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Préambule

1. Le mot du formateur:
Hello, moi c'est Pierre !

D'abord, je tiens a te remercier de m'avoir fait confiance et
d'avoir choisi www.capboucher.fr pour tes révisions.

Si tu lis ces lignes, tu as fait le choix de la réussite, bravo.
Dans cet E-Book, tu découvriras comment jai obtenu mon

CAP Boucher avec une moyenne de 14,32/20 & I'examen
final.

2. Pour aller beaucoup plus loin:

Vous avez été tres nombreux d nous demander
de créer une formation 100 % vidéo dédiée au
domaine Services & Santé pour maitriser toutes
les notions.

Vidéos explicatives

) Fiches de révisions E4

Chose promise, chose due : Nous avons créé
cette formation unique composée de 5 modules
ultra-complets (1h08 au total) afin de t'aider &
réussir les épreuves du CAP.
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3. Contenu du dossier Services & Santé:

1. Vidéo1- Relation d’aide, communication professionnelle & posture avec le
public (15 min) : Clés pour adopter une posture professionnelle et bienveillante.

2. Vidéo 2 - Hygiéne, sécurité, risques professionnels & prévention des infections
(14 min) : Régles essentielles d’hygiéne, de sécurité et de prévention.

3. Vidéo 3 - Organisation du travail, planification et qualité du service rendu (12
min) : Méthodes pour organiser les tdches et assurer un suivi fiable.

4. Vidéo 4 - Accompagnement de la personne dans les actes de la vie quotidienne
(15 min) : Repéres pour accompagner la personne au quotidien.

5. Vidéo 5 - Contexte juridique, éthique et déontologique (16 min) : Cadre de
référence pour agir dans le respect du droit et de I'éthique.

© Découvrir
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Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), le Francais t'aide & étre clair: Comprendre une consigne,
rédiger une fiche produit, répondre & un client. J'ai vu un ami gagner 2 points en relisant 5
minutes.

Cette matiére conduit a I'épreuve de Frangais, histoire-géographie-EMC, avec un
coefficient 3. En CCF en 2e année, tu passes un écrit en 3 fois 40 minutes et un oral de 10
minutes, 3 minutes d’exposé puis 7 minutes d’'entretien. En ponctuel, I'écrit dure 2 heures,
les 8 et 9 juin 2026.

Conseil :
Bloque 2 séances de 20 minutes par semaine. Lis 1 texte, écris 10 lignes, puis relis 3
minutes.

Pour l'oral, prépare une expérience de stage: 3 minutes d'exposé, puis 7 minutes
d'échange. Un camarade a gagné en assurance en s’entrainant 5 fois.

e Ton idée principale
e 2 exemples concrets
¢ 1phrase de conclusion

A I'écrit, réponds court, 1idée par paragraphe, et garde 1 minute pour vérifier rapidement
accords et ponctuation.
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Chapitre 1: Compréhension de textes

1. Comprendre le sens global:

Objectif et méthode :
Le but est d'identifier rapidement le theme, la situation et lintention de I'auteur. Adopte
d'abord une lecture en diagonale pendant 1 d 3 minutes pour capter lidée générale.

Repérer les informations clés:
Cherche les mots répétés, les dates, les chiffres, et les noms propres. Note 4 & 6 éléments
essentiels qui structurent le texte avant de passer & l'analyse fine.

Indices de sens et vocabulaire :
Fais attention aux mots de liaison, aux adjectifs qui montrent une opinion, et aux verbes
d'action. Ces indices taident & distinguer faits, opinions et consignes pratiques.

Exemple d'identification du théme:
Tu lis une fiche technique de 1 page sur le stockage de la viande, tu repéres mots-clés
comme « température », « date limite » et « hygiéne », et tu &cris le théeme en 1 phrase.

Sur ta table, surligne en couleur différente les consignes, les chiffres et les régles
d'hygiéne. Ca te fait gagner 2 & 5 minutes & chaque lecture importante.

2. Analyser et rédiger:

Plan simple:

Pour rédiger un résumé ou une réponse, utilise ce plan en 3 parties, introduction,
développement, conclusion. Limite ton résumé & 80 & 150 mots pour rester précis et
factuel.

Connecteurs et vocabulaire :
Apprends 8 d 12 connecteurs utiles, par exemple « cependant », « donc », « en outre ». lIs
t'aident & lier les idées clairement lors d'une épreuve écrite ou d'une fiche pour I'équipe.

Mini cas concret:

Contexte : tu recois une procédure hygiéne de 2 pages pour la découpe. Etapes : lire,
extraire 6 actions prioritaires, vérifier temps et température, partager en réunion. Résultat :
1fiche de 1 page.

e Extraction des 6 actions en 15 minutes
e Vérification des chiffres en 10 minutes
e Rédaction de la fiche en 20 minutes

Livrable attendu :



Une fiche synthétique d'une page, maximum 300 mots, listant 6 actions prioritaires, les
valeurs chiffrées d respecter et 3 remarques pratiques pour I'équipe.

Exemple d'analyse rapide :
Tu transformes une procédure de 2 pages en 6 actions claires, tu notes températures et
durées, puis tu imprimes 5 exemplaires pour I'€quipe avant la matinée suivante.

Etape Action
Survol Lire 1 & 3 minutes pour saisir le théme
Repérage Noter 4 & 6 informations clés
Analyse Détecter faits, opinions, chiffres
Rédaction Synthétiser en 80 & 150 mots

Mémo pratique pour rédiger:

Commence par une phrase diintroduction qui reprend le théme. Dans le développement,
présente 3 a 4 idées principales en une phrase chacune. Conclus par une phrase qui
résume l'essentiel.

Vocabulaire clé:

Apprends une dizaine de mots utiles au métier et & lanalyse : « découpe », « maturation »,
« températures », « tragabilité », « étiquetage ». Utilise-les dans tes résumés pour paraitre
précis.

Checklist opérationnel :
Cette checklist rapide t'aide sur le terrain, utilise-la avant d'expliquer ou transmettre un
texte lu a I'équipe.

Contrdle A faire
Temps de lecture 1d 3 minutes pour survol initial
Extraction Noter 4 & 6 points clés
Vérification Confirmer chiffres et dates
Communication Remettre fiche d'une page a I'équipe

Quand tu prépares une épreuve écrite, fais 10 minutes de prise de notes avant d'écrire. Ca
t'évite de réécrire plusieurs fois et ¢a réduit le stress en examen.



Pour comprendre vite un texte, commence par une lecture en diagonale (1 3
minutes) afin d’identifier théme, situation et intention. Puis repére répétitions, dates,
chiffres et noms propres, et distingue faits, opinions et consignes grdce aux
connecteurs et au vocabulaire.

e Note 4 a 6 éléments clés avant 'analyse fine du texte.

e Utilise un plan en 3 parties et vise une synthése courte et factuelle (80
A 150 mots).

o Vérifie systématiquement temps, températures et autres valeurs, puis
prépare une fiche d'une page claire pour I'équipe.

Pour rédiger, écris une phrase d'intro sur le theme, 3 & 4 idées dans le
développement, puis une conclusion. Apprends des connecteurs et du vocabulaire
métier pour étre précis, et prends 10 minutes de notes avant d’écrire pour gagner du
temps et réduire le stress.



Chapitre 2: Ecriture courte

1. Comprendre le but de I'écriture courte:

Objectif et public :

Ton objectif est dinformer vite et simplement le client ou le collégue, en atelier ou en
vente. Pense a I'étiquette, la consigne ou le message pour un chef, lisibleen 2 & 3
secondes.

Formeetton:

Privilégie des phrases courtes, [impératif pour les consignes, et des mots concrets pour
les produits. Utilise un vocabulaire technique Iéger, évite 'argot, reste professionnel mais
accessible pour le client.

Erreurs fréquentes:

On voit souvent des étiquettes sans poids, sans prix ou sans date. Cela colte du temps et
crée des erreurs de vente, évite les phrases longues et les abréviations
incompréhensibles.

Exemple d'étiquette produit:
Céte de beeuf 600 g, Origine France, Prix 18,50 €/kg, A consommer avant 05/01/2026, A
conserver entre 0°C et 4°C. Cette fiche tient sur un format 10 x 6 cm.

2. Rédiger vite et clair sur le terrain:

Plan simple:

Commence par linformation essentielle, ajoute la précision utile, puis termine par une
instruction ou un contact. Ce plan en 3 lignes évite les oublis et facilite la lecture en vitrine
ou en chambre froide.

Mots clés a utiliser :
Choisis 2 & 4 mots qui décrivent le produit et son usage. Voici quelques exemples utiles :

e Origine
e Poids
e Prix

e Date de consommation

Entraine-toi & rédiger 5 étiquettes en 10 minutes pendant le stage. Demande au chef son
avis, 80 % des corrections portent sur I'absence dinformations clés ou sur le format.

3. Exercices et mini cas concrets:

Cas concret:



Contexte : préparation de 30 cétes de porc pour vente en barquettes. Etapes : pesée,
étiquetage, rangement. Résultat attendu : 30 fiches complétes, format 10 x 15 cm, poids et
prix inscrits, prét en 45 minutes.

Exercices pratiques:
Fais 3 exercices chronomeétrés, 10 minutes chacun. Exercice 1, écrire une étiquette produit.
Exercice 2, rédiger une consigne de cuisson courte. Exercice 3, écrire un message client

pour livraison.

Check-list opérationnelle :
Utilise cette check-list quand tu prépares une fiche ou une étiquette, elle évite les oublis
fréquents en boutique.

Etape

Question a se poser

Identification

Quel est le nom précis du produit

Quantité Quel est le poids ou le nombre d'unités
Prix Le prix est-il affiché clairement
Date As-tu noté la date limite ou fabrication

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En réorganisant I'étiquetage pour 30 barquettes, Iéquipe a réduit le temps de préparation
de 20 minutes & 10 minutes, soit un gain de 50 % sur I'opération demballage.

Avec une écriture courte efficace, tu informes en 2 a 3 secondes en atelier ou en
vente. Vise les informations essentielles, avec des phrases courtes, un ton pro, et
limpératif pour les consignes. Evite les abréviations floues et les oublis (poids, prix,
date) qui font perdre du temps.

Suis un plan en 3 lignes : essentiel, précision utile, instruction ou
contact.

Utilise 2 & 4 mots clés : origine, poids, prix, date de consommation.
Entraine-toi : 5 étiquettes en 10 minutes et demande un retour au chef.
Applique une check-list opérationnelle : produit, quantité, prix, date.

Les exercices chronométrés t'aident & gagner en vitesse et en fiabilité. Une fiche

compléte et

lisible réduit les erreurs et fluidifie la production.




Chapitre 3: Expression orale

1. Préparer ta prise de parole:

Objectif et public :
Avant de parler, définis ton objectif clair et choisis un vocabulaire adapté au client ou au
collegue. Cela t'évite 30 secondes de bafouillage et rend ta parole plus pro.

Plan simple:

Structure ta prise de parole en 3 parties : accroche, information principale, rappel ou
action. Ce plan de 30 & 60 secondes est sir et efficace pour une vente ou une explication
en atelier.

Préparation matérielle :
Vérifie ton espace, ton outil de coupe, I'état de la vitrine et ton hygiéne. Une bonne
préparation réduit les interruptions et montre que tu maitrises ton sujet devant le client.

Exemple d‘annonce produit:
Tu présentes une piece de boeuf, tu dis son origine, coupe, cuisson recommandée et prix.
Objectif, convaincre en moins de 45 secondes et conclure par une proposition d'achat.

2. Techniques pour convaincre et expliquer:

Choisir les mots justes:
Privilégie des mots concrets comme tendre, persillé, fondant. Evite le jargon inutile quand
tu parles & un client, cela crée confiance et facilite la compréhension.

Argumenter en 2 a 3 points:
Donne d'abord un fait, puis un avantage client, puis une preuve rapide. Par exemple,
mentionne l'origine, le godt et une astuce de cuisson en 20 & 30 secondes.

Utiliser la voix et le regard :
Ta voix doit étre posée, ni trop lente ni trop rapide, et ton regard doit aller vers
linterlocuteur. Ces gestes simples augmentent la crédibilité de ton message.

En formation, j'ai testé parler 2 minutes devant le miroir chaque matin pendant 10 jours, ¢ca
a réduit mon stress en caisse et en vitrine.

Elément Comment I'appliquer Durée cible
Accroche Phrase courte pour capter 'attention 5 & 10 secondes
Infos clés Origine, coupe, cuisson 15 & 30 secondes
Conclusion Rappel et proposition dachat 5 & 15 secondes




Répondre aux objections:
Ecoute d'abord la question, reformule-la en une phrase, puis réponds avec un fait et une
solution. Cette méthode calme le client et te laisse maitriser échange.

Coordonner au poste :
Quand tu travailles en bindme, précise qui parle et qui prépare la commande. Une phrase
courte évite les doublons et gagne souvent 30 d 60 secondes par commande.

Garder son calme:
Respire, parle lentement et recentre le dialogue sur le besoin. Les clients apprécient la
maitrise, et les erreurs liées au stress baissent aprés 5 10 répétitions en situation réelle.

Exemple de gestion d'objection:
Un client trouve une viande trop chere, tu expliques l'origine et proposes une astuce de
cuisson pour augmenter la tendreté, puis tu offres un petit échantillon si possible.

Mini cas concret:

Contexte : vente d'un réti de porc & un client hésitant. Etapes : accueil 15 s, présentation 30
s, réponse objection 20 s, fermeture 10 s. Résultat : vente conclue en 75 s. Livrable attendu :
fiche client avec produit vendu et prix noté.

Check-list opérationnelle :

Tache A faire Temps estimé
Saluer Regarder le client et dire bonjour 3d5s
Informer Donner origine et coupe 15a30s
Proposer Suggérer cuisson ou quantité 10620s
Vérifier Confirmer la commande et noter 5al10s

Demande a ton tuteur 1 feedback aprés 1 semaine sur ta fagon de parler au client, 2 points
positifs et 1 point & améliorer, c'est le meilleur moyen de progresser rapidement.

Pour parler efficacement, commence par un objectif clair et adapte tes mots a ton
public. Appuie-toi sur un plan en 3 parties (accroche, infos clés, action) et prépare
ton poste pour éviter les interruptions.



e Utilise des mots concrets simples et évite le jargon inutile.

e Argumente en 2 & 3 points : fait, avantage client, preuve rapide.

e Soigne voix et regard, et entraine-toi réguliérement (miroir, répétitions).

e Face aux objections, écoute puis reformule, réponds avec un fait et
une solution.

En bindme, clarifie qui parle et qui prépare pour gagner du temps. Reste calme,
recentre sur le besoin, et demande un feedback pour progresser vite.



Histoire-Géographie et enseignement moral et civique

(1Y[9)]

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), Histoire-Géographie et EMC t'aide & te repérer dans le temps
et I'espace, @ comprendre ton territoire, et & discuter de sujets concrets comme la
citoyennetg, les regles communes et le vivre-ensemble au travail.

Cette matiére conduit & un oral en CCF, en derniére année, 15 minutes max, 1 document
d’histoire ou géographie sur 12 points et 1 document d’EMC sur 8 points, note sur 20, dans
une épreuve au coefficient 3. J'ai vu un ami se débloquer aprés 2 essais au chrono.

Conseil :
Révise 2 fois 20 minutes par semaine. Fais 4 fiches, et entraine-toi & présenter en 3 étapes
sans lire tes notes, c’est souvent Ia que les points partent.

Le jour de l'oral, annonce un plan trés simple:

e Sijtue le document
e Explique 2 idées
e Relie aux valeurs

Parle lentement, et respire 4 secondes avant de démairrer. Si tu bloques, reformule, puis
donne 1 exemple métier, tu reprends vite le fil.

Table des matiéeres
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2. Citoyenneté au travail Aller

3. S'engager et agir Aller



Chapitre 1: Repéres chronologiques

Notions clés et dates :
La chronologie te donne des jalons pour situer les événements, par exemple 476 chute de
'empire romain, 1789 révolution frangaise, 1914-1918 premiére guerre mondiale et 1939-
1945 deuxiéme guerre mondiale.

Repéres spatiaux et acteurs::
Les lieux importent, souvent France et Europe pour hos programmes, mais aussi colonies
et grands ports. Les acteurs sont rois, états, industriels et syndicats, ils ont transformé les
meétiers et les régles sanitaires.

Impact pour ton métier:
Ces dates expliquent I'évolution des regles alimentaires et du commerce. Par exemple,

apreés la révolution industrielle, l'urbanisation a augmenté la demande, puis le XXe siécle a

renforcé I'hygiéne et la tracabilité.

Exemple d'utilisation de repéres :
Si tu dois expliquer pourquoi la réglementation sanitaire existe, pars de 1789 puis 1850-
1900 industrialisation, et aboutis aux lois du XXe siecle qui protégent consommateurs et

artisans.
Date Evénement Lieu Acteur Impact pour I'éléve
476 | Chute de 'empire | Europe Empereurs, Comprendre débuts du
romain royaumes Moyen Age et organisation
locale
1492 | Découverte des Océan Explorateurs, Nouveaux produits
Amériques Atlantique | Etats alimentaires et commerce
mondial
1789 | Révolution France Peuple, Changements juridiques,
frangaise Assemblée droits et nouvelle
organisation sociale
1850 | Industrialisation Europe Industriels, Massification de la
ouvriers production, besoin
d'hygiéne et logistique
1914- | Premiére guerre Europe Etats, armées Rationnement,
1918 | mondiale réorganisation des

approvisionnements et
techniques conservatrices




1945 | Finde la Monde Etats, Reconstruction, lois sociales
deuxiéme guerre organisations et modernisation des
mondiale internationales métiers

Mini cas concret:

Contexte : le patron te demande une frise pour l'anniversaire de la boutique. Etapes :
recherche 6 dates clés, collecte 4 photos, mise en page 1 heure. Résultat : poster A3 livré
en 2 jours.

Etapes pratiques:

Commence par lister 6 repéres chronologiques pertinents, cherche photos libres, note
acteurs et lieu, puis assemble le tout sur un format A3 pour afficher en vitrine ou salle de
pause.

e Choisir 6 dates importantes

e Rassembler 3 @ 4 documents visuels

e Travailler 1 heure sur la mise en page

¢ Imprimer un exemplaire A3 pour affichage

Checklist opérationnelle :
Avant de partir en stage ou de présenter ton travail, vérifie ces points rapides pour étre
efficace sur le terrain.

o \Vérifier l'exactitude des dates

e Demander I'accord du maitre d'apprentissage pour les images
e Prévoir 2 heures au total pour recherche et mise en page

e Imprimer en A3 et vérifier lisibilité a 1 metre

e Préparer une fiche résumé de 1 page pour expliquer la frise

Parle toujours de la frise au tuteur, montre-lui 2 versions et garde une copie numérique,
cela montre ton organisation et taide & obtenir des retours rapides de la part de I'équipe.

Une anecdote courte : Le premier poster que jai fait tenait sur une feuille A4, javais vite
compiris limportance du format pour la visibilité en vitrine.

La chronologie te sert de boussole : avec des repéres chronologiques clés (476,
1492, 1789, 1850, 1914-1918, 1945), tu situes les changements qui ont fagonné
I'alimentation, le commerce et les métiers.



e Relie dates, lieux et acteurs (France, Europe, colonies, rois, Etats,
industriels, syndicats).

e Comprends l'effet sur ton métier : industrialisation, urbanisation, puis
hygiéne et tracabilité au XXe siécle.

e En atelier ou en stage, construis une frise A3 : 6 dates, 3 d 4 visuels,
vérifie la lisibilité et I'exactitude.

Pour expliquer une regle sanitaire, raconte une progression simple : Révolution
francaise, industrialisation, puis lois modernes. En présentant deux versions au
tuteur et en gardant une copie numeérique, tu montres ton organisation et tu obtiens

des retours rapides.



Chapitre 2: Repéres géographiques
1. Comprendre les repéres utiles en boucherie :

Qu'est-ce qu'un repére géographique:

Un repére géographique, c'est un lieu, une distance ou une zone qui taide & organiser tes
achats, livraisons et stockage. Tu dois le connaitre pour gérer les flux et garder la chaine
du froid efficace.

Distances et temps de transport :

Connaitre les distances en kilomeétres et les temps en minutes ou heures t'évite les
surprises. Par exemple, 30 km peuvent devenir 1 heure de trajet en zone urbaine avec
circulation dense.

Coordinates et localisation :
Apprends d lire une adresse, un code postal et un repére GPS simple pour indiquer un
abattoir ou un fournisseur. Cela évite des erreurs de livraison et des retards colteux.

Exemple de repére pratique :
Tu repéres 'abattoir & 28 km, code postal 59100, et tu notes 40 minutes en heures creuses,
70 minutes aux heures de pointe pour planifier la collecte.

2. S'orienter dans I'espace régional et local :

Régions, départements et communes:

Savoir si ton fournisseur est dans la méme région ou dans un autre département change
la logistique. Les régles sanitaires et les délais peuvent varier selon la distance et les
infrastructures routiéres.



»A Représentation visuelle

Pour désosser, maintenir le couteau & 30° pour une coupe précise

Zones de production et marchés:

Repére les bassins d'élevage proches, les marchés locaux et les halls de marché. Un
fournisseur & moins de 50 km te permet souvent de réduire les colts et d'améliorer la
fraicheur des produits.

Impact pour I'éléve en CAP boucher:

Connaitre la géographie locale te permet de calculer temps, colt et qualité. En stage, on
te demandera d'expliquer pourquoi tu choisis tel fournisseur selon la distance et la
fréquence de livraison.

Astuce terrain:
Note systématiquement la distance aller-retour et le temps réel mesuré pendant 2
semaines, cela te donne une base fiable pour organiser les tournées.

3. Etude de cas: trajet boucherie-abattoir et checklist opérationnelle

Contexteducas:
Une boucherie de ville travaille avec un abattoir situé a 32 km. Le transport se fait 3 fois
par semaine, livraison prévue en matinée pour préparer la mise en rayon le méme jour.

Etapes pratiques::
Planifier la collecte, vérifier la température du véhicule, charger les lots avec étiquetage,
obtenir le bon de livraison signé et vérifier les poids et températures d la réception.



Résultat attendu et livrable :
Résultat, livraison en 90 minutes maximum, produits regus & 4 °C ou moins, fiches lot
complétes. Livrable attendu, bon de livraison avec heure, température et poids total en

kilogrammes.
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Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En remplagant une tournée quotidienne par 3 tournées hebdomadaires optimisées, la
boucherie réduit 20% des colts logistiques et maintient une meilleure fraicheur des

produits.

Checklist opérationnelle :
Utilise cette liste lors de la réception ou du départ pour vérifier Iessentiel.

Etape Action Temps estimé | Priorité
Préparation du véhicule | Vérifier température et propreté | 10 minutes Haute
Contrdle a la réception | Mesurer température et poids 5 minutes Haute
Etiquetage Vérifier lots et dates 8 minutes Moyenne
Archivage Scanner bon et noter anomalies | 7 minutes Basse

Questions rapides pour t'entrainer:

e Sais-tu indiquer la distance et le temps entre ta boucherie et Iabattoir en
minutes et kilométres ?




e Comment vérifies-tu la chaine du froid & la réception pour un lot de 50 kg de
viande ?
e Quellivrable dois-tu toujours exiger du fournisseur pour tracer un lot livré ?

Retour d'expérience et erreur fréquente :
Souvent, on oublie de noter le temps réel de trajet, ce qui fausse les prévisions. Moi aussi
jai appris @ mesurer 2 semaines avant de valider un planning définitif.

Les repéres géographiques utiles te servent & organiser achats, livraisons et
stockage, tout en protégeant la chaine du froid. Maitrise distances et temps réels
(trafic, heures creuses) et coordonnées et adresse pour éviter retards et erreurs.

e Repeére régions, départements et bassins d'élevage proches pour
réduire colts et gagner en fraicheur.

e Mesure l'aller-retour sur 2 semaines pour fiabiliser tes tournées.

e Applique une checklist opérationnelle : véhicule froid et propre,
contréle température/poids, étiquetage, archivage.

En cas concret, vise une livraison rapide et une réception a 4 °C ou moins, avec lots
tracés. Exige toujours un bon de livraison daté (heure, température, poids) pour
sécuriser la tracabilité. Note le temps réel, sinon ton planning sera faux.



Chapitre 3: Analyse de documents

1. Comprendre les types de documents:

Nature et origine :
Repére le type de document, la date, 'auteur et le lieu. Il peut s‘agir d'un texte, d'une carte,
d'une photographie, d'un tableau ou d'une affiche administrative utile en boucherie.

Ce que ¢a t'apporte:
Tu vas en extraire la provenance, l'objectif, le message principal et la fiabilité. Ces
éléments t'aident & décider d'une action en atelier ou a renseigner un rapport de stage.

Exemple d'analyse d'un journal local :
Un article signale un abattoir local fermant temporairement pour contréle sanitaire. Tu
notes la date, le lot concerné et la source pour informer ton responsable et tracer 'action.

2. Méthode d'analyse pas d pas:

Etape 1- observation rapide :

Fais un survol en 2 & 3 minutes, repére titres, Iégendes, dates et sources. Cible les
informations utiles pour la prise de décision en boucherie, par exemple consignes
sanitaires.

Etape 2 - lire de maniére critique:

Interroge I'auteur, son objectif, les omissions possibles et les preuves avancées. Compare
avec au moins 2 sources différentes pour vérifier la cohérence et éviter les erreurs en
stage.

Classe tes notes par document, date et fiabilité. Ca te fait gagner 10 & 15 minutes lors de
la rédaction d'un bref rapport ou d'une réponse orale en examen.

