


Préambule  
 

 1.   Le mot du formateur :  
 

Hello, moi c'est Adrien 👋  
 

D'abord, je tiens à te remercier de m'avoir fait confiance et 
d'avoir choisi www.bacprobct.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 j'ai obtenu mon 
Bac Pro Boucher Charcutier Traiteur avec une moyenne 

de 13,73/20.  
 

 2.   Pour aller beaucoup plus loin :  
 

Vous avez été très nombreux à nous demander 
de créer une formation 100 % vidéo dédiée au 
domaine Services & Santé pour maîtriser toutes 
les notions à connaître.  
 

Chose promise, chose due : Nous avons créé 
cette formation unique composée de 5 modules 
ultra-complets (1h12 au total) afin de t’aider à 
réussir les épreuves du Bac Pro.  
 

 3.   Contenu de dossier Services & Santé :  
 

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

 

2. Vidéo 2 - Hygiène, sécurité, risques professionnels & prévention des infections 
(14 min) : Règles essentielles d’hygiène, de sécurité et de prévention. 

 

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

 

4. Vidéo 4 - Accompagnement de la personne dans les actes de la vie quotidienne 
(15 min) : Repères 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 l’éthique. 
 

 

https://bacprobct.fr/
https://bacprobct.fr/services-sante
https://bacprobct.fr/services-sante
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Français 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT, le Français t'aide à comprendre les consignes, rédiger des fiches produits 
et communiquer clairement avec les clients, en magasin comme en laboratoire. 
  
Cette matière conduit à une épreuve écrite de fin de Terminale, passée en général en 
juin, en examen terminal ponctuel. Tu travailles sur des textes, des questions de 
compréhension et une rédaction. L'épreuve dure 2 h 30, coefficient 2,5 pour le Français, au 
sein d'un ensemble noté coefficient 5. 
  
Conseil : 
Pour réussir, travaille le Français au fil de l'année. Lis chaque semaine 2 ou 3 pages de 
récit ou d'article en lien avec l'alimentation ou le commerce. 
  
Pendant les 2 ou 3 semaines avant l'épreuve, organise tes révisions avec quelques actions 
simples et répétées. 

• Réserver chaque jour 10 minutes pour relire un cours ou un texte 
• T'entraîner à rédiger en 20 minutes une réponse d'environ 10 lignes 
• Soigner la présentation et corriger les fautes repérées pendant la relecture 

Un camarade m'a confié qu'il avait gagné 3 points en prenant 5 minutes pour relire sa 
copie. Ce réflexe peut vraiment faire la différence le jour de l'épreuve. 
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Chapitre 1 : Compréhension de textes 
  

 1.   Lire et comprendre un texte : 
  
Survol et repérage : 
Commence par repérer le type de texte, l'auteur, la date, le destinataire et le ton. En stage, 
je fais ce repérage en 2 minutes pour situer le document rapidement. 
  
Lecture attentive et prise de notes : 
Lis le texte une première fois pour le sens global, puis une seconde fois pour repérer 6 à 10 
idées principales. Note mots-clés et transitions, prends 10 à 20 minutes selon la longueur. 
  
Références et vocabulaire : 
Recense mots techniques et expressions inconnues, vérifie définitions et synonymes. Pour 
les textes professionnels, prévois 3 à 5 termes à expliquer dans ta réponse, cela montre ta 
maîtrise. 
  
Exemple de lecture active : 
Un élève lit un texte sur hygiène et note 8 idées en 12 minutes, il souligne dates et mesures 
importantes, puis reformule chaque idée en une phrase simple. 
  
Petite anecdote: la première fois en stage j'ai oublié la date de l'article et j'ai perdu 5 
points lors d'une évaluation. 
  

Étape Action Durée indicative 

Survol Repérer auteur, date, type 2 minutes 

Lecture 1 Comprendre le sens global 10 minutes 

Lecture 2 Noter 6 à 10 idées principales 15 minutes 

Vérif vocabulaire Chercher 3 à 5 termes 8 minutes 

Reformulation Rédiger phrases simples 20 à 30 minutes 

  

 2.   Analyser et rédiger à partir d'un texte : 
  
Méthode pratico-pratique : 
Utilise la méthode en 3 étapes: comprendre, organiser, rédiger. Pour la synthèse, fais un 
plan en 3 parties, réorganise 6 à 8 idées et rédige en 20 à 30 minutes. 
  
Rédiger un paragraphe argumenté : 
Structure ton paragraphe avec une phrase d'idée, 1 ou 2 exemples tirés du texte, et une 
phrase de conclusion. Cite la source si besoin, reste clair et précis. 
  



Erreurs fréquentes et conseils : 
Ne paraphrase pas mot pour mot, évite le hors sujet, cite les idées essentielles et lie-les 
avec des connecteurs. L'erreur fréquente en stage est d'oublier d'indiquer la source. 
  
Astuce de terrain : 
Lors des 2 premiers mois de stage, je relis mes notes après chaque service, cela améliore 
clairement vocabulaire et vitesse de compréhension. 
  
Cas concret : 
Contexte: en stage, tu dois résumer une note technique de 600 mots sur traçabilité. 
Étapes: survol 2 minutes, lecture active 15 minutes, extraction de 8 idées, hiérarchisation 
en 10 minutes. 
  
Résultat: synthèse de 300 mots organisée en 3 parties. Livrable attendu: fiche A4 imprimée 
et PDF envoyé par email. Temps total estimé: 1 heure et 10 minutes. 
  

 

Ce chapitre t'apprend à faire une lecture en deux temps puis à rédiger à partir du 
texte, comme en situation de stage. 

• Commence par repérer rapidement le contexte : auteur, date, type de 
texte, destinataire, ton. 

• Lis une fois pour l'idée globale, une seconde fois pour noter 6 à 10 idées 
clés et le vocabulaire important. 

• Clarifie 3 à 5 termes techniques et reformule chaque idée en phrase 
simple. 

• Pour écrire, utilise un paragraphe argumenté structuré et un plan en 3 
parties, en citant la source. 

En appliquant ce pas à pas, tu gagnes en précision, évites le hors sujet et produis 
des synthèses claires, adaptées aux attentes professionnelles. 

   



Chapitre 2 : Expression écrite 
  

 1.   Préparer son écrit : 
  
Objectif : 
Avant d'écrire, définis ton but, ton destinataire et l'information essentielle. Pour un ordre de 
fabrication, indique produit, quantité, date et responsable pour éviter les erreurs en atelier. 
  
Planification : 
Bloque 15 à 30 minutes pour structurer ton texte, note 3 à 5 idées principales et choisis un 
plan simple en deux ou trois parties, gain de temps assuré en production. 
  
Vocabulaire métier : 
Utilise le vocabulaire précis du métier, par exemple maturation, désossage, rendement, 
calibre. Ce choix évite les malentendus entre boutique et atelier et facilite les 
transmissions pendant le service. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour réduire les pertes, l'équipe a listé 3 causes récurrentes en 1 semaine, puis modifié 
l'ordre de découpe, ce qui a réduit les pertes de 7% en 2 semaines. 
  

 2.   Rédiger clairement : 
  
Introduction et conclusion : 
Commence par une phrase qui situe le sujet en une à deux lignes, puis termine par une 
consigne ou un bilan clair. Garde l'introduction courte pour capter l'attention rapidement. 
  
Paragraphes et connecteurs : 
Chaque paragraphe traite une idée, trois à cinq phrases maximum. Utilise connecteurs 
simples comme donc, ensuite, pourtant, enfin, pour guider le lecteur sans alourdir le texte. 
  

Connecteur Usage 

Donc Indiquer une conséquence 

Ensuite Marquer une suite d'actions 

Cependant Introduire une réserve 

Par exemple Introduire une illustration 

  
Style professionnel : 
Privilégie la voix active, des verbes précis et des phrases courtes. Évite le jargon inutile 
face aux clients, mais reste technique et complet quand tu t'adresses à l'équipe en 
production. 
  



Astuce orthographique : 
Relis toujours deux fois, une pour le fond et une pour l'orthographe. Lis ton texte à voix 
haute pendant une à deux minutes pour repérer les phrases lourdes et les coquilles. 
  

 3.   Cas pratique et outils : 
  
Mini cas concret : 
Contexte: commande de 120 kg de viande pour un marché. Étapes: calculer rendement 
moyen 65%, répartir les tâches sur 3 postes pendant 2 heures, rédiger un bon de 
production d'une page. Livrable: bon chiffré et planning. 
  
Vérification et orthographe : 
Vérifie chiffres, unités et dates avant impression. Corrige accords, pluriels et accents. 
Utilise un correcteur et demande une relecture rapide par un collègue pour éviter les 
erreurs de dernière minute. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Étape Question à se poser 

Définir l'objectif Quel est le résultat attendu et pour qui 

Chiffrer les quantités Les chiffres sont-ils cohérents avec les rendements 

Choisir le vocabulaire Le ton est-il adapté au destinataire 

Relire et valider Un collègue peut-il vérifier en 5 minutes 

  
Je me souviens d'une fois en stage où j'ai oublié la date sur un bon de livraison, j'ai perdu 
30 minutes et compris l'importance d'une relecture systématique pour éviter ces retards. 
  
Outils pratiques : 
Garde des modèles prêts: un bon de production d'une page, un message client court et 
un état des stocks en tableur. Réutiliser un modèle te fait gagner 10 à 20 minutes par 
document. 
  

 

Avant d'écrire, commence par définir ton objectif, ton destinataire et les infos clés 
pour éviter les erreurs (produit, quantité, date, responsable). Planifie 15 à 30 minutes, 
note quelques idées et choisis un plan simple et court. 

• Utilise le vocabulaire métier précis pour sécuriser la communication 
entre boutique et atelier. 



• Rédige avec des phrases courtes, une idée par paragraphe et des 
connecteurs clairs comme donc, ensuite, cependant. 

• Fais une double relecture, puis une vérification chiffres et dates, 
idéalement avec un collègue. 

• Garde des modèles prêts à l'emploi pour bons de production, 
messages clients et états de stock. 

En appliquant ces étapes, tu gagnes du temps, limites les pertes et fiabilises toute la 
chaîne de production. Ton écrit devient un véritable outil de pilotage. 

   



Chapitre 3 : Expression orale 
  

 1.   Préparer sa prise de parole : 
  
Objectif et message : 
Définis d'abord ton objectif, dis toi ce que tu veux que l'auditeur retienne. Choisis 2 à 3 
idées clés et transforme-les en phrases courtes, claires et ordonnées avant la prise de 
parole. 
  
Structure simple : 
Adopte une structure en 3 parties: introduction, développement puis conclusion. Répète 
ton message principal deux fois, au début et à la fin pour faciliter la mémorisation de ton 
interlocuteur. 
  
Exemple d'évocation d'un produit : 
Tu présentes un pavé de boeuf, tu dis sa provenance, sa cuisson recommandée, puis tu 
donnes une caractéristique principale. Résultat, client comprend et achète plus 
facilement. 
  

 2.   Techniques pour parler en public et en clientèle : 
  
Voix et rythme : 
Travaille ta respiration diaphragmatique pour éviter d'essouffler ta phrase. Parle 
lentement sur les informations importantes, accélère légèrement sur les détails. Un débit 
stable rassure le client et inspire confiance. 
  
Langage professionnel et vocabulaire : 
Utilise un vocabulaire précis, remplace "viande" par le nom exact de la pièce. Explique 
brièvement l'usage culinaire en 1 ou 2 phrases pour aider le choix. Évite le jargon inutile. 
  

