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ACTIVITES FORMATRICES - CAP CHARCUTIER TRAITEUR

Arrêté du 25 octobre 1999

	Activités et tâches des apprentis
	Fréquences

	FONCTION : APPROVISIONNEMENT
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Réception des marchandises
	
	
	
	
	
	
	
	

	Détection des anomalies 
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vérification des règles d’hygiène et de sécurité
	
	
	
	
	
	
	
	

	Stockage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Bon de livraison, consignes, guides, matériels de contrôle, équipements et matériels de rangement et de stockage, fiches de stock


	FONCTION : PRODUCTION   
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Mise en place du poste de travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	Traitement et réalisation :

· des viandes et poissons crus

· des fabrications charcutières

· des fabrications traiteur
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conditionnement et présentation
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Matières premières, fiches techniques, guides, matériels adaptés, consignes


	FONCTION : COMMERCIALISATION EN MAGASIN ET EN SERVICE DIFFERE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Préparation et présentation des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Communication des caractéristiques de ses fabrications au personnel de vente
	
	
	
	
	
	
	
	

	Tranchage, pesage, emballage de produits de charcuterie
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Consignes, commandes, matériels spécifiques aux lieux de vente et de consommation


	FONCTION : ENTRETIEN 
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA 
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Participation à l’entretien et nettoyage des locaux, des équipements et des matériels
	
	
	
	
	
	
	
	

	Désinfection des matériels et des plans de nettoyage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Consignes, matériels et produits adaptés, plan d’entretien


	FONCTION : CONTROLE QUALITE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Contrôle de la qualité et de l’hygiène des produits de la réception à la distribution
	
	
	
	
	
	
	
	

	Vérification gustative de ses produits fabriqués
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Consignes, fiches techniques, guides, code des usages


N.B. Cette fiche peut servir pour le projet de contrat d’apprentissage et lors des visites d’entreprises réalisées par les enseignants.
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