3. Cas pratique et livrable attendu:

Mini cas concret:

Contexte: la mairie envoie une note signalant un fournisseur dont 2 lots ont des taux
élevés de bactérie, soit 12 kg mis en quarantaine. Tu dois agir en 3 étapes et produire un
livrable clair.

Etapes a suivre:
e Vérifier numéro de lot et date de réception.

e Isoler et étiqueter la marchandise, peser et enregistrer le poids.
e Rédiger un rapport et prévenir le responsable dans les 24 heures.



Livrable attendu:
Un rapport d'une page au format papier, reprenant 4 éléments: numéro de lot, poids retiré
12 kg, date et actions menées. Délai 24 heures pour remise au responsable.

Checklist opérationnelle :

Elément Action Temps estimé
Identification du lot Vérifier documents et noter 5 minutes
Isolation marchandise Séparer et étiqueter 10 minutes
Pesée et enregistrement Peser et noter poids 5 minutes
Reporting Rédiger rapport 1 page 20 minutes
Notification responsable Appeler et envoyer rapport 5 minutes

Une fois en stage, jai da isoler 8 kg de viande en urgence, et jai appris vite limportance
d'étiqueter immeédiatement.

Questions rapides :

e Quel estl'auteur et quelle est la date du document analysé ?
¢ Quelle action immédiate dois-tu entreprendre pour un lot de 12 kg suspect ?
¢ Quels éléments doivent figurer dans ton rapport remis sous 24 heures ?

Pour analyser un document, identifie sa nature (texte, carte, photo, tableau), sa
date, I'auteur et l'origine. Tu cherches ensuite le but, le message principal et la
fiabilité pour décider en atelier ou compléter un rapport.

e Fais une observation rapide : titres, Iégendes, dates, sources, infos
utiles (ex. consignes sanitaires).

e Adopte une lecture critique : intentions, preuves, oublis, et compare
avec au moins 2 sources.

e Encas de lot suspect, applique une tracgabilité du lot : vérifier, isoler,
étiqueter, peser, enregistrer.

Ton livrable doit étre clair et remis sous 24 heures : numéro de lot, poids retiré (ex.12
kg), date et actions menées. Etiqueter immédiatement évite les erreurs et sécurise
I'équipe.



Chapitre 4: Valeurs et citoyenneté

1. Valeurs essentielles:

Quelles valeurs en boucherie :

En boucherig, trois valeurs sont essentielles : respect du produit, hygiéne irréprochable et
honnéteté commerciale. Ces principes guident ton travail quotidien et protégent la santé
des clients et la réputation du commerce.

Pourquoi elles comptent ?

Ces valeurs rassurent la clientéle et évitent les sanctions. Un manquement peut colter
jusqu'a 3 jours de fermeture administrative ou 10 000 euros damende, sans compter la
perte de clients fidéles et de références.
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Comment les montrer au quotidien ?

Montre ces valeurs par des gestes simples, lavage des mains régulier, tenue propre,
tracabilité des lots et transparence sur l'origine des viandes, ce comportement fait la
différence en stage et en emploi.

Exemple d'application des valeurs en boucherie :

Tu indiques l'origine d'un lot sur I'étiquette, respectes la chaine du froid et expliques
clairement aux clients la coupe choisie, ce qui renforce ta crédibilité et fidélise la clientéle.

2. Citoyenneté au travail:

Respect des régles et sécurité :



Respecter le reglement intérieur, les consignes de sécurité et les procédures hygiéne, c'est
exercer ta citoyenneté au travail. Cela protége tes collégues et évite des accidents qui
peuvent immobiliser 'équipe pendant des semaines.

Solidarité et esprit d'équipe:

Etre citoyen, c'est aussi aider un collégue lors d'un gros service, partager les taches et
respecter les horaires. En stage, 1 petit geste peut tapporter 2 références positives pour
ton dossier professionnel.

Droits et devoirs du salarié :

Tu as des droits comme la sécurité et la rémunération, et des devoirs comme ponctualité
et respect des normes. Connaitre ces éléments évite les litiges et facilite ton insertion
dans le métier de boucher.

Garde une fiche personnelle avec 5 points clés du reglement et note 2 incidents et leur
résolution, cela montre ton professionnalisme en stage et sert d'appui lors des
évaluations.

Participer en établissement :

Proposer d'organiser 1 collecte alimentaire annuelle ou une journée sécurité renforce la vie
du commerce. Ces projets prennent souvent 2 & 4 semaines de préparation mais
améliorent l'image de I'équipe et ton expérience personnelle.

Cas concret - mini projet citoyen en stage :

Contexte : lors d'un stage en boucherie de 4 semaines, tu proposes une semaine de
sensibilisation hygiéne pour I'€quipe et les clients, axée sur tragabilité des viandes et
prévention des risques alimentaires.

Etapes : diagnostic du stock en 2 jours, préparation de 3 affiches pédagogiques, formation
de 2 collégues en 1 matinée, et retour client via 10 questionnaires. Résultat : baisse de 30%
des erreurs d'étiquetage.

Livrable attendu : dossier de 6 pages avec photos, 3 procédures écrites et un tableau de
suivi mensuel montrant le taux d'erreurs avant et apres l'action, prét a présenter au tuteur
de stage.

Exemple d'initiative citoyenne en boucherie :
Un éléve a organisé 1 collecte de 50 kg d'aliments en 2 semaines, en impliquant 3
colléegues et le commergant, puis a présenté le bilan lors de I'évaluation en fin de stage.

Action Pourquoi Temps estimé




Vérifier tracabilité Sécurité et confiance client 10 minutes par lot
Affichage hygiéne Sensibiliser I'équipe 3 heures

Soutien collégue Renforcer l'esprit d'équipe Variable

Compte rendu Démontrer limpact 1 jour

Question 1: cite 2 valeurs importantes pour une boucherie et explique en 2 phrases
comment tu les appliques en stage, pense d donner un exemple concret et mesurable.

Question 2 : propose 1 action citoyenne réalisable en 3 semaines en boutique, indique 3
étapes a suivre et le livrable attendu chiffré pour évaluer le succés.

Question 3 : selon I'INSEE, la participation des jeunes varie, comment peux-tu, en tant
qu'apprenti, transmettre limportance de la citoyenneté a tes pairs lors d'un atelier de 1
heure ?

En boucherie, tu t'‘appuies sur des valeurs claires pour protéger les clients et I'image
du commerce : respect du produit, hygiéne irréprochable et honnéteté
commerciale. Les montrer au quotidien limite les risques d'accident, de litige et de
sanction.

e Applique des gestes simples : lavage des mains, tenue propre, chaine
du froid, étiquetage et origine visibles.

e Exerce ta citoyenneté au travail : respecte réglement et sécurité, sois
ponctuel, aide I'équipe en période de rush.

e Engage-toi: propose une action courte (collecte, semaine hygiéne),
avec étapes, indicateurs et compte rendu chiffré.

En stage, pense “preuves” : tragabilité vérifiée, erreurs d'étiquetage en baisse,
retours clients. Une initiative bien cadrée renforce ta crédibilité et peut te rapporter
de bonnes références.



Mathématiques-Sciences

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), Mathématiques-Sciences conduit a I'épreuve de
mathématiques et physique-chimie, avec un coefficient de 2. Le plus souvent, tu es
évalué en CCF en 2 temps, avec 2 situations, 1 en maths et 1 en sciences, réparties sur la
formation.

Si tu passes en examen final, c’est une épreuve écrite de 2 heures, notée sur 20, avec 1
heure de maths puis 1 heure de sciences, en juin. Les sujets collent au métier, masses,
pourcentages, températures. J'ai vu un ami gagner 2 points juste en écrivant les unités.

Conseil :

Garde un rythme simple: 3 séances de 20 minutes par semaine. Refais souvent
proportionnalité, fractions, pourcentages, et entraine-toi & poser une phrase de réponse,
ca évite les points perdus bétement.

En sciences, vise la méthode: lire un schéma, suivre un protocole expérimental, et surtout
maitriser unités et conversions. En CCF, ta démarche compte autant que le résultat, donc
montre tes calculs et vérifie I'ordre de grandeur.

Le pieége classique, c’est la conversion oubliée. Avant de rendre, prends 2 minutes pour
relire chaque unité et encadrer ton résultat.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Calculs et proportionnalité Aller
1. Calculs de base et conversions Aller
2. Proportionnalité en pratique Aller
Chapitre 2: Mesures et conversions Aller
1. Mesures de base et unités utiles Aller
2. Convertir volume et masse en cuisine boucherie Aller
3. Température, longueur et durée : régles et conversions pratiques ... Aller
Chapitre 3 : Résolution de probléemes Aller
1. Identifier le probléme Aller
2. Modéliser le probléme Aller

3. Proposer et tester des solutions Aller



Chapitre 1: Calculs et proportionnalité

1. Calculs de base et conversions :

Notions et unités:

Tu dois maitriser les unités de masse, de volume et de temps les plus courantes, par
exemple kilogramme, gramme, litre et minute, car elles servent tous les jours en boutique
et en production.

Techniques de calcul:

Apprends & poser une addition, une soustraction, une multiplication et une division de
téte ou sur calculette, surtout pour calculer prix au kilo, rendements et durées de
préparation des commandes.

Exemple d'unités et conversions :
Pour convertir 2 500 g en kilogrammes, divise par 1000, tu obtiens 2,5 kg. Pour passer de
3,2 kg en grammes, multiplie par 1000, résultat 3 200 g.

Conversion Valeur
Grammes vers kilogrammes Diviser par 1000
Kilogrammes vers grammes Multiplier par 1000
Pourcentages Part de 100, calcul en proportion
Prix au kilo Prix total divisé par kilos achetés

2. Proportionnalité en pratique:

Régle de trois et proportions :

La régle de trois te sert & adapter les quantités simplement, par exemple si 5 kg servent 20
personnes, combien de kilogrammes pour 50 personnes, calcule proportionnellement
pour conserver les mémes ratios.

Applications en boucherie :

Utilise la proportionnalité pour commander, préparer des barquettes ou doser un
mélange d'assaisonnement en respectant un ratio précis, cela évite le gaspillage et
garantit la qualité du produit final.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Tu dois préparer des brochettes pour 120 clients, recette pour 30 personnes demande 6 kg

de viande, multiplie par 4, il te faut 24 kg au total, vérifie le rendement aprés découpe.

Mini cas concret : calcul de commande pour une journée:



Contexte : boutique qui vend 80 sandwiches et 40 plateaux froids par jour. Etapes :
estimer poids moyen par portion, appliquer taux de perte 12 pour cent, commander en
conséquence. Résultat chiffré et livrable attendu ci-dessous.

Elément

Calcul et résultat

Poids moyen sandwich

150 g

Poids total sandwiches

80 x 150 g =12 000 g soit 12 kg

Poids moyen plateau

400 g

Poids total plateaux

40 x 400 g =16 000 g soit 16 kg

Total brut avant perte

12 kg +16 kg = 28 kg

Commande avec perte
12%

28 kg + 0,88 = 31,82 kg, arrondir & 32 kg

Livrable attendu

Bon de commande 32 kg viande, détail par coupe, colt
estimé

Checklist opérationnelle avant ouverture :
Utilise cette liste pour vérifier tes calculs, tes commandes et ta préparation, elle évite
erreurs et retards en magasin.

Tache

A vérifier

Estimator commande

Quantité calculée et arrondie

Taux de perte

Appliquer le bon pourcentage selon la coupe

Prix au kilo

Comparer 2 fournisseurs si possible

Livrable

Bon de commande détaillé et chiffré

Vérification réception

Poids & la réception et qualité

Note toujours tes calculs sur un cahier de boutique et note les écarts observés en fin de
journée, apres 10 jours tu auras des pourcentages plus fiables pour commander juste.

En stage, j'ai une fois oublié d'appliquer le taux de perte et jai commandé 10 kg de trop, ca

m'a servi de legon immédiatement.




Tu dois maitriser les conversions (g, kg, L, min) et les calculs simples pour gérer prix,
rendements et temps. La régle de trois t'aide & adapter une recette ou une
commande en gardant le méme ratio, et les pourcentages de perte évitent de
sous-commander.

e Convertis vite : g vers kg tu divises par 1000, kg vers g tu multiplies par 1
000.

e Calcule le prix aukilo : prix total divisé par kilos achetés.

e Pour commander juste, estime les portions, additionne, puis applique la
perte (ex. 28 kg + 0,88 = 32 kg).

Avant I'ouverture, vérifie quantité, arrondi, perte, fournisseur et bon de commande.
Note tes calculs et les écarts chaque jour pour affiner des chiffres fiables et limiter
le gaspillage.



Chapitre 2: Mesures et conversions

1. Mesures de base et unités utiles:

Utiliser la balance et la tare :
Sur une balance, active la tare pour exclure le contenant. Pour des portions, vise la
précision au gramme, par exemple 100 g, et vérifie la zéro avant chaque pesée.

Précision et étalonnage:
Calibre la balance chaque semaine et note les écarts. Une erreur de 20 g répétée sur 200
portions te colte 4 kg de marchandise perdue, surveille ¢a.

Exemple de pesée:
Tu dois préparer 50 portions de 120 g, total attendu 6 kg. Vérifie que la balance indique 0
avec la barquette, puis pése 6 kg net.

2. Convertir volume et masse en cuisine boucherie :

Relations densité et conversion:
La densité relie volume et masse, eau approximativement 1 kg par litre. Pour un bouillon, 2
L correspondent & 2 kg, utile pour calculer coGt matiére et rendements.

Mesures de liquides de marinades :
Utilise des jerricans gradués pour 10 L ou 20 L. Pour un marinage de 15 L, calcule la quantité
d'épices au pourcentage, par exemple 2% d'herbes, soit 300 g.

Exemple de conversion volume-masse :
Tu as 3 L de bouillon, densité 1kg/L, donc 3 kg. Pour remplacer par un fond plus concentré,
ajuste la masse selon la densité indiquée, typiquement 1,05 kg/L.

Elément Valeur pratique Usage dans l'atelier
Tkg 1000 g Pesée de morceaux, commandes
1Ldeau Tkg Calcul de bouillons et sauces
T mm 0,001 m Epaisseur de tranches, précision de coupe
Température frigo | 0a4°C Conservation viande fraiche

3. Température, longueur et durée : régles et conversions pratiques:

Températures de conservation:
Respecte froid positif entre 0 °C et 4 °C pour viande fraiche en chambre froide. Pour
surgélation rapide vise -18 °C et note les relevés quotidiennement sur le registre.



Longueurs et découpes:
Mesure en millimétres pour précision, par exemple tranche de 12 mm pour escalope. Un
écart de 3 mm sur 100 tranches change le poids total notablement, fais attention.

Mini cas concret:

Contexte 12 kg de céte de boeuf & portionner en 24 steaks de 450 g crus. Etapes:
dégraissage, parage, tranchage précis, pesée. Résultat: 24 steaks conformes, livrable 21,6
kg aprés 10% perte attendue.



»A Représentation visuelle
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Ficeler un réti avec 7 tours pour une cuisson uniforme, longueur 3,2 m
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o FEtape 1: Vérifier poids brut 12 kg et mesurer densité apparente.
o FEtape 2: Parer et retirer graisses non désirées.
o FEtape 3: Trancher & 450 g et contréler 24 portions.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En ajustant la coupe et la tare, j'ai réduit la perte de 12% & 10%, soit un gain de 0,24 kg sur 12
kg, petit mais important pour la marge.



Check-list opérationnelle :

Action

Pourquoi

Vérifier tare

Evite erreurs de poids et facturation

Contréler température

Assure sécurité sanitaire

Noter étalonnage

Suivi qualité et tracabilité

Calibrer instruments

Maintien de la précision

Calculer pertes

Prévoir rendements et prix de vente

Tu sécurises tes portions en maitrisant mesures, conversions et controles: tare
avant pesée, précision au gramme, et repéres simples (1kg =1000 g, 1L d'eau =1

kg).

e Fais une balance étalonnée chaque semaine et vérifie le zéro: de petits

écarts deviennent vite des kilos perdus.

 Utilise la densité pour convertir volume en masse (bouillon,

marinades) et dose au pourcentage (ex: 2% d’herbes).

e Respecte le froid positif 0 a 4 °C et vise -18 °C en surgélation, avec
relevés quotidiens.

Mesure aussi tes découpes en millimétres pour garder un poids constant. En suivant
tare, température et calcul des pertes, tu améliores rendement, coGt matiére et

marge.




Chapitre 3 : Résolution de problémes

1. Identifier le probléme:

Objectif et démarche:

On cherche & définir clairement le probléme, recueillir les faits et prioriser les causes
probables pour avancer rapidement. Cible les données mesurables comme poids, temps,
couts et taux de perte.

Signes et causes possibles :
Signes visibles incluent perte de poids aprés désossage, clients qui se plaignent, ou temps
de préparation long. Cherche causes li€ées a technique, matériel ou stockage.

Exemple d'identification :
Sur un lot de 50 kg d'épaule, on remarque 12 kg de déchets aprés parage. Tu dois mesurer
les étapes pour savoir si c'est normal ou lié & la technique.

Petit souvenir, en stage jai perdu 8 kg d'épaule en une semaine, et ga m'a forcé a revoir
ma technique de parage.

2. Modeéliser le probléme:

Choisir les données utiles:
Garde uniquement les chiffres pertinents, poids initial, poids consommable, durée de
découpe, taux de rejet, prix au kilo. Ces données servent pour calculs et comparaisons.

Formuler les calculs :
Pose des formules simples, comme rendement = poids consommable + poids initial x 100.
Ajoute coUt par portion et temps moyen par piéce pour prioriser.

Exemple de calcul de rendement:
Tu prends 1 piéce de 50 kg, aprés parage 38 kg consommables, donc rendement 38 + 50
x 100 = 76%. Déchets 12 kg, soit 24%.

Méthode Rendement | Temps par piéce | Economie par 50 kg
Avant 76% 12 minutes Perte12kg =60 €
Aprés ajustement couteau 84% 10 minutes Economie 4kg =20 €
Aprés réorganisation poste | 86% 9 minutes Economie 5kg = 25 €

3. Proposer et tester des solutions:

Plan d'action et priorités :



Choisis actions rapides et peu colteuses d'abord, comme changer méthode de parage,
ajuster couteau, ou réaffecter poste. Evalue gains attendus en kilos et en minutes
gagnées.

Mesure des résultats :
Mesure avant/aprés sur 1 semaine ou 20 piéces, note poids, temps, qualité. Compare
rendement et colt, décide si solution devient procédure standard ou test supplémentaire.

Exemple de mini cas concret:

Contexte : Une boucherie perd 12 kg par 50 kg d'épaule, valeur 60 € par lot. Etapes :
mesurer, changer méthode de parage et retravailler poste sur 2 jours. Résultat : gain 4 kg
par 50 kg, économie 20 € par lot.

Livrable attendu:

Fournis une fiche de découpe mise & jour avec poids initiaux, poids consommables,
rendement en pourcentage et temps moyen par piece, plus rapport de gains chiffrés par
semaine.

Etape Action Pourquoi Fréquence

Mesurer Peser piéces initiales et Savoir situation de Hebdomadaire
consommables départ

Tester Appliquer nouvelle méthode | Comparer données 2 jours
sur 20 pieces avant/aprés

Analyser Calculer rendement et colt Valider gains financiers | Aprés test

Standardiser | Intégrer la procédure au Assurer reproductibilité | Mensuelle
poste

Pour résoudre un souci, commence par définir clairement le probléme avec des
données mesurables clés (poids, temps, colts, taux de perte). Repére les signes
(déchets élevés, plaintes, lenteur) et les causes possibles (technique, matériel,
stockage).

e Sélectionne les chiffres utiles et fais un calcul de rendement simple :
poids consommable + poids initial x 100.

o Teste d'abord des actions rapides : ajuster le couteau, changer le
parage, réorganiser le poste.

e Fais un test avant/aprés sur 1 semaine ou 20 piéces, puis compare
rendement, colt et temps.



Si les gains sont stables, tu standardises la solution. Termine par une fiche de
découpe et un rapport chiffré (kilos, minutes, euros) pour suivre les progrés.



Prévention-Santé-Environnement

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), la Prévention-Santé-Environnement te sert & bosser en
sécurité, a protéger les clients et a limiter I'impact sur I'environnement. Cette matiére
mene & une épreuve notée sur 20, avec un coefficient de 1.

Si tu es évalué en CCF, tu as 2 moments: Une partie pratique et orale liée aux gestes de
secours, 5 points, pendant la formation, puis un écrit de 50 minutes, 15 points, en fin de
formation. En ponctuel: C'est un écrit d'l heure. Un camarade a gagné des points juste en
maitrisant l'urgence.

Conseil :

Pour réussir, vise la régularité: 15 minutes, 3 fois par semaine, et entraine-toi & analyser
une situation avec la logique danger et risque. En boucherie, pense tout de suite aux
coupures, au froid, et aux produits de nettoyage.

A I'écrit, fais simple et efficace, et donne des exemples concrets. Piéges fréquents:
Confondre danger et risque, oublier la chaine du froid, proposer une prévention irréaliste.

o Refaire 3 sujets chronométrés
e Apprendre 5 conduites d'urgence

e Relire tes définitions clés

Le jour J, garde 5 minutes pour relire et vérifier que tes solutions collent au terrain.
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Chapitre 1: Risques professionnels

1. Les dangers principaux:

Risques physiques:

Dans un atelier de boucherie, les coupures, les chutes et les blessures liées aux machines
sont fréquentes. Tu dois connaitre les zones a risque et rester concentré pendant les
découpes et les manipulations lourdes.

Risques biologiques:

Les viandes et abats peuvent contenir des bactéries ou virus, contagieux pour toi et pour
le client. Le bon nettoyage et la chaine du froid évitent la contamination croisée et les
toxi-infections alimentaires.

Risques chimiques:

Les produits de nettoyage sont corrosifs ou irritants. Une mauvaise dilution ou un mauvais
stockage cause des bralures, des irritations respiratoires et des accidents oculaires si tu
ne portes pas d'EPI adapté.

Exemple d'intervention sur une coupure :

Une coupure superficielle applique un pansement, nettoie d I'eau claire, signale lincident
au responsable et note l'accident dans le registre. En stage, jai vu une réduction des
coupures de 30% aprés rappel des gestes simples.
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2. Prévention et obligations:



Obligations de I'employeur:
L'employeur doit évaluer les risques, fournir les EPI, former le personnel et actualiser le
document unique. Il doit aussi organiser des visites médicales et tenir des registres

d'accidents du travail et de formation.

Réflexes en cas d'urgence :
En cas de coupure grave, appelle les secours, fais un garrot si nécessaire et assure la
victime jusqu'da l'arrivée. Un secouriste en équipe doit étre identifié, et une trousse de

secours doit étre accessible en permanence.

Indicateurs et suivi:

Mesure le nombre d'accidents par mois, les jours d'arrét et les non-conformités d'hygiéne.

Fixe un objectif clair, par exemple réduire les coupures de 40% en 6 mois, et contréle
chaque semaine les progrés.

Mini cas concret:

Contexte: petite boucherie avec 1 apprenti, 2 salariés, 250 clients par semaine. Probléme: 6

coupures mensuelles. Objectif: réduire & 2 coupures en 3 mois.

o FEtape I: réaliser cartographie des zones a risque en 1 semaine.

o FEtape 2: former 3 personnes sur techniques de découpe en 2 heures.

» FEtape 3:installer gants anti-coupure et affichage des procédures
immédiatement.

Résultat: chute de 66% des coupures en 3 mois. Livrable attendu: document unique mis a
jour et fiche procédure de découpe en 1 page.

Garde toujours un jeu de gants anti-coupure accessible prés de la table de découpe,
signe un rappel hebdomadaire de sécurité de 5 minutes en équipe pour maintenir

attention.
. Réflexe Obligation de .
Risque Danger . L. . . Indicateur
immeédiat I'entreprise
Coupures Perte de doigt, | Arréter, Fournir EPI, Nombre
hémorragie compresser, formation, d'accidents
soigner registre mensuels
Chutes Entorse, Sécuriser Sol Nombre
fracture zone, dlerter antidérapant, dincidents
signalétique hebdomadaires
Exposition Bralure, Rincer, Fiches produits, | Nombre
chimique irritation ventiler, porter | formation, dincidents liés
respiratoire EPI stockage aux produits




Contamination | Toxi-infection, | Isoler produit, | HACCP, Non-conformités
alimentaire rappel produit | jeter, prévenir | tragabilité, en contréle
chaine du froid | interne

TMS Douleurs Arréter, Ergonomie, Jours d'arrét par
chroniques, consulter, rotation des an
arrét de adapter poste | tGches
travail

La table précédente te sert de référence pour évaluer rapidement chaque risque et définir
actions priorisées. Enregistre les chiffres chaque semaine pour suivre l'efficacité des
mesures.

Action Fréquence Responsable
Vérification EPI Chaque matin Responsable d'atelier
Nettoyage et désinfection Aprés chaque service | Equipe
Point sécurité rapide Hebdomadaire Chef de service
Contréle température chambre froide | Deux fois par jour Apprenti désigné

Sur le terrain, garde ces repéres simples. J'ai appris que noter un incident le jour méme
change tout, I'équipe devient plus réactive et les risques diminuent rapidement.

En boucherie, tu fais face a des risques physiques (coupures, chutes, machines),
biologiques (contamination) et chimiques (produits corrosifs). La prévention repose
sur la vigilance, le respect de la chaine du froid et 'usage d'EPI.

e Applique les gestes de sécurité : zones d risque identifiées, découpe
concentrée, charges manipulées correctement.

e Limite la contamination : nettoyage, séparation des téches, contréle de
la chaine du froid.

e Pour les produits chimiques : dilution, stockage, port des EPl adaptés et
ringage immédiat en cas de contact.

e Suis les résultats : accidents, arréts, non-conformités, avec un objectif
chiffré et un point sécurité régulier.