Phrase utile Quand l'utiliser 

Bonjour, comment puis-je vous aider ? Accueil du client en boutique 

Cette pièce se prête bien à la cuisson lente Conseil cuisson 

Préférez-vous une découpe fine ou standard ? Question pour orienter l'achat 

Souhaitez-vous un emballage sous vide ? Options d'emballage 

  
Astuce voix : 
Enregistre-toi 1 fois par semaine pendant 5 minutes, écoute-toi, note 2 points à améliorer. 
Je me rappelle qu'un client a choisi un morceau après 30 secondes d'explication, cette 
méthode marche vraiment. 
  

 3.   Mise en pratique en atelier et en boutique : 



  
Cas concret : 
Contexte: accueil client demandant 1 kg de viande hachée pour 4 personnes, budget et 
cuisson. Tu dois informer, proposer alternatives et conclure la vente en moins de 3 
minutes. 

• Accueil et questionnement, 30 à 45 secondes pour cerner le besoin. 
• Présentation du produit et origine, 20 à 30 secondes avec deux arguments 

clés. 
• Proposition d'alternatives et conseil cuisson, 30 à 45 secondes. 
• Conclusion, emballage et paiement, total service inférieur à 3 minutes. 

Livrable attendu : 
Livrable attendu: vente de 1 kg, emballage soigné, remise d'un ticket, temps de service 
inférieur à 3 minutes et taux de satisfaction visé à 90% sur le ressenti client. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Élément Action 

Accueil Saluer, poser 2 questions pour cerner le besoin 

Information Donner 2 infos clés sur origine et cuisson 

Proposition Offrir 1 alternative si budget ou cuisson différent 

Finaliser Emballer, imprimer ticket, remercier le client 

  

 

Prépare toujours un objectif clair et limité avec 2 ou 3 idées clés, formulées en 
phrases courtes. Utilise une structure en trois temps introduction, développement, 
conclusion, et répète ton message principal au début et à la fin. 

• Adapte ta voix posée et stable en respirant avec le diaphragme et en 
ralentissant sur l’essentiel. 

• Choisis un vocabulaire précis, explique en 1 ou 2 phrases l’usage 
culinaire de chaque pièce. 

• Enregistre-toi régulièrement pour repérer et corriger tes points faibles. 
• En boutique, vise un service client en 3 minutes avec accueil, conseil, 

alternative et finalisation soignée. 

En appliquant ces étapes simples, tu rassures le client, facilites son choix et 
améliores à la fois la vente et sa satisfaction. 

   



Chapitre 4 : Argumentation et critique 
  

 1.   Comprendre l'argumentation : 
  
Définition et objectif : 
L'argumentation consiste à présenter des raisons claires et vérifiables pour convaincre ou 
persuader ton interlocuteur. En boutique, c'est l'outil pour expliquer, rassurer et pousser à 
l'achat sans forcer, en restant honnête et concret. 
  
Types d'arguments : 

• Argument factuel : origine, traçabilité, labels. 
• Argument utilitaire : gains de temps, cuisson facile, économies. 
• Argument émotionnel : tradition, savoir-faire, relation de confiance. 

Exemple d'argumentaire pour vente d'un colis : 
Tu présentes l'origine, le type d'alimentation, le prix avantageux et un mode de 
préparation simple, ce qui rassure le client et justifie le coût. 
  

 2.   Construire un argumentaire : 
  
Plan simple en 3 parties : 
Adopte le schéma thèse, arguments, conclusion. Commence par une accroche courte, 
apporte 2 à 3 preuves concrètes, puis termine par une proposition d'achat ou un conseil 
pratique pour le client. 
  
Techniques et preuves : 
Utilise preuves chiffrées, témoignages clients, labels ou démonstrations en boutique. Une 
dégustation de 30 secondes ou une promo ponctuelle augmente souvent les ventes de 10 
à 25% selon l'offre. 
  
Exemple d'argument pour pièce de bœuf maturée : 
Tu expliques la durée de maturation, les bénéfices en tendreté et tu proposes une promo 
2 pour 1 sur 1 kg acheté pendant 3 jours pour encourager l'essai. 
  

 3.   Critiquer et recevoir une critique : 
  
Analyser un argument : 
Interroge la source, la preuve et la logique. Vérifie si l'argument est factuel, généralisé ou 
subjectif, puis note 2 ou 3 failles possibles avant de répondre pour rester crédible et 
professionnel. 
  
Répondre et améliorer : 



Répond calmement, apporte une preuve ou une démonstration et reformule pour montrer 
que tu as compris. Propose une solution concrète comme une dégustation ou une remise 
de courte durée. 
  
Exemple d'échange critique : 
Un client doute de l'origine d'une pièce, tu présentes le certificat du fournisseur et 
proposes une portion gratuite, ce qui réduit la réclamation et renforce la confiance. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : boutique de quartier cherchant à augmenter la vente hebdomadaire de colis 
de viande de 20%. Objectif chiffré sur 7 jours, test en boutique avec dégustation et 
nouvelle fiche produit. 
  
Étapes et résultat : 
Étapes : 1) préparer script de 4 phrases et fiche produit 1 page, 2) former l'équipe 30 
minutes, 3) proposer dégustation 5 jours, 4) suivre ventes sur 7 jours. Résultat attendu : 
passer de 15 à 18 colis hebdomadaires, +3 colis, soit +105 € si chaque colis vaut 35 €. 
  
Livrable attendu : 
Un script d'argumentaire d'une page (4 phrases clés), une fiche produit chiffrée (prix, 
origine, poids) et le tableau de suivi des ventes sur 7 jours, prêt à être utilisé en boutique. 
  

Élément Question à se poser 

Accroche Attire-t-elle l'attention en moins de 5 secondes ? 

Preuve Peux-tu montrer un label, un chiffre ou un témoignage ? 

Bénéfice client Quel avantage concret pour le client en 1 phrase ? 

Objection Quelle est la principale objection et la réponse préparée ? 

Appel à l'action Que veux-tu que le client fasse ensuite et en combien de temps ? 

  
Astuce terrain : 
Lors d'un stage, j'ai constaté qu'une dégustation de 90 secondes doublait les prises 
d'information, alors prépare une portion pratique et un argumentaire de 4 phrases 
maximum pour l'utiliser efficacement. 
  

 

L'argumentation sert à convaincre le client avec des raisons claires, honnêtes et 
vérifiables. En boutique, une argumentation efficace en boutique combine faits, 
utilité et émotion. 



• Utilise trois types d'arguments : factuels (origine, labels), utilitaires 
(gain de temps), émotionnels (confiance, tradition). 

• Suis un plan thèse arguments conclusion avec 2 ou 3 preuves 
concrètes et un appel à l'action clair. 

• Appuie-toi sur des preuves concrètes et chiffrées : dégustation courte, 
promo limitée, témoignages, certificats. 

• Analyse source, logique et failles, puis gère les retours avec une 
gestion professionnelle des objections et une solution concrète. 

En résumé, prépare ton script, tes supports chiffrés et ton suivi de ventes pour tester, 
ajuster et prouver l'efficacité de ton argumentaire. 

   



Histoire-Géographie et enseignement moral et civique 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT (Boucher Charcutier Traiteur), le cours d'histoire-géographie et EMC te 
permet de comprendre le monde dans lequel tu vas travailler, des grandes périodes 
historiques aux enjeux de ton territoire et de la citoyenneté au quotidien. 
  
Cette matière conduit à une sous-épreuve écrite nationale d'histoire-géographie et EMC, 
de durée 2 h 30, au terme de la classe de Terminale. Elle est notée sur 20 avec un 
coefficient de 2,5, intégré à l'épreuve globale de français, histoire-géographie et EMC, 
coefficient 5. 
  
Concrètement, tu traites 3 parties distinctes : histoire, géographie puis EMC, à partir de 
questions de cours et de dossiers documentaires. Au total, le trio français, histoire-
géographie et EMC représente environ 120 h en seconde, 98 h en première et 99 h en 
terminale. L'un de mes camarades disait qu'il suivait mieux l'actualité grâce à ce cours. 
  
Conseil : 
Pour progresser, mieux vaut travailler cette matière un peu mais souvent : Par Exemple, Tu 
peux prévoir 20 minutes, 3 fois par semaine, pour revoir un chapitre, refaire une carte, ou 
rédiger un petit paragraphe argumenté à partir d'un document. 
  
Pour t'organiser, tu peux adopter quelques réflexes simples : 

• Relire Chaque Semaine 1 chapitre en faisant une frise très simple 
• T'entraîner À Analyser 2 ou 3 documents en 20 minutes chrono 
• Faire Des Liens avec ton futur métier de Boucher Charcutier Traiteur 

Le jour de l'épreuve, pense à bien gérer ton temps : Tu peux réserver environ 30 minutes 
pour les questions courtes, 1 h pour l'histoire ou la géographie, puis 1 h pour l'EMC. L'un de 
mes amis a vraiment gagné des points en s'entraînant à rédiger des réponses claires et 
structurées. 
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Chapitre 1 : Repères historiques modernes 
  

 1.   Les grandes ruptures modernes : 
  
Contexte et dates : 
On situe les grands repères modernes entre 1789 et 1945, avec des étapes marquantes en 
1789, 1848, 1870, 1914 et 1939, qui modifient les droits, l'organisation du travail et la société. 
  
Acteurs et lieux : 
Les États, les ouvriers, les industriels et les mouvements sociaux agissent en France, en 
Europe et dans les colonies, influençant production, législation et approvisionnement 
alimentaire à l'échelle locale et nationale. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pendant l'industrialisation, la production de viande se centralise, réduisant les délais de 
distribution d'environ 50% et favorisant l'essor des chaînes de transformation et du 
commerce national. 
  
Exemple historique : 
La généralisation du chemin de fer au XIXe siècle permet le transport rapide de carcasses 
réfrigérées, ouvrant de nouveaux marchés et changeant les pratiques d'abattage et de 
conservation. 
  
Anecdote : 
En stage, j'ai vu un vieux boucher utiliser une recette transmise par son grand-père, 
preuve que passé et modernité cohabitent souvent dans nos métiers, et ça m'a marqué. 
  

 2.   Des transformations économiques et sociales : 
  
Industrialisation et alimentation : 
L'industrialisation change abattage, conservation et transport de la viande, avec le froid 
mécanique et le réseau ferré, ce qui permet l'approvisionnement régulier des villes et la 
spécialisation des métiers. 
  
Lois et protections : 
Des lois sur l'hygiène et le travail apparaissent progressivement, imposant des normes 
sanitaires et des horaires, ce qui structure ton futur métier et protège la santé des 
consommateurs et des salariés. 
  
Cas concret de filière bouchère : 
Contexte: une petite boucherie modernise ses pratiques pour respecter normes sanitaires, 
étapes: diagnostic, formation de l'équipe, mise en place d'un plan HACCP, contrôle 
mensuel, résultat: pertes réduites de 30% et CA augmenté de 12%. 
  



 
  
Livrable attendu : 
Un dossier HACCP de 8 pages, une fiche de traçabilité quotidienne, 1 formation de 4 
heures pour l'équipe et un tableau de suivi mensuel présentant les pertes et l'évolution du 
chiffre d'affaires. 
  
Astuce de stage : 
Note systématiquement températures, durées et fournisseurs pendant 7 jours en stage, 
cela t'aide à repérer une anomalie et à justifier une action lors d'un contrôle sanitaire. 
  

Tâche Fréquence Objectif 

Vérifier température des 
chambres froides 

Quotidien Garantir sécurité sanitaire 

Tenir fiche de traçabilité Après chaque 
livraison 

Retrouver origine et lot 

Nettoyage et désinfection Hebdomadaire Limiter risques de 
contamination 

Formation hygiène pour l'équipe Annuel Maintenir compétences et 
conformité 

  
Questions rapides : 

• Quels sont les trois événements clés entre 1789 et 1945 qui ont modifié la 
production alimentaire ? 



