ACTIVITES FORMATRICES – CAP BOUCHER 

Arrêté du 11 mai 2005

	Activités et tâches des apprentis
	Fréquences

	FONCTION : RECEPTION – STOCKAGE APPROVISIONNEMENT
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Réception et vérification des produits livrés
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lecture et enregistrement de la traçabilité
	
	
	
	
	
	
	
	

	Détection des anomalies qualitatives et quantitatives
	
	
	
	
	
	
	
	

	Entreposage (conditions, rangement, rotations)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Suivi des stocks et participation éventuelle à la prise de commande
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : bons de commande, bons de livraison ou factures, cahier des charges, matériels de contrôle, livre d’entrées matières (traçabilité), chambres froides, consignes, outil informatique

	FONCTION : TRANSFORMATION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Organisation de son poste de travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	Préparation des viandes : coupe, désossage, séparation, parage, épluchage, tranchage, ficelage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Habillage d’une volaille, préparation des produits tripiers
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : équipement, matériel, outillage et tenue professionnelle adaptés et réglementaires, viandes, autres matières d’œuvre et produits d’addition, guides professionnels, guide des bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité, fiches techniques (modes opératoires), outil informatique

	FONCTION : ENTRETIEN et SECURITE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Nettoyage et désinfection des locaux, des équipements, des matériels et outillage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle du bon fonctionnement des appareils et des dispositifs de sécurité
	
	
	
	
	
	
	
	

	Application des règles de sécurité du personnel liées à certaines tâches
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : équipement, matériel, outillage et tenue professionnelle adaptés et réglementaires, protocole et plan d’entretien, matériel d’entretien et produits adaptés, outil informatique

	FONCTION : CONTROLE QUALITE et TRACABILITE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Contrôle permanent de la traçabilité
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle de la qualité des viandes de la réception à la commercialisation
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : bons de livraison, documents de traçabilité, consignes, cahier des charges des viandes et produits, équipement et matériel, outil informatique

	FONCTION : COMMERCIALISATION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Mise en valeur des viandes et produits préparés : présentation marchande, décoration, étiquetage
	
	
	
	
	
	
	
	

	Accueil du client, argumentation et conseil à la clientèle
	
	
	
	
	
	
	
	

	Participation à la vente
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : équipement, matériel, outillage et tenue professionnelle adaptés et réglementaires, viandes et produits préparés, guides professionnels, guide des bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité, outil informatique


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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