En cas d’'urgence, alerte, compresse et protége la victime, puis consigne l'incident.
Plus tu notes et suis les événements rapidement, plus I'équipe corrige vite et les
accidents baissent.




Chapitre 2: Prévention et sécurité

1. Protéger ton poste et ton corps:

Equipement de protection:

Porter les bons équipements réduit fortement les blessures courantes en boucherie,
comme les coupures et les projections. Utilise une coquille anti-coupure, un tablier
imperméable et des gants adaptés selon la tdche.

Ergonomie et gestes :

Adopte une position stable avec les pieds écartés et fléchis, rapproche le plan de travail
de toi, et évite les torsions du dos. Fais des pauses de 5 & 10 minutes toutes les 2 heures
pour rel@cher les épaules.

Entretien du matériel :

Des outils bien afftés et des machines nettoyées te protégent plus que des gants seuls.
Planifie un affGtage toutes les 1 & 2 semaines selon I'utilisation, et vérifie les protections
des scies chaque jour.

Exemple d'organisation du poste :
Sur un poste standard, place les couteaux & droite, les planches au centre et la poubelle &
gauche pour limiter les déplacements et réduire les risques de chute ou de coupure.

2. Sécurité dulocal et des machines:

Vérifications quotidiennes:

Avant l'ouverture, fais un contréle rapide des machines, du sol, des issues et des
extincteurs. Note toute anomalie dans le cahier d'entretien pour qu'elle soit traitée sous 24
a 48 heures.

Procédures de maintenance:

Respecte les plages de maintenance constructeur et laisse les interventions électriques
aux personnes qualifiées. Remplace ou répare une protection de machine dés qu'elle est
endommagée, ne la désactive jamais.

Signalisation et accés:

Garde les allées dégagées et signale les sols mouillés avec un panneau. Vérifie que les
issues de secours sont visibles et accessibles en permanence, idéalement dégagées d'au
moins 1 métre.

Elément Action Fréquence

Scie d os Vérifier protections et lubrification Chaque jour

Hachoir Contrdler goulotte et lames Chaque semaine




Chambre froide Tester température et alarme Chaque jour

Couteaux AffQter et désinfecter 14 2 fois par semaine

Plan d'action en cas d'accident:

Connais les numéros d'urgence et 'emplacement de la trousse de secours. Désigne un
référent secourisme et répéte I'exercice incendie 1 fois par an avec I'équipe pour étre prét
le jour J.

Premiers secours et PSE :
Forme-toi au PSE 1 ou PSE 2 selon les besoins du magasin, tu apprendras & arréter une
hémorragie et & faire un point de compression, gestes qui sauvent en quelques minutes.

Enregistrement et amélioration :
Consigne chaque incident dans le registre d'accidents, note la date, la cause et la mesure
corrective. Analyse ces données tous les 3 mois pour réduire les récurrences.

Exemple de mini cas concret:

Contexte : un atelier enregistre 10 coupures par mois, surtout lors de l'affGtage et des
manipulations. Etapes : formation de 4 heures, achat de 10 coquilles anti-coupure,
protocole d'affGtage hebdomadaire. Résultat : coupures réduites & 3 par mois au bout de
3 mois. Livrable attendu : rapport chiffré de 2 pages montrant baisse de 70 pour cent des
incidents et plan d'action avec échéancier de 90 jours.

Astuce pratique:
Range toujours un bloc d'affGtage & portée de main et note la date d'affGtage sur une
étiquette, cela évite les excuses et maintient des outils sars.

Check-list opérationnelle:

e Contrdle machines et protections avant ouverture

e Port des EPI adapté pour chaque téche

o AffGtage régulier des couteaux inscrit dans le cahier
e Signalisation des sols mouillés et issues visibles

e Registre d'accident rempli et relu chaque mois

Pour éviter les blessures en boucherie, protége-toi et sécurise le local : bons EPI,
gestes stables, matériel entretenu et contréles réguliers.




e Porte un équipement de protection adapté (coquille anti-coupure,
tablier, gclnts) selon la tdche.

e Applique les bonnes postures de travail : pieds stables, plan proche,
pas de torsion, pauses toutes les 2 heures.

e Assure un entretien du matériel : couteaux affGtés 1a 2 fois par
semaine, protections de scie vérifiées chaque jour.

e Mets en place une procédure d'urgence claire : trousse et numéros
connus, référent secourisme, exercice incendie annuel, incidents
consignés.

Avant I'ouverture, fais un tour rapide des machines, sols, issues et extincteurs, et
note les anomalies pour correction sous 24 & 48 heures. Enregistre les accidents,
analyse-les trimestriellement et ajuste ton organisation pour faire baisser
durablement les coupures.



Chapitre 3: Santé et alimentation

1. Alimentation adaptée au travail :

Objectif et intérét :

Bien manger te donne de I'énergie pour une journée de 8 heures en boutique, réduit la
fatigue et améliore ta concentration lors des découpes précises. C'est un atout pour ta
sécurité et ton rendement.

Repas et collations pratiques :

Privilégie un repas complet avant le service, avec protéines, glucides lents et léegumes.
Emporte 1 ou 2 collations riches en protéines pour les pauses, par exemple 1 yaourt nature
et 20 g de noix.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Préparer 10 portions de salade protéinée la veille pour gagner 15 minutes chaque matin et
éviter les tentations de restauration rapide pendant la pause.

2. Hygiéne et sécurité alimentaire :

Températures et conservation:

D'aprés le ministere de la Santé, la viande doit étre conservée d moins de 4°C pour limiter
la prolifération bactérienne. Respecte la chaine du froid pendant le transport et la mise en
rayon.

Gestes pour éviter la contamination croisée :

Utilise des planches et couteaux dédiés pour le cru et le cuit, change les gants aprées
manipulation salissante, et lave-toi les mains pendant au moins 30 secondes entre les
téches.

Exemple de contréle simple:
Mesure la température d'un frigo trois fois par jour, note les valeurs et agis si elle dépasse
4°C pendant plus de 30 minutes.

Elément Température recommandée Durée indicative
Viande crue 0d4°C 2 a3 jours
Viande cuite Inférieure & 4°C aprés refroidissement | 3 4 jours
Produits en vitrine | 2  4°C 14 2 jours selon emballage

3. Prévention santé au quotidien:

Hydratation et rythmes de travail :



Bois régulierement, environ 1,5 litre d'eau par jour en service actif, plus s'il fait chaud. La
déshydratation augmente le risque d'erreur lors des découpes et diminue la vigilance.

Gestes pour préserver ton corps::

Alterne les t@ches debout et assises quand c'est possible, utilise une marche d'appui pour
réduire la fatigue lombaire, et respecte 1 pause de 15 minutes toutes les 2 & 3 heures sile
planning le permet.

Exemple d'optimisation d'un poste:
Réorganiser un plan de travail a permis & une équipe de réduire la fatigue de 20 pour cent
sur 1 mois, en rapprochant outils et en baissant la fréquence de gestes répétitifs.

Cas concret métier:
Contexte : préparation commerciale de 30 barquettes de viande hachée de 250 g pour la
vente du lendemain, étiquetage et stockage en froid positif.

Etapes:

1. Pesée et conditionnement de 30 unités de 250 g, 2. Etiquetage avec date et
température, 3. Placement en chambre froide & 2°C, 4. Vérification des températures et
rangement FIFO.

Résultat et livrable attendu :

Livrable : 30 barquettes prétes a la vente, stockées & 2°C, étiquetées, avec un bon de
tracabilité signé. Objectif : O retour client lié & la conservation et 5 pour cent de perte en
moins.

Check-list opérationnelle :

Tache A faire
Contréle température Mesurer et noter au début, milieu et fin de journée
Tragabilité Etiqueter produits avec date, poids et lot
Hygiéne des mains Laver 30 secondes entre chaque changement de téche
Planification des pauses | Prendre au moins 1 pause de 15 minutes toutes les 3 heures

Range toujours les produits les plus anciens devant pour appliquer la méthode FIFO, cela
réduit le gaspillage et évite les pertes au minimum.

Exemple d'erreur fréquente:

Laisser des viandes décongelées sur le plan de travail pendant plus de 2 heures
augmente fortement le risque de multiplication bactérienne, évite cette pratique et utilise
des bains a température contrdlée.



Bien manger et bien t'hydrater te donne de I'énergie, limite la fatigue et améliore ta
précision. Vise un repas complet avant le service et prévois des collations
protéinées pour éviter la restauration rapide.

e Respecte la chaine du froid : viande a 0-4°C, contréle et note les
températures 3 fois par jour.

 Evite la contamination croisée : matériel cru/cuit séparé, gants
changés, mains lavées 30 secondes.

e Protege ton corps : alterne les taches, utilise une marche d’appui, fais
une pause de 15 minutes toutes les 2 & 3 heures.

e Organise stockage et vente en méthode FIFO avec étiquetage et
tracabilité.

Ne laisse jamais une viande décongelée sur le plan de travail plus de 2 heures. En
appliquant températures, hygiéne et pauses, tu sécurises les produits, réduis les
pertes et travailles plus sereinement.



Chapitre 4 : Conduite en cas d'urgence

1. Reconnaitre et sécuriser la zone:

Evaluation rapide :

Pose un regard calme sur la situation, repére le danger immédiat et estime le nombre de
personnes impliquées, agis dans les 30 premiéres secondes pour éviter laggravation et
protége-toi avec des gants.

Sécuriser l'activité :

Coupe la machine si besoin, coupe l'alimentation électrique ou gaz si nécessaire, isole la
zone avec un cordon et éloigne clients et collegues & plus d'1 metre pour limiter les risques
et la panique.

Documenter la scéne:

Prends des photos, note I'heure et les témoins, rempilis le registre d'incident dans les 24
heures, conserve les échantillons ou produits concernés sous quarantaine avec lot et
étiquette claire.

Exemple d'intervention immeédiate :

Un samedi matin, une lame a causé une coupure profonde, tu coupes la machine, mets
un pansement, appelles les secours en moins de 2 minutes, isolement du produit
concerné évalué a 3 kg.

Réle Action immeédiate Délai
Employé présent | Sécuriser la zone et effectuer les premiers secours 30 secondes
Responsable Alerter les secours et gérer I'accueil 2 minutes
Témoin Fournir identité et récit précis Immédiat

2. Alerter et pratiquer les gestes qui sauvent:

Alerter les secours:

Appelle le 15 pour le SAMU ou le 18 pour les pompiers, ou compose le 112, donne l'adresse
précise, la nature des blessures et le nombre de blessés, reste en ligne jusqu'aux
instructions.

Gestes de premiers secours :

Arréte 'hémorragie par pression directe pendant au moins 10 minutes, immobilise la
victime, surveille la respiration, évite de retirer objets enfoncés et utilise un garrot qu'en
dernier recours.

Transmission d'information :



D'aprés le ministere de la Santé, indique lors de l'alerte I'age, I'état de conscience, allergies
connues et traitements en cours, cela aide les secours a prioriser et & préparer le matériel
adapté.

A Représentation wsuelle

Contréler la température entre 0°C et 4°C pour la viande fraiche

Exemple d'alerte efficace:

Tu appelles le 15, tu donnes l'adresse, 'heure et que la victime saigne abondamment
depuis 5 minutes, tu précises qu'elle est consciente et tu suis les instructions jusqu'a
l'arrivée des secours.

3. Gérer les conséquences sur le produit et lI'activité :

Séparation et tracabilité :

Place les produits éventuellement contaminés en quarantaine, note le lot, estime la
quantité affectée en kilos, conserve I'étiquette et prépare la fiche de destruction ou de
retrait pour le fournisseur dans les 24 heures.

Nettoyage et désinfection:

Nettoie d'abord avec un détergent, rince, puis applique un désinfectant adapté, respecte
un temps de contact d'au moins 5 minutes et remplace les protections jetables utilisées
par l'équipe.

Mini cas concret:

Contexte : un employé se blesse et 2,5 kg de viande sont éclaboussés de sang, Etapes :
sécurisation 30 secondes, appel 1 minute, isolement 5 minutes, Résultat : destruction du
lot et rapport. Livrable : fiche incident et bordereau de destruction signé.



Etape Action

1 Sécuriser la zone et protéger la victime

2 Alerter les secours en moins de 2 minutes
3 Isoler les produits, étiqueter et quantifier
4 Nettoyage, désinfection et rapport sous 24 heures

Garde un sac de premiers secours complet, vérifie-le chaque semaine et indique son
emplacement & tous, une fois j'ai évité une aggravation en moins de 3 minutes gréce d ce
réflexe.

En urgence, tu agis vite et sans te mettre en danger : évaluation rapide, protection
(gants), puis arrét des sources de risque.

e Sécuriser la zone : couper machine, électricité ou gaz, isoler et éloigner
clients et collégues.

e Alerte en moins de 2 minutes : 15, 18 ou 112, adresse précise, nombre de
blessés, état, reste en ligne.

e Quarantaine des lots : isoler, étiqueter, quantifier, conserver les
preuves, puis nettoyer (détergent, rincage, désinfectant 5 minutes).

Pour les premiers secours, stoppe I'hémorragie par pression 10 minutes, immobilise
et surveille la respiration. Documente l'incident (photos, témoins, registre) et fais le
rapport sous 24 heures. Un kit de secours vérifi€ chaque semaine te fait gagner un
temps crucial.



Langue vivante étrangére (Anglais)

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher, la Langue vivante étrangére (Anglais) méne & une épreuve obligatoire
notée sur 20, avec un coefficient 1. En voie scolaire ou en apprentissage, tu es évalué en
CCF en derniére année, et les écrits nationaux tombent début juin, en 2026 les 8 et 9 juin.

Tu as 2 moments: Une situation écrite de 1h sans préparation (écoute, lecture, rédaction),
puis un oral individuel de 6 min. En examen ponctuel, c’'est aussi écrit et oral, pour un total
annoncé de 1h 06, avec 3 min d’exposé et 3 min d’échange.

Je repense & un camarade qui a pris confiance en apprenant 20 mots utiles du rayon
boucherie, et ¢a a tout débloqué. Le niveau visé est niveau A2, on attend surtout que tu te
fasses comprendre dans des situations simples, pas un accent parfait.

Conseil :

Fais simple et régulier: 10 minutes, 4 fois par semaine. Entraine-toi & écouter un document
d'l minute, puis note 5 infos, et écris un mini-texte de 70 mots, clair et structuré, méme
avec des phrases courtes.

Pour I'oral, prépare 1 sujet concret lié€ au métier, par exemple I'accueil d'un client,
I'étiquetage, I'hygieéne. Le piege classique, c’est de parler trop vite et de perdre tes mots.
Respire, reformule, et garde 3 phrases de secours prétes, ca sauve des points.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Compréhension orale Aller
1. Préparer ta compréhension Aller
2. Techniques et pratique en situation Aller
Chapitre 2: Compréhension écrite Aller
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2. Vocabulaire métier et repéres contextuels Aller
3. Exercices pratiques, cas concret et check-list Aller
Chapitre 3 : Interaction professionnelle Aller
1. Accueillir et parler au client Aller
2. Travailler avec I'équipe et transmettre des consignes Aller

3. Phrases utiles et mini cas concret Aller



Chapitre 1: Compréhension orale

1. Préparer ta compréhension:

Objectif et public :

Ce chapitre taide & comprendre I'anglais parlé en atelier, en vente et lors d'appels
fournisseurs, pour décoder commandes, poids et consignes. Il est pensé pour les éléves
préparant le CAP Boucher et en stage en boutique.

Plan simple:

On va voir comment anticiper le contenu, repérer mots clés, préciser les chiffres entendus
et prendre des notes efficaces. Tu t'exerces avec dialogues clients, commandes
fournisseurs et annonces courtes entendues en atelier.

Que noter en priorité ?

Note la coupe, le poids en kg, la quantité en piéces, la date, I'heure et le prix. Utilise
abréviations claires comme kg, pcs, rdv, et marque le nom du produit pour éviter toute
erreur en boutique.

Exemple d'écoute simple:
Can | have two kilos of beef? (Puis-je avoir deux kilos de beeuf?) Ecoute la quantité et la
coupe, écris "2 kg boeuf” pour gagner du temps pendant la prise de commande.

2. Techniques et pratique en situation:

Signaux a écouter:

Ecoute les chiffres, les unités et les mots répétés, comme kilo, packet, tomorrow, lean. Ces
signaux te permettent de comprendre I'essentiel méme si laccent n'est pas clair pendant
un appel ou une demande client.

Gérer nombres et poids :

Si tu entends un nombre incertain, répéte ou demande la confirmation, par exemple "How
many kilos?" (Combien de kilos?) pour éviter les erreurs de livraison ou de préparation sur
le poste froid.

Exemple de dialogue client:

Hello, I'd like two kilos of minced beef, please. (Bonjour, je voudrais deux kilos de boeuf
hachég, s'il vous plcﬁt.) Sure, would you like lean or regular? (Bien sar, souhaitez-vous
maigre ou classique ?) Noter ces éléments évite les retouches en cuisson.

Exemple commande fournisseur:

Contexte: appel fournisseur pour livrer viande. Etapes: écouter référence, noter poids et
date, confirmer. Résultat: commande claire de 50 kg de boeuf livrée en 2 jours. Livrable
attendu: bon de commande signé avec 50 kg indiqué.



Phrase en anglais Traduction en frangais
Can | have two kilos of beef? Puis-je avoir deux kilos de boeuf?
How much is it per kilo? Quel est le prix au kilo?
I need it for tomorrow morning J'en i besoin pour demain matin
Is it lean or regular? Est-ce maigre ou classique?
Pack it in butcher paper please Emballez-le dans du papier s'il vous plait
Call me when delivery arrives Appelez-moi a l'arrivée de la livraison
Can you repeat the reference? Pouvez-vous répéter la référence?
How many pieces do you want? Combien de piéces voulez-vous?
Action Pourquoi
Ecoute active Pour repérer immédiatement les chiffres et mots clés
Réécrire la quantité Evite les erreurs de pesée et de commande
Demander confirmation Clarifie les ambiguités avant préparation
Utiliser abréviations Gagne du temps en situation réelle
Noter la référence Permet le suivi et la tragabilité
Erreurs fréquentes:

Attention aux contractions et aux nombres mal entendus. Une erreur de "one" au lieu de
"ten” change la commande. La pratique en situation réduit ces fautes et te met en
confiance.

Mauvaise formulation en anglais Correction en frangais
I want two kilo beef Je veux deux kilos de boeuf
How much it is per kilo Quel est le prix au kilo
Deliver tomorrow morning me Livrez-moi demain matin
Pack in paper please Emballez dans du papier s'il vous plait

Si tu n'es pas sar d'un chiffre, répéte-le & voix haute en anglais, puis demande
confirmation, par exemple "Fifty kilos, right?" (Cinquante kilos, c'est bien?) Cela évite des
erreurs colteuses lors des préparations.



Ressenti rapide:
Au début, jétais géné par les accents, puis apres 10 heures d'écoutes guidées en stage,
tout devenait plus clair, surtout pour les poids et références.

Tu apprends a mieux comprendre I'anglais oral en boutique, en atelier et au
téléphone, en anticipant le théme et en repérant les infos vitales.

e Concentre-toi sur les chiffres et unités (kg, pieces) et sur les mots
répétés.

e Note en priorité coupe, poids, quantité, puis date, heure, prix et
référence, avec des abréviations claires.

e Siun nombre est flou, pratique la demande de confirmation : répéte et
fais valider.

e Entraine-toi sur dialogues clients et commandes fournisseurs pour
limiter les erreurs.

Les piéges viennent souvent des contractions et des nombres (one vs ten). Avec
des écoutes guidées et une prise de notes rigoureuse, tu gagnes en vitesse et en
fiabilité.



Chapitre 2: Compréhension écrite

1. Stratégies de lecture pour textes professionnels:

Identifier le type de document:

Regarde d'abord la nature du texte, c'est rapide et utile. Vérifie s'il s'agit d'une fiche produit,
d'une étiquette, d'un bon de livraison ou d'un mode d'emploi, cela change ta lecture et le
vocabulaire attendu.

Lire en diagonale puis en détail :

Fais un premier survol en 10 & 30 secondes pour repérer les mots-clés, puis lis en détail les
phrases importantes pour confirmer ton idée générale. Cette méthode te fait gagner du
temps en stage.

Repérer les indices chiffrés:

Les nombres t'aident beaucoup, note les poids, températures et dates. Par exemple, 12 kg,
4 jours, 70 °C indiquent des contraintes pratiques a respecter au comptoir et en chambre
froide.

Avant une lecture compléte, entoure tous les chiffres et unités en 30 secondes, tu verras
tout de suite les informations utiles pour la découpe ou le stockage.

2. Vocabulaire métier et repéres contextuels :

Listes de mots clés a connaitre :

Apprends mots simples et expressions utiles comme cut, trim, fat, bone, label, expiry date.
lls reviennent souvent sur les étiquettes et les bons de livraison, donc ils te font gagner du
temps.

Tableau bilingue utile :
Voici un tableau court pour les mots que tu rencontres tous les jours en boucherie.

Terme anglais Traduction frangaise
Cut Coupe
Trim Dégraissage
Fat Graisse
Bone Os
Label Etiquette
Expiry date Date de péremption




Storage Stockage

Supplier Fournisseur

Mini-dialogue pratique bilingue :

Customer: Can | have 1kg of minced beef please. (Client : Puis-je avoir 1 kg de beeuf haché
s'il vous plait.)

Butcher: Sure, do you want lean or regular? (Boucher : Bien sar, voulez-vous maigre ou
normal ?)

Erreurs fréquentes:

Confondre expiry date et best before peut te colter une erreur en stockage. Expiry date
signifie date de péremption stricte, best before indique une qualité optimale avant une
date.

Exercice de compréhension rapide:

Choisis une étiquette d'un lot de viande, lis en 60 secondes et note 5 informations
essentielles. Vérifie poids, origine, date, température de stockage et code fournisseur pour
valider ta lecture.

Exemple d'organisation de la réception d'un lot:

Contexte : Réception d'un camion avec 2 palettes, poids total 240 kg, 12 colis par palette.
Etapes : vérifier étiquettes, contréler température, enregistrer code fournisseur, ranger en
chambre froide en 20 minutes. Résultat : 100% des colis étiquetés et stockés, 1 feuille
denregistrement datée livrée au responsable. Livrable attendu : feuille d'entrée avec 24
lignes complétes et signature.

Protocole de vérification rapide :

Fais systématiquement ces étapes en 15 & 30 minutes lors de la réception, cela évite les
erreurs de tragabilité et les pertes. Note toute anomalie immédiatement et prends une
photo si besoin.

Check-list opérationnelle :

Elément Question a se poser
Etiquette Le nom, l'origine et la date sont-ils lisibles ?
Poids Le poids correspond-il au bon de livraison ?
Température La température est-elle conforme a la fiche produit ?
Tragabilité Le code fournisseur est-il noté sur la feuille d'entrée ?
Anomalies As-tu pris une photo et noté I'heure et I'action ?




Exemple d'exercice bilingue :
Read the label and list three storage rules. (Lis I'étiquette et liste trois régles de stockage.)

En stage, je gardais une fiche A4 avec 8 mots anglais clés et je la relisais 5 minutes avant
chaque réception, cela m'évitait des confusions et me faisait gagner 10 15 minutes par
service.

Pour mieux comprendre un texte pro en boucherie, commence par identifier le type
de document, puis fais une lecture en diagonale avant de relire les phrases clés.

e Repere vite les indices chiffrés essentiels : poids, dates, températures,
unités.

e Mémorise quelgques mots récurrents (cut, trim, label, supplier) et évite
I'erreur expiry date (péremption stricte) vs best before (qualité
optimale).

e Alaréception, suis une check-list réception : étiquette lisible, poids
conforme, température ok, code fournisseur, anomalies notées avec
photo.

Entraine-toi sur une étiquette en 60 secondes et note 5 infos clés. Avec une fiche de
vocabulaire relue avant la réception, tu gagnes du temps et tu limites les erreurs de
stockage et de tragabilité.



Chapitre 3 : Interaction professionnelle

1. Accueillir et parler au client:

Objectif et public :

Tu dois savoir saluer, écouter la demande et proposer clairement des produits en anglais
simple pour un client en boutique. L'objectif est d'étre compréhensible en 20 & 60
secondes maximum.

Formules d'ouverture et d'écoute:
Utilise des phrases courtes pour rassurer le client et vérifier sa demande, prononce les
mots-clés produit et poids, et répéte la demande pour confirmer la commande.

Exemple d'accueil :
"Hello, how can | help you today?" (Bonjour, comment puis-je vous aider aujourd'hui?)

Astuce pratique :
Apprends 8 & 10 phrases clés pour gagner du temps, note-les sur une fiche plastique prés
du plan de travail, cela m'a sauvé plusieurs ventes en stage.

2. Travailler avec I'équipe et transmettre des consignes::

Objectif et public :

Tu dois pouvoir demander et donner des consignes rapides en anglais entre colléegues
lors d'un service chargé, pour éviter les erreurs sur les commandes et la sécurité
alimentaire.

Expressions pour la coordination :
Apprends des formules pour demander de l'aide, indiquer un délai ou signaler un
probléme, garde le ton court et précis pour ne pas perdre de temps en période de rush.

Exemple de consigne:
"Can you cut 2 kg of beef mince, please?" (Peux-tu couper 2 kg de viande hachée, s'il te
plait?)
Erreurs fréquentes:
e Dire "l want 2 kg" sans politesse peut sembler brusque, préfére "Can you" ou
‘Could you".

e Confondre "beef" et "pork” méne & une erreur de commande, vérifie toujours
le mot avant de couper.