• Comment un plan HACCP peut-il réduire les pertes en pourcentage dans une 
boucherie ? 

• Quel rôle joue la réglementation pour protéger ton travail et les 
consommateurs ? 

  

 

Entre 1789 et 1945, les repères de 1789 à 1945 transforment droits, travail et 
organisation de la production, surtout dans la filière viande. États, ouvriers, 
industriels et colonies redéfinissent marchés, législation et approvisionnements 
grâce à industrialisation et transports modernes. 

• Chemin de fer et froid mécanique permettent un approvisionnement 
régulier des villes et la spécialisation des métiers. 

• Les lois d'hygiène et travail imposent normes, horaires et protections 
pour salariés et consommateurs. 

• Un plan HACCP structuré réduit pertes, améliore traçabilité et sécurise 
les contrôles. 

Dans ton stage, appliquer ces repères historiques à la boucherie te permet de 
comprendre les procédures, d'argumenter face aux contrôles et de relier recettes 
traditionnelles et exigences modernes. 

   



Chapitre 2 : Territoires et mobilités 
  

 1.   Comprendre les territoires : 
  
Définition et échelles : 
Un territoire, c'est un espace vécu, aménagé et approprié par des gens. Tu peux l'observer 
à l'échelle locale, régionale ou nationale, chaque échelle modifie les enjeux et les acteurs 
impliqués. 
  
Acteurs et dynamiques : 
Les acteurs sont les habitants, les entreprises, les collectivités et l'État. Leur action façonne 
le territoire par des projets, des infrastructures et des politiques publiques qui modifient 
l'organisation spatiale. 
  
Repères historiques et géographiques : 
Depuis le XIXe siècle, l'urbanisation et la révolution des transports ont transformé 
territoires ruraux et urbains, par exemple l'essor des banlieues au XXe siècle autour des 
grandes villes françaises. 
  
Exemple d'analyse territoriale : 
Tu examines une commune de 5 000 habitants, tu repères commerces, axes routiers et 
zones d'habitat, puis tu évalues l'accessibilité aux clients et fournisseurs pour une 
boutique ou un atelier. 
  

 2.   Les mobilités quotidiennes et leurs enjeux : 
  
Types de mobilités : 
On distingue déplacements domicile-travail, scolaires, occasionnels et touristiques. 
Chacun a des temporalités différentes et pèse sur les infrastructures, l'environnement et 
l'économie locale. 
  
Impact social et économique : 
Les mobilités influencent l'emploi, l'accès aux stages et la fréquentation des commerces. 
Par exemple, une bonne desserte augmente le flux de clients, ce qui profite à une 
boutique ou à un marché local. 
  
Enjeux environnementaux : 
Réduire les trajets longs limite la pollution et les coûts. Selon l'INSEE, réduire les distances 
parcourues favorise de meilleurs équilibres entre qualité de vie et activité économique. 
  
Exemple de mobilité quotidienne : 
Si tu habites à 12 km de ton lieu de stage, prévoir 25 à 40 minutes de trajet en voiture ou 
45 à 60 minutes en transport en commun change ton organisation quotidienne. 
  



 3.   Mobilités professionnelles et approvisionnement pour un 
commerçant : 

  
Sourcing et chaîne logistique : 
Le territoire détermine d'où viennent tes fournisseurs. Proximité rime avec fraîcheur et 
coûts réduits, tandis que l'approvisionnement lointain augmente les délais et les frais de 
transport. 
  
Organisation pratique pour un boucher : 
Planifie les livraisons 2 à 3 fois par semaine selon rotation des stocks. Calcule les volumes 
en kg, vérifie températures et temps de transport pour garantir qualité et règles d'hygiène. 
  
Compétences et mobilités professionnelles : 
Ton employabilité dépend de ta mobilité, stages et emplois peuvent être à 20 à 80 km. 
Savoir gérer un planning de déplacements te donne un avantage chez les employeurs 
locaux. 
  
Exemple d'approvisionnement : 
Un artisan boucher privilégie fournisseurs locaux à moins de 50 km, reçoit 200 kg de 
viande par semaine, diminue coûts de transport de 15% et améliore la traçabilité des 
produits. 
  
Cas concret métier : 
Contexte : 
Un magasin de quartier veut réduire les ruptures et améliorer la fraîcheur. Étapes : 

• Choisir 2 fournisseurs locaux situés à moins de 40 km. 
• Programmer 2 livraisons hebdomadaires de 150 kg chacune. 
• Mettre en place un registre de traçabilité et un planning de réception. 

Résultat : 
Réduction des ruptures de 60% en 3 mois, baisse des coûts de transport de 12% et 
meilleures ventes sur produits frais. Livrable attendu : 
Un tableau de suivi mensuel précisant volumes livrés en kg, dates, fournisseurs et 
température à réception, actualisé chaque semaine. 
  
Exemple de livrable chiffré : 
Tableau mensuel montrant 1 200 kg livrés, 24 livraisons, 2 fournisseurs prioritaires, taux de 
rupture passé de 10% à 4% en 3 mois. 
  



 
  
Check-list opérationnelle sur le terrain : 
  

Élément Question à se poser 

Trajets 
client 

Les clients peuvent-ils venir en 15 à 30 minutes depuis le secteur ? 

Fournisseurs Sont-ils à moins de 50 km et fiables 2 fois par semaine ? 

Planification As-tu un planning de réception et un responsable désigné ? 

Traçabilité Les lots sont-ils tracés avec dates et températures à la réception ? 

Transport Le moyen de transport conserve-t-il la chaîne du froid pour 100% des 
livraisons ? 

  
Exemple d'organisation de stage : 
Pour ton stage, arrive 15 minutes avant, note les horaires des livraisons et vérifie 3 
éléments à chaque réception, cela montrera ton sérieux au maître d'apprentissage. 
  

 

Un territoire est un espace vécu et aménagé par des habitants, entreprises et 
pouvoirs publics, à différentes échelles qui changent les enjeux et projets. 
Les mobilités quotidiennes (travail, études, loisirs) influencent emploi, commerce et 
environnement en fonction des temps de trajet et des modes de transport. 



• Observer le territoire: urbanisation, axes de transport, accessibilité des 
clients et fournisseurs. 

• Organiser les mobilités professionnelles: stage ou emploi à 20-80 km, 
gestion précise du planning. 

• Optimiser l'approvisionnement: fournisseurs locaux réguliers, 
traçabilité, respect de la chaîne du froid. 

En liant analyse territoriale et logistique, tu peux améliorer coûts, qualité des 
produits et attractivité d'un commerce tout en préservant la qualité de vie. 

   



Chapitre 3 : Citoyenneté et valeurs 
  

 1.   Droits et devoirs du citoyen : 
  
Définition et importance : 
Citoyenneté, c'est le fait d'avoir des droits et des devoirs dans la société, comme voter, 
respecter les lois et contribuer au bien commun. C'est utile pour ton avenir professionnel 
et la vie en entreprise. 
  
Exemples concrets au lycée et en stage : 
En stage, accepter les règles, être ponctuel et signaler un danger montre ta 
responsabilité. Selon l'INSEE, 30% des employeurs valorisent fortement la ponctualité, ce 
qui augmente tes chances d'embauche. 
  
Exemple de comportement responsable : 
Un apprenti signale une coupure sur une machine, évitant une blessure et obtenant la 
reconnaissance du chef, ce geste a permis une réduction des incidents de 50% sur 3 mois. 
  

 2.   Valeurs républicaines et application : 
  
Les trois valeurs : 
Liberté, égalité et fraternité existent depuis la Révolution de 1789 et structurent la vie 
civique. Ces principes demandent le respect d'autrui et l'égalité d'accès, utiles pour le 
travail comme pour la formation. 
  
Comment les vivre au travail ? 
Au comptoir, cela veut dire accueillir sans discrimination, expliquer les produits et 
respecter l'étiquetage. Tu protèges la clientèle et valorises l'entreprise, ce qui fidélise 10 à 
20 clients par mois. 
  
Astuce pour l'accueil : 
Prépare un argumentaire de 3 phrases pour présenter 2 produits phares, cela prend 5 
minutes par jour et améliore la relation client. 
  

 3.   Participation civique et respect en entreprise : 
  
Participer en tant que salarié : 
Participer, c'est assister aux réunions d'équipe, proposer des améliorations et respecter les 
règles internes. Signaler un problème rapidement évite la répétition des erreurs et protège 
ta sécurité et celle des collègues. 
  
Gestion des conflits et signalement : 
Connais la procédure interne pour signaler un incident et respecte la hiérarchie. Si le 
danger est grave, appelle les secours ou contacte l'inspection du travail, ta sécurité doit 
rester prioritaire. 



  
Exemple d'intervention en entreprise : 
Contexte: boucherie de quartier a reçu 12 plaintes clients en 30 jours pour manque 
d'information sur la traçabilité. L'objectif était réduire les réclamations et restaurer la 
confiance. 

• Étape 1: audit interne sur 7 jours pour recenser problèmes de communication. 
• Étape 2: réunion d'information de 1 heure avec 5 salariés pour définir les 

messages à afficher. 
• Étape 3: formation de 2 heures sur la traçabilité et création d'une fiche 

produit standardisée. 
• Résultat et livrable: réclamations réduites de 60% en 30 jours, rapport de 3 

pages et fiche de traçabilité remise en rayon. 

Check-list opérationnelle : 
  

Élément Action concrète 

Hygiène Vérifier 3 fois par jour postures et lavage des mains 

Ponctualité Être en place 10 minutes avant le début du service 

Signalement Informer le responsable et noter l'incident dans le registre 

Réunions Participer à la réunion hebdomadaire de 30 minutes 

  
Impact concret pour toi : 
Comprendre ces notions te permet de mieux t'intégrer en entreprise, d'éviter des 
sanctions et d'augmenter ta crédibilité auprès d'un futur employeur, ce qui aide pour une 
embauche ou une alternance. 
  
Je me souviens d'un stage où expliquer clairement un produit a permis de garder 5 clients 
fidèles la semaine suivante, c'était encourageant. 
  

 

Être citoyen, c’est avoir des droits et devoirs du citoyen dans la société et en 
entreprise: voter, respecter les règles, protéger les autres. En stage, la ponctualité, 
l’hygiène et le signalement rapide des dangers renforcent ta crédibilité et la 
sécurité. 

• Applique liberté, égalité, fraternité au travail en accueillant chaque 
client sans discrimination et en informant clairement. 

• Participe aux réunions, propose des améliorations et note chaque 
incident selon la procédure interne. 



• Contrôle régulièrement hygiène, horaires et traçabilité: cela réduit 
erreurs, plaintes et risques. 

En adoptant un comportement professionnel responsable, tu t’intègres mieux, 
évites des sanctions et augmentes tes chances d’embauche ou d’alternance, tout 
en gagnant la confiance de l’équipe et des clients. 

   



Mathématiques 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT (Boucher Charcutier Traiteur), la matière Mathématiques t'aide à gérer 
l'activité du laboratoire et du magasin, du calcul des quantités à la caisse. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve de gestion appliquée, organisée en contrôle en cours 
de formation. Les mathématiques y comptent pour un coefficient 1 officiel dans cette 
épreuve à coefficient global 5. La partie Mathématiques représente ainsi environ 4 % de la 
note finale du bac. 
  
Les évaluations se déroulent sur les 3 années, en 2 ou 3 situations de CCF, sans durée 
nationale unique, chaque établissement fixe son organisation. Tu as en moyenne 1,5 à 2 
heures de cours par semaine, parfois en co-intervention avec les professeurs 
professionnels. Les exercices sont le plus souvent écrits. 
  
Conseil : 
En Mathématiques, le but n'est pas de faire des exercices abstraits, mais de maîtriser les 
calculs vraiment utiles pour ton futur atelier. L'idée est que tu sois à l'aise avec les prix, les 
proportions de recettes et les quantités de viande. Erreur fréquente : Confondre prix au 
kilo et total. 

• Revoir chaque soir 2 ou 3 exercices faits en classe 
• Utiliser une calculatrice simple pour vérifier tes résultats 
• T'entraîner sur des tickets de caisse ou des bons de commande réels 

Consacre environ 20 minutes après chaque cours pour refaire les exercices clés. Tu peux 
t'organiser simplement : Tu gardes un petit carnet dédié aux formules utiles et aux erreurs 
à ne plus refaire. Un camarade m'a confié qu'il se sentait plus serein au CCF en suivant 
cette méthode. 
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Chapitre 1 : Nombres et calculs 
  

 1.   Notions de base et opérations : 
  
Entiers, décimaux et fractions : 
Tu dois savoir manipuler entiers, décimaux et fractions pour peser, doser et diviser des 
lots, les unités courantes sont kilos, grammes et litres, maîtrise bien les conversions pour 
éviter les erreurs. 
  
Opérations courantes et priorités : 
Addition, soustraction, multiplication et division te servent tous les jours, respecte l'ordre 
des opérations pour ne pas te tromper dans les calculs de prix ou de dosage, vérifie 
toujours les unités. 
  
Exemple d'un calcul de prix au kg : 
Achat 12 kg à 4,50 € le kg, coût total 54,00 €. Avec 8% de perte, masse utile 11,04 kg. Coût 
par kg utile 54,00 € divisé par 11,04 kg égal 4,89 € par kg. 
  

 
  

 2.   Applications pratiques pour le métier : 
  
Conversions et proportions : 
Convertis toujours grammes en kilos et inversement pour les fiches recettes et 
commandes, 1 kg vaut 1000 g et 250 g vaut 0,25 kg, garde ces repères en tête au 
quotidien. 
  
Taux de rendement et pertes : 



Calcule le taux de rendement en divisant le poids utile par le poids brut puis multiplie par 
100, un rendement de 70% signifie 0,7 kg utile pour 1 kg brut et cela sert à fixer le prix. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Contexte: fabrication de 50 kg de saucisse, matières premières coûtent 180,00 €. Étapes: 
pesée, hachage, assaisonnement, embutissage. Résultat: masse utile 46 kg, coût matière 
3,91 € par kg. Livrable: fiche de production. 
  

Coupe Poids brut (kg) Rendement (%) Masse utile (kg) Coût par kg utile (€) 

Épaule 10 75 7,5 6,67 

Côte 8 70 5,6 5,71 

Carré 6 80 4,8 7,50 

Palette 12 72 8,64 5,55 

  
Utilise ce tableau pour comparer rendements et décider si un lot est rentable, note les 
coûts d'achat et calcule toujours le coût par kg utile avant d'afficher un prix au client. 
  

Tâche Vérification 

Pesée matière Calibre de la balance et unité correcte 

Calcul rendement Poids brut, poids utile et formule appliquée 

Étiquetage prix Prix affiché basé sur kg utile et marge 

Contrôle stock Quantités en kg arrondies et dates notées 

  
Astuce pratique: note toujours tes calculs sur la fiche de production, cela évite les 
disputes et aide au suivi des marges en fin de semaine, j'ai sauvé plusieurs commandes 
grâce à cette habitude. 
  

 

Tu dois maîtriser les entiers, décimaux et fractions pour peser, doser et répartir les 
lots, tout en respectant les unités kilos, grammes et litres. Applique l'ordre des 
opérations et vérifie les unités pour éviter les erreurs de prix ou de quantité. Utilise 
les conversions grammes kilos et les pourcentages de perte pour retrouver le coût 
par kg utile. 

• Calcule le taux de rendement : poids utile ÷ poids brut × 100, puis 
adapte le prix de vente. 



• Compare les rendements des différentes coupes pour choisir les lots 
les plus rentables. 

En notant systématiquement tes calculs sur la fiche de production, tu sécurises les 
marges, évites les contestations et gagnes en efficacité pour le suivi des stocks et 
des prix. 

   



Chapitre 2 : Proportionnalité et pourcentages 
  

 1.   Notions de base : 
  
Proportionnalité définition : 
La proportionnalité signifie qu'une grandeur varie de façon régulière quand une autre 
varie, c'est-à-dire que le rapport entre elles reste constant. Tu l'utiliseras pour adapter des 
recettes ou des commandes. 
  
Coefficient de proportionnalité : 
Le coefficient correspond au nombre que tu multiplies pour passer d'une quantité à une 
autre. Par exemple, coefficient 2 pour doubler une recette, coefficient 0,5 pour la diviser 
par 2. 
  
Règle de trois : 
La règle de trois sert à trouver une valeur manquante quand trois valeurs sont connues 
sous proportion. C'est rapide et très utile pour calculer besoins ou prix unitaires en atelier. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu as 2 kg de viande pour 12 sandwiches, pour 30 sandwiches le coefficient vaut 30 divisé 
par 12 = 2,5, donc tu prends 2 kg fois 2,5 = 5 kg de viande. 
  

 2.   Pourcentages et calculs : 
  
Calculer un pourcentage : 
Pour trouver x pour cent d'une valeur, multiplie la valeur par x divisé par 100. Par exemple 
15 pour cent de 80 euros = 80 fois 15 divisé par 100 = 12 euros. 
  
Taux d'augmentation et diminution : 
Pour une augmentation de t pour cent, multiplie par 1 plus t divisé par 100. Pour une 
diminution, multiplie par 1 moins t divisé par 100. Cela s'applique aux prix promotionnels. 
  
Application aux marges et pertes : 
Pour obtenir un prix de vente selon une marge sur prix de vente, divise le coût par 1 moins 
marge. Pour marge 40 pour cent sur coût, vérifie la formule et calcule précisément le prix 
de vente. 
  
Exemple de calcul de prix de vente : 
Si coût matière 6,50 euros par kg et que tu veux 40 pour cent de marge sur le prix final, 
prix vente = 6,50 divisé par (1 moins 0,40) = 6,50 divisé par 0,60 = 10,83 euros par kg. 
  



 
  

 3.   Applications pratiques au métier : 
  
Perte de cuisson et rendement : 
En boucherie, le rendement moyen varie souvent entre 60 pour cent et 85 pour cent selon 
la découpe et la cuisson. Il faut anticiper les pertes pour commander la bonne quantité 
brute. 
  
Remises, promotions et inventaires : 
Une remise de 15 pour cent sur un lot réduit ton prix de vente mais peut augmenter la 
rotation. Calcule l'impact sur la marge et le seuil de rentabilité avant de décider 
l'opération. 
  
Contrôles et vérifications : 
Vérifie toujours les poids à la balance, note les pertes réelles et compare aux rendements 
attendus. Ces chiffres servent ensuite pour les fiches techniques et le calcul des 
commandes fournisseurs. 
  
Exemple de contrôle de rendement : 
Tu as acheté 50 kg de viande brute, après désossage et parage tu obtiens 40 kg prêt à la 
vente, le rendement réel est 40 divisé par 50 = 0,80 donc 80 pour cent. 
  

Situation Calcul Résultat 

Recette 12 → 30 
unités 

Coefficient = 30 ÷ 12 Coefficient = 2,5 donc 2 kg × 2,5 
= 5 kg 



Marge 40 pour cent Prix = Coût ÷ (1 − 0,40) 6,50 ÷ 0,60 = 10,83 €/kg 

Rendement brut → 
net 

Rendement = Poids net ÷ Poids 
brut 

40 ÷ 50 = 0,80 soit 80 pour cent 

  
Mini cas concret — préparation d'un lot de haché : 
Contexte : Tu dois livrer 40 kg de haché prêt à la vente pour un traiteur. Étapes : estimer 
rendement 80 pour cent, calculer poids brut nécessaire et coût. Résultat chiffré : poids 
brut 50 kg, coût matière 50 × 6,50 = 325 euros. Livrable attendu : fiche chiffrée avec poids 
brut, rendement, coût matière 325 euros et prix de vente conseillé par kg. 
  

 
  

Élément Valeur Interprétation métier 

Poids brut 50 kg Quantité à acheter pour obtenir 40 kg net 

Rendement 80 % Perte 20 % due à parage et cuisson 

Coût matière 325 € Base pour calculer prix et marge 

Prix conseillé 10,83 €/kg Si marge visée 40 pour cent 

  

Tâche Fréquence 

Pesée et enregistrement des matières À chaque réception 

Calcul des rendements réels Après chaque préparation 

Mise à jour des fiches techniques Hebdomadaire 

Vérification des prix et marges Mensuelle 



Contrôle des promotions Avant chaque opération 

  
Astuce organisationnelle : 
Note systématiquement les pertes en pourcentage sur une semaine, tu verras 
rapidement où réduire le gaspillage et améliorer ta marge. 
  
Erreur fréquente à éviter : 
Ne pas confondre marge sur coût et marge sur prix, cette erreur peut faire baisser ta 
marge réelle et te faire vendre trop bas sans t'en rendre compte. 
  

 

La proportionnalité t'aide à adapter quantités et prix avec un coefficient de 
proportionnalité constant et la règle de trois. 

• Utilise les calculs de pourcentages pour remises, pertes et marges, en 
appliquant correctement les formules d'augmentation ou de 
diminution. 

• Pour une marge, divise le coût par 1 moins la marge visée afin d'obtenir 
le prix de vente correct. 

• Anticipe les pertes de cuisson et le rendement brut en net pour 
commander la bonne quantité et calculer le coût matière. 

• Note régulièrement poids, pertes et prix pour suivre les marges sur prix 
de vente et ajuster fiches techniques et promotions. 

En reliant toujours quantités, pourcentages, rendements et marges, tu sécurises ta 
rentabilité et évites de vendre trop bas sans t'en rendre compte. 

   



Chapitre 3 : Géométrie plane et solide 
  

 1.   Notions de base en géométrie plane : 
  
Point, droite, segment : 
Un point n'a pas de taille, une droite s'étend à l'infini et un segment relie deux points et a 
une longueur mesurable en centimètres ou mètres. 
  
Angles et mesure : 
Un angle se mesure en degrés, un angle droit vaut 90°, un angle aigu moins de 90° et un 
angle obtus plus de 90° jusqu'à 180°. 
  
Repères et coordonnées : 
Sur un plan, on place un repère avec un axe horizontal et vertical, les coordonnées (x,y) 
situent un point, utile pour positionner des éléments d'atelier précisément. 
  
Exemple d'usage du repère : 
Pour poser une table de découpe à 1,20 m du mur et à 2,50 m de l'entrée, tu notes les 
coordonnées (1,20 . 2,50) en mètres sur ton plan. 
  

Élément Définition rapide 

Point Position sans dimension 

Segment Distance entre deux points 

Angle Ouverture entre deux droites mesurée en degrés 

  

 2.   Figures usuelles et calculs pratiques : 
  
Rectangle et cercle : 
Pour un rectangle calcule le périmètre avec 2×(longueur+largeur) et l'aire avec 
longueur×largeur, en mètres pour la surface d'atelier ou en centimètres pour un plateau. 
  
Triangle et théorème de pythagore : 
Dans un triangle rectangle, la somme des carrés des deux petits côtés égale le carré de 
l'hypoténuse, pratique pour vérifier un angle droit en atelier. 
  
Application métier : 
Connaître ces formules permet d'estimer la surface de paillasses, la longueur de 
baguettes de protection, ou la quantité de film alimentaire nécessaire pour emballer. 
  
Exemple de calcul de surface : 
Tu as une table de découpe 3,00 m par 0,80 m, l'aire est 3,00×0,80 = 2,40 m², utile pour 
estimer le nettoyage ou la surface utile de travail. 
  



Formules pratiques : 
Voici les formules les plus utiles pour tes mesures quotidiennes, mémorise-les ou garde-
les affichées dans l'atelier pour gagner du temps. 
  

Forme Formule utile Unité exemple 

Rectangle Aire = longueur × largeur m² 

Cercle Aire = π × rayon² cm² ou m² 

Triangle rectangle c² = a² + b² cm² pour surfaces 

Périmètre cercle P = 2 × π × rayon cm 

  

 3.   Solides et volumes utiles en atelier : 
  
Prisme droit et volume : 
Un prisme droit a pour volume base×hauteur, par exemple un bac rectangulaire 60 cm × 
40 cm × 8 cm contient 60×40×8 = 19 200 cm³ soit 19,2 litres. 
  
Cylindre et conversion : 
Volume du cylindre V = π×rayon²×hauteur. Pour un fût de marinade de rayon 25 cm et 
hauteur 50 cm, calcule V pour savoir combien de litres il contient. 
  
Application concrète au métier : 
Savoir calculer volumes t'aide à doser marinades, estimer capacités de réfrigération et 
optimiser emballages pour réduire les pertes et gagner 10 à 20% de place. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu veux remplir 10 bacs identiques de marinade, chaque bac fait 19,2 litres, pour 10 bacs il 
te faut 192 litres, vérifie la capacité des cuves avant de commencer pour éviter les allers 
retours. 
  
Mini cas concret - calcul de capacité de stockage : 
Contexte : 
Tu dois stocker 120 kg de viande marinée dans des bacs rectangulaires empilables pour 
une commande de 4 jours. 
  
Étapes : 

• Mesurer un bac intérieur 60 cm × 40 cm × 12 cm 
• Calculer volume unitaire 60×40×12 = 28 800 cm³ soit 28,8 litres 
• Estimer densité viande+marinade ≈ 1,05 kg/litre 
• Capacité massique un bac = 28,8 × 1,05 = 30,24 kg 
• Nombre de bacs nécessaires = arrondir 120 ÷ 30,24 = 4 bacs 

Résultat et livrable attendu : 



Livrable : fiche d'empilage indiquant 4 bacs, capacité totale 115 à 122 kg selon densité, 
étiquetage par bac et plan de rangement pour chambre froide. 
  

Check-list 
opérationnelle 

Pourquoi Fréquence 

Mesurer l'espace de 
travail 

Pour optimiser l'agencement et 
sécurité 

Avant chaque 
installation 

Vérifier volumes des 
bacs 

Pour éviter surcharges et pertes À chaque 
commande 

Calculer surfaces 
d'emballage 

Pour commander la bonne quantité 
de film 

Hebdomadaire 

Contrôler angles des 
coupes 

Pour des pièces régulières et 
présentation soignée 

À chaque découpe 

  
Astuce organisation atelier : 
Garde un mètre, un rapporteur simple et un carnet de mesures dans ta poche, tu 
gagneras 5 à 10 minutes par intervention et tu éviteras des erreurs coûteuses. 
  
Exemple d'erreur fréquente : 
Ne pas convertir centimètres en mètres provoque des erreurs de quantité, par exemple 
120 cm au lieu de 1,20 m multiplie les pertes lors du conditionnement. 
  

 

Ce chapitre te montre comment utiliser la géométrie pour organiser efficacement 
ton atelier. 

• Identifier point, segment, angle et lire des coordonnées (x,y) pour 
placer précisément tables et machines. 

• Calculer surfaces de travail de rectangles, cercles, triangles et 
périmètres pour choisir films, protections et plans de nettoyage. 

• Utiliser le théorème de pythagore pour vérifier les angles droits et 
l’alignement des équipements. 

• Déterminer volumes de stockage des bacs et cylindres afin de doser 
marinades, charger les chambres froides et éviter surcharges. 

En maîtrisant ces formules et les conversions cm/m et litres/kg, tu gagnes du 
temps, sécurises l’espace et limites les pertes de matières. 

   



Chapitre 4 : Statistiques et probabilités 
  

 1.   Statistiques descriptives : 
  
Mesures centrales : 
La moyenne, la médiane et le mode résument une série de données. La moyenne donne 
le centre numérique, la médiane sépare en deux moitiés, le mode indique la valeur la plus 
fréquente. 
  
Dispersion et écart type : 
L'écart type mesure la variabilité autour de la moyenne. Une faible valeur signifie des 
résultats stables, une grande valeur signale des jours très différents, utile pour adapter les 
commandes et les stocks. 
  
Exemple d'analyse des ventes : 
Ventes quotidiennes en kg sur 6 jours : 48, 52, 50, 47, 55, 53. Moyenne = 305 ÷ 6 = 50,83 kg. 
Écart type ≈ 2,8 kg, donc la plupart des jours varient peu autour de 51 kg. 
  

Mesure Valeur 

Moyenne 50,83 kg 

Médiane 51 kg 

Écart type ≈ 2,8 kg 

  

 2.   Probabilités et événements : 
  
Notions de base : 
La probabilité quantifie la chance qu'un événement se réalise, entre 0 et 1. Elle s'exprime 
souvent en pourcentage. En contrôle qualité, elle guide la taille des échantillons à 
prélever. 
  
Événements indépendants et conditionnels : 
Si le résultat d'un tirage n'influence pas le suivant, les événements sont indépendants. En 
stockage, l'humidité peut augmenter la probabilité de perte, c'est un événement 
conditionnel à surveiller. 
  
Exemple de contrôle qualité : 
Dans un lot de 200 saucisses, 6 sont défectueuses, p = 6 ÷ 200 = 0,03 soit 3%. Tirer 2 
défectueuses sans remplacement : p = (6 ÷ 200) × (5 ÷ 199) ≈ 0,00075 soit 0,075%. 
  

 3.   Études pratiques et cas métier : 
  
Mini cas concret : 



Contexte : atelier de transformation suit le gaspillage mensuel. Sur 30 jours, 3 000 kg 
transformés, gaspillage total 180 kg, taux initial 6%. Objectif réduire à 4% en 30 jours 
suivant l'action. 
  
Étapes et résultats : 
Étapes : 1) mesurer quotidiennement masse traitée et masse de déchets, 2) identifier 
produits source de gaspillage, 3) ajuster portions et technique de parage, 4) mesurer sur 
30 jours. Résultat visé, économie de 60 kg par mois. 
  
Livrable attendu : 
Un rapport chiffré contenant un tableau jour par jour, moyenne de gaspillage initiale et 
finale, et plan d'action. Exemple de livrable : tableau 30 lignes et synthèse indiquant -60 kg 
économisés. 
  
Astuce terrain : 
Note les poids après chaque parage pendant 2 semaines, fais des équipes de 2 pour 
vérifier la mesure, cela réduit les erreurs et améliore la fiabilité des chiffres. 
  

Tâche Fréquence Objectif 

Pesée des déchets Quotidienne Réduire taux à 4% 

Contrôle qualité échantillons Hebdomadaire ≤ 3% défaut 

Analyse des ventes Mensuelle Ajuster commandes 

Réunion action qualité Bimensuelle Suivre plan d'action 

  
Interpréter les résultats pour le métier : 
La moyenne de ventes guide les commandes hebdomadaires, l'écart type indique le 
stock tampon nécessaire, et les probabilités orientent la taille d'échantillon pour détecter 
1% de défaut avec confiance acceptable. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Après trois semaines d'ajustement, le taux de gaspillage passe de 6% à 4%, soit 60 kg 
économisés sur 1 500 kg transformés en quinze jours, économie évaluée à environ 300 
euros suivant le prix moyen au kilo. 
  

 

Ce chapitre t’apprend à résumer des données et à évaluer les risques pour mieux 
piloter la production. 

• Moyenne, médiane, mode décrivent le niveau typique des ventes ou 
déchets. 



• Rôle de l'écart type : mesurer la variabilité pour dimensionner stocks et 
marges de sécurité. 

• Probabilité d'un événement : estimer les défauts et choisir la bonne 
taille d’échantillon. 

• Suivi du gaspillage : mesurer, analyser, corriger puis vérifier la baisse 
de pertes et le gain économique. 

En combinant statistiques descriptives et probabilités, tu prends des décisions 
chiffrées sur commandes, qualité, stocks et gaspillage, et tu peux démontrer 
concrètement les améliorations obtenues. 

   



Chapitre 5 : Résolution de problèmes 
  

 1.   Résoudre étape par étape : 
  
Comprendre l'énoncé : 
Lis l'énoncé au moins 2 fois pour repérer les données, les inconnues et l'objectif. Entoure 
les chiffres utiles et reformule le problème avec tes propres mots pour éviter les 
confusions. 
  
Choisir une stratégie : 
Décide entre calcul direct, tableau, règle de trois, équation ou dessin. Pour les problèmes 
métier, privilégie la proportionnalité et le calcul de coût unitaire pour gagner du temps. 
  
Effectuer le calcul : 
Pose les opérations proprement, indique les unités et vérifie les conversions éventuelles 
comme g en kg ou minutes en heures. Reste clair pour pouvoir justifier ta réponse. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu dois préparer 120 brochettes, chaque brochette pèse 80 g. Calculer la masse totale et 
estimer le nombre de colis de 5 kg nécessaires pour l'emballage. 
  

 2.   Problèmes numériques appliqués : 
  
Proportionnalité et coûts : 
Si 1 kg de viande coûte 12 €, calcule le coût pour 2,5 kg en multipliant. Ces calculs te 
servent pour faire des devis et commander des matières premières avec précision. 
  
Conversions et unités : 
Convertis toujours avant de calculer. Par exemple 450 g devient 0,45 kg. Une erreur de 
conversion mène à des pertes de matière ou de marge en boutique. 
  
Table des résultats pratiques : 
Ce tableau compare coûts et masses pour t'aider à prendre des décisions rapides en 
magasin, utile pour calculer prix au kilo ou portions. 
  

Élément Quantité Coût unitaire Coût total 

Viande hachée 2,5 kg 12 € / kg 30 € 

Brochettes 120 pièces 0,25 € / pièce 30 € 

  
Exemple de calcul étape par étape : 
Pour 120 brochettes à 80 g, masse totale = 120 × 80 g = 9600 g = 9,6 kg. Si le prix est 12 € / 
kg, coût matière = 9,6 × 12 = 115,20 €. 
  



 3.   Vérification et optimisation : 
  
Contrôler la réponse : 
Estime rapidement pour valider. Si tu trouves 115,20 € pour la matière, pense si le montant 
est cohérent avec le prix au kilo et la quantité, puis arrondis si nécessaire. 
  
Optimiser les coûts : 
Compare offres fournisseurs sur 1 mois ou 1 trimestre pour choisir la meilleure marge. Un 
gain de 5 % sur les achats peut représenter plusieurs centaines d'euros d'économie par 
an. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : un plat traiteur nécessite 15 kg de viande pour un banquet de 100 personnes. 
Étapes : calcul des portions, estimation des pertes 10 pour cent, commande. Résultat : 
commande 16,7 kg arrondi à 17 kg. 
  
Exemple de cas chiffré : 
Perte prévue 10 pour cent, masse utile = 15 kg ÷ 0,9 = 16,67 kg. Arrondi à 17 kg. Si le kg vaut 
11 €, coût = 17 × 11 = 187 € pour la viande. 
  
Livrable attendu : 
Fiche de commande simple indiquant quantité commandée 17 kg, prix unitaire 11 €, coût 
total 187 €, marge visée 20 pour cent, date et signature. Ce document te sert de preuve en 
atelier. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Étape Question à se poser 

Lire l'énoncé Quelles sont les données utiles 

Choisir la méthode Règle de trois ou équation 

Effectuer les conversions Unités cohérentes 

Vérifier le résultat Estimation rapide possible 

Rédiger le livrable Fiche commande ou devis 

  
Astuce terrain : 
En stage, je notais systématiquement conversions et hypothèses sur la fiche, cela évitait 
80 pour cent des erreurs et facilitait les réclamations fournisseurs. 
  

 



Ce chapitre t'aide à comprendre précisément l'énoncé et structurer tes calculs 
pour les situations métiers. 

• Lis plusieurs fois, entoure les chiffres utiles et reformule pour clarifier 
données, inconnues et objectif. 

• Applique une stratégie simple: méthode adaptée au problème puis 
calculs posés avec unités cohérentes. 

• Contrôle en vérifiant les ordres de grandeur, convertis avant de 
calculer et rédige une fiche de commande. 

Avec cette check-list de résolution, tu limites les erreurs, maîtrises les coûts et 
gagnes du temps en atelier. 

   



Langue vivante A (Anglais) 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT, la matière « Langue vivante A (Anglais) » te fait travailler l'anglais utile au 
métier, au laboratoire comme au contact de la clientèle. Tu suis en général environ 2 
heures par semaine sur les 3 années pour viser un niveau B1+ en compréhension et en 
expression. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve obligatoire de langue vivante étrangère, avec un 
coefficient 2, notée sur 20. Les 5 compétences sont évaluées, chacune pour un 
cinquième. En candidat scolaire, tu passes 2 situations en terminale, le plus souvent en 
CCF, 1 écrit d'environ 1 heure et 1 oral d'environ 10 minutes, ou une épreuve ponctuelle 
équivalente si tu es candidat individuel. 
  
Un camarade m'a raconté qu'il stressait beaucoup pour l'oral, puis qu'il s'est senti 
vraiment fier en réussissant à expliquer son stage entièrement en anglais. 
  
Conseil : 
Pour réussir la matière « Langue vivante A (Anglais) » en Bac Pro BCT, organise-toi tôt. Vise 
au minimum 15 minutes par jour pour écouter, lire ou parler anglais autour de la viande, 
des préparations et de la relation client. 
  
Pour te préparer aux 2 situations d'évaluation, tu peux t'appuyer sur ces habitudes simples 
: 

• Fiches de vocabulaire métier sur les morceaux, les préparations et le 
matériel 

• S'entraîner à présenter ton stage et une recette courte à l'oral 
• Refaire au moins 2 sujets d'entraînement en conditions réelles, avec chrono 

Juste avant les évaluations, relis tes fiches, prépare quelques phrases types pour te 
présenter et parler de ton travail et n'hésite pas à t'enregistrer pour corriger ta 
prononciation. Cette régularité peut vraiment faire la différence le jour de l'épreuve. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Compréhension orale simple  ........................................................................................................  Aller 

      1.   Comprendre les consignes orales simples  .......................................................................................  Aller 

      2.   Comprendre des dialogues et annonces pratiques  .................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Compréhension écrite courte  ......................................................................................................  Aller 

      1.   Stratégies pour lire vite et juste  ..................................................................................................................  Aller 

      2.   Techniques pour répondre aux questions  ........................................................................................  Aller 

      3.   Vocabulaire métier et erreurs fréquentes  .........................................................................................  Aller 



Chapitre 3 : Expression orale en dialogue  ........................................................................................................  Aller 

      1.   Bases pour dialoguer en situation professionnelle  ......................................................................  Aller 

      2.   Phrases et mini dialogues utiles au comptoir  ................................................................................  Aller 

      3.   Gérer commandes, erreurs fréquentes et pratique en situation réelle  ........................  Aller 

Chapitre 4 : Expression écrite de base  ...............................................................................................................  Aller 

      1.   Écrire des phrases courtes  ............................................................................................................................  Aller 

      2.   Rédiger un message professionnel court  ..........................................................................................  Aller 

      3.   Relire et corriger ton texte  .............................................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Compréhension orale simple 
  

 1.   Comprendre les consignes orales simples : 
  
Objectifs de la compréhension orale : 
Tu dois repérer rapidement mots-clés, nombres, horaires et actions demandées pour 
exécuter une tâche en magasin ou en stage, comme préparer une commande ou 
répondre à une demande client. 
  
Stratégies d'écoute immédiate : 
Commence par identifier le sujet et les verbes d'action, note 2 à 3 mots-clés, puis 
réécoute pour confirmer. Cette méthode te fait gagner environ 30 à 60 secondes par 
interaction. 
  
Exemple d'annonce en magasin : 
"Could you cut two kilos of beef for the order?" (Peux-tu couper deux kilos de boeuf pour la 
commande?) "Yes, lean cut please." (Oui, coupe maigre s'il te plaît.) Cet échange montre 
l'essentiel à noter. 
  
Astuce écoute rapide : 
Note toujours les nombres et les unités dès la première écoute, 2 à 3 mots suffisent pour 
comprendre la demande et éviter une erreur coûteuse pour le client. 
  
Anecdote : un jour en stage j'ai perdu 8 minutes parce que je n'avais pas noté un poids, 
depuis je note tout de suite. 
  

 2.   Comprendre des dialogues et annonces pratiques : 
  
Phrases et formules utiles : 
Apprends 8 à 12 formules courtes pour prendre une commande, préciser une coupe ou 
vérifier un poids, elles reviennent fréquemment en clientèle et en contrôle oral. 
  

Phrase en anglais Traduction française 

Can I help you? Puis-je t'aider? 

I need two kilos of pork J'ai besoin de 2 kilos de porc 

Could you make it lean? Peux-tu le couper maigre? 

How would you like it sliced? Comment veux-tu la découpe? 

That will be ready in five minutes Ce sera prêt dans 5 minutes 

Do you want a receipt? Veux-tu un ticket? 

I would like minced beef Je voudrais de la viande hachée 



Any preference for fat content? Préférence pour le taux de matière grasse? 

  
Mini-dialogue vente : 
"Hello, I need 1 kilo of minced beef, please." (Bonjour, j'ai besoin d'1 kilo de viande hachée, 
s'il te plaît.) "Do you want lean or regular?" (Tu veux maigre ou standard?) Ce dialogue 
t'aide à reconnaître quantités et préférences rapidement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : en stage, un client anglophone commande 3 kilos de côtes de porc en 
découpe précise, il faut comprendre la demande et préparer la commande en moins de 
10 minutes. 

• Étape 1 Identifier la demande et répéter le poids à voix haute pour confirmer. 
• Étape 2 Choisir la découpe et ajuster la lame, couper 3 kilos selon la 

demande. 
• Étape 3 Peser, emballer et étiqueter avec prix et poids. 

Livrable attendu : étiquette indiquant 3 kg, ticket avec prix en euros, commande prête 
sous 6 à 10 minutes selon affluence. 
  
Erreurs fréquentes : 

• Mauvaise formulation en anglais : I want two kilos beef. Correcte en français : 
Je veux 2 kilos de boeuf. 

• Mauvaise formulation en anglais : Cut thin please. Correcte en français : 
Coupe fine s'il te plaît. 

• Mauvaise formulation en anglais : Make it less fat. Correcte en français : Fais-
la moins grasse. 

Check-list opérationnelle : 
  

Étape Action 

Écoute active Note 2 à 3 mots-clés et le nombre demandé 

Confirmation Répète la commande pour confirmer le poids 

Préparation Découpe et pèse en respectant la demande 

Étiquetage Colle étiquette poids/prix et remets le ticket au client 

  

 

Ce chapitre t'aide à comprendre vite une consigne en anglais en situation de vente 
ou de stage. 



• Repère d'abord sujet, verbes d'action, nombres et unités clés, puis 
réécoute pour vérifier. 

• Note 2 à 3 mots-clés pour exécuter correctement la tâche sans perdre 
de temps. 

• Mémorise 8 à 12 formules courtes de commande qui reviennent 
toujours avec les clients. 

• Applique une routine claire: écoute active, confirmation du poids, 
préparation, pesée et étiquetage. 

En t'entraînant avec les mini-dialogues et en corrigeant les formulations incorrectes, 
tu gagnes en vitesse, évites les erreurs de quantité et assures un service 
professionnel même avec un client anglophone. 

   



Chapitre 2 : Compréhension écrite courte 
  

 1.   Stratégies pour lire vite et juste : 
  
Identifier le type de texte : 
Commence par repérer si c'est un message, une étiquette, une consigne ou une courte 
annonce, cela oriente ta lecture et te permet de cibler l'information utile en moins de 2 
minutes. 
  
Repérer les mots-clés : 
Cherche les mots qui portent l'information, par exemple date, expiry, allergen, weight, 
price, instructions. Note 3 à 5 mots-clés avant de lire en détail pour gagner du temps. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Lire l'étiquette d'un colis arrivé, repérer "use by" et "keep refrigerated", puis trier 10 
emballages en 3 minutes pour éviter un retard à la chaîne. 
  

 2.   Techniques pour répondre aux questions : 
  
Lecture en diagonal et balayage : 
Fais d'abord une lecture rapide pour comprendre l'idée générale, puis scanne pour 
trouver les informations demandées. Cible les chiffres, les dates, les noms propres et les 
verbes d'action. 
  
Gérer le temps et formuler la réponse : 
Alloue environ 5 minutes pour un texte court et 2 minutes par question. Reformule la 
réponse en une phrase claire, si possible avec un mot du texte pour prouver ta 
compréhension. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte : Étiquette produit en anglais. Étapes : lire 1 fois en 1 minute, repérer "use by" et 
"ingredients" en 2 minutes, noter 3 infos clés. Résultat : résumé de 30 mots livré en 5 
minutes. 
  

Expression en anglais Traduction en français 

Use by Date limite de consommation 

Best before Date de durabilité minimale 

Ingredients Ingrédients 

Keep refrigerated Conserver au réfrigérateur 

Allergen Allergène 

Net weight Poids net 



Shelf life Durée de conservation 

Prepared on Préparé le 

Cette table t'aide à reconnaître rapidement les mots fréquents sur les emballages et dans 
les consignes. Garde-la en tête lors des contrôles qualité ou en cours. 
  

 3.   Vocabulaire métier et erreurs fréquentes : 
  
Lexique court pour l'atelier : 
Apprends 10 mots utiles pour lire les notices et commandes : weight, cut, trimmed, label, 
storage, packed, chilled, frozen, expiry, ingredients. Ces mots reviennent souvent dans les 
documents courts. 
  
Erreurs fréquentes et corrections : 
On confond souvent "use by" et "best before". "Use by" concerne la sécurité alimentaire, 
"best before" la qualité. Réponds toujours en citant le terme exact du texte pour éviter 
l'erreur. 
  
Exemple de mini-dialogue : 
Worker: "Where is the expiry date?" (Où est la date limite?) 
Manager: "Check the back label near 'use by'." (Vérifie au dos, près de 'use by'.) 
  
Exemple d'erreur fréquente : 
Erreur : Traduire "use by" par "à consommer de préférence". Correct : "use by" se traduit par 
"date limite de consommation". Attention à la sécurité alimentaire. 
  

Tâche Action rapide 

Identifier date Chercher "use by" ou "best before" en 30 secondes 

Vérifier allergènes Lire la ligne "Ingredients" en 1 minute 

Contrôler poids Comparer "Net weight" avec la commande en 30 secondes 

Rédiger résumé Écrire 20 à 40 mots reprenant 3 infos clés 

Garde cette check-list imprimée ou sur ton téléphone pendant le stage, elle te fera 
gagner 2 à 5 minutes à chaque contrôle. Petite anecdote, j'ai gagné un point en plus en 
examen grâce à cette routine. 
  

 

Pour lire vite, commence par identifier vite le texte : message, étiquette, consigne 
ou annonce, ça oriente ta recherche. 



• Repérer les mots clés (dates, prix, allergènes, poids, instructions) avant 
de lire en détail te fait gagner du temps. 

• Utilise une lecture en diagonal ciblée, puis scanne chiffres, noms 
propres et verbes d'action pour répondre aux questions. 

• Gère ton temps : environ 5 minutes le texte court, 2 minutes chaque 
question, et reformule en une phrase claire. 

• Apprends le vocabulaire des étiquettes et différencier use by / best 
before pour éviter les erreurs de sécurité alimentaire. 

En t'entraînant avec cette routine et la check-list (dates, allergènes, poids, résumé), 
tu sécurises tes contrôles qualité et tes examens. 

   



Chapitre 3 : Expression orale en dialogue 
  

 1.   Bases pour dialoguer en situation professionnelle : 
  
Saluer et s'introduire : 
Commence toujours par une salutation claire, ton amical et ton calme, cela installe la 
confiance et facilite l'échange avec le client au comptoir ou au téléphone pendant 10 à 30 
secondes. 
  
Poser des questions claires : 
Utilise des phrases courtes et les mots clés, demande le poids, le type de coupe, ou les 
allergies, ainsi tu évites les erreurs de commande et tu gagnes du temps en caisse. 
  
Confirmer et répéter : 
Répète toujours la commande en donnant le poids et le prix, cela évite les litiges et 
montre ton professionnalisme, par exemple répéter le total et le délai de préparation. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Au comptoir, tu confirmes « 2 kg de steak haché, total 18 euros, prêt dans 20 minutes » 
pour éviter toute confusion et limiter les retours. 
  

 2.   Phrases et mini dialogues utiles au comptoir : 
  
Phrases clés en anglais : 
Voici les phrases les plus utiles pour vendre, conseiller et prendre des commandes, 
pratique deux fois par jour pour progresser rapidement et gagner en confiance. 
  

English Français 

Hello, how can I help you? Bonjour, comment puis-je vous aider ? 

What cut would you like? Quelle coupe souhaitez vous ? 

How many kilos do you need? De combien de kilos avez vous besoin ? 

Do you have any allergies? Avez vous des allergies ? 

Would you like it minced or whole? Souhaitez vous haché ou entier ? 

That will be ready in about 20 minutes Ce sera prêt dans environ 20 minutes 

How would you like it packaged? Comment voulez vous l'emballer ? 

The total is 25 euros Le total est de 25 euros 

Would you like a receipt? Voulez vous un reçu ? 

Travaille ces phrases à voix haute, leur rythme et intonation te rendent plus 
compréhensible qu'un vocabulaire parfait sans pratique. 



  
Exemple de mini dialogue : 
English: Hello, I would like 3 kilos of sirloin please. (Bonjour, je voudrais 3 kilos de contre filet 
s'il vous plaît.) 
English: Do you want them cut into steaks or a whole piece? (Voulez vous des steaks ou un 
morceau entier ?) 
  

 3.   Gérer commandes, erreurs fréquentes et pratique en situation 
réelle : 

  
Prendre une commande au téléphone : 
Commence par te présenter, note le nom du client, le produit, le poids et le créneau de 
retrait, répète toujours la commande pour validation et évite les abréviations confuses. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : un traiteur commande 10 kg de viande hachée pour un événement demain. 
Étapes : accueil, préciser cuisson, confirmer poids, préparer étiquette, facturer. Résultat : 
livraison prête en 24 heures. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Livrable attendu : bon de préparation indiquant 10 kg de viande hachée, prix total 180 
euros, délai 24 heures et étiquette avec numéro de commande. 
  
Check list opérationnelle : 
  

Étape Action rapide 

Accueil Saluer, demander besoin principal 

Vérification Confirmer poids, coupe, allergies 

Préparation Étiqueter avec poids et prix 

Remise Rappeler le délai et le total 

Sur le terrain, une mauvaise prise de poids coûte du temps et parfois de l'argent, alors 
pèse et écris systématiquement le chiffre sur la préparation. 
  
Erreurs fréquentes : 
Voici des formulations à éviter et la version correcte à utiliser pour être clair avec un client 
anglophone ou bilingue. 
  

Mauvaise anglais Correct en français 

I want meat. (pas précis) Préciser la coupe et le poids, par exemple 2 kg de steak 
haché 



Give me that. (impoli et 
vague) 

Utiliser une formule polie comme « Could you please cut it 
into steaks? » 

How much? (sans 
précision) 

Demander « How many kilos do you need? » pour obtenir un 
chiffre précis 

Astuce terrain : parle lentement, répète les chiffres et demande toujours « Is that correct? » 
pour éviter les erreurs, ça m'a sauvé plusieurs commandes pendant mon stage. 
  

 

Ce chapitre t'apprend à gérer un dialogue pro au comptoir ou au téléphone. 
Commence par saluer clairement et calmement pour installer la confiance. 
Ensuite, utilise des questions courtes et précises pour éviter erreurs et litiges. 

• Toujours répéter poids et prix et le délai pour confirmer la commande. 
• Pratique les phrases clés en anglais à voix haute, avec rythme et 

intonation. 
• Au téléphone, note nom, produit, poids, créneau, puis relis pour 

validation. 

Appuie-toi sur la check list accueil, vérification, préparation, remise, et corrige ton 
anglais maladroit pour rester clair, poli et éviter les erreurs coûteuses. 

   



Chapitre 4 : Expression écrite de base 
  

 1.   Écrire des phrases courtes : 
  
Objectif : 
Apprendre à écrire des phrases claires et courtes pour être compris rapidement, surtout 
sur des étiquettes, des fiches produit ou des messages au fournisseur. Cible entre 10 et 20 
mots par phrase pour plus d'efficacité. 
  
Structure : 
Prends l'habitude sujet + verbe + complément. Commence par l'information principale, 
puis ajoute un détail si nécessaire. Evite les subordonnées complexes qui perdent le 
lecteur sur une fiche produit. 
  
Verbes fréquents : 
Utilise des verbes simples au présent ou au passé composé pour lister des actions ou des 
caractéristiques. Les verbes au présent sont souvent suffisants pour les notices et 
étiquettes. 
  
Exemple d'une phrase courte : 
"Slice thinly for sandwiches." (Tranchez finement pour les sandwiches.) 
  

Anglais Français 

Cut Couper 

Slice Trancher 

Weigh Peser 

Pack Emballer 

Order Commander 

Deliver Livrer 

Check Vérifier 

Store Stocker 

  

 2.   Rédiger un message professionnel court : 
  
Formule d'ouverture : 
Commence par un objet clair et une salutation courte. Pour un mail ou un message, 1 
ligne d'objet suffit, par exemple "Order request" suivi d'une phrase d'ouverture simple et 
polie. 
  



Corps du message : 
Donne l'information utile d'abord, puis présente la quantité, la date et le contact. Utilise 
des chiffres pour les quantités et des dates au format court, par exemple 20 kg, livraison 
en 48 heures. 
  
Formule de clôture : 
Termine par une phrase d'action et une formule courte de politesse. Indique le délai 
souhaité et ton numéro si une réponse rapide est nécessaire. 
  
Exemple d'email court : 
"Dear supplier, I need 20 kg of minced beef for Monday delivery. Please confirm 
availability. Thank you." (Bonjour fournisseur, j'ai besoin de 20 kg de viande hachée pour 
livraison lundi. Merci de confirmer la disponibilité.) 
Voici quelques erreurs fréquentes et leurs corrections, garde-les en tête quand tu écris en 
anglais. 
  

Mauvaise formulation en anglais Version correcte en français 

I want order 20kg minced beef Je souhaite commander 20 kg de viande hachée 

We have no stock today Nous n'avons pas de stock aujourd'hui 

Please delivery asap Veuillez livrer dès que possible 

  

 3.   Relire et corriger ton texte : 
  
Checklist de relecture : 
Relis ton texte à voix haute pour détecter les erreurs, vérifie chiffres, unités et orthographe 
des ingrédients. Un passage rapide prend 2 à 3 minutes pour un message court. 
  
Erreurs à éviter : 
Fais attention aux unités et aux pluriels, aux dates et aux abréviations. Evite les traductions 
mot à mot et privilégie une phrase simple et directe qui facilite la compréhension. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : tu dois demander 30 kg de côte de bœuf à un fournisseur pour samedi. Étapes : 
rédiger l'email, vérifier quantité et date, envoyer et noter réponse sous 48 heures. Résultat : 
confirmation reçue en 24 heures. 
Livrable attendu : un email de 40 à 80 mots indiquant 30 kg, date de livraison souhaitée, et 
coordonnées. Exemple fourni ci-dessous. 
  
Exemple d'email pour le mini cas : 
"Hello, I would like to order 30 kg of rib beef for delivery on Saturday. Please confirm price 
and availability. Contact: 06 12 34 56 78." (Bonjour, je souhaite commander 30 kg de côte 
de bœuf pour livraison samedi. Merci de confirmer le prix et la disponibilité. Contact : 06 12 
34 56 78.) 



  

Tâche Vérifier 

Objet Clair et précis 

Quantité Chiffres et unité (ex. 30 kg) 

Date Jour exact ou délai en heures 

Coordonnées Numéro et nom de contact 

Politesse Phrase de remerciement courte 

  
Mini dialogue utile : 
"Do you have minced beef in stock?" (Avez-vous de la viande hachée en stock ?) "Yes, we 
have 50 kg available for next week." (Oui, nous avons 50 kg disponibles pour la semaine 
prochaine.) 
  
Astuce de terrain : 
Quand tu es en stage, écris ton message d'abord en français puis reformule en anglais 
simple, cela te fait gagner 5 à 10 minutes et évite les erreurs idiomatiques. Une fois, j'ai 
sauvé une commande grâce à cette méthode. 
  

 

Ce chapitre t’aide à écrire en anglais des phrases courtes et claires pour étiquettes, 
fiches produit et mails. 

• Viser des phrases de 10-20 mots avec une structure sujet verbe 
complément, sans subordonnées complexes. 

• Utiliser des verbes simples au présent (cut, slice, weigh, pack, order, 
deliver, check, store). 

• Pour un message pro très court : objet clair, infos clés d’abord, 
quantités chiffrées, date, contact, phrase de politesse. 

• Relire avec une checklist avant envoi : chiffres, unités, dates, pluriels, 
orthographe, traduction non mot à mot. 

En pratique, rédige d’abord en français, puis reformule en anglais simple pour 
gagner du temps et limiter les erreurs. 

   



Sciences appliquées à l'alimentation, à l'hygiène et à 

l'environnement 
  
Présentation de la matière : 
La matière « Sciences appliquées à l'alimentation, à l'hygiène et à l'environnement » relie 
les notions de sciences à ton futur travail de boucher, charcutier et traiteur. Elle t'aide à 
comprendre ce qui se passe dans les produits, du laboratoire jusqu'au client. 
  
Tu y vois comment la nutrition de l'adulte, l'hygiène et sécurité alimentaire et 
l'environnement influencent la qualité de la viande et des préparations servies au client. 
On comprend vite que chaque degré de température ou chaque minute d'attente peut 
changer le résultat. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve technologique et scientifique du Bac Pro BCT, évaluée 
en contrôle en cours de formation. Ta partie sciences a un coefficient 2. Il n'y a pas de 
durée unique, les CCF sont répartis sur la formation. 
  
Conseil : 
Pour progresser, vois ce cours comme un appui concret, pas comme de la théorie à 
réciter. Les questions de CCF reprennent les situations que tu vis en atelier ou en stage, ce 
qui les rend beaucoup plus faciles à comprendre une fois que tu fais le lien. 
  
Garde un petit cahier où tu notes températures, durées et gestes à risque. Un camarade 
en Bac Pro BCT a gagné 3 points grâce à ce suivi régulier, simplement en relisant ses 
quelques lignes avant chaque évaluation. 

• Apprends bien 3 températures clés 
• Refais les calculs de rendement 

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Microbiologie et sécurité alimentaire  ......................................................................................  Aller 

      1.   Micro-organismes et contamination  .....................................................................................................  Aller 

      2.   Maîtrise des risques et hygiène  .................................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Qualité nutritionnelle des aliments  ...........................................................................................  Aller 

      1.   Composition nutritionnelle des viandes  ..............................................................................................  Aller 

      2.   Influence des transformations et cuisson  .........................................................................................  Aller 

      3.   Étiquetage nutritionnel et conseils pour le client  .........................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Hygiène des locaux et équipements  .......................................................................................  Aller 

      1.   Entretien et nettoyage des locaux  ...........................................................................................................  Aller 

      2.   Produits, matériels et procédures  ...........................................................................................................  Aller 



      3.   Organisation hygiénique du poste de travail  .................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Microbiologie et sécurité alimentaire 
  

 1.   Micro-organismes et contamination : 
  
Bactéries principales : 
Tu vas rencontrer surtout Salmonella, Listeria, Escherichia coli et Staphylococcus aureus, 
ce sont les plus fréquents en boucherie, ils provoquent toxi-infections si tu laisses la 
viande à température dangereuse. 
  
Modes de transmission : 
La contamination arrive par les mains, les ustensiles, les surfaces et les produits crus qui 
touchent les produits prêts à consommer, évite le contact direct et respecte le flux 
propre-sale en permanence. 
  
Facteurs de croissance : 
Les bactéries ont besoin de nutriments, eau, température favorable et pH. La zone de 
danger se situe approximativement entre 3°C et 63°C, réduire le temps dans cette zone 
diminue fortement les risques. 
  

 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En atelier, réduire le temps de refroidissement de 120 minutes à 60 minutes après cuisson 
a limité le développement bactérien, résultat visible par moins de retours qualité et 
meilleure tenue du produit. 
  

 2.   Maîtrise des risques et hygiène : 
  



Températures et zones de danger : 
Respecte les températures suivantes, stockage réfrigéré ≤ 4°C, congélation ≤ -18°C, 
cuisson selon produit pour atteindre cœur ≥ 70°C au moins 2 minutes pour assurer la 
destruction bactérienne. 
  
Bonnes pratiques opératoires : 
Change régulièrement de linge, lave-toi les mains 10 à 20 secondes, désinfecte plan de 
travail après chaque lot, sépare clairement produits crus et cuits pour éviter la cross-
contamination. 
  
Astuce de stage : 
Garde toujours 2 chiffons propres par poste, un pour le cru et un pour le propre, et note les 
changements sur le tableau de suivi pour prouver que tu fais le travail. 
  
Surveillance et traçabilité : 
Met en place des contrôles réguliers, relevés de température 3 fois par jour pour frigo 
critique, enregistrements horodatés et traçabilité lot pour pouvoir retracer l'origine en cas 
de problème. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: Petite boucherie de ville détecte Listeria sur 3 surfaces. Étapes: 5 prélèvements 
hebdomadaires pendant 4 semaines, nettoyage renforcé, formation 8 personnes, 
contrôle post-action. Résultat: 0 prélèvement positif après 3 semaines. Livrable attendu: 
rapport de 4 semaines avec 20 prélèvements et plan d'actions détaillé. 
  

Tâche Fréquence Responsable Critère de réussite 

Relevé température 
frigo 

3 fois par jour Responsable 
d'atelier 

≤ 4°C sur chaque 
relevé 

Nettoyage plan de 
travail 

Après chaque lot Opérateur Surface visuellement 
propre 

Contrôle 
microbiologique 

10 
prélèvements/mois 

Laboratoire 
externe 

Résultats conformes 

Formation hygiène 2 fois par an Gérant / tuteur Présence > 90% du 
personnel 

Traçabilité lot À chaque réception Livreur / 
réception 

Fiche lot complète 

  

 



En boucherie, tu dois connaître Salmonella, Listeria, E. coli et Staphylococcus aureus, 
principales bactéries en boucherie responsables de toxi-infections si la viande 
reste trop longtemps en zone chaude. 
La zone de température dangereuse va de 3°C à 63°C: réduis au maximum le 
temps d'exposition. 

• Identifie les sources de contamination: mains, ustensiles, surfaces, 
produits crus en contact avec prêts à consommer. 

• Applique une séparation cru et cuit, lavage de mains 10 à 20 secondes, 
désinfection après chaque lot. 

• Respecte les températures: réfrigération ≤ 4°C, congélation ≤ -18°C, 
cuisson coeur ≥ 70°C 2 minutes, surveillance et traçabilité 
quotidiennes. 

Des exemples concrets montrent qu'un refroidissement plus rapide, des 
prélèvements réguliers et une hygiène renforcée réduisent les non-conformités et 
protègent tes clients. 

   



Chapitre 2 : Qualité nutritionnelle des aliments 
  

 1.   Composition nutritionnelle des viandes : 
  
Principaux nutriments présents : 
La viande apporte principalement des protéines de haute qualité, du fer hémique, des 
vitamines B, et des lipides. Ces éléments varient selon l'espèce, l'âge de l'animal et le 
morceau choisi. 
  
Qualité des protéines et digestibilité : 
Les protéines de la viande ont une valeur biologique élevée, elles contiennent tous les 
acides aminés essentiels. Pour un adulte, D'après le ministère de la Santé, l'apport 
recommandé est d'environ 0,83 g/kg par jour. 
  
Exemple d'analyse d'un morceau : 
Un steak de bœuf maigre (100 g) fournit environ 26 g de protéines et 10 g de lipides, utile 
pour calculer portions et coûts matière en boutique. 
  

Élément Bœuf maigre (100 g) Porc gras (100 g) Poulet sans peau (100 g) 

Protéines 26 g 21 g 31 g 

Lipides 10 g 22 g 3 g 

Fer 2.6 mg 0.9 mg 0.9 mg 

  

 2.   Influence des transformations et cuisson : 
  
Effet du hachage et des préparations : 
Le broyage augmente la surface exposée à l'air, accélère l'oxydation des lipides et peut 
modifier la tendreté. Fais attention à la fraîcheur, car la stabilité diminue après 24 à 48 
heures. 
  
Impact de la cuisson sur les nutriments : 
La cuisson réduit l'eau et concentre nutriments, mais une cuisson prolongée diminue 
certaines vitamines B. Choisis températures et durées pour préserver goût et qualité 
nutritionnelle, par exemple cuisson rosée 2 à 4 minutes par face. 
  
Ajouts et ingrédients transformant la valeur nutritionnelle : 
L'ajout de sel, de matières grasses, ou de nitrites modifie l'apport énergétique et la 
sécurité. Réduire le sel de 10 à 30% sur une recette peut améliorer l'offre sans trop changer 
le goût. 
  
Astuce pratique : 



Pour une saucisse maison, commence par remplacer 10 à 20% de gras par de l'eau 
glacée et de la purée de légumes, tu réduiras calories et coût matière sans trop altérer la 
texture. 
  

 3.   Étiquetage nutritionnel et conseils pour le client : 
  
Informations clés à afficher en boutique : 
Indique poids net, ingrédients, allergènes, pourcentage de viande, date limite et, si 
possible, teneur énergétique et teneur en protéines et lipides par 100 g. Ces éléments 
renforcent la confiance du client. 
  
Conseils de portionnement et recommandations clients : 
Propose des portions de 120 à 150 g pour un adulte, et des alternatives plus maigres pour 
clients souhaitant réduire gras. Suggère mode de cuisson simple pour préserver 
nutriments et goût. 
  
Mini cas concret : reformulation d'une saucisse allégée : 
Contexte, l'atelier veut lancer une saucisse moins calorique pour 50 clients 
hebdomadaires d'une clientèle locale. Étapes, analyser recette actuelle, diminuer gras de 
30%, ajouter 5% d'eau glacée et 10% de légumes râpés, tester texture. 
  

 
  
Exemple de résultat : 
Après 3 essais en 2 semaines, la saucisse allégée affiche -25% de lipides et -20% de 
calories par portion (120 g), goût validé par 80% d'un panel de 20 personnes. Livrable 
attendu, fiche recette détaillée avec valeurs nutritionnelles par 100 g et étiquette client. 



  

 
  
Petite check-list opérationnelle : 
Utilise cette liste en boutique pour garantir qualité nutritionnelle et clarté d'information. 
  

Action Fréquence Indicateur 

Vérifier fraîcheur des 
viandes 

Chaque matin Température, odeur, couleur 

Calculer portions et 
étiquettes 

À chaque nouvelle 
préparation 

Valeurs pour 100 g et pour 
portion 

Réduire sel ou gras sur 
demande 

Selon commande % de réduction appliqué 

Informer client sur cuisson À la vente Recommandation de cuisson 

  
Exemple d'utilisation de la check-list : 
Avant le service, tu contrôles 5 points en 10 minutes, puis tu imprimes l'étiquette 
nutritionnelle pour les lots de plus de 10 pièces, ça évite les erreurs et améliore les ventes. 
  
Astuce de stage : 
Note toujours les % de graisse sur la fiche produit, lors d'un stage j'ai gagné 15% de 
demandes pour une version "allégée" en affichant clairement ces chiffres. 
  



 

La viande fournit des protéines complètes digestibles, du fer hémique et des 
vitamines B, avec teneur en gras variable selon espèce et morceau. Un adulte vise 
~0,83 g de protéines/kg/jour. 

• Comparer morceaux: bœuf, porc et poulet n'ont pas la même densité 
en protéines ni en lipides. 

• Hachage et stockage prolongé augmentent le risque d'oxydation des 
lipides, donc surveille fraîcheur et durée. 

• Cuisson modérée concentre nutriments mais préserve mieux les 
vitamines que des temps trop longs. 

• Recettes et étiquettes peuvent être ajustées: moins de sel ou de gras, 
ajout d'eau et légumes, mention claire des valeurs pour 100 g. 

En boutique, combine maîtrise des recettes, portions adaptées et étiquetage précis 
pour proposer des produits savoureux, sains et rassurants pour tes clients. 

   



Chapitre 3 : Hygiène des locaux et équipements 
  

 1.   Entretien et nettoyage des locaux : 
  
Zones à différencier : 
Sépare les zones propres des zones sales pour éviter les transferts. Par exemple, stockage, 
salle de découpe et zone de vente doivent avoir des règles et des circuits distincts pour le 
flux des produits. 
  
Fréquences et méthodes : 
Nettoie quotidiennement les surfaces de contact, fais un lavage en profondeur une fois 
par semaine et une remise à neuf chaque mois. Utilise produits adaptés et protocoles 
écrits pour traçabilité et contrôle. 
  
Contrôles visