage
Spécialité (CFA habilité au CCF ou CFA porté par un EPLE, Formation professionnelle continue
GRETA ou GIP-FCIP assurant toute la formation (établissement privé)
« Vente-conseil en boucherie » théorique

Enseignement a distance

Formation professionnelle continue
(établissement public) Candidats justifiant de trois années d’activités

professionnelles

Epreuves Unité | Coef. Mode Mode Durée

UNITES PROFESSIONNELLES

EP 1 — Approvisionnement Ponctuel
et mise en valeur des UP 1 6 CCF 25 min
espaces de vente Oral

EP 2 — Mise en ceuvre,
personnalisation et uP2!| 8 CCF

développement de la Pratique et oral| (dont 10 min d’oral)
relation client

Ponctuel 30 min

1 Contréle en Cours de Formation
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REPUBLIQUE
FRANGAISE
NC o =

:ole 1 N ot | EPREUVE EP1 :
dpprowsmnndemen te mise en valeur Approvisionnement et mise en UP1
es espaces de vente valeur des espaces de vente

Organisation et entretien des espaces

de vente
Valorisation de I'assortiment des
produits

Pellp 2 - EPREUVE EP2 :
Mise en ceuvre, personnalisation et Mise en ceuvre, personnalisation et upP2
développement de la relation client développement de la relation client

Conseil et vente au client
Participation au développement de la Coeff. 8
relation client
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/ EPREUVE EP1 :
'CFBC

S Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente

Cette épreuve prend appui sur la constitution par le candidat d’'un portfolio numérique qu’il réalise au fur et
a mesure de sa formation. Le contenu du portfolio permet au candidat de présenter des travaux
professionnels réalisés en entreprise et en établissement de formation et d’expliciter les travaux qu’il a
sélectionné. |l peut étre constitué

= document,

= photographie,

= vidéo,

= enregistrement audio ou tout type de support)

fournit des traces des activités professionnelles réalisées. L'activité et le contexte de ces travaux sont
précisés.

Les supports présents dans le portfolio doivent couvrir obligatoirement les compétences globales
présentées dans le tableau a suivre.



aerusuque  IGESR

77 EPREUVE EP1 :
/'CFBCT .= .
\Seis Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente
Compétences globales Compétences opérationnelles correspondantes
Organiser le poste de travalil -Controler la propreté de I'environnement de travail et des matériels

-Mettre en service les matériels et préparer les fournitures de conditionnement
-Contréler le bon fonctionnement des matériels et équipements
-Contréler et consigner les températures des équipements

Entretenir les espaces de travail, de -Appliquer les protocoles de nettoyage et de désinfection, en mettant en ceuvre des
vente et les matériels pratiques respectueuses de I'environnement
-Compléter les documents de tracabilité des nettoyages
Préparer les produits pour la mise en -ldentifier les produits a mettre en rayon
vente -Effectuer les opérations techniques préalables a la mise en vente des produits

-Disposer les produits dans les contenants adaptés

-Mettre en ceuvre la rétisserie et mettre en cuisson les viandes, volailles et garnitures
Implanter et mettre en valeur -Implanter les produits dans le respect de la réglementation, de la stratégie
'assortiment des produits commerciale de I'entreprise, et des spécificités des produits vendus

-Mettre en valeur et présenter les produits

-Aménager et mettre en scéne les espaces de vente

Appliquer les régles d’étiquetage -Calculer un prix de vente et appliquer une réduction

-Renseigner et apposer les étiquettes en tenant compte de la dénomination du

produit tout au long de I'activité
Maintenir en état marchand le rayon -Réapprovisionner les denrées, produits et préparations ; réorganiser le rayon et la

rétissoire tout au long de l'activité

-Détecter et retirer les produits non commercialisables en I'état
-Valoriser les morceaux de viande et les fausses coupes
-Anticiper les ruptures potentielles de produits et rendre compte

Les travaux présentés peuvent étre en lien avec d’autres compétences du pdle 1. Une méme activité professionnelle peut illustrer
plusieurs compétences. Un tableau récapitulatif regroupe les compétences opérationnelles décrites dans le portfolio du candidat.
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Portfolio numérique +
autres supports
travaillés au cours de la

| formation

‘ " ‘ -
Nmin e (e ) candnte)

Conts Faraman

T Proposition de
note pour le Jury

= » académique

Mention complémentaire
« Vente-conseil en boucherie »

EP1 - MODE CCF
Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente

Semion
NOTE 120

me da P -

Chraremions, commstwims (o tain S2lanain)

IEN veille au bon
déroulement de
I’ensemble du processus
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Proposition de

Un exposé (10 minutes maximum) hote pour le Jury

Présentation oralement le contexte de |'entreprise dans lequel il a été formé academlque
Présentation de deux activités issues de son portfolio. Ces deux activités sont choisies par la commission d’évaluation.
Le candidat s’appuie sur son portfolio et peut se munir d’un support ou document de son choix exploitable le jour de I'épreuve.

+

Un entretien (15 minutes)
La commission d’évaluation questionne le candidat sur la base des activités développées dans le cadre de la formation. Ce questionnement amene le
candidat a démontrer la maitrise des compétences du bloc 1 « Approvisionner et mettre en valeur I’'espace de vente »,
qu’il s’agisse des compétences abordées dans le portfolio ou de toute autre compétence du bloc 1.
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o | EPREUVE EP2 :
//’ Mise en ceuvre, personnalisation et développement de la relation client
/ CFBCT

—
s Do e P

1. Objectifs et contenu de I'épreuve

Cette épreuve vise a apprécier 'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises et les
savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du péle 2

« Mise en ceuvre, personnalisation développement de la relation client »

2. Criteres 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 :

e Conseil et vente au client ;

e Participation au développement de la relation client.
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Mode CCF

- | EPREUVE EP2 :
/ Mise en ceuvre, personnalisation et développement de la relation client
/ CFBCT

*

Gote'de veau
fagcon grand-mere
™ vous risquez’”
d’y prendre goit

* Le portfolio peut
servir également
pour collecter les
travaux réalisés sur (e—)
I'année de formation
sur le pole EP2

>4

Proposition de
| note pour le Jury

» académique

i o ) el

Mention complémentaire
« Vente-conseil en boucherie

EP2 - MODE CCF
Mise en ceuvre, lisation et dé dela
relation client — coefficient 8

Saien

note 10

o de Firmom:

O ]

LIEN veille au bon

déroulement de
I’ensemble du processus
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(= 20 Minutes
En magasin, une
phase de vente-
conseil
significative,
réelle, ou a
défaut simulée

le candidat doit réaliser des techniques de
transformation, finition et conditionnement
du bloc de compétences 2, dont, a minima, les

techniques suivantes : piécer un steak, couper
une cote, trancher un produit de charcuterie a

la trancheuse et ficeler un roti..

EPREUVE EP2 :

L/ S

Mode PONCTUEL

Mise en ceuvre, personnalisation et développement de la relation client

10 minutes
Une phase d’entretien

par un questionnement
approprié, la commission
d’évaluation conduit le
candidat a expliciter les
activités réalisées durant la
premiére partie et a
démontrer plus largement la
maitrise des compétences du
bloc de compétences 2.

O O
| A |

Proposition de note
pour le Jury
académique
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L’évaluation des acquis (EP1 et EP2)

Pour fonder le positionnement sur un palier de compétences, I'évaluateur doit disposer des travaux professionnels
et d'informations complémentaires qui engagent 'apprenant dans une pratique réflexive :

LES PALIERS DE COMPETENCES

Objectif identifier le profil de ’apprenant a travers son palier d’évolution

Palier 1 NA

*

Palier 2 ED

*%

Palier 3 AC

*k%k

Palier 4 EX

*kkk

. Non acquis, les
résultats sont trés
inférieurs aux
exigences.
Absence totale de
maitrise.

. Les écarts
observés
compromettent
totalement les
activités et I’ acte
final.

. Les regles
relatives a I'lhygiéne
et a la sécurité
appliquées par le
candidat sont
incompatibles avec
les exigences et la
réglementation
liées au métier.

En difficulté, les .
résultats sont en

dessous des

exigences. Les écarts e
observés

compromettent

lactivité

ou l'acte final. .
Les aléas de l'activité
professionnelle ne

sont pas résolus.

Acquis, les résultats
sont conformes aux
exigences.

Les écarts
perfectibles constatés
n’entravent les
activités et I'acte final.
Les problémes sont
résolus dans les
contextes variés de
l'activité
professionnelle

Expert, la maitrise
est trés
satisfaisante. Les
résultats obtenus
sont supérieurs
aux exigences.
Les problémes
sont résolus dans
des contextes
imprévisibles de
l'activité
professionnelle

Le contexte professionnel

L'activité réalisée, les consignes
données, les taches effectuées,
les outils ou supports utilisés...

Les contraintes, obstacles
rencontrés et la gestion de ces

aléas

Le résultat obtenu

Le degré de guidance

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

45



IGESR

REPUBLIQUE
FRANCAISE .
Liberté INSPECTION GENERALE
Foalité DE LEDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE
La grille d’évaluation
Spécialité « Vente-conseil en boucherie »
EP 1 — Approvisionnement et mise en valeur des espaces de vente
o o S - - PROFIL
Compétences Critéres et indicateurs d’évaluation

NA [ED | AC |Ex

Activité Professionnelle 1 — Organisation et entretien des espaces de vente

Organiser le poste de
travail

Les espaces de travail sont organisés et entretenus dans le respect des régles
d’hygiéne et de sécurité.

Entretenir les espaces
de travail, de vente et
les matériels

Les espaces de travail sont organisés et entretenus dans le respect des régles
d’hygiéne et de sécurité

Réaliser I'inventaire

physique quotidien

Identifier les besoins
et transmettre
I'information au
laboratoire

Les quantités €

Participer aux
commandes et a
I'annravisinnnement

Les quantités €

L'inventaire physique quotidien est réalisé et les résultats renseignés sont fiables. Les

anomalies et |ec nradnite nan rammarrialicahlac cant cionaldc 211 racnancahla

rganisation et entretien des espaces de vente

Descripteurs des différents profils

. Critéres et indicateurs
Compétences . o
d’évaluation .
1: Non acquis 2 : En difficulte 3 : acquis 4: expert
" L'organisation du poste de ) - ' , -
- Les espaces de travzil sont travail mest pas logique, les L orgamsah'on d_u poste de tr_avall L orgamsaglon du poste de‘travaﬂ Lorganisation du poste de travail est
Organiser le poste de organisés et entretenus dans A Mplory ’ est approximative, les controles est cohérente, les controles . " oo
3 N controles d’hygiene et de i P Y Py logique et les controles d’hygiene et
travail le respect des régles sécurité ne sont pas d’hygieéne et de secunte'soni d'hygiéne et de sgcunte sont de sécurité sont maitrisés
d'hygiéne et de sécurité respectés partiellement respectés respectés
L’entrefien des espaces de fravail, . . . Les espaces de travail, de vente et les
i Les espaces de travail sont Les espaces de fravail, de de vente et les matériels est E 32::;“:?;::;3222? :; g;;/:;h : € | matériels sont parfaitement entretenus
Entretenir les espaces de organiss d vente et les matériels ne sont perfectible. L'application des dans le respect des protocoles
T ganisas et entretenus dans tr A 1 hyaid dans I:eQrespect de§ prgtpooles sk ; < ol
travail, le respect des rézles pas enfretenus. Absence protocoles d'hygiéne est peu d'hvaiéne et de sécurite. Les d’hyqgiene et de sécurité. Les
mateériels P & d’application des protocoles respectée, les documents de ¥a . documents de tracabilité des

d'hygiéne et de sécurité

d'hygiéne et de sécurité

tracabilité des nettoyages sont peu
renseignés

documents de tracabilité des
nettoyages sont renseignés

nettoyages sont correctement
renseignés et explicités

Reéaliser I'inventaire
physique quotidien

Linventaire physique
quotidien est réalisé et
les résultats renssignes

sont fiables. Les
anomalies et les produits
non commercizlisables

L'inventaire physique
quotidien n’est pas effectué

L'inventaire physique quotidien est
effectué mais les résultats transmis
sont erronés

1: Non acquis

2 : En difficulté

colonnes) Appréciation motivée obligatoire au verso

3 :Acquis 4:Expert (les croix doivent étre positionnées au milieu des

L'inventaire physique quotidien est
effectué. Les résultats transmis sur
sollicitation sont fiables

L'inventaire physique quotidien est
effectué en autonomie et les résultats
fransmis sont fiables
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Du CCF « continué »

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 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. Ce dernier permettra de finaliser
plus aisément les grilles CCF des pbles 1&2.

.............

nnnnnnnnnnnnnnnn
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1r® session juin 2025

Retour sur le CAP boucher

CAP BOUCHER

BEUF M°'c°:::: de 1 Couper 2 Désosser 3 Séparer 4 Parer 5 éplucher 6 Barder 7 Ficeler
. Vertébres " . .
| Collier, b
COLLIER BC Basse cote Veerres dorsales, parties Piéce parée et 1 <L :sse Piéce parée
cenvicales " cotes et 1° talon
de cétes
Complexité = auan s - - -
; Dessus de
< RadlUs, cubitus & o0 jum p:i‘:::kﬂ;rzeo?‘;f Dessus de | Macreuse & | Jumeau a
RAQUETTE Jambe avec os (olécrane), os du (oI : . y Macreuse a rotir Rosbif
umérus feu), paleron, palette rotir bifteck
carpe macreuse (a rotir,
a pot au feu)
Complexité - - ana - ana s - - -
Vertébres
dorsales (3), . N "
AGTUES] T, partles de cbles Séparer les Bawtteapot | Bawtte | Bawttede i En rosbif ou
N bawettes au feu d'aloyau flanchet tournedos
(3) vertebres
e )
Complexité - - - . -
i
g Vertebres Séparer les Bawtte | Bawtte do
ALOYAU Lo do flet | Hanch “:;'“'desc(gz' bs"e'i’fii‘“":':;ea Bawette a pot | daloyau, | flanchet, Aiguillette Aiguillette
ovbe daflet | lanche "33 es n‘?hr es 28 ! ek (e aufeu |aiguillette de| aiguillette baronne baronne
| (ENIED rumsteak o rumsteak | baronne
i lombaires (6) aiguillette baronne|
Complexité . g - e s . ana - (T e
w .
> Aiguillette
g o baronne - e n e
HANCHE
Morceaux de . = =
VEAU 1 Couper 2 Désosser 3 Séparer 4 Parer 5 Eplucher 6 Barder 7F — -
coupe - =
Complexité E)
| e GUIDE REPERE POUR LA
E TRAIN EPAULE Jarret Scapulum , humérus Epaule Roti - _r
IGESRH -
FORMATION 2023  o:"
Complexité (T (T (T mn - 3
Noix (noix Noix (noix
CUISSE (BCU| = patissiére, sous- | patissiére, sous- Rétis et R
< CUISSEAU Jarret Coxal, sacrum, fémur, rotule noix) Quasi, noix) Quasi, Bavwettes aupiottes AUSTSTES
w Bawettes, Téte de [ Bawettes, Téte de paup paug
Complexité > filet filet
Complexité (TT] (TT} mnm (TT} [T} nn 1T
2 Vertebres
o . Vertébres
COLLIER BC Cotes découvertes 5 dorsales et . 4 .
cenvicales 5 A
cusse oy pares d ces ableaux de compilexite des tecnniques
Complexité T I '
Vertébres B 1 H 11 H
o dSe pour [a conception aes sujets ade certrication
P LONGE (ou - 20 (1 . Vertebres N o
Complexité N ( Echine/ Carré/ Filet /Pointe N parties de cotes,
partie) cenvicales 5
I3 \ertébres
g lombaires
Complexité = - = un s =
o p
PALETTE Scapulum Morceaux de
Espéces coupe 1 Couper 2 Désosser 3 Séparer 4 Parer 5 Eplucher 6 Barder 7 Ficeler Habiller
Complexité [T P
. w POULET Poulet Poulet
Sacrum et coxal, Fémur, rotule, os -
GIGOoT du tarse r} Complexité - -
5 ; PINTADE Pintade Brider en continu |  Pintade
5 Complexite == > Complexité o oo -
=z
[0) EPAULE Scapulum humérus radius cubitus, ROS:NO:: (porc Rognon Rognon
< os du carpe ou beeu
" e
< Complexité - -
Complexité (T g
CCEUR (beeuf) Coeur Coeur
Complexité - -
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Retour sur le CAP boucher

Des formations de formateurs programmées pour février et mars

S’APPROPRIER LE NOUVEAU REFERENTIEL DU
CAP BOUCHER

COMPRENDRE LE NOUVEAU REFERENTIEL POUR ELABORER UNE PROGRAMME PEDAGOGIQUE
ADAPTE ET ORGANISER LES EPREUVES THEORIQUES / PRATIQUES DES FUTURS EXAMENS

OBJECTIFS

« Comprendre le nouveau référentiel CAP Boucher. Calendrier 2024
« S'approprier lorganisation des ép

« Savoir lire et interpréter un sujet. =

« Drganiser le laboratoire en fonction des épreuves. 12 au 13 février
« Comprendre et visualiser les i a développ ou

« Savoir évaluer les candidats.

20 au 21 février
ou

R

Public visé ou
« Formateur(trice) de CFA 21 au 22 mars
« Responsable pédagogique
« Chefife) de travaux
« Directeurltice) | varits1700 €mr | [ Durée|2jours |
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Fraternité

Conclusion du séminaire
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