3. Phrases utiles et mini cas concret:

Objectif et contenu:



Ce point te donne phrases et mini cas pour gérer une vente compléte en anglais, du
conseil au paiement, avec livrable chiffré et étapes claires, prét pour ton TP ou ton stage.

Mini dialogue client :
"l would like 500 g of veal, please.” (Je souhaiterais 500 g d'agneay, siil vous plait.)
"Would you like it minced or in slices?" (Voulez-vous de la viande hachée ou en tranches?)

Mini cas concret:

Contexte : Vente pendant le marché du samedi, objectif vendre 20 kg de différents
morceaux en 4 heures. Etopes : accueillir, conseiller, préparer, peser, emballer, encaisser.
Résultat : atteindre 100% de l'objectif en respectant les durées. Livrable attendu : fiche
commande détaillée avec poids par produit et montant total en euros.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Réorganiser la table pour préparer 4 commandes en paralléle a réduit le temps de
service de 30%, soit 2 minutes en moins par client en moyenne.

Phrase en anglais Traduction frangaise
Hello, how can | help you? Bonjour, comment puis-je vous aider?
Do you want it minced? Le voulez-vous haché?
How many kilos do you need? De combien de kilos avez-vous besoin?
Would you like it vacuum packed? Souhaitez-vous un emballage sous vide?
That will be 12 euros, please. Cela fera 12 euros, s'il vous plait.
Can you repeat the order? Peux-tu répéter la commande?
I will prepare it right away. Je vais le préparer tout de suite.
Do you have any allergies? Avez-vous des allergies?
Thank you, have a nice day! Merci, bonne journée!

Checklist opérationnelle sur le terrain:

Etape Action rapide
Accueil Saluer en anglais et écouter la demande
Confirmation Répéter poids et détail du produit
Préparation Peser, emballer, noter le prix
Paiement Indiquer total en anglais, rendre la monnaie
Au revoir Dire merci et souhaiter une bonne journée




Erreurs fréquentes:

e Mauvaise formulation : "Give me beef’ - Correct en francgais : Utilise "Can |
have beef please?" (Puis-je avoir de la viande de boeuf s'il vous plait?)

e Mauvaise formulation : "How much?" sans préciser, - Correct en frangais :
Demande "How much is this per kilo?" (Quel est le prix au kilo?)

Conseils de stage et retours d'expérience :
En stage, commence toujours par maitriser 5 phrases en anglais pour ces routines, cela
évite erreurs et stress. Astuce : répéte-les 5 minutes chaque matin avant I'ouverture.

Exemple de fiche commande (livrable) :
Fiche: Date, Heure, Produit, Poids en kg, Prix unitaire, Total en euros. Exemple chiffré: 10
clients, 20 kg vendus, chiffre d'affaires 240 euros.

Tu apprends & interagir en anglais simple en boutique, en étant clair en 20 & 60
secondes : accueillir, écouter, confirmer et vendre.

» Utilise des phrases courtes et polies (Can you, Could you) et reformule
pour valider poids et produit.

e En équipe, donne des consignes rapides pour éviter erreurs et
respecter 'hygiéne, surtout en rush.

e Maitrise quelques phrases clés (haché, tranches, sous vide, total &
payer) et demande les allergies si besoin.

 Evite les confusions (beef/pork) et les demandes trop directes type
“Give me...".

Pour progresser, mémorise 5 & 10 expressions, garde une fiche prés du plan de
travail et répéte chaque matin. Avec une checklist vente compléte (accueil,
confirmation, préparation, paiement, au revoir), tu gagnes du temps, réduis les
erreurs et sécurises tes ventes.



Arts appliqués et cultures artistiques

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), cette matiére t'aide & soigner I'image du produit, vitrine,
étiquettes, affiches, photos. Tu entraines ton ceil, tu fais des croquis rapides, et tu
apprends & choisir couleurs, typographies et mise en page. J'ai vu un camarade gagner 2
points de moyenne avec une affiche de vitrine simple et propre.

Cette matiére meéne & une épreuve facultative, en examen final, sous forme écrite notée
sur 20. Pour le CAP Boucher (Boucher), la durée est de 1h 30 avec un coefficient de 1, seuls
les points au-dessus de 10 s‘ajoutent & ta moyenne.

e Analyser un visuel de vitrine
e Proposer une idée de design
e Présenter une solution lisible

Conseil :
Prends l'option si tu veux du bonus de points: Avec 12/20, tu gagnes 2 points, car seuls les
points au-dessus de 10 comptent.

Fais 2 séances de 25 min par semaine: 10 min d’observation, 10 min de croquis, 5 min pour
expliquer I'idée et la cible, par exemple une étiquette pour 1 céte de boeuf.

A I'écrit, reste clair et lisible, titres, fléches, 2 couleurs maximum. Le piége, c’est de partir
hors sujet, raccroche toujours ta proposition d la vente en boucherie.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Analyse visuelle Aller
1. Lire et décrire un produit Aller
2. Interpréter et décider Aller
Chapitre 2: Croquis simple Aller
1. Comprendre le croquis rapide Aller
2. Techniques et outils Aller
3. Appliquer en situation réelle Aller
Chapitre 3 : Mise en page Aller
1. Principes de mise en page Aller
2. Hiérarchie visuelle et typographie Aller
3. Mise en page pour supports professionnels Aller
Chapitre 4 : Démarche de création Aller

1. Recherche et inspiration Aller




2. Du croquis au prototype Aller

3. Mise en ceuvre et présentation Aller




Chapitre 1: Analyse visuelle

1. Lire et décrire un produit:

Objectif et public :
Savoir repérer la couleur, la texture, la graisse et I'odeur visuelle d'une piéce, pour juger de
sa fraicheur et de sa qualité. Utile en vente et lors du contrdle en atelier.

Repéres visuels:

Regarde la couleur: viande rouge pour le boeuf, rose péle pour le veau. Vérifie la brillance,
la tenue au toucher et 'absence de taches sombres ou séchées qui signalent un produit
vieilli.

Méthode pas d pas:

Adopte une observation systématique en 4 points, regard, toucher, odeur et comparaison
avec la référence. Note tes observations rapidement pour garder une trace utile en moins
de 30 secondes.

e Regard visuel rapide sur couleur et brillance
e Toucher Iéger pour vérifier fermeté et élasticité
e Comparer a une piece référence prise en photo ou en mémoire

Exemple d'analyse simple :

Tu observes un rumsteck rouge vif, texture ferme, maigre avec une bordure de gras
réguliére. Tu notes une Iégére humidité de surface, tu conserves 2 jours en chambre
froide.

A Représentation visuelle




Evaluer la couleur et la texture pour garantir la qualité de la viande

Critéres de qualité :

Tu évalues couleur, odeur, fermeté, persillage, gras et présence d'exsudat. Attribue un
score simple sur 10 pour chaque critére, total utile pour trier les pieéces rapidement en
rayon.

Erreurs fréquentes:

Ne te fie pas seulement & la couleur, car 'éclairage fausse parfois le rendu. Evite aussi de
presser trop fort, cela masque la fermeté réelle et abime la viande.

Anecdote: en stage, jai confondu une piéce trop mdre et jai perdu 3 ventes, depuis je note
toujours l'aspect a l'arrivée pour éviter les erreurs.

Elément Question d se poser

Couleur | La teinte correspond-elle au type attendu et au lot de référence

Fermeté | La viande reprend-elle sa forme aprés pression Iégére

Gras Le persillage et le gras périphérique sont-ils conformes au produit attendu

Exsudat | Y a-t-il beaucoup de liquide signe de mauvaise tenue ou de rupture de
chaine froide

Mini cas concret :
Contexte: en stage, tu recois 50 ctes de boeuf a huit heures, destinées au rayon midi. Tu
dois vérifier couleur, gras, fermeté, noter et classer en lots en 30 minutes.

Livrable attendu: fiche de tri avec 3 colonnes, nombre de piéces par lot et score global sur
10. Exemple: lot A 15 piéces score 9, lot B 25 piéces score 6, lot C 10 piéces score 4.

Tache Contréle rapide
Observer couleur Comparer a la référence photo
Vérifier fermeté Pression légeére, la chair reprend sa forme
Estimer gras Noter persillage et couverture graisseuse
Chercher taches Rejeter ou isoler piéces avec taches sombres
Noter sur fiche Remplir fiche tri en moins de 5 minutes




Tu apprends @ juger vite la fraicheur d’'une piéce gréce & une observation en 4
points : couleur, brillance, toucher et comparaison & une référence.

e Observe couleur et taches, puis vérifie fermeté et élasticité au toucher
Iéger.

e Controle gras, persillage et exsudat, puis attribue un score simple sur
10 pour trier.

¢ Netefie pas uniquement a la couleur : I'éclairage peut tromper, et
presser trop fort abime la viande.

Note tes constats en moins de 30 secondes pour garder une trace fiable. En
réception, tu peux classer un lot rapidement et produire une fiche de tri claire (lots
et scores) pour sécuriser la vente et I'atelier.



Chapitre 2: Croquis simple

1. Comprendre le croquis rapide:

Etape 1- définition et objectif :

Le croquis rapide te sert & noter formes et proportions en 1a 5 minutes, c'est un outil de
mémoire visuelle pour préparer un produit, un étalage ou une découpe avant le travail
manuel.

Etape 2 - quand utiliser le croquis :

Utilise-le lors de repérage d'une piéce, d'un nouvel agencement d'étal ou pour expliquer
une découpe a ton tuteur, il accélére la compréhension et évite 10 & 30 erreurs
dinterprétation.

Exemple d'observation d'un morceau:
En 2 minutes, dessine la forme générale d'une cbte de boeuf, note sa longueur
approximative 30 cm, sa hauteur 8 cm et ['orientation des muscles.

2. Techniques et outils:

Matériel simple:
Prends un carnet A5, un crayon HB, un crayon 2B pour ombrer et une gomme, ce matériel
colte moins de 10 euros et tient dans la poche de ton tablier.

Techniques rapides:

Commence par silhouettes, ajoute volumes par lignes simples, marque zones claires et
foncées, respecte proportions approximatives 1/3 et 2/3 pour os et viande afin de faciliter
la découpe.

Si tu n‘as pas de carnet, découpe feuilles A4 en 4 et range-les avec une pince, tu
gagneras du temps pour 1 a 3 projets. Un croquis m'a évité une erreur de 5 cm.

3. Appliquer en situation réelle:

Mini cas concret - création d'un étal :
Contexte: préparation d'un étal de 12 morceaux. Etapes: 3 croquis rapides, choix d'un plan
a I'échelle 110, indications de coupe. Résultat: meilleure lisibilité, livrable plan A4 annoté.

Lire et annoter ton croquis:

Ajoute légende pour mesures, sens du grain et épaisseur approximative, note le temps
estimé 4 minutes et les risques éventuels pour que le croquis serve de guide pendant la
découpe.

Exemple d'application:



Lors d'un stage de 2 jours, jai réalisé 5 croquis d'une épaule, le livrable était une feuille A4
annotée avec 3 coupes prioritaires et mesures en cm.

. . Temps
Action Pourquoi . L
estimé
Dessiner silhouette | Repérer forme générale pour positionner les I min
piéces
Repérer volumes Définir zones osseuses et muscles utiles pour la 2min
découpe
Annoter mesures Transmettre dimensions précises au tuteurouau |14d2 min
colléegue
Photographier Conserver tragabilité et livrable numérique pour 30s
croquis l'atelier

Le croquis rapide te permet, en 1 a 5 minutes, de fixer formes et proportions pour
préparer un produit, un étalage ou une découpe. C’'est une mémoire visuelle qui
aide & expliquer ton idée et & limiter les erreurs.

o Utilise-le en repérage, lors d’'un nouvel agencement, ou pour briefer ton
tuteur sur une coupe.

e Prends un matériel de poche : carnet A5, crayon HB, 2B, gomme (ou
feuilles A4 pliées).

e Procéde vite : silhouette, volumes, zones claires/foncées, puis annoter
mesures clés (grain, épaisseur, risques, temps).

En situation réelle, fais plusieurs croquis, choisis un plan simple (ex. 1:10) et garde
une trace en photo. Ton croquis devient un guide clair pendant la découpe et
I'installation de I'étal.



Chapitre 3 : Mise en page

1. Principes de mise en page:

Objectif et public :

La mise en page sert & rendre l'information claire et rapide @ lire pour le client en
boutique, souvent pressé. Concentre-toi sur I'essentiel, lisibilité et hiérarchie des
informations.

Grille et marges:
Utilise une grille simple, par exemple 2 colonnes pour une affiche A4 ou 3 colonnes pour
une fiche produit. Laisse des marges de 8 & 12 mm pour limpression et la coupe.

Equilibre et contraste :
Place le titre le plus visible, puis linformation secondaire. Contraste texte/fond élevé pour
les prix, évite les fonds complexes qui génent la lecture & distance.

Exemple d'organisation d'une affiche:
Une affiche A4 en vitrine : titre en haut 30 points, image centrale, prix en bas & droite en 24
points, logo et heures d'ouverture en bas & gauche.

° s

2. Hiérarchie visuelle et typographie:

Choisir les tailles et familles :

Privilégie une famille sans empattement pour les informations courtes et une serif
discréte pour un texte plus long. Garde une taille lisible, minimum 10 points pour détails
imprimés.

Couleurs et lisibilité :
Utilise au maximum 3 couleurs principales pour garder de la cohérence. Assure un
contraste d'au moins 4.5:1 entre texte et fond pour une meilleure lisibilité.

Iconographie et pictogrammes :
Les pictogrammes aident a lire vite, par exemple pour origine, poids ou conseils cuisson.
Choisis des icdnes simples et uniformes sur tous tes supports.

Elément Taille recommandée Usage
Titre 24 & 36 points Affiche, vitrine, affichette
Sous-titre 14 & 18 points Identification produit, description courte
Corps de texte |10 & 12 points Informations légales, composition

3. Mise en page pour supports professionnels :



Etiquettes et prix:
Sur une étiquette produit, place le nom, le poids, le prix et la provenance. Respecte un
ordre lisible, par exemple nom 16 points, poids 12 points, prix 20 points en gras.

Affichette et PLV:
Pour une affichette en vitrine, utilise une lecture & 2 métres. Taille du texte adaptée,
contraste fort et une photo simple. Limite les mots & 10 & 15 pour étre impactant.

Fichier et préparation pour impression:
Prépare tes fichiers en CMJN pour limprimerie, 300 dpi pour images et bords perdus de 3
mm. Vérifie que les polices sont intégrées ou converties en contours avant limpression.

Mini cas concret : étiquette de barquette:

Contexte : créer 50 étiquettes A7 pour barquettes de viande, lisibles et conformes aux
regles d'étiquetage. Temps estimé 90 minutes pour mise en page et export PDF pour
limprimeur.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Etapes : recherche 15 minutes, croquis 20 minutes, choix typo et couleurs 20 minutes, mise
en page 30 minutes, export PDF 5 minutes. Résultat : 50 étiquettes A7 prétes en 90
minutes.

Imprime toujours une épreuve sur format réel pour vérifier coupe et lisibilité, méme en noir
et blanc, pour éviter erreurs colteuses d la reprographie.

Etape Action Durée estimée
Recherches Recueillir photos et infos produit 15 minutes
Croquis rapide Positionner les éléments clés 20 minutes
Mise en page Assembler visuels et textes, exporter PDF 55 minutes

Check-list opérationnelle:

Vérification Afaire
Marges et bords perdus Ajouter 3 mm bords perdus pour coupe
Contraste Tester lecture d 2 métres
Informations obligatoires Poids, prix, origine, DLC si nécessaire
Polices Incorporer ou convertir en contours




Epreuve Imprimer une épreuve avant tirage

Erreurs fréquentes et conseils terrain:

Erreur fréquente : mettre trop dinformations et réduire la taille du texte. Conseil : garde 3
niveaux dinformation maximum, lisibilité prime sur l'esthétique. Cela évite des retours
dimpression colteux.

Ressenti personnel :
La premiére fois que jai fait des étiquettes, jai oublié la marge de coupe et jai da
réimprimer 200 piéces, jai retenu la legon pour toujours Vvérifier I'épreuve.

Ta mise en page doit aider un client pressé & comprendre vite : simplicité,
hiérarchie des informations et lisibilité avant tout.

e Structure avec une grille simple et des marges propres, ajoute des
bords perdus 3 mm pour la coupe.

e Soigne le titre, puis le reste : vise un contraste texte fond, limite-toi & 3
couleurs et garde au moins 10 points pour les détails.

e Pour les supports (étiquettes, PLV), mets I'essentiel dans un ordre clair,
peu de mots, lecture & 2 metres.

e Avantimpression : CMJN, 300 dpi, polices intégrées ou en contours, et
épreuve au format réel.

Evite de tout vouloir dire : 3 niveaux d'info makcumym suffisent. Un test imprimé te fait
gagner du temps et t'‘épargne des réimpressions coldteuses.



Chapitre 4 : DEmarche de création

1. Recherche etinspiration:

Objectif et public :
Avant de créer, définis qui tu veux toucher, le message a transmettre et l'usage final. Pour
une vitrine, pense client local, saisonnalité et lisibilité & 2 ou 3 metres.

Sources d'inspiration:
Collecte images, photos de produits, étiquettes et motifs que tu aimes. Un dossier de 10
20 visuels suffit pour démarrer et orienter le style rapidement.

Moodboard rapide:
Assemble 6 a 8 éléments visuels sur une feuille A3 ou numérique, choisis 2 couleurs
dominantes et 1 texture principale pour guider le projet graphique et matériel.

Exemple d'inspiration pour vitrine saisonniére :
Tu sélectionnes photos de produits, patronages et couleurs chaudes, puis retiens 2
palettes et 3 motifs pour les supports visuels et étiquetage.

Elément But
Photos produit Montrer qualité et coupe
Couleurs Créer ambiance et cohérence
Textures Suggérer fraicheur ou rusticité

2. Ducroquis au prototype:

Plan simple:
Dés que tu as l'idée, fais 3 croquis rapides en 10 & 15 minutes chacun. Choisis le meilleur,
note mesures et proportions a I'échelle 1 pour éviter les mauvaises surprises.

Choix des matiéres et textures:
Pour un présentoir, estime coults et quantités, par exemple 2 m de bois, 3 feuilles de plexi
et 15 euros de petit matériel pour un prototype simple.

Prototype et test:
Réalise un prototype & I'échelle réduite ou en grandeur réelle selon le budget. Teste
stabilité, tenue des affiches et éclairage, corrige en 1d 2 essais si nécessaire.

Note toujours le temps passé sur chaque étape, 30 d 90 minutes par phase, pour pouvoir
chiffrer et reproduire l'idée en boutique.



Organisation et planning :
Planifie les tGches sur 1a 2 jours pour une petite vitrine, détaille matériaux, outillage et
personne responsable pour chaque étape, et fixe une heure dinstallation finale.

Présentation finale et lisibilité :
Vérifie éclairage, hauteur des éléments et lisibilité des étiquettes & 2 métres. Un espace
négatif bien placé permet de mieux mettre en valeur les piéces principales.

Mini cas concret:

Contexte : préparer une vitrine de Noél mettant en avant 30 kg de produits charcutiers et
20 piéces décoratives, délai 2 jours. Etapes : recherche 4 heures, croquis 1 heure, prototype
3 heures, installation 4 heures.

Exemple de livrable attendu:
Un dossier A4 contenant 3 croquis, une photo du prototype, une liste matériaux chiffrée
(coat total 120 euros) et 1 plan d'installation avec mesures.

Erreurs fréquentes:
Ne pas vérifier les dimensions réelles, oublier éclairage ou négliger 'hygiéne prés des
produits frais. Ces erreurs entrainent souvent retouches et perte de temps le jour J.

Présentation des références:
Tu peux créer un tableau synthétique des palettes et ceuvres qui tinspirent pour garder la
cohérence visuelle lors de la réalisation finale.

Référence Usage
Palette rouge chaud Mettre en avant viandes et chaleur saisonniére
Texture bois brut Donner un aspect artisanal et local
CEuvre photorealiste Inspiration photographie produit

Check-list opérationnelle :

Tache Vérification
Mesures prises Correspondent au plan
Matériaux coupés Quantité suffisante
Etiquettes lisibles Police visible @ 2 m
Hygiéne respectée Zone nette et produits protégés




Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour gagner du temps, prépare la découpe et 'assemblage en atelier la veille, réduisant
linstallation en boutique de 4 heures a1 heure trente.

Lors d'un stage, j'ai appris qu'une bonne photo du prototype évite 2 déplacements inutiles,
garde la mémoire du projet et facilite la validation par le responsable.

Ta démarche va de l'idée a l'installation : définis objectif et public, puis alimente-toi
avec 10 a 20 visuels et un moodboard rapide (6 & 8 éléements, 2 couleurs, 1 texture)
pour cadrer le style.

e Fais 3 croquis en 10 & 15 min, puis note mesures et proportions &
I'échelle 1.

* Chiffre matiéres et quantités, construis un prototype et teste stabilité,
affiches, éclairage.

e Planifie sur1a 2 jours, répartis les téches, et vise une lisibilité a 2
meétres avec de I'espace négatif.

 Evite les piéges : dimensions, éclairage, hygiéne prés des produits.

Garde des preuves : temps passé, photo du prototype et dossier (croquis, coat, plan
d'installation). En préparant en atelier la veille, tu réduis fortement le temps
d'installation le jour J.



Technologie professionnelle

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), la Technologie professionnelle te donne les bases pour
comprendre ce que tu fais en labo, pas seulement le refaire. Tu y vois les morceauy, les
modes de conservation, 'hygiéne alimentaire, la tragabilité, le matériel, et la logique de
fabrication des préparations bouchéres. Tu t'en sers aussi pendant tes 14 semaines de
formation en entreprise si tu es en voie scolaire.

Cette matiére conduit surtout aux épreuves professionnelles, sans coefficient séparé. En
épreuve ponctuelle, tu as un écrit lié au pro dans « Approvisionnement, organisation et
transformation des viandes », coefficient 11, durée 4 h 30 dont 30 min d'écrit, puis une
partie pratique. Tu peux aussi étre interrogé a I'oral dans « Préparation & la
commercialisation », coefficient 7, durée 2 h 00 dont 10 min d’oral, ou en CCF selon ton
statut. J'ai vu un camarade perdre des points juste sur le vocabulaire de tragabilité.

Conseil :

Fais simple et régulier: 20 minutes, 4 jours par semaine. Relis tes fiches de découpe,
entraine-toi & expliquer une préparation en 5 phrases, et revois les régles d’entretien du
poste. Le piege fréquent, c’est de connaitre le geste, mais de ne pas savoir le justifier
clairement.

e Construis des fiches morceaux avec 3 usages cuisine
e Apprends les mots clés de tragabilité et étiquetage
¢ Refais 2 sujets courts en 30 min pour gérer le temps

Le jour J, garde une méthode: lis tout, surligne 5 infos, réponds proprement. A I'oral de 10
minutes, raconte ton raisonnement, pas seulement le résultat, et cite 2 contrbles qualité
que tu as faits. Cette discipline se gagne souvent sur la précision, pas sur la vitesse.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Connaissance des viandes Aller
1. Classification et qualités Aller
2. Hygiéne et conservation Aller
Chapitre 2: Matériel et outillage Aller
1. Outils de coupe et accessoire Aller
2. Machines et gros matériel Aller
3. Entretien, sécurité et ergonomie Aller
Chapitre 3: Tracabilité et qualité Aller
1. Principes de la tragabilité Aller

2. Mise en pratique en boucherie Aller



3. Qualité et contréle

Chapitre 4 : Conservation et stockage

1. Maitriser la température et la chaine du froid

2. Emballage et protection des produits

3. Gestion des stocks et hygiéne au stockage

Chapitre 5 : Organisation du poste

1. Préparer ton poste avant le service

2. Enchadiner les taches efficacement

3. Sécurité, ergonomie et propreté pendant le travail

Aller
Aller
Aller
Aller
Aller
Aller
Aller
Aller
Aller



Chapitre 1: Connaissance des viandes

1. Classification et qualités:

Origine et espéces:

Connais les principales espéces que tu vas travailler, boeuf, veau, porc, agneau et
volailles, et leurs caractéristiques gustatives et anatomiques pour choisir la meilleure
piéce selon la demande client.

Maturité et persillage :

La maturité et le persillage influencent la tendreté et le godt, généralement une viande
bien maturée et persillée est plus savoureuse, mais colte souvent 10 & 30% de plus en
achat pour la boutique.

Coupe et utilisation:

Chaque piéce a des usages précis, la céte pour griller, le paleron pour braiser, la tendreté
varie, apprends a associer coupe, mode de cuisson et prix pour conseiller efficacement
tes clients.

Exemple d'identification d'une piéce:
Devant un morceau de boeuf de 1,2 kg, tu repéres la présence d'un tendon, sa couleur et
son odeur, puis tu orientes le client vers une cuisson lente pour attendrir la viande.

Piéce Usage Cuisson recommandée
Cobte de boeuf Grill, roti Saisie, saignante a rosée
Paleron Braisé, pot-au-feu Cuisson longue, mijotée
Filet de porc Réti, grill Cuisson rapide, juteuse

2. Hygiéne et conservation:

Températures et chaine du froid :

Maintiens la chaine du froid strictement, entre 0 et 4 °C pour la viande fraiche, la
surgélation se fait sous -18 °C, un arrét de la chaine peut réduire la durée de conservation
de 30%.

Durée de conservation:
Respecte les durées selon type de viande, par exemple beoeuf frais 3 & 5 jours en chambre
froide contrdlée, volailles 2 jours, note toujours la date d'abattage ou réception.

Prévention des contaminations :

Sépare les zones de préparation, nettoie et désinfecte outils et plans entre 2 opérations
différentes, remplace immediately les planches dés qu'elles présentent des entailles
profondes favorisant les bactéries.



Mini cas concret:
Contexte : une boutique recoit 60 kg de viande par semaine, pertes dues & une mauvaise
rotation estimées da 8%.

Etapes : mise en place d'un étiquetage lot, FIFO, contréle quotidien des températures,
formation rapide de 3 apprentis sur 2 jours.

Résultat : réduction du gaspillage & 3%, économie de 3,0 kg par semaine soit environ 450
€ par mois selon prix moyen, amélioration de la tracgabilité.

Livrable attendu :
e Fiche lot avec date de réception et DLC pour chaque piéce
¢ Tableau de suivi des températures quotidienne
e Procédure courte imprimée pour les apprentis
Exemple d'application en boutique :
Aprés avoir appliqué FIFO et étiquetage, I'équipe a constaté une baisse visible des

produits retirés pour altération, les clientes le remarquent et la confiance remonte.

Checklist opérationnelle :

Elément Action
Réception Vérifie température et étiquette a l'arrivée
Etiquetage Note date et lot, applique FIFO
Nettoyage Désinfecte plan et couteaux aprés chaque usage
Contréle Consigne températures 2 fois par jour

Astuce de stage:
Note systématiquement la température du frigo sur un tableau visible, ca évite 90% des
discussions le matin et montre ton sérieux au patron.

Pour bien conseiller, maitrise les espéces et caractéristiques (boeuf, veau, porc,
agneau, volailles) et repére ce qui change la qualité : maturité et persillage
améliorent golt et tendreté, mais peuvent colter 10 & 30% plus cher. Apprends
aussi & associer coupe et cuisson selon 'usage (grill, réti, braisé).



e Respecte la chaine du froid : 0 & 4 °C en frais, -18 °C en surgelé, sinon la
conservation chute.

e Applique durées et tracabilité : boeuf 3 & 5 jours, volaille 2 jours, date
d'abattage ou de réception.

e Evite les contaminations : zones séparées, désinfection entre taches,
planches remplacées si trop entaillées.

e Réduis les pertes avec étiquetage lot, FIFO et relevés de températures.

Avec une rotation rigoureuse et des contrdles quotidiens, tu limites le gaspillage,
sécurises la qualité et renforces la confiance des clientes. Garde un tableau de
température visible pour rester carré au quotidien.



Chapitre 2 : Matériel et outillage

1. Outils de coupe et accessoire :

Couteaux et affGtage :

Choisis des couteaux adaptés au travail, lame droite, désosseuse et filet. AffGte
quotidiennement avec une pierre ou un fusil, et fais un affGtage complet toutes les 2
semaines pour rester efficace et sar.

Scies et hachoirs :

Prends en compte la capacité horaire, par exemple 50 kg/heure pour un hachoir moyen.
Démonte et nettoie la scie et le hachoir aprés chaque utilisation, prévoir 20 & 30 minutes
par machine.

Equipements de protection:

Porte toujours des gants anti-coupure niveau 5, une blouse étanche et des chaussures de
sécurité. Ces protections réduisent les risques de coupure et d'accidents sur ton poste de
travail.

Exemple d'optimisation d'un poste de coupe :
Un apprenti remplace une lame émoussée et gagne 15 minutes par matinée, soit 1,25
heure par semaine de travail rendue & la production.

Elément Usage Fréquence de contrdle
Couteau désosseur | Découpe précise des pieces Avant chaque service
Hachoir électrique Hacher carcasses et viandes Aprés chaque lot
Scie & os Découpe os et piéces volumineuses Hebdomadaire

2. Machines et gros matériel :

Choix des machines:
Evalue ton besoin en kilos par jour. Pour 100 kg/jour, vise un hachoir 150 & 200 kg/heure.
Prends en compte la consommation énergétique et I'espace au sol avant d'acheter.

Installation et mise en service:
Prévois une zone dégagée de 1,5 m autour des machines, une alimentation électrique
adaptée et une formation de 2 heures pour I'€quipe sur sécurité et usage correct.

Maintenance préventive:
Planifie une vérification mensuelle et une révision compléte tous les 6 mois. Garde des

piéces d'usure en stock, par exemple 2 lames de rechange et 1jeu de grilles.

Exemple d'achat calibreé :




Un jeune artisan achéte un hachoir 200 kg/heure pour 1800 euros et réduit ses retours
fournisseurs de 10 pour cent gréce & une meilleure qualité de coupe.

Mini cas concret:
Contexte :
Tu ouvres un atelier et tu dois équiper un poste de découpe pour 60 kg/jour. Etapes :

e Estimation du volume & traiter et choix du hachoir 150 kg/heure.
e Achat d'un plan de travail inox de 2 m et d'un évier renforcé.
e Formation rapide de I'équipe 2 heures et étiquetage des outils.

Résultat :

Capacité atteinte 60 kg/jour avec un temps de traitement de 1 heure 30 par jour. Livrable
attendu::

Plan dimplantation du poste, liste de 7 outils et devis d'achat total 4 500 euros.

Plan d'entretien et tracabilité :

Tenir un carnet d'entretien simple, avec contrdle quotidien des couteaux et contrdle
hebdomadaire des machines. Note la date, lintervenant et le défaut détecté pour garder
la tragabilité.

Sécurité électrique et procédures:

Coupe l'alimentation avant toute intervention mécanique, vérifie la mise & la terre et
affiche une procédure d'arrét d'urgence claire. Prévois un contrdle électrique tous les 3
mois.

Ergonomie du poste et gestes professionnels:

Régle la hauteur du plan de travail autour de 90 cm pour réduire les tensions dorsales.
Utilise un chariot pour déplacer des charges supérieures a 25 kg, et alterne les taches
toutes les 2 heures.

Organise ton poste la veille pour gagner 10 & 15 minutes le matin, et garde toujours un
couteau propre et affaté a portée de main.

Tache Fréquence Responsable
AffGtage couteaux Quotidien Apprenti ou boucher
Nettoyage hachoir Aprés chaque lot Opérateur
Vérification électrique Trimestriel Electricien
Contrdéle des protections Hebdomadaire Responsable atelier




Exemple d'organisation quotidienne:
Le boucher commence la journée par 10 minutes d'affGtage, vérifie les protections et note
tout dans le carnet, ce qui évite 2 incidents par mois en moyenne.

Pour travailler vite et sans risque, mise sur des outils adaptés et des couteaux bien
affatés : affGtage quotidien, révision compléte toutes les 2 semaines. Aprés chaque
usage, fais un nettoyage systématique des scies et hachoirs, et porte tes EPI (gants
anti-coupure, blouse, choussures).

» Dimensionne les machines selon tes kg/jour (capacité horaire, énergie,
espace au sol).

e Prévois 1,5 m autour des machines et 2 h de formation pour I'équipe.

e Applique une maintenance préventive : contréle mensuel, révision
semestrielle, pieces d'usure en stock.

e Assure la sécurité électrique et 'ergonomie : carnet d’entretien, arrét
d’'urgence, plan & 90 cm, chariot au-deld de 25 kg.

En organisant ton poste la veille et en notant les contréles, tu gagnes du temps et tu
réduis les incidents. Une bonne coupe commence par du matériel fiable, propre et
bien réglé.



Chapitre 3: Tracabilité et qualité

1. Principes de la tracabilité :

Objectif et définitions:

La tracabilité te permet de suivre chaque piéce de viande, de I'élevage jusqu'd la vente.
C'est un outil de sécurité qui protége le client et te protége en cas de contrdle sanitaire ou
de rappel.

Eléments tracés:

Note l'origine, la date d'abattage, le numéro de Iot, le transporteur, la date de réception et
la transformation effectuée. Ces 6 informations suffisent souvent pour retrouver
rapidement un lot.

Exigences réglementaires::

La tracabilité est exigée lors des contrdles vétérinaires et sanitaires. Garde des dossiers
clairs et accessibles, sache retrouver un lot en moins de quelques minutes pendant un
contrdle.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En regroupant les livraisons par fournisseur et en scannant les bons, tu réduis le temps de
recherche pendant un contrdéle d'environ 40% et tu limites les erreurs d'étiquetage.

2. Mise en pratique en boucherie:

Etiquetage et documents::

Sur chaque lot, colle une étiquette avec le lot, la date d'emballage, le fournisseur et ton
code interne. Lisibilité et robustesse des étiquettes évitent les confusions en vitrine et
pendant les préparations.

Procédures internes:

Rédige un mode opératoire simple pour la réception, le stockage et la préparation.
Désigne 2 responsables tragabilité pour assurer la continuité lors des absences ou des
week-ends.

Outils numeériques:
Un tableau Excel bien structuré peut suffire si tu travailles en petite boucherie, sinon un
logiciel dédié accélére la recherche et sauvegarde automatiquement les historiques.

Au début, utilise une fiche papier pour chaque livraison pendant 15 jours puis passe au
numérique, cela t'aide & ne rien oublier et & former ta mémoire sur les infos essentielles.

Elément tracé Qui note ou




Origine fournisseur Réception Bon de livraison ou fichier
Numeéro de lot Chargé de réception Etiquette et base de données
Date d'abattage Fournisseur Document fournisseur
Transformations Equipe en atelier Fiche d'atelier

Points de contréle :

Vérifie les températures des chambres, laspect et 'odeur des viandes, la propreté des
plans et la conformité des étiquettes. Fais ces contréles le matin et avant la fermeture
chaque jour.

Gestion des non-conformités:

Isoler un produit non conforme immédiatement, noter la cause et la quantité, prévenir le
fournisseur et établir un bon de retour. Conserve les preuves et les photos pendant au
moins 3 mMois.

Cas concret boucherie:

Contexte: tu recois 120 cbtes issues dun méme lot et tu constates une odeur ou une
coloration anormale. Etapes: contréle, isolement de 120 piéces, appel fournisseur, retour
de 120 piéces et rédaction d'un rapport. Résultat: obtention d'un remboursement partiel de
85% du montant du lot. Livrable attendu: rapport de non-conformité d'une page, bon de
retour signé et photos datées.

Exemple de rapport:

Le rapport comprend la date, le numéro de lot, la quantité concernée, la description du
défaut, des photos, I'action prise et la signature du responsable. Transmets-le au
fournisseur sous 48 heures.

Tache Fréquence Responsable
Contréle température 2 fois par jour Employé en poste
Vérification étiquetage A chaque livraison Chargé de réception
Nettoyage plans Aprés chaque service L'équipe
Archivage documents Hebdomadaire Responsable tragabilité

Check-list opérationnelle :

e Scanner ou noter le bon de livraison & la réception
o Etiqueter immédiatement chaque lot recu
e Contrdler température et aspect 2 fois par jour



e |soler et documenter toute non-conformité
e Archiver les dossiers au minimum 3 mois

Je garde un souvenir d'un contrdle ou notre organisation nous a sauvé, c'était stressant
mais la tragabilité bien tenue nous a évité une fermeture temporaire.

La tragabilité assure la sécurité sanitaire client et te protége en contréle ou rappel.
Pour retrouver un lot vite, note I'origine, la date d'abattage, le numéro de lot, le
transporteur, la date de réception et la transformation.

o Alaréception : scanner/noter le bon, vérifier I'étiquetage, puis coller
une étiquette claire et robuste (lot, date, fournisseur, code interne).

e Organise des procédures simples et 2 responsables tracabilité pour
couvrir absences et week-ends.

e Contréle qualité 2 fois par jour (températures, aspect, odeur, propreté,
étiquettes).

e En non-conformité : isole, documente (photos), fais un rapport de non-
conformité, préviens le fournisseur et archive 3 mois.

Un Excel suffit souvent, sinon un logiciel accélére la recherche et I'historique. Une
tracabilité bien tenue réduit le stress et peut éviter une fermeture lors d'un contréle.



Chapitre 4 : Conservation et stockage

1. Maitriser la température et la chaine du froid :

Principe et utilité :

Garder la viande & la bonne température ralentit la prolifération bactérienne et préserve
la qualité organoleptique. Respecter la chaine du froid évite les pertes et protege la santé
du client.

Valeurs cibles et limites :
D'aprés le ministéere de la Santé, les produits réfrigérés doivent étre & 4°C maximum. La
viande fraiche se stocke idéalement entre 0°C et 3°C, la surgélation & -18°C ou moins.
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Listériose invasive et température des réfrigérateurs domestiques en Europe
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Contréle et enregistrement :

Prends la température au moins 2 fois par jour, conserve un registre papier ou numeérique,
calibre les sondes tous les 3 mois et déclenche une action si la température dépasse la
limite pendant plus de 30 minutes.

Exemple:

Tu regois une palette & 2°C, tu vérifies 3 points : température extérieure, température
intérieure du camion, intégrité du colis. Si tout est ok, tu signes la livraison et ranges en
chambre froide.
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2. Emballage et protection des produits :

Objectifs du conditionnement:

Protéger la viande des contaminations croisées, limiter 'oxydation et la dessiccation,
faciliter la tragabilité. Un bon emballage prolonge la durée de vie et rend la manipulation
plus sdre.

Types d'emballage pratiques:

Utilise du film sous vide pour allonger la conservation, du papier microperforé pour les
piéces maturées, et des barquettes pour la vente au détail. Choisis en fonction du produit
et du délai de vente.

Attention aux dysfonctionnements:

Une barriére qui fuit ou un vide mal réalisé favorisent l'infestation bactérienne. Vérifie
systématiquement I'étanchéité, labsence d'air dans le sachet et I'état des soudures avant
stockage.

Type d'emballage

Usage principal

Durée indicative

Sous vide

Conservation longue, hygiéne

7 & 21 jours selon la piéce

Papier microperforé

Maturation et vente en boutique

3d14jours

Barquette filmée

Vente au détail

14 5 jours

3. Gestion des stocks et hygiéne au stockage:

Réception et tracabilité :




Contrdle les températures, lis les étiquettes, note les lots et dates. Etiquette

systématiquement chaque lot avec date de réception et numéro de lot pour faciliter les
retraits si nécessaire.

Organisation du stock et FIFO :

Applique la régle FIFO pour réduire le gaspillage, sépare les catégories : viande crue,
charcuterie, abats. Place les produits les plus anciens devant pour étre vendus en priorité.

Mini cas concret:
Contexte : une boucherie regoit 200 kg de viande par semaine. Etapes : contréle a la

réception, étiquetage, stockage & 2°C, rotation quotidienne. Résultat : réduction du gdchis
de 8% & 3% en 2 mois.
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Livrable attendu : journal de stock hebdomadaire indiquant quantités entrées, sorties,
températures journaliéres et taux de perte mensuel en pourcentage.



»A Représentation visuelle

Mesurer la température de réception pour assurer la qualité de la viande

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En déplagant les palettes pour respecter FIFO et en étiquetant mieux, 'équipe a diminué
les retraits et optimisé 2 heures de rangement par semaine.

Point Action a réaliser
Contrdle température Mesurer matin et soir, noter dans le registre
Etiquetage Apposer date et lot & la réception
Rotation Placer les plus anciens devant pour vente
Nettoyage Nettoyer chambres et étageres 1 fois par jour
Tragabilité Archiver bons de livraison 6 mois minimum
Astuce terrain:

Range toujours les produits en fonction de leur date de consommation, note les
anomalies immédiatement, et réserve 10 minutes en fin de journée pour vérifier les
températures et le rangement.

Exemple:
Quand jétais en stage, jai constaté qu'un simple marquage au feutre sur les palettes
réduisait les erreurs de rotation et évitait 5 kg de pertes par semaine.



Pour conserver la viande, tu sécurises d’abord la chaine du froid : 0 a 3°C idéal, 4°C
max en réfrigéré, -18°C ou moins en surgelé. Tu contrdles et traces pour éviter
risques et pertes.

e Mesure matin et soir, tiens un registre de température, calibre les
sondes tous les 3 mois, et agis si dépassement plus de 30 min.

» Alaréception, vérifie camion et colis, puis étiquette lots et dates pour
la tracabilité.

e Choisis 'lemballage : emballage sous vide (plus long), papier
microperforé (maturation), barquette (détail) et vérifie I'étanchéité.

e Organise le stock avec la régle FIFO, sépare les familles, nettoie
chambres et étageéres chaque jour.

En rangeant par date et en notant tout de suite les anomalies, tu réduis le géachis et
tu gagnes du temps. Termine la journée par 10 minutes de vérification des
températures et du rangement.



Chapitre 5: Organisation du poste

1. Préparer ton poste avant le service:

Plan simple:

Avant l'ouverture, vérifie ta mise en place, ta liste de tdches et I'état des matieres
premiéres pour le service. Ca te prend généralement 20 & 30 minutes selon l'affluence
prévue.

Matériel et rangement:

Range les couteaux, aiguise-les et place les outils selon 'ordre d'utilisation. Une bonne
logique évite 2 minutes perdues & chaque geste et peut te faire gagner 10 & 20 minutes
sur la journée.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Avant d'ouvrir, jai réorganisé mon poste pour poser les 4 outils principaux & droite,
réduisant le temps de préparation par piéce de 15 secondes, soit 18 minutes gagnées sur
72 piéces.

2. Enchainer les tdches efficacement:

Ordre des opérations :

Organise les taches en flux logique, découpe, parage, portionnage puis étiquetage.
Regroupe les gestes similaires pour éviter les allers-retours. En stage, j'ai réduit les
déplacements de 30% en changeant l'ordre.

e Découpe et retrait des déchets
e Portionnage et pesée
¢ Emballage, étiquetage, stockage

Gestes et rythme:

Adopte un rythme constant, alterne gestes de force et gestes fins pour ménager tes
mains. Mesure ton temps sur 1 heure pour repérer les points & améliorer et gagner
quelques minutes par service.

Astuce organisation:
Prépare 1 bac pour déchets et 1 bac pour produits & garder, cela te fait gagner environ 3 &
5 minutes par heure et limite la confusion pendant les pics.

3. Sécurité, ergonomie et propreté pendant le travail :

Posture et ergonomie:

Adopte une position stable, pieds écartés, genoux souples et rotation limitée du buste.
Change la main guide toutes les 20 & 30 minutes si possible, pour prévenir les tendinites
et douleurs chroniques.



Nettoyage en continu:

Nettoie au fur et @ mesure, régle simple de 5 & 10 minutes toutes les heures pour surfaces
et outils. Prévois 15 & 30 minutes pour le nettoyage complet en fin de service afin d'éviter
perte de temps le lendemain.

Exemple de cas concret:
Contexte: petite boucherie de quartier, service du midi avec 80 clients prévus. Probléme:
files longues, préparation lente. Objectif: réduire de 20% le temps moyen de préparation
d'une barquette de 500 g.

Etape 1. réorganiser la table pour accés a 3 zones: débit, portion, emballage.
Etape 2. standardiser les gestes, formation 30 minutes pour I'équipe.

Etape 3. mesurer les temps pendant 2 jours et ajuster les postures.

Résultat: temps moyen par barquette passé de 120 s & 90 s, réduction de 25%
et file réduite de 25 clients & 15 clients.

Livrable attendu: fiche de poste d'une page avec 5 téches et temps
standardisés en minutes.

Elément Question a se poser Action rapide
Mise en Tout est-il & portée de main ? Réorganiser en 5 & 10 minutes
place
Ouitils Couteaux et scies sont-ils préts ? Aiguiser 2 minutes par couteau
Hygiéne Les surfaces sont-elles propres ? Passage rapide 5 minutes avant
service
Sécurité Les zones de circulation sont-elles Libérer les allées en 2 minutes
dégagées ?

Avant le service, fais une mise en place claire : vérifie tdches et matieres premiéres
(20 & 30 min), puis range et aiguise tes outils dans l'ordre d'usage pour éviter les
pertes de temps.

e Enchaine en flux de travail logique : découpe, parage, portionnage,

puis emballage et étiquetage, en regroupant les gestes similaires.

e Garde un rythme constant maitrisé : alterne gestes de force et gestes

fins, mesure ton temps sur 1 heure pour t‘améliorer.

e Sécurise et nettoie : posture stable, change la main guide si possible, et

fais 5 & 10 min de nettoyage par heure.




Prévois 15 & 30 minutes pour le nettoyage complet en fin de service et garde les
zones de circulation dégagées. Une petite réorganisation rapide peut suffire
gagner plusieurs minutes et fluidifier la file.



Pratique professionnelle

Présentation de la matiére :

En Pratique professionnelle en CAP Boucher, tu apprends les gestes d'atelier, de la
réception au rangement, puis la découpe, la transformation et la préparation pour la
vente. Cette matiére conduit surtout & I'épreuve Approvisionnement, organisation et
transformation des viandes, notée avec un coefficient 11, sur 4 h 30, avec une partie
écrite incluse.

Tu prépares aussi I'épreuve Préparation a la commercialisation, au coefficient 7, en
pratique et oral sur 2 h, dont 10 min d’oral. Selon ton statut, tu passes en examen final ou
en CCF intégral pendant 'année, appuyé par tes 14 semaines en entreprise. L'un de mes
amis a perdu du temps le jour J, juste par manque d'organisation du poste.

Conseil :

Planifie 3 entrainements par semaine, 30 & 40 min, et 1 entrainement chrono toutes les 2
semaines. Rejoue les gestes clés, désossage simple, ficelage, étiquetage, puis termine par
un nettoyage complet, c’est souvent Ia que des points partent.

Le plus rentable: Te filmer 10 min et te corriger sur 2 critéres, vitesse et propreté, puis noter
tes erreurs dans un carnet.

e Préparer ton poste avant de commencer
e Travailler propre, sans te presser
o Vérifier 'étiquetage avant la vitrine

Le jour de I'épreuve, garde une routine simple, priorité & hygiéne et sécurité, puis ¢ la
régularité des pieces. Si tu hésites, tu annonces ton choix et tu continues, I'arrét te colte
plus cher que Iimperfection.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Découpe et désossage Aller
1. Préparer la découpe Aller
2. Désosser et parer les pieces Aller
Chapitre 2: Parage et ficelage Aller
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Chapitre 1: Découpe et désossage

Objectif et sécurité :

L'objectif est de préparer la carcasse pour la transformation en respectant la sécurité. Tu
dois vérifier 'équipement, 'hygiéne, et porter gants et protections coupe pour réduire les
risques.

Outils et préparation:
Prépare 2 & 3 couteaux adaptés, un couteau désosseur, un couteau filet et un couteau
doffice. AffGte en 5 minutes avant le service et régle la planche stable et propre.

Positionnement et saisies :

Place la piece sur le plan de travail avec une surface stable et antidérapante. Prends la
piéce fermement, mains éloignées de la lame, et effectue des gestes contrdlés pour éviter
les coupures.

Marque la ligne d'os avec la pointe pour guider la coupe, cela te fait gagner environ 2
minutes par piece et limite les erreurs de trajectoire de la lame.

Principes du désossage:

Désosser consiste a séparer la viande de l'os en limitant les pertes. Vise & conserver les
muscles utiles et & obtenir des piéces prétes d la vente, avec une perte maitrisée de 5 &
15% selon la piece.

Techniques par piéce:
Pour un carré suis la ligne de cote, pour 'épaule détache les tendons et pour la cuisse
travaille avec de petits gestes. Maitrise 3 gestes: ouverture, suivi d'os, finition filet.

Gestion des déchets et rendement:

Trie les os, graisses et parures pour valorisation. Un boeuf de 250 kg carcasse donne
environ 60% de viande désossée soit 150 kg, garde ces repeéres pour estimer les
commandes.

Espéce | Poids carcasse (kg) | Rendement viande désossée (%) | Viande obtenue (kg)

Boeuf |250 60 150

Porc 90 70 63

Veau 80 65 52




Exemple de mini cas concret:
Contexte: Tu dois désosser un quartier avant-midi, carcasse de boeuf de 120 kg. Etapes: 1)
repérer les lignes d'os, 2) désosser en 40 minutes, 3) parer pour vente au détail.

Résultat: Rendement attendu 60% soit 72 kg de viande désossée préte. Livrable: 6 pieces
calibrées pour rayon, chacune d'environ 12 kg, étiquetées poids et prix.

Tache A vérifier
AffGtage Lame tranchante, pas d'écailles
Hygiéne Plan de travail propre et désinfecté
Equipement Gants, tablier, chaussures de sécurité
Rendement Comparer poids attendu et réel
Valorisation Conserver parures pour préparation ou vente

Tu prépares la carcasse pour transformer sans te blesser : vise la sécurité au poste
et une hygiéne irréprochable. Utilise 2 & 3 couteaux adaptés et fais un affatage
avant service en quelques minutes.

e Stabilise la piece, mains loin de la lame, gestes courts et contrdlés.

e Marque la ligne d'os d la pointe pour guider la coupe et gagner du
temps.

e Au désossage, privilégie le suivi de I’'os pour limiter les pertes (5 & 15%)
et trier os, graisses, parures.

Garde en téte le rendement viande désossée pour estimer tes volumes (ex : boeuf
60%). Compare poids attendu et réel, puis calibre et étiquette des piéces prétes d la
vente.



Chapitre 2: Parage et ficelage

1. Parage de finition et réeduction des pertes:

Objectif et utilité :

Le parage de finition vise & améliorer I'aspect et la tenue & la cuisson, tout en limitant la
perte de poids inutile. Tu apprends & garder la qualité gustative tout en réduisant le
gdchis.

Techniques avancées :

Applique des coupes nettes sur les membranes, retire uniquement le gras apparent et
faconne les bords pour une cuisson homogeéne. Utilise le couteau d'office pour les finitions
délicates.

Points de vigilance :
Prends soin de ne pas trop creuser la viande, surtout sur les muscles maigres. Une coupe
excessive enléve 5 a 10 % de poids inutilement, et ¢a se voit sur la marge commerciale.

Exemple de parage ciblé :
Pour une piéce de 2 kg, retire environ 80 & 150 g de gras superflu selon la demande client,
en visant une présentation réguliére et une cuisson plus homogene.

2. Techniques de ficelage pour rétis et pieces maigres :

Noeuds et méthode de base :

Le nceud de boucher est ton nceud principal, il tient pendant la cuisson et se défait
facilement pour portionner. Maitrise aussi la mise en poche quand tu dois garder une
farce en place.

Matériel et mesures pratiques:
Prévois entre 2 m et 4 m de ficelle pour un réti de 1,5 & 3 kg selon le nombre de tours. Utilise
une ficelle alimentaire d'au moins 2 mm pour une bonne tenue.

Etapes pour ficeler un réti cylindrique :

Place la ficelle sous la piece, fais des tours réguliers tous les 3 & 4 cm, serre sans déformer
le muscle, finis par un nceud sar. Entraine-toi, un bon ficelage prend 2 & 6 minutes selon
ton niveau.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Un stagiaire est passé de 12 & 5 minutes pour ficeler 5 rétis aprés 3 jours d'exercices, en
adoptant des tours réguliers et une disposition préétablie du fil.

Elément Usage Avantage

Noeud de boucher Ficelage général de rotis Solide et rapide




Filetage/maillage Piéces maigres fines Maintien uniforme

Aiguille et ficelle Paupiettes et préparations farcies Precis et discret

Poste et préparation:

Organise ton plan de travail avec un bac pour déchets, une planche propre, une bobine
de ficelle et des chiffons propres. Réduis les déplacements inutiles pour gagner 30 & 60
secondes par piéce.

Hygiéne et sécurité:

Lave-toi les mains toutes les 30 minutes ou aprés contact avec déchets. Change la
planche si elle présente des rayures profondes, la contamination croisée colte cher en
hygiéne et réputation.

Erreurs fréquentes et remédes :

Les erreurs courantes sont des tours trop I&ches qui déforment la cuisson, ou un fil mal
positionné qui coupe la chair. Corrige en repositionnant et en refaisant le tour si
nécessaire.

Exemple d'erreur et correction :
Un éléve avait des rétis ovales apres cuisson, en resserrant les tours d 3 cm et en ajustant
la tension, la forme est redevenue réguliére et la perte de jus a diminué.

Mini cas concret :

Contexte : Tu dois préparer un réti de 2,4 kg pour une commande client. Etapes : parage
finition 8 minutes, ficelage 5 tours tous les 3,5 cm, contréle qualité. Résultat : piéce
uniforme préte a cuire.

Livrable attendu : Réti ficelé de 2,4 kg, 7 tours de ficelle, longueur totale de ficelle utilisée
3,2 m, temps de préparation 13 minutes, esthétique conforme au standard magasin.

Check-list opérationnelle:

Tache Vérification
Nettoyer le plan de travail Absence de débris et chiffons propres
Préparer le matériel Ficelle, aiguille, couteau bien placés
Parage de finition Bords réguliers, pas de gras superflu
Ficelage Tours tous les 3 d 4 cm, noeud sar
Contréle final Poids et présentation conformes




Exemple d'organisation de poste:
Place la bobine de ficelle & droite si tu es droitier, garde une poubelle & portée, et marque
une zone de piéces prétes pour éviter les confusions en service.

Le parage de finition améliore 'aspect, la tenue a la cuisson et limite les pertes :
vise des coupes nettes, enléve seulement le gras apparent et évite de creuser les
muscles maigres (sinon tu perds 5 a10 % de poids).

e Ficelle avec le nceud de boucher : solide, rapide, facile & défaire pour
portionner.

e Fais des tours réguliers tous les 3 d 4 cm, serre sans déformer, compte
souvent 2 a 4 m de ficelle (au moins 2 mm) selon la piéce.

e Organise ton poste et I'hygiéne : bac déchets, matériel & portée, mains
lavées régulierement, planche remplacée si trop rayée.

En combinant parage précis, ficelage maitrisé et poste bien préparé, tu obtiens une
piéce uniforme, plus rentable et plus réguliére & la cuisson.



Chapitre 3 : Préparations boucheéres

1. Préparer les marinades et assaisonnements::

Objectif et dosage:
Tu dois parfumer la viande sans la couvrir, en respectant des ratios simples. Pour 10 kg de
viande, compte environ 100 g de sel et 30 & 50 g d'épices selon l'intensité recherchée.

Temps de repos et influence:

Le temps de marinade varie de 30 minutes a 24 heures selon la coupe, la salaison
accélere la pénétration, et le froid ralentit la prolifération bactérienne, garde tout & 4°C
maximum.

Equipement et hygiéne:
Utilise des cuves inox, spatules propres et gants. Nettoie entre deux préparations, change
les gants toutes les 2 heures ou aprés une coupure, et note les durées sur un registre.

Exemple d'assaisonnement pour 10 rétis :
Pour 10 rétis de 1kg, mélange 200 g de sel, 50 g de poivre, 30 g d'ail en poudre et 100 ml
d'huile. Masse bien et laisse 12 heures au frais.

2. Produits transformés en boutique:

Hachis, saucisserie et recettes :
Maitrise le hachage et 'assaisonnement pour obtenir une texture homogéne. Pour 10 kg
de viande hachée, ajoute 140 g de sel, et adapte les épices selon recette et public.




Hacher a la grille de 6 mm pour une texture homogene de 10 kg de viande

Cuisson, refroidissement et rendement:
La cuisson réduit le poids de 15 & 25% selon la méthode. Mesure le poids avant et aprés
cuisson pour calculer le rendement et ajuster le grammage des portions en vente.

Tracabilité et sécurité :

Indique lot, date de préparation, DLC et allergénes sur chaque étiquette. Conserve les
fiches techniques 1 an minimum pour retracer la production et faciliter les rappels si
besoin.

Mini cas concret:
Contexte : une boutique doit préparer 50 barquettes de hachis prétes a la vente,
barquette de 160 g chacune, livraison le lendemain matin.

Etapes : achéte 9,5 kg de viande brute, hache & grille 6 mm, assaisonne avec 133 g de sel
total, mélange, portionne 50 x 160 g, emballe et étiquette.

Résultat et livrable attendu : 50 barquettes de 160 g, poids total 8 kg, rendement réel 84%
(8 kg / 9,5 kg), perte 1,5 kg & expliquer sur la fiche de production.

Produit Température de préparation Rendement approximatif
Hachis cru 0d4°C 80 & 90%
Saucisse fraiche 0d4°C 75 & 85%
Produit cuit Cuisson 70 & 80°C 75 & 85%

Portions et grammages standards :
Définis des portions claires pour la vente, par exemple 120 g pour steak, 160 g pour hachis.
Calibre tes portions avec balance précise et note le grammage sur I'étiquette.

Emballage et étiquetage :
Utilise films adaptés, barquettes alimentaires et étiquettes lisibles. Indique poids net,
ingrédients, DLC, origine et allergénes pour rester conforme et rassurer le client.

Conservation et températures:
Réfrigération doit rester entre 0 et 4°C, congélation & -18°C. Respecte les durées courantes
: 3 @ 5 jours pour produits frais, 6 mois pour produits surgelés selon recette.
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Exemple d'organisation quotidienne:
Matin : portionne 20 produits, emballe et étiquette, note les lots. Aprés-midi : prépare une
fournée de produits cuits, refroidis en 90 minutes avant emballage et stockage.

Checklist opérationnelle :

Tache Fréquence Objectif
Vérifier températures Toutes les 4 heures Maintenir 0-4°C
Peser portions A chaque lot Conserver grammage constant
Etiqueter A la fin de l'opération Assurer tracabilité

Nettoyer plan de travail | Aprés chaque préparation | Limiter contamination

Contréler rendement Hebdomadaire Réduire pertes

Astuce de terrain:
En stage, j'ai appris qu'anticiper 10% de perte sur la matiére premiére évite d'étre pris au
dépourvu, adapte tes achats en conséquence pour tenir les commandes.



Tu dois assaisonner juste : pour 10 kg, vise env. 100 g de sel et 30 & 50 g d’épices. La
marinade va de 30 min a 24 h, au froid (max 4°C) pour limiter les risques.

e Garde une hygiéne stricte en continu : cuves inox, matériel propre,
gants changés régulierement, durées notées.

e En produits transformés, suis des ratios (ex. 140 g de sel/10 kg), contréle
la texture et calcule le rendement aprés cuisson (pertes 15 a 25%).

e Assure une tracabilité compléte sur étiquette : lot, date, DLC,
allergénes, origine.

e Standardise le portionnage et respecte la chaine du froid 0-4°C ou -
18°C.

Peser, étiqueter, contrdler les températures et nettoyer a chaque étape te
sécurisent et stabilisent tes ventes. Pense aussi & anticiper environ 10% de perte
pour tenir tes commandes.



Sciences appliquées

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), les Sciences appliquées te servent @ comprendre ce que tu
fais en atelier: hygiéne alimentaire, chaine du froid, nettoyage-désinfection, risques de
contamination, et bases de physique-chimie utiles au métier, comme les températures,
les dilutions et les unités.

Cette matiére conduit & une évaluation intégrée & Mathématiques et physique-chimie,
notée sur 20 avec un coefficient 2. Tu peux étre évalué en CCF ou en examen final écrit,
I'épreuve dure 1h 30 avec 2 parties de 45 minutes. Je me souviens d'un camarade qui
confondait mg et g, sa note a chuté d’'un coup.

Conseil :

Vise simple et régulier: 4 fois par semaine, fais 20 minutes de révision, puis 10 minutes
d'exercices. Le piége classique, c’est de lire sans s’entrainer, alors que le sujet demande
souvent des calculs et une justification courte.

Pour étre efficace, entraine-toi sur: Conversions d’unités et ordres de grandeur, Dilutions
et lecture d'étiquettes, Températures et contrdle du froid.

e Refais tes erreurs deés le lendemain
e Note 5 formules utiles sur une fiche
e Relie chaque notion & une tache d'atelier

Le jour J, garde 10 minutes pour relire, vérifier les unités et la cohérence, c’est souvent &
que tu récupéres 2 points.
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Chapitre 1: Hygiéne alimentaire

1. Principes essentiels:

Hygiéne personnelle :

Lave-toi les mains au savon pendant 30 secondes avant et aprés chaque manipulation,
change ton tablier si il est souillé, garde ongles courts et sans vernis. Je te dis ga comme
ancien éléve en CAP Boucher.

Température et conservation:

Contrdle les températures de tes équipements, chambre froide entre 0 et 4°C,
congélateur & -18°C, limite la viande hachée & 48 heures en frais pour éviter le risque
microbiologique.

Nettoyage et désinfection:

Nettoie et désinfecte les plans de travail et les outils aprés chaque usage, utilise un
désinfectant adapté et laisse agir le temps recommandé pour éliminer les germes
efficacement.

Exemple d'application:
D'aprés le ministére de la Santé, la chaine du froid est cruciale, garde la chambre froide &
2°C pour la viande fraiche, contréle la température toutes les 4 heures et note les relevés.

2. Pratiques au poste de travail :

Séparation des produits :
Sépare physiquement les produits crus et cuits, utilise planches et outils dédiés par type,
évite la contamination croisée en respectant un flux propre vers sale au sein du poste.

Tragabilité et étiquetage :
Note la date de réception, la durée de conservation et le numéro de lot sur chaque colis,
assure-toi que I'étiquette reste lisible, conserve les bons de livraison pendant 1 an.

Mini cas concret:
Contexte: pendant un stage tu dois préparer 30 kg de découpes de boeuf pour un
marché, tu dois respecter hygiéne, température et tragabilité en 3 heures.

Etapes et résultat: réception & 10h, mise en chambre froide a 3°C, découpe, étiquetage 30
étiquettes avec date et lot, livrable attendu 30 étiquettes et fiche de tragabilité.

Prépare ton plan de travail en 15 minutes chaque matin, étiquette au fur et & mesure, cela
réduit les erreurs d'étiquetage d'environ 20 pour cent en stage. Une fois jai oublié une
étiquette et jai dU jeter 5 kg.



Tache

Fréquence

Responsable

Indicateur

Lavage des mains

Avant chaque service et
apres 2 heures

Employé du
poste

Registre signé

Contréle de

Toutes les 4 heures

Responsable

Relevés horodatés

température froid

Nettoyage des Aprés chaque utilisation | Boucher en Check-list cochée
outils charge

Séparation des En continu Equipe de Aucun cas de
produits découpe contamination
Etiquetage Aumoment de la Personne en 30 étiquettes par lot

préparation

charge

Pour éviter les risques microbiologiques au poste, tu dois appliquer une hygiéne
rigoureuse, contréler les températures et organiser ton plan de travail.

* lavage des mains 30 secondes, tenue propre, ongles courts, et
nettoyage-désinfection aprés chaque usage (respecte le temps
d’action du produit).

o chaine du froid 0 & 4°C en chambre froide (idéal 2 & 3°C), congélateur
a -18°C, contréle toutes les 4 heures, viande hachée 48 heures max.

e séparation cru et cuit : outils dédiés, flux propre vers sale pour éviter la
contamination croisée.

o tracabilité et étiquetage : dates, DLC, n° de lot, bons de livraison 1an.

En pratique, prépare ton poste vite, étiquette au fur et & mesure et note tes relevés.
Tu gagnes du temps, tu limites les erreurs et tu sécurises tes produits.




Chapitre 2: Chaine du froid

1. Principes et définitions:

Définition de la chaine du froid :

La chaine du froid regroupe toutes les étapes qui gardent les denrées périssables d la
bonne température, de la réception chez le fournisseur jusqu'da la vente en boutique pour
assurer la sécurité alimentaire.

Températures clés:
D'aprés le ministere de la Santé, la viande réfrigérée doit rester entre 0 et 4 °C, la viande
congelée a -18 °C ou moins, et le maintien du froid est essentiel pendant le transport.

Roles des acteurs:

Tu, comme boucher, contrdles réception, stockage et tragabilité. Le transporteur est
responsable du véhicule, et le fournisseur doit garantir des produits livrés & la bonne
température et en bon état.

Exemple d'application:
A la réception d'une palette, tu prends cing relevés de température sur différentes piéces,
tu compares avec le bon de livraison et tu refuses si la moyenne dépasse 4 °C.

|~ Graphique chiffré
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2. Bonnes pratiques au poste:

Réception et contréle:



A la livraison, controle lintégrité des colis, vérifie les températures avec un thermometre
étalonné et note I'heure, et agis immeédiatement si tu constates une anomalie pour
protéger la marchandise.

Stockage et rangement:
Range les viandes fraiches en bas du frigo, place les produits préts a cuire devant, et isole
tout produit suspect. Applique la rotation FIFO pour éviter la détérioration et le gaspillage.

Tragabilité et étiquetage :
Indique la date de réception, le numéro de lot et la DLC ou DLUO sur chaque piéce. Une
fiche de tragabilité simple prend moins de 2 minutes et facilite les rappels produit.

Installe un thermomeétre digital & affichage visible et reléve la température 3 fois par
journée. Cela évite les oublis et te donne des preuves en cas de litige avec un fournisseur.

. Plage de . .
Produit . Action si non conforme
température
Viande réfrigérée 0a4ceC Refuser ou isoler, noter la
température

Viande congelée -18 °C ou moins Refroidir si possible, sinon refuser
Produits préts & 0d4°C Mettre en quarantaine et vérifier
consommer

Que faire en cas de rupture du froid ?
Si tu repéres une rupture de froid, isole la marchandise, prends photo, note la durée et la
température, puis contacte ton responsable. Ne remets pas en vente un produit douteux.

Mini cas concret : contréle d'une livraison de viande :
Contexte réception d'une livraison de 200 kg de morceaux de boeuf destinée d la
boutique, transport réfrigéré annoncé a 2 °C, livraison prévue & 08h30.

o Vérifier la température du camion & l'ouverture et noter trois relevés.

e Contrdler lintégrité des emballages et comparer avec le bon de livraison.

e Peser rapidement 10% de la marchandise pour confirmer quantité et qualité.
e Encas décart, refuser la marchandise et rédiger un rapport horodaté.

Résultat et chiffres:
Résultat 200 kg recus, moyenne mesurée 3,5 °C, 20 kg suspect refusés, perte estimée 10%,
livrable attendu fiche de contréle signée et photos horodatées remises au fournisseur.
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Eléments de livrable :

La fiche de non conformité doit préciser date, heure, température, poids refusé et
signature. Conserve le dossier papier et les photos pendant au moins 1 an pour justifier la
décision.

Exemple d'optimisation d'un processus de réception:
En stage, j'ai proposé de centraliser les relevés sur une feuille unique, ce qui a réduit le
temps de saisie de 30% et amélioré la tragabilité lors des contrdles hebdomadaires.

Tache Fréquence Seuil critique Action immeédiate

Relevé 3 fois par jour >4°C Vérifier et isoler produit
température frigo

Contréle livraison A chaque Température hors | Documenter et contacter
livraison plage fournisseur

Rotation FIFO Quotidien Produits périmés Retirer et noter perte

Archivage des Hebdomadaire | Fiche manquante | Reconstituer dossier

fiches




La chaine du froid couvre toutes les étapes, du fournisseur & la vente, pour garantir
la sécurité des viandes. Tu dois viser les plages 0 a 4 °C en réfrigéré et =18 °C ou
moins en congelé, en contrélant réception, stockage et tragabilité.

e Alalivraison : vérifie colis, fais plusieurs relevés avec thermometre
étalonné, compare au bon, note I'heure.

e Au stockage : range proprement, isole le douteux, applique FIFO et
étiquette (date, lot, DLC/DLUO).

e Encasd’écart: mets en quarantaine, prends photos, note
durée/température, puis refuse si nécessaire et rédige une fiche de
non conformité.

Garde des preuves et archive les documents au moins 1 an. Des relevés de frigo 3

fois par jour et une fiche de tragabilité simple te protégent lors des contrdles et des
litiges.



Chapitre 3 : Nettoyage-désinfection
1. Principes et produits:

Objectif du nettoyage :

Le but du nettoyage est d'éliminer la saleté, les résidus organiques et le biofilm avant
toute désinfection, pour abaisser la charge microbienne et éviter que les produits
désinfectants ne soient neutralisés par les saletés.

Types de produits et usage:

On distingue détergents pour détacher, dégraissants pour graisses, et désinfectants pour
réduire les germes. Lis toujours I'étiquette pour connaitre concentration, temps de contact
et obligation de ringage sur surfaces alimentaires.

Exemple de dosage :

Pour salissures normales utilise environ 10 g de détergent par litre d'eau. Pour graisse
tenace augmente a 25 a 30 g/L. D'aprés le ministére de la Santé, une solution & 0,1% de
chlore actif peut étre utilisée pour désinfecter des surfaces en cas de suspicion

infectieuse.
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Produit Action Temps de contact Ringage

Détergent alcalin Elimine matiéres | 1da 5 minutes Souvent oui sur
organiques contact alimentaire




Dégraissant Dissout graisses 5 & 10 minutes Oui
concentré tenaces

Désinfectant Réduit germes et | 5da 15 minutes Parfois non, vérifier
(ammonium virus l'étiquette
quaternaire)

Hypochlorite de Puissant 1410 minutes selon | Oui, toujours si
sodium désinfectant concentration contact alimentaire

Plan simple:

Organise ton poste en trois étapes claires, pré-nettoyage, nettoyage avec détergent, puis
désinfection. Respecte temps de contact indiqués et rince quand c'est nécessaire, pour
ne pas laisser de résidus chimiques.

Ordre des opérations :

En pratique commence par enlever déchets et pieces amovibles, puis prélavage & l'eau
chaude, application du détergent, brossage, ringage, puis désinfection avec produit
adapté et temps de contact respecté.

Controéle et tracabilité :

Note chaque intervention sur une fiche ou un cahier de tragabilité, indique date, heure,
produit utilisé, concentration, opérateur et résultat du contrdle visuel. C'est la preuve en
cas d'audit ou de contréle sanitaire.

¢ Ne mélange jamais produits différents pour éviter réactions dangereuses

e Change les chiffons et balais régulierement, surtout aprés une opération de
nettoyage

e Stocke produits dans leur emballage d'origine, étiquetés et fermés

Tache Fréquence Responsable Contréle
Nettoyage plan de | Aprés chaque Opérateur Visuel + fiche
travail utilisation
Nettoyage matériel | Fin de journée ou Opérateur / Test visuel + mesure
tranchage changement de lot responsable éventuelle
Désinfection zone 1 fois par jour Personne Fiche hebdomadaire
sol assignée




Contexteducas:

Une trancheuse a été utilisée toute la matinée pour porc et boeuf, présence visible de
graisse et résidus. Le responsable demande désinfection avant remise en service pour
éviter contamination croisée.

Etapes mises en ceuvre :

1. Démonter les piéces mobiles en 8 minutes, 2. prélavage da I'eau chaude 5 minutes, 3.
appliquer dégraissant 10 minutes, 4. rincer 4 minutes, 5. désinfecter 5 minutes puis
remonter et essuyer.

Exemple de résultat chiffré :

Lintervention a duré 32 minutes au total, consommé 2 L de détergent dilué et 0,5 L de
désinfectant prét a 'emploi. Aprés contrdle visuel, surface propre et seche, aucune trace
accessible.

Livrable attendu:

Remets une fiche d'intervention datée indiquant temps total (32 minutes), produits et
dosages utilisés, nom de 'opérateur, photos avant/aprés, et signature du responsable. Ce
document sert d'évidence en cas de contrdle sanitaire.

Erreurs fréquentes et conseils :

Les erreurs fréquentes sont ringage insuffisant, temps de contact trop court et produits
mal dosés. Mon astuce de stage, toujours chronométrer le temps de contact et noter les
mesures sur la fiche, ¢a évite les erreurs répétées.

Tu nettoies d’abord pour enlever saletés, résidus et biofilm, sinon le désinfectant
perd en efficacité. Choisis le bon produit (détergent, dégraissant, désinfectant) et
fais la lecture de I'étiquette pour dosage, ringage et temps de contact respecté.

e Applique la séquence pré-nettoyage puis désinfection : retirer
déchets, prélaver, déterger, brosser, rincer, désinfecter.

¢ Ne mélange jamais les produits et rince si la surface est en contact
alimentaire.

e Assure la fiche de tracabilité : date, produit, concentration, opérateur,
contrdle visuel.

Dans un cas concret (trancheuse encrossée), tu démontes, dégroisses, rinces puis
désinfectes en chronométrant chaque étape. Une intervention bien documentée
(photos, signature) sert de preuve en audit et évite les erreurs de dosage ou de
ringcage.



Chapitre 4 : Microbiologie de base

Types de micro-organismes :
Tu dois connaitre les familles qui comptent en boucherie, bactéries, levures, moisissures
et virus. Les bactéries sont les plus rapides & poser probléme sur la viande fraiche.

Croissance et paramétres influents :

La température, I'eau disponible, le pH et I'oxygéne déterminent la vitesse de croissance.
Par exemple, certaines bactéries doublent toutes les 20 minutes & 37°C, la progression
dépend du milieu.

Détériorations versus agents pathogénes:

La mauvaise odeur est souvent liée a la détérioration, qui n'est pas toujours dangereuse.
Un aliment sans odeur peut pourtant contenir des bactéries pathogénes invisibles et
dangereuses.

Exemple:
Une piéce de viande peut sentir normal mais contenir 10 000 ufc/g de bactéries
responsables dintoxication, d'ou limportance des contréles méme sans signe visible.

Principaux germes en boucherie :

Voici ceux que tu dois retenir, Staphylococcus aureus, Salmonella spp, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli pathogénes et Clostridium perfringens. Chacun a des
particularités pratiques & connaitre.

signes cliniques et délais d'apparition:

Les délais varient fortement, Staphylococcus provoque des symptdémes en 1a 6 heures,
Salmonella en 6 a 72 heures, Listeria peut apparaitre aprés plusieurs jours & plusieurs
semaines.

Mécanismes de contamination :
Contamination via les mains, ustensiles, surfaces, ou entre produits crus et préts a
consommer. La contamination croisée reste la principale cause dincidents en magasin.

Surveille les aliments préts & consommer prés des produits crus, change de gants aprés
la préparation de viande crue et note I'heure de la derniére manipulation pour tracer les
risques.

Incubation

Agent .
typique

Seuil critique utile Remarque pratique




Staphylococcus 146 heures | Toxinogéne & ~100 000 | Evite la manipulation
aureus ufc/g prolongée hors froid
Salmonella spp 6 & 72 heures | Dose infectieuse Surveillance des viandes
variable 10A3 & 10A6 hachées
Listeria Jours @ Peut croitre a 4°C, seuil | Attention aux produits
monocytogenes semaines critique bas préts @ consommer
Escherichia coli 14 8 jours Dose infectieuse faible, | Source souvent viande
0157 quelques dizaines de | hachée insuffisamment
CFU cuite

Controles rapides et surveillance :

Fais vérifier les températures, I'aspect et la tragabilité. Par exemple, note les relevés de
température 2 fois par jour et fais 5 prélevements surfaces hebdomadaires si possible
pour suivre I'hygiéne.

Bonnes pratiques d'hygiéne:

Lavage des mains 20 secondes, port de blouse propre, gants changés entre téches, éviter
bijoux et téléphone sur le plan de travail, ces gestes réduisent nettement les risques de
contamination.

Procédure en cas d'alerte microbiologique :

Isoler le lot suspect, prélever 3 échantillons, informer le responsable, bloquer la vente et
conserver preuves. Si un seuil critique est dépassé, détruire le lot et rédiger un rapport
dincident.

Exemple:

Un lot de 50 kg de viande hachée testé & 150 000 ufc/g de S. aureus est mis en
quarantaine et détruit, le fournisseur est contacté et un rapport de non-conformité est
rédigé.

Cas concret:

Contexte : un client signale symptémes aprés achat de viande hachée, 30 ventes
identifiées sur 2 jours. Etapes : blocage du lot, 3 prélévements, analyse laboratoire,
tracabilité fournisseur, nettoyage ciblé. Résultat : 1 échantillon & 1,5%10A5 ufc/g
Staphylococcus, lot détruit. Livrable attendu : rapport dincident d'une page, fiche
tracabilité compléte de 2 pages et plan d'action en 5 mesures chiffrées & mettre en place
sous 7 jours.

Retour d'expérience:
La tracabilité m'a sauvé une fois, elle a permis d'identifier 1 fournisseur défaillant et d'éviter
un rappel plus important, tu apprendras vite & tenir ces registres correctement.



Check-list opérationnelle :

Utilise ce tableau pour te guider au quotidien, 4 & 5 actions simples et chiffrées & vérifier

sur le terrain.

Tache

Fréquence

Critére

Relevé température frigo

2 fois par jour

£4°C

Contréle visuel produits préts

Chaque matin

Aspect et odeur normaux

Changement de gants

Aprés chaque téche

Gants propres et intacts

Prélevements surfaces

Hebdomadaire

5 prélévements, résultats suivis

Fiche tracabilité

A chaque réception

Document signé et complet

En boucherie, retiens les micro-organismes (bactéries surtout) et leurs paramétres
de croissance : température, eau, pH, oxygene. Une viande peut sembler normale
tout en hébergeant des pathogénes.

 Différencie détérioration (odeur, aspect) et danger réel : labsence
d'odeur ne garantit rien.

e Mémorise les germes majeurs en boucherie (S. aureus, Salmonellg,
Listeria, E. coli) et des incubations trés variables.

e Ta priorité est la contamination croisée : mains, surfaces, ustensiles,
cru vs prét a consommer.

Au poste, surveille froid (< 4°C), hygiéne (mains 20 s, gants entre téches) et
tracabilité. En réaction en cas d'alerte, isole le lot, préléve, bloque la vente, informe,
puis détruis si seuil dépassé et rédige un rapport.




Chapitre 5: Sécurité alimentaire

1. Prévenirles risques et définirles CCP:

Objectif :

L'objectif est didentifier les dangers spécifiques a la boucherie, de définir les points de
contrdle critiques et les limites mesurables, pour réduire les risques de toxi-infections et
protéger tes clients.

Méthode simple:

Commence par une cartographie des étapes principales, réception, découpe, emballage,
stockage. Pour chaque étape note le danger, la mesure de maitrise et la fréquence des
contrdles, conserve les preuves au minimum 1 an.

Points de vigilance :

Attention aux limites critiques, elles doivent étre claires et mesurables, comme
température max ou temps de maintien. Si une limite est dépassée, applique la
procédure corrective et consigne 'événement immédiatement.

Exemple d'identification d'un CCP:

Sur le poste de cuisson, la température finale minimale doit étre 70°C pendant 2 minutes.
Tu notes chaque jour 3 valeurs et tu conserves ces enregistrements 1 an pour preuve en
cas de contrdle.

2. Tracabilité, fournisseurs et rappel produit :

Procédure de tragabilité :

La tracabilité suit l'origine, le lot et la destination de chaque produit. Note date, fournisseur,
quantité et numéro de lot sur chaque bon de livraison ou dans le logiciel, accessible en
cas d'alerte sanitaire.

Contréle fournisseur:

Vérifie certificats, températures de transport et dates de péremption a la réception.
Demande analyses fournisseur au moins 1 fois par trimestre pour produits sensibles, et
garde les preuves pendant 3 ans.

Cas concret et livrable :

Contexte: lot suspect de 25 kg d'haché recu. Etapes: isolation du lot, vérification des
documents, envoi d'un échantillon pour analyse, information au responsable. Résultat: lot
retiré et 25 kg bloqués, rapport dincident d'une page remis au responsable.

Exemple concret:
Lors de mon stage, un lot de 50 kg a été bloqué suite & température anormale, jai isolé 50
kg, appelé le fournisseur et mis & jour le registre en 2 heures pour éviter la vente de ce lot.



Régles pratiques:

Etiquette clairement tous les produits contenant allergénes, indique la nature de
l'allergéne. Affiche un panneau au comptoir et forme I'équipe, prévois au moins 1
formation de 2 heures par an pour les nouveaux arrivants.

Organisation du poste :

Sépare matériel et planches entre produits allergénes et autres. Utilise codes couleurs
simples, par exemple 2 planches rouges pour allergénes et 3 planches neutres pour
viande standard, range-les & part aprés nettoyage complet.

Controéles et fréequences:

Contrdle visuel et nettoyage aprés chaque usage allergéne, test de surface 1fois par
semaine sur postes sensibles. Archive les fiches de contrdle 1 an minimum, 3 ans si produit
concerné par rappel.

Garde une feuille récapitulative sur le frigo avec 5 limites critiques, ainsi chaque nouveau
stagiaire sait quoi contréler en 5 minutes, tu gagnes du temps et tu évites les erreurs
basiques.

Tache Fréquence Comment

Vérifier températures Quotidien Mesure, note et signe le registre d chaque
ouverture

Contréle réception A chaque Vérifie lots, températures et documents

livraison fournis

Nettoyage aprés Aprés chaque Nettoyage complet et contréle visuel

allergénes usage avant réutilisation

Audit fournisseurs Trimestriel Demande analyses et vérifie certificats
sanitaires

Mise & jour registre Aprés chaque lot | Inscris date, fournisseur, quantité et

tragabilité numeéro de lot

Tu sécurises la boucherie en repérant les dangers & chaque étape et en fixant des
points de contréle critiques avec des limites mesurables (température, temps). Tu
surveilles, tu corriges si gca dépasse, et tu gardes les preuves.



e Cartographie réception, découpe, emballage, stockage, et note
danger, maitrise, fréquence (preuves 1an).

e Applique une procédure de tragabilité : date, fournisseur, quantité,
numéro de lot, aprés chaque lot.

e Ala réception, contrdle certificats, DLC, températures, et demande des
analyses trimestrielles (preuves 3 ans).

e Réduis la contamination croisée : étiquetage allergénes, matériel
séparé, nettoyage apres usage, tests hebdo.

En cas de lot suspect, isole-le, vérifie les documents, lance une analyse et consigne
I'incident tout de suite. Des routines simples et réguliéres protégent tes clients et te
sécurisent en cas de controle.



Environnement économique et juridique

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher (Boucher), la matiére Environnement économique et juridique t'aide &
comprendre comment fonctionne une boucherie au quotidien, entre I'entreprise, les
clients et les fournisseurs. Tu travailles les droits et devoirs, la tragabilité, I'étiquetage,
I'nygiéne, et les régles de base du travail.

Il n'existe pas d'épreuve dédiée, c’est évalué dans les épreuves professionnelles. En
épreuve ponctuelle, « approvisionnement, organisation et transformation des viandes »
est au coefficient 11, durée 4 h 30 dont 30 min écrit. « préparation & la commercialisation »
est au coefficient 7, 2 h dont 10 min d’oral. Un ami a déja perdu des points pour un
étiquetage mal justifié.

Conseil :

Révise en petites doses, 20 min, 3 fois par semaine. Fais des fiches ultra simples avec 1
regle, 1 exemple de boucherie, 1 erreur & éviter. Le pieége classique, apprendre des
définitions sans savoir les appliquer sur une situation réelle.

Entraine-toi surtout sur des mini cas comme a l'atelier, du concret:

e Identifier une obligation d'étiquetage
e Expliquer une régle de tragabilité
e Relier unrisque & une régle d’hygiéne

Pour I'écrit de 30 min, habitue-toi & répondre en 6 lignes, avec 1regle, 1 justification, 1
conséquence. Pour l'oral de 10 min, prépare 3 exemples vécus en stage, ¢a rend tes
réponses nettes et crédibles.
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Chapitre 1: Fonctionnement de l'entreprise

1. Comprendre I'entreprise:

Role et finalité :

Une entreprise produit des biens ou des services pour répondre d un besoin et générer un
chiffre d'affaires. Pour toi en boucherie, I'objectif est de vendre une viande de qualité tout
en restant rentable et conforme aux régles.

Acteurs et parties prenantes:

Tu dois connaitre les clients, fournisseurs, salariés, caisses de retraite et administrations.
Chacun influence les décisions de la boucherie, par exemple un fournisseur qui livre en
retard géneére un risque de rupture de stock.

Formes juridiques courantes:

Les formes les plus fréquentes pour une boucherie sont I'entreprise individuelle, lEURL ou la
SARL. Le choix impacte ton risque personnel, ta fiscalité et les charges sociales & payer
chaque mois.

»A Représentation visuelle

Portionner a 160 g bour chaque barquette, étiqueter avec DLC
Exemple d'organisation d'une boucherie artisanale :

Une boucherie artisanale emploie 2 salariés, réalise 300 ventes par semaine et suit un
planning de livraison 3 fois par semaine pour garantir la fraicheur des produits.

2. Fonctionnement interne et gestion:



Processus de production:

Le processus va de la réception de la viande & la mise en vitrine. Il inclut réception,
stockage, découpe, préparation, étiquetage et vente. Maitriser chaque étape réduit les
pertes et assure la sécurité alimentaire.

Financement et colits :

Tu dois suivre colts d'achat, loyers, salaires et charges. Calcul simple, marge = prix de
vente moins coUt d'achat, te permet d'ajuster les prix. Selon I'INSEE, la majorité des
commerces ont des trésoreries serrées au démarrage.

Organisation du travail :

Planifie les tches sur une semaine, en répartissant découpes, préparations et nettoyage.
Un bon planning évite les goulots et réduit le temps perdu. Je te conseille de noter les
tadches sur un tableau blanc & l'atelier.

Mini cas concret : préparation d'une commande pour un restaurant:

Contexte : un restaurant commande 20 kg de cétes de boeuf pour samedi soir. Etapes :
vérifier stock, réserver 20 kg, découper 2 jours avant, emballer sous vide, étiqueter et livrer
samedi matin.

Résultat : commande livrée a I'heure, perte réduite a 0,5 kg, marge préservée. Livrable
attendu : bon de livraison signé, 20 kg étiquetés, facture et suivi de température & 2 °C

maximum.
Elément Question a se poser Impact pratique

Réception | Le produit correspond-il & la Evite les erreurs de facturation et
commande ? les pertes

Stockage | Température respectée et FIFO Sécurité sanitaire et réduction du
appliqué ? gaspillage

Découpe | Découpes optimisées pour les ventes | Meilleure rentabilité par kilo vendu
prévues ?

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

En réorganisant la table de découpe et en planifiant les commandes, une boucherie a
réduit son temps de préparation de 30% et diminué les pertes hebdomadaires de 4 kg &
1,5 kg.

Action Controle simple
Vérifier température du frigo Note la température matin et soir
Gérer les périmés Retire et note les produits périmés chaque jour
Préparer les commandes Etiqueter avec poids et date




Suivre les ventes Noter les articles qui partent le plus

Garde un cahier de bord simple, note les ventes journaliéres et les ruptures. Ca prend 5
minutes, et tu verras rapidement quelles piéces se vendent mieux et quand
réapprovisionner.

Exemple de retour d'expérience:
Lors de mon premier stage, j'ai appris qu'une caisse mal fermée faisait perdre jusqu'a 50
€ par mois, une erreur facile a corriger en vérifiant la caisse chaque soir.

Une entreprise répond da un besoin et vise un chiffre d'affaires. En boucherie, tu dois
vendre une viande de qualité avec un objectif rentable et conforme. Tes choix
(dont la forme juridique) influencent ton risque, tes charges et ta fiscalité.

e Identifie les parties prenantes clés : clients, fournisseurs, salariés,
administrations, caisses. Un retard fournisseur peut créer une rupture.

e Maitrise le processus de la réception d la vente : réception, stockage
(température, FIFO), découpe, étiquetage, vitrine.

e Suis colts, marge et trésorerie, et planifie la semaine pour limiter
pertes et goulots.

Avec des contrdles simples (tempéroture, périmés, étiquettes, ventes, caisse), tu
sécurises I'hygiéne et la rentabilité. Un cahier de bord quotidien t'aide a
réapprovisionner au bon moment et & réduire le gaspillage.



Chapitre 2: Regles du travail

1. Horaires et temps de repos:

Durée légale du travail :

La durée Iégale en France est de 35 heures par semaine pour un salarié & temps plein,
D'aprés le ministére du Travail. En boucherie, tu peux rencontrer des plages variables,
matin et parfois soir.

Repos quotidien et hebdomadaire :

Tu dois bénéficier d'au moins 11 heures de repos entre deux journées de travail et d'un
repos hebdomadaire d'au moins 24 heures consécutives en plus du repos quotidien. Pour
les mineurs, les régles sont plus strictes.

Aménagement des horaires pour I'atelier :

Organise des postes par tranche de 6 a 8 heures pour limiter la fatigue et les risques de
coupure. Au quotidien, note les rotations pour éviter les doublons et respecter le repos
Iégal.

Exemple d'organisation d'un planning:
Dans une petite boucherie, on fixe 2 postes matin, 1 poste aprés-midi, et un roulement
tous les 2 semaines pour donner 2 jours de repos consécutifs & chacun.

2. Contrats, salaires et obligations:

Types de contrats courants:
Tu vas surtout voir le contrat d'apprentissage et le CDI ou CDD. L'apprentissage combine
travail en entreprise et formation en CFA, avec un temps partagé entre atelier et cours.

Droits et devoirs du salarié :
Tu as droit & une fiche de paie, des congés payés et a la sécurité au travail. En échange,
tu respectes les consignes, les horaires et I'hygiéne de l'atelier, et tu apprends vite.

Régles sur les heures supplémentaires et rémunération:

Les heures au-deld de la durée Iégale sont considérées comme supplémentaires, elles
doivent étre payées majorées ou compensées par du repos. Vérifie toujours ta fiche de
paie pour les mentions obligatoires.

Exemple de contréle de paie :
A la fin du mois, vérifie le nombre d'heures, le taux horaire, les majorations et les congés
acquis. Un coup d'ceil rapide évite souvent une erreur sur la paie.

Elément Ce qu'il faut vérifier

Type de contrat Présence d'une copie signée et dates de début et fin




Fiche de paie Heures travaillées, taux horaire, majorations

Congés Nombre de jours acquis et posés

3. Santé, sécurité et hygiéne en boucherie:

Equipements et protections individuelles :

Porte toujours chaussures de sécurité, tablier, gants anti-coupure et coiffe. Ces
protections réduisent les risques de coupures et contaminations, et elles sont exigées par
ton employeur.

Bonnes pratiques hygiéne et tracgabilité :

Respecte les procédures HACCP, nettoie et désinfecte surfaces et outils aprés chaque
utilisation, et note les actions dans le registre de tragabilité pour prouver la conformité
sanitaire.

Prévention des risques professionnels:

Signale tout danger, participe aux formations sécurité et effectue les gestes
ergonomiques pour protéger ton dos. La prévention évite blessures et arréts maladie, et
protege I'équipe.

Exemple d'action hygiéne simple:
Apreés la découpe du porc, nettoyer la planche, désinfecter et noter I'heure et le nom sur la
fiche, cela limite les risques pour la cuisson ou la vente le jour méme.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Réorganisation de la zone découpe pour réduire les allers-retours, gains constatés: 10
minutes gagnées par jour et par employé, soit 50 minutes par semaine pour une équipe
de 3.

Mini cas concret : mise en place d'un planning hygiéne :

Contexte : Petite boucherie de 3 salariés avec 6 jours d'ouverture. Etapes : 1. Inventaire des
tadches, 2. Création d'un planning hebdomadaire, 3. Formation de 1 heure. Résultat :
diminution des non-conformités mensuelles de 6 a 1 au bout de 3 mois.

Livrable attendu:

Un planning hebdomadaire imprimé avec 7 tdches par semaine, signatures des
responsables et un registre de tracabilité rempli quotidiennement, prét & montrer lors d'un
contréle sanitaire.

Check-list opérationnelle avant ouverture :

Tache Controle rapide

Vérification des températures Réfrigérateur & 4 °C maximum




Equipement de protection Chaussures et gants portés

Nettoyage des surfaces Planche et outils propres

Tragabilité Registre prét et & jour

Apprends & préparer ton poste en 10 minutes avant l'ouverture, cela te donne confiance et
réduit le stress du service. Une bonne habitude que mon premier maitre d'apprentissage
m'a transmise.

En boucherie, tu dois connaitre tes regles de temps de travail, tes droits au contrat
et d la paie, et les exigences de sécurité et d’hygiene.

e Durée légale hebdomadaire : 35 h, avec au moins 11 h de repos
quotidien et 24 h de repos hebdo en plus.

e Contrats et fiche de paie : apprentissage, CDD ou CDI. Vérifie heures,
taux, majorations, congés et dates signées.

o Hygiéne et tracabilité HACCP : nettoie, désinfecte, et remplis le registre
apres les opérations clés.

o Equipements de protection individuelle : chaussures, tablier, coiffe,
gants anti-coupure, et signale tout danger.

Organise tes postes en tranches de 6 & 8 h et note les rotations pour limiter la
fatigue. Mets en place une check-list avant ouverture (températures, matériel,
surfaces, tragabilité) pour éviter les non-conformités et travailler sereinement.



Chapitre 3 : Documents commerciaux

1. Les types de documents commerciaux:

Nature etréle:

Les documents commerciaux servent & prouver une vente, organiser la livraison et suivre
la trésorerie. Tu dois les connaitre pour éviter les erreurs de facturation et garder une
tracabilité claire en boutique.

Documents fréquents en boucherie :
Voici les documents que tu manipuleras le plus souvent, ils te permettent de gérer les
commandes, les livraisons et les paiements.

e Bon de commande
e Bon de livraison

e Facture

e Avoir

Exemple d'utilisation d'un bon de livraison :
Tu livres 30 kg de viande & un restaurateur, le bon de livraison précise produits, quantités,
poids et date, le client signe, tu conserves ce bon pour la facturation et le stock.

Type de document Utilite Durée de conservation
Bon de commande Valider une commande client Au moins 3 ans
Bon de livraison Preuve de livraison et signature Au moins 3 ans
Facture Document comptable et fiscal 10 ans
Avoir Corriger une facture 10 ans

2. Mentions obligatoires et régles:

Mentions obligatoires sur la facture :

Une facture doit comporter nom et adresse du vendeur et de I'acheteur, numéro de
facture unique, date, description des produits, quantité, prix unitaire, total et conditions de
paiement.

Régles de numérotation et conservation:

Numeérotation chronologique sans trous, conservation des factures pendant 10 ans pour la
fiscalité, classement papier ou archivage numérique sécurisé, avec sauvegarde réguliere
pour éviter toute perte.



Numérise les bons de livraison tous les jours, nomme les fichiers avec date et numéro,
cela te fait gagner souvent 10 & 20 minutes par recherche au moment d'un contrdle.

Processus simple de facturation:

Etape 1 préparer la commande, étape 2 livrer avec bon signé, étape 3 émettre la facture
avec les mémes références, étape 4 enregistrer en comptabilité et suivre 'échéance de
paiement.

Gestion des avoirs et corrections :

Un avoir corrige une facture existante, il reprend le numéro de la facture et indique le
montant négatif ou la remise. Evite les doubles facturations, vérifie toujours poids et prix
avant emission.

Exemple de mini cas concret:

Contexte : Un restaurateur commande 20 kg d'entrecéte & 18 €/kg pour 360 €. Etapes :
établir bon de livraison, livrer et faire signer, Emettre facture le jour méme avec paiement
net 30 jours. Résultat : facture PDF envoyée en 10 minutes, paiement attendu 30 jours,
trésorerie améliorée de 360 € en cas de paiement rapide. Livrable attendu : facture
numeérique PDF et bon de livraison signé.

Check-list opérationnelle :
Utilise cette check-list avant chaque livraison et facturation pour éviter les erreurs
courantes en boutique.

Tache Quand Vérifier
Contrdler les poids Avant livraison Correspondance poids/commande
Vérifier les prix Avant facturation | Tarif appliqué et remises
Faire signer le bon A la livraison Signature et cachet éventuel
Numériser et sauvegarder | Chaque soir Format PDF, nommage clair

En stage, on m'a appris & préparer un lot de 5 factures groupées par fournisseur, cela
réduit le temps de saisie d'environ 30 % sur une matinée chargée.

Exemple d'erreur fréquente:

Facturer sans numéro unique ou oublier la signature du bon, ces erreurs entrainent
souvent des réclamations et retardent le paiement de plusieurs jours voire 30 jours
supplémentaires.



Les documents commerciaux prouvent la vente, organisent la livraison et sécurisent
la tracabilité en boutique. Maitrise surtout commande, livraison, facture et avoir,
avec une conservation adaptée.

e Bon de commande et bon de livraison : valident et prouvent la remise
(signature), & garder au moins 3 ans.

e Facture : mentions obligatoires facture (identités, date, numeéro, détail,
prix, total, paiement) et numérotation chronologique sans trous, &
conserver 10 ans.

e Avoir: avoir pour corriger une facture (montant négatif ou remise), &
conserver 10 ans.

Au quotidien, enchaine : préparer, livrer avec bon signé, facturer avec les mémes
références, enregistrer et suivre 'échéance. Numérise et sauvegarde chaque soir :
tu limites les erreurs et accéléres les controles.



Chapitre 4 : Notions de gestion

1. Gérer le coit matiére et fixer le prix:

Objectif :
Comprendre comment calculer le coGt matiére, ajouter les charges et définir un prix de
vente qui couvre tes colts et laisse une marge suffisante pour ton commerce.

Calculs pas a pas:

Calcule d'abord le coGt matiere par produit, ajoute la main d'oeuvre et les charges fixes
pour obtenir le colt total. Ensuite applique la formule prix = colt total / (1 - taux de marge
visé).

Exemple d'optimisation d'un prix:
Tu as un colt matiére de 6 € par kg, charges et main d'ceuvre 2 € par kg, soit 8 € colt
total. Tu veux une marge de 40 %, prix = 8 / (1- 0.4) =13,33 € par kg.

Astuce pratique:

Note toujours le colGt matiére sur chaque étiquette pendant 1 semaine, tu verras
rapidement les produits trop chers ou peu rentables, c'est une habitude simple qui sauve
des marges.

A Représentation visuelle

Calculer la marge & 40% pour optimiser les codts de matiére

2. Maitriser les stocks et limiter les pertes:

Objectif et public :



Réduire la démarque et les pertes, garantir de la viande fraiche en rayon, et optimiser les
achats pour éviter les surstocks ou les ruptures.

Méthode pratique:
Utilise la rotation FIFO, note la date d'arrivée sur chaque lot, définis un seuil de commande
et vérifie quotidiennement les températures et lapparence des pieces.

Mini cas concret:

Contexte : petite boucherie avec 1200 € de chiffre d'affaires hebdo et un colt matiere
représentant 40 % du CA. Etapes : analyser ventes hebdo, ajuster commandes, réduire
pertes. Résultat : baisse de la démarque de 8 % & 4 %.
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Livrable attendu : tableau récapitulatif hebdomadaire montrant CA 1200 €, colGt matiéere
initial 480 €, perte initiale 38,40 € (8 %), perte finale 19,20 € (4 %), économie 19,20 € par
semaine.
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Exemple d'optimisation des stocks:

Aprés ajustement des commandes et rotation stricte, la boucherie a réduit les invendus
de 19,20 € par semaine, soit environ 77 € par mois, somme réinvestie dans des
promotions ciblées.

3. Suivre les indicateurs et construire un tableau de bord :

Indicateurs clés :
Choisis quelques chiffres simples & suivre chaque semaine, par exemple chiffre d'affaires,
colt matiére, marge brute, taux de perte, et rotation des stocks.

Calcul et interprétation:
Pour chaque indicateur, note la formule et une cible réaliste. Interpréte une hausse ou une
baisse pour agir rapidement, achats, promotions, ou ajustement des prix.

Check-list opérationnelle:

o Vérifier les températures et dater les lots chaque matin.

e Comparer ventes réelles et prévisions avant de commander.

¢ Noter toutes les pertes et leur cause sur une feuille hebdo.

e Mettre en place une promotion sur les produits proches de la date limite.
¢ Recalculer le prix si le coGt matiére augmente de 5 % ou plus.

Exemple de lecture d'indicateurs :
Si ton taux de marge passe de 45 % & 35 % sans hausse des codts, il faut vérifier la
démarque ou les erreurs de pesée, ce sont souvent les premiéres causes.



Indicateur

Calcul

Interprétation

Chiffre d'affaires
hebdo

Somme des ventes sur 7
jours

Permet de suivre l'activité et détecter
les baisses

Cout matiere

Somme des achats viande
sur la période

Trop élevé signifie achats mal adaptés
ou gaspillage

Marge brute

Chiffre d'affaires - coGt
matiére

Indique la capacité a couvrir charges
et rémunérer le travail

Taux de perte

Valeur des pertes [ colt
matiére x 100

Permet de mesurer l'efficacité de la
gestion des stocks

Garde un carnet simple au comptoir, note chaque perte et action, tes collégues et toi
gagnerez du temps en réunion hebdo, c'était mon outil préféré en stage.

Tu sécurises ta rentabilité en calculant ton coat matiére réel, en ajoutant main
d'ceuvre et charges, puis en fixant ton prix de vente avec la formule : prix = colt
total / (1- marge visée).

o Affiche le colt matiere sur les étiquettes 1 semaine pour repérer vite les
produits peu rentables.
e Maitrise les stocks avec une rotation FIFO stricte, des lots datés et un
seuil de commande.
e Suis un tableau de bord hebdo : CA, codt matiére, marge brute, taux de
perte, rotation.

Au quotidien, date, contréle températures et note chaque perte avec sa cause. Sila
marge chute, vérifie d'abord la démarque et les erreurs de pesée, puis ajuste
achats, promos ou prix.




Vente et communication

Présentation de la matiére :

En CAP Boucher, Vente et communication t'apprend & accueillir, écouter, conseiller, et &
valoriser les produits en vitrine avec un étiquetage clair, sans oublier la tragabilité. Tu
travailles aussi ta fagon de parler & I'équipe, parce qu’une info mal transmise fait vite
perdre du temps.

Cette matiére conduit a I'épreuve « Préparation & la commercialisation », notée au
coefficient de 7. En établissement habilité, I'évaluation se fait en CCF, la durée n’est pas
fixée par une seule séance. En examen final: C’'est une épreuve pratique et orale de 2
heures, dont 10 min d’oral.

J'ai vu I'un de mes amis passer de timide & & I'aise en répétant 5 phrases d'accueil
chaque soir, ca change vraiment tout.

Conseil :

Fais 3 entrainements de 20 min par semaine: 1 jeu de rdle client, 1 fiche produit, 1 débrief.
Prépare 2 mini argumentaires, par exemple steak haché et réti, avec conseil cuisson,
conservation, et portion. Le but, c’est d’étre simple et régulier.

Le jour J, parle pendant I'action, annonce ce que tu fais, et garde des phrases courtes. Le
piége, c’est de rester silencieux ou de réciter sans écouter, donc pense a poser 2
questions avant de proposer une solution.

Table des matiéeres

Chapitre 1: Accueil du client Aller
1. Accueillir le client en boutique Aller
2. Gérer les demandes et conclure la vente Aller
Chapitre 2: Conseil culinaire Aller
1. Comprendre le produit Aller
2. Accompagner le client dans ses choix Aller
3. Proposer des recettes simples Aller
Chapitre 3 : Argumentation de vente Aller
1. Motifs et arguments Aller
2. Gérer les objections et conclure la vente Aller
3. Argumentation pratique en boucherie Aller
Chapitre 4 : Mise en vitrine Aller
1. Plan et objectif de la vitrine Aller

2. Hygiéne, sécurité et gestion de la fraicheur Aller




3. Communication, prix et suivi des performances

Chapitre 5: Etiquetage et prix

1. Etiquetage réglementaire
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Chapitre 1: Accueil du client

1. Accueillir le client en boutique:

Objectif et attitude :

L'objectif est dinstaller confiance et proximité deés I'entrée, adopte une posture ouverte, un
sourire naturel et un regard disponible pour rassurer le client et montrer ton
professionnalisme.

Accueil physique et visuel :
Soigne la vitrine, organise le comptoir, affiche des étiquettes lisibles. Positionne-toi face &
I'entrée pour repérer l'arrivée d'un client et étre prét & 'aider en moins de trente secondes.

e Regarder le client et le saluer
e Tenue propre et tablier repassé
e Produits rangés et étiquetés

Exemple d'accueil rapide :
Un client entre, tu le regardes, tu dis bonjour et demandes s'il cherche quelque chose, tout
cela en moins de trente secondes pour montrer de la disponibilité.

Elément A vérifier
Vitrine Propre et attractive
Tenue Tablier propre, coupe soignée
Etiquettes Prix et poids lisibles
Réactivité Accueil en moins de 30 secondes

Temps de la premiére interaction:
Commence par une question simple dans les trente premiéres secondes, puis enchaine 2
ou 3 questions pour cerner le besoin sans noyer le client dinformations inutiles.

Note les demandes fréquentes sur un petit carnet prés du comptoir, tu gagneras 10 & 20
secondes par client et tu retrouveras vite les préférences locales.

2. Gérerles demandes et conclure la vente:

Questions utiles:

Pose d'abord une question fermée pour situer la demande, puis une question ouverte
pour préciser coupe, poids ou cuisson. Deux & trois questions suffisent pour cerner le
besoin.



¢ Quel morceau préférez-vous
e Pour combien de personnes
e Souhaitez-vous une préparation particuliére

Proposition et démonstration :

Propose une portion adaptée et explique brievement la cuisson et l'origine si cela aide la
vente. Une démonstration de 20 & 30 secondes suffit pour convaincre sans perdre le
rythme du service.

Exemple de proposition :
Tu proposes un morceau pour 4 personnes, expliques cuisson en 20 minutes au four, et
suggeéres 300 grammes par personne pour un repas complet et équilibré.

Encaissement et prise de congé:
Récapitule la commande, annonce le montant total, propose un emballage ou sac
adapté, remercie le client et propose une carte de fidélité ou un regu selon la demande.

Exemple de cas concret:

Contexte: une boucherie de quartier regoit 80 clients par jour et affichait une file moyenne
de 8 minutes le matin. Objectif: réduire le temps d'attente & 4 minutes pour améliorer la
satisfaction client.

e Greet every client within 30 seconds

¢ Prendre la commande pendant que la viande est pesée - préparer
emballage en paralléle

e Former un employé a I'encaissement rapide

e Afficher les prix pour 90% des produits courants

Résultat: aprés 2 semaines, le temps moyen est passé de 8 & 4 minutes, la satisfaction
client a augmenté de 12% et les ventes matinales ont cru de 8%.

Livrable Détail

Fiche processus accueil | 1 page, 5 actions, objectifs: accueil < 30 s, service < 4 min

Feuille de suivi 14 jours de relevés avant et apres, temps moyen et remarques

Ne coupe pas le client et n'impose pas ta solution trop vite, reformule sa demande pour
éviter erreurs de coupe ou de poids, cela évitera des retours et des pertes de temps.

Check-list opérationnelle :

Tache Fréquence

Accueillir client A chaque entrée




Vérifier étiquettes Chaque matin
Préparer emballages En continu
Suivi temps d'attente Quotidien
Remarques client Apreés le départ

Une fois en stage, jai failli servir le mauvais morceau parce que je n'avais pas demandé la
cuisson, depuis jai toujours une phrase type pour clarifier la demande.

Ton but est de créer une confiance dés I'entrée : posture ouverte, sourire, regard
disponible, et boutique nette (vitrine, comptoir, étiquettes).

e Assure un accueil en 30 secondes : salut, puis une question simple.

e Pose 2a 3 questions pour préciser morceau, personnes, cuisson, sans
noyer le client.

e Fais une proposition courte : portion adaptée, cuisson et origine en 20 &
30 secondes.

e Al'encaissement, récapitule, annonce le total, propose sac, remercie.

Pour éviter erreurs et retours, pense & reformuler la demande avant de couper.
Gagne du temps en préparant 'emballage en paralléle et en notant les demandes
fréquentes.




Chapitre 2: Conseil culinaire

1. Comprendre le produit:

Caractéristiques et usages :

Connais la coupe, la texture et la teneur en gras de chaque piéece, cela te permet de
recommander la cuisson adaptée et d'expliquer rapidement pourquoi un morceau est
meilleur pour griller ou pour braiser.

Conseils de cuisson:

Donne des repéres simples, par exemple 2 cm d'épaisseur pour une poéle chaude, 3 d 4
minutes par face pour une cuisson saignante, puis laisse reposer 5 minutes avant de
servir.

Portions et colit:
Utilise la regle 150 & 200 g par adulte, calcule le colt portion en divisant le poids net par le
prix au kilo, puis arrondis pour proposer un prix clair au client.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour un réti de 1,2 kg destiné & 6 personnes, propose 200 g par personne, explique 15
minutes de cuisson par 500 g a 180°C, et indique un temps de repos de 10 minutes.

2. Accompagner le client dans ses choix:

Questions a poser :

Demande le nombre d'invités, le budget, 'équipement dont dispose le client, et le temps
de préparation, ces éléments te permettent d'orienter rapidement vers la bonne coupe et
la bonne technique.

Propositions adaptées :

Propose toujours 2 options, une économique et une qualitative, par exemple faux-filet
pour une cuisson rapide ou macreuse pour un plat mijoté, en expliquant différence de
gout et de prix.

Argumenter sans forcer:

Utilise des arguments sensoriels, parle de texture et d'ardmes, montre des gestes simples
pour rassurer, et donne une petite astuce de cuisson qui facilite la réussite du plat a la
maison.

Prépare des fiches recettes A en 1 exemplaire pour chaque coupe populaire, cela prend
10 minutes par fiche mais sauve beaucoup de temps en conseil direct.

Coupe Mode de cuisson Température interne Temps de repos




Entrecéte Saisie d la poéle 54°C pour rosé 5 minutes

R6ti de palette Braisage long 80°C pour tendre 10 minutes
Cote de boeuf Rotation au four 58°C pour medium 10 & 15 minutes
Bavette Grill rapide 50°C pour saignant 3 & 5 minutes

3. Proposer des recettes simples:

Recette express 30 minutes:

Steak poélé pour 2 personnes, 2 piéces de 200 g, sel juste avant saisie, 3 minutes par face
a feu vif, beurre et thym en finition, reposer 5 minutes et servir.

Recette rotie pour 6 personnes :

Réti de 1,5 kg, badigeonner d'huile et sel, rétir & 180°C pendant 1 heure 15, vérifier 58°C
interne, patienter 15 minutes, découper en 6 portions d'environ 250 g.
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Segments et années

Conservation et restes :

Range les restes au froid rapidement, 24 & 48 heures au réfrigérateur selon coupe,
réchauffe doucement & 70°C minimum ou utilise-les en tartines ou en soupe pour éviter le
gaspillage.
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Exemple de recette pour livraison familiale :

Contexte : commande pour 4 personnes. Etapes : proposer un réti de 900 g, explication
cuisson 90 minutes & 160°C, portion 225 g par personne. Résultat : client satisfait, livrable
attendu fiche recette et température de cuisson.

Cas concret:

Contexte : client prépare un repas pour 6 invités et veut un plat de viande facile. Etapes :
conseiller un réti de 1,2 kg, expliquer 15 minutes par 500 g & 180°C, proposer
accompagnement simple. Résultat : 6 portions de 200 g, temps total 1 h 10, codt matiére
28 €, marge conseillée 30 %. Livrable attendu : fiche recette imprimée avec poids,
température, temps et prix par portion.

Check-list opérationnelle:

Action Détail
Ecouter le client Nombre dinvités, budget, équipement
Proposer 2 options Une économique, une qualitative
Donner un repére Poids par personne et température interne
Remettre une fiche Temps, température, portions, prix
Proposer un suivi Astuce de cuisson ou rappel par téléphone

Exemple d'utilisation en boutique :



Lors d'un samedi chargé, jai imprimé 10 fiches recettes en 20 minutes, cela m'a permis de
réduire le temps de conseil & 2 minutes par client et daugmenter l'upsell de 15 %.

COTE DE BCEUF f
MATUREE
Textore fondante,
saveur de neisette,

S

Utiliser des mots sensoriels pour décrire la viande, exemple : juteux, fondant

Pour bien conseiller, commence par comprendre chaque coupe (texture, gras) afin
d'indiquer la bonne cuisson, les temps et le repos. Donne des repéres clairs de
portion (150 a 200 g/adulte) et calcule un prix lisible au client.

e Pose les bonnes questions : invités, budget, équipement, temps dispo,
pour orienter vite.

e Propose deux options adaptées (économique et qualitative) avec des
arguments sensoriels.

e Fournis des repéres fiables : température interne cible et temps de
repos selon la piece.

e Prépare des fiches recettes A5 : fiche recette imprimée = conseil plus
rapide et plus sar.

Ajoute une recette simple (poéle en 30 min ou réti au four) et rappelle les régles de
restes : refroidir vite, 24 & 48 h au réfrigérateur, réchauffer doucement & 70°C. Avec
une check-list, tu standardises ton conseil et tu fidélises.



Chapitre 3 : Argumentation de vente

1. Motifs et arguments:

Objectif et public :
Ton objectif est de convaincre un client en boutique d'acheter en lui montrant l'utilité
concréte du produit, selon son budget et ses gouts, en 30 & 60 secondes de pitch adapté.

Identifier les caractéristiques :
Repére les caractéristiques de la piece de viande, comme race, coupe, maturation, poids
et origine, pour pouvoir les traduire en bénéfices compréhensibles par le client.

Transformer caractéristiques en bénéfices :
Ne dis pas seulement « race limousin », explique que cela apporte une viande plus
godteuse et fondante, idéale pour rétir et pour 4 personnes, c'est plus concret et vendeur.

Exemple d'argumentaire simple:

Pour une céte de boeuf, tu peux dire « race limousin, maturation 10 jours, trés goQteuse,
convient pour 3 & 4 personnes, cuisson rosée recommandée ». Le client comprend vite
lintérét.

2. Gérer les objections et conclure la vente :

Anticiper les objections:

Les objections fréquentes sont le prix, la quantité, et la cuisson. Prépare des réponses
courtes qui montrent le rapport qualité prix et des solutions commme une coupe différente
ou un conseil de cuisson.

Techniques de reformulation:

Répéte I'objection avec tes mots, puis réponds en mettant en avant un bénéfice. Par
exemple, « tu trouves ¢a cher » devient « pour ce prix tu as une viande tendre pour 4
personnes, voild pourquoi ».

Proposer une alternative ou un essai:

Si le client hésite, propose une piéce moins chére, un morceau a cuire plus vite, ou une
portion d'essai. Cela permet souvent d'aboutir & une vente au lieu d'un refus catégorique.

Pendant ton stage, note les 5 objections les plus courantes et teste 2 réponses par
objection pendant 1 semaine, tu verras ton taux de conversion augmenter rapidement.

3. Argumentation pratique en boucherie :

Script court pour vente au comptoir:



Accueille, identifie le besoin en 2 questions, propose 2 arguments clés, puis conclue avec
une suggestion d'achat. Ce script de 20 & 40 secondes est facile @ mémoriser et efficace.

Argumentaire sensoriel et prix:

Utilise des mots sensoriels comme fondant, rosé, juteux, et donne un repeére prix par
portion, par exemple 8 € par personne pour un réti, pour aider le client a décider en
confiance.

Upsell et fidélisation :

Apreés la vente, propose un conseil de cuisson ou un produit complémentaire comme une
sauce maison. Un bon upsell augmente le ticket moyen de 10 & 20 % en boutique bien
formée.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En proposant systématiquement 1 complément (sauce ou assaisonnement), une
boucherie a augmenté le panier moyen de 12 € & 14 €, soit une hausse de 16 % sur 3 mois.

Elément Question a se poser Réponse type
Caractéristique | Quelle est la particularité ? Race, maturation, origine
Bénéfice Qu'est-ce que le client enretire ? | Plus de goQt, cuisson facile
Objection Que peut dire le client ? Trop cher, trop gros
Réponse Quelle solution proposer ? Proposer portion, cuisson, promo

Mini cas concret — vente d'un réti de boeuf :

Contexte : vente pendant un week-end, objectif augmenter le panier moyen de 15 % et
écouler 30 piéces. Etapes : préparation argumentaire, démonstration, upsell, emballage
soigné. Résultat : 30 pieces vendues en 2 jours, panier moyen passé de 22 € d 26 €.
Livrable attendu : fiche de vente simple avec 3 arguments, 2 objections et une offre
complémentaire chiffrée.
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Checklist opérationnelle Action
Préparer 'argumentaire 1 page avec 3 arguments et prix par portion
Poser 2 questions Identifier nombre de personnes et mode de cuisson
Répondre aux objections Avoir 2 réponses courtes par objection
Proposer un complément Suggérer sauce ou portion supplémentaire & +10 %
Suivi client Noter préférence et rappeler pour promo locale

Exemple de fiche de vente (livrable) :
Fiche : nom du produit, 3 arguments clés, prix par portion, 2 objections et réponses,
complément proposé. Utilise-la en stage pendant 1 semaine, ajuste selon retour client.

Ton but est de convaincre en boutique en 30 & 60 secondes : tu pars du besoin
(budget, goats, nombre de personnes) et tu traduis les caractéristiques en
bénéfices clairs.

e Repére race, coupe, maturation, origine, poids, puis fais une traduction
en bénéfices (goat, tendreté, cuisson, portions).



e Anticipe prix, quantité, cuisson : reformule I'objection, réponds court et
propose une alternative ou un essai.

e Utilise un script simple : 2 questions, 2 arguments, puis conclusion, avec
repeére prix par personne.

e Apres la vente, fais un complément utile (sauce, assaisonnement,
conseil cuisson) pour augmenter le panier.

Entraine-toi en notant les objections fréquentes et en testant plusieurs réponses.
Une fiche de vente (3 arguments, 2 objections, 1 complément chiffré) t'aide & rester
efficace et a fidéliser.



Chapitre 4 : Mise en vitrine

1. Plan et objectif de la vitrine :

Objectif et public :

L'objectif de ta vitrine est d'attirer le regard, donner envie d'acheter et valoriser les produits
frais. Pense au public local, budgets moyens et préférences saisonniéres pour choisir
l'offre.

Plan simple:
Prévois un théme par semaine ou par quinzaine, 3 & 5 produits vedettes, et une accroche
claire. Change I'agencement tous les 3 jours pour garder l'effet neuf.

Matériel et emplacement:
Utilise plateaux, ardoises, bac & glace et mannequins selon besoin. Privilégie matériaux
faciles & nettoyer et résistants & 'humidité, comme inox et plastique alimentaire.

Exemple de vitrine hebdomadaire :
Semaine 1I: théme barbecue, 4 produits vedettes, ardoise prix lisible. Résultat: +12% de
ventes sur ces références en 7 jours selon relevés caisse.

Elément Emplacement recommandé Remarque
Piéce vedette Centre, hauteur regard Changer tous les 3 jours
Produits complémentaires | C6tés ou bas Groupage par usage
Signalétique Ardoise devant chaque produit | Lisible d1,5 m

2. Hygiéne, sécurité et gestion de la fraicheur:

Régles d’hygiéne et tracabilité :

La vitrine doit respecter la chaine du froid, affichage des températures et séparation
produits crus/cuits. Vérifie toutes les heures et note les relevés dans un cahier de
tragabilité.

Eclairage et température :
Un bon éclairage met en valeur la couleur de la viande, évite lumiéres trop jaunes.
Contrdle température vitrine: 0 & 4°C pour viande fraiche, régle I'éclairage sans chauffer.
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Rotation et FIFO:

Applique régle FIFO, date clairement les préparations et limite stockage & 24 & 48 heures
suivant découpe. Note pertes quotidiennes, vise moins de 2% de gaspillage.
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Astuce rangement:

Place les pieces les plus rouges au centre, les restes sur le cé6té. Change la glace ou eau
de bac chaque jour, ¢ca évite film et baisse d'appétence.



3. Communication, prix et suivi des performances:

Affichage prix et promotions:
Affiche prix, poids et origine lisiblement. Mets promotions temporaires et packs favoris &
hauteur de regard. Une ardoise claire augmente souvent le ticket moyen de 5 & 8%.
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Période

Merchandising produit:

Regroupe pieces par usage: grillades, mijotage, charcuterie. Crée contrastes de couleurs
et textures pour attirer I'ceil, varie hauteurs et supports pour dynamiser la vitrine.

Suivi et adaptation:
Analyse ventes hebdomadaires des références mises en vitrine, note augmentation ou

baisse et ajuste ciblage. Cherche & améliorer conversion vitrine en vente d'au moins 10%
sur produit testé.

Exemple de promo croisée:

Pack barbecue: 1 céte de boeuf plus 2 merguez & prix réduit, vente pack augmentée de
18% en 10 jours.

Mini cas concret - mise en vitrine saisonniére :
Contexte: boutique de quartier, objectif augmenter ventes barbecue en été. Etapes: choix
theme, sélection 5 produits vedettes, ardoise, promotion pack. Résultat: +15% ventes sur 14

jours. Livrable attendu: plan de vitrine, 3 photos haute résolution et tableau ventes jour par
jour.
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Check-list opérationnelle :
Voici une check-list rapide & utiliser avant I'ouverture et durant la journée pour t'assurer
qu'une vitrine est préte.

Tache Fréquence Critére de réussite
Relevé température Toutes les heures 0d4°C
Nettoyage vitrine Matin et fin de service Absence de film sur glace
Vérif signalétique Avant ouverture Prix lisible & 1,5 m
Rotation FIFO A chaque mise en rayon Dates visibles

Dernier conseil terrain :

Sois curieux, observe le regard du client pendant 2 & 3 jours, note ce qui attire. J'ai appris
sur un stage qu'un petit détail d'illumination peut changer la décision d'achat en quelques
secondes.

Ta vitrine doit attirer I'ceil, donner envie et valoriser le frais en ciblant ton public local.
Planifie un theme régulier, choisis 3 a 5 vedettes, et renouvelle 'agencement
souvent.

e Pose une piéce vedette au centre d hauteur de regard, avec des
produits complémentaires sur les cotés.



* Respecte la chaine du froid rigoureuse : 0 d 4°C, séparation cru/cuit,
relevés horaires et tragabilité.

e Applique rotation FIFO systématique et date tes préparations pour
limiter pertes et gaspillage.

« Soigne la signalétique prix claire (prix, poids, origine), promotions et
packs & hauteur de regard.

Suis les ventes des produits mis en avant et ajuste chaque semaine. Observe le
regard des clients : un détail d’éclairage ou de placement peut faire basculer
I'achat.



Chapitre 5 : Etiquetage et prix

”

1. Etiquetage réglementaire:

Information obligatoire :

Sur chaque produit vendu, tu dois indiquer le nom, le poids net, la mention prix au
kilogramme, la date limite de consommation ou la date de durabilité minimale, l'origine et
les allergénes.

Présentation pratique:
Rends l'étiquette lisible, avec une police de taille suffisante et un bon contraste. Utilise des
étiquettes résistantes a 'humidité et vérifie la lisibilité & 30 centimeétres, commme en rayon.
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Tragabilité et lots :

Ajoute un numeéro de lot et la date de fabrication pour assurer la tragabilité. Cela permet
de retirer rapidement un produit en cas de probléme, et de retrouver l'origine en moins de
24 heures.

Exemple d'étiquetage:
Barquette de rumsteck 350 g, Provenance France, Prix 15,90 €/kg, Prix barquette 5,57 €,

DLC 03/01/2026, Allergénes : aucun. Etiquette claire avec logo boucherie et numéro de lot
L20260102.

2. Prix et méthodes de calcul:

Calculer le prix de vente:



Partir du codt matiére, ajouter la main d'ceuvre et les charges, puis appliquer ta marge.
Formule simple, prix de vente = co(t total x (1 + marge). Pense & arrondir proprement pour
la caisse.

Exemple chiffré:
Si ton colt matiére est 8,00 €/kg et tu vises 60% de marge, le prix devient 12,80 €/kg. Pour
une barquette de 350 g, prix = 12,80 x 0,35 = 4,48 €, arrondis & 4,49 €.
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Affichage en boutique :

Affiche toujours le prix au kilo & cdté du produit et le prix unitaire par barquette si
nécessaire. Indique clairement les promotions, leur durée et la référence du lot pour éviter
les litiges.

Crée des paliers d'arrondi simples, par exemple arrondir & 0,05 € pour faciliter la gestion
en caisse et accélérer le service en période de rush.

3. Cas pratique et outils opérationnels :

Mini cas concret:

Contexte, tu dois étiqueter 120 barquettes de steak haché 200 g pour une commande en 2
heures. Etapes, pesée, calcul du prix, impression des étiquettes, vérification DLC et pose.
Résultat, 120 étiquettes apposées et chiffrées.

Etapes détaillées :

1 Pesage de 120 piéces en 30 minutes. 2 Calcul et validation des prix en 10 minutes. 3
Impression et application des étiquettes en 60 minutes. Livrable attendu, fichier CSV pour
la balance et 120 étiquettes PDF prétes & imprimer.



Outils recommandeés:

Utilise une balance connectée qui exporte en CSV, un logiciel d'étiquetage pour générer
PDF et une imprimante thermique 80 mm pour garantir adhérence et contraste. Prévois 1
jeu de rechange d'étiquettes.

Exemple d'organisation de tache:
Lors d'un samedi chargé, j'ai programmeé la pesée en 30 minutes et imprimé 150
étiquettes en 45 minutes, ce qui m'a évité 20 minutes de queue a la caisse plus tard.

Elément obligatoire Exemple sur I'étiquette
Nom du produit Steak haché 5% MG
Poids net 200 g
Prix au kilogramme 12,80 €/kg
Date DLC 05/01/2026
Allergénes Sulfites (si présent)

Vérification Action rapide

Poids correct Peser 5 pieces au hasard
Prix cohérent Vérifier calcul et arrondi
DLC/DDM lisible Controle visuel sous lumiére
Allergénes indiqués Relire la fiche produit
Etiquettes en stock Prévoir +10% d'avance

Pour vendre sans risque, ton étiquette doit étre claire et compléte, et ton prix doit
étre calculé puis affiché sans ambiguité.

¢ Indique les informations obligatoires produit : nom, poids net, prix au
kg, DLC/DDM, origine, allergénes.

e Assure la tragabilité par lot : numéro de lot + date de fabrication pour
réagir vite en cas de retrait.

e Calcule le prix de vente : codt total x (1 + marge), puis fais un arrondi
simple pour la caisse.



e En boutique, affiche prix au kilo et prix unitaire, avec promos datées et
lot référencé.

Organise ta production en étapes (pesée, calcul, impression, pose) et équipe-toi
d'une balance export CSV, d'un logiciel PDF et d’'une imprimante thermique. Vérifie
au hasard poids, prix, DLC et allergénes avant la mise en rayon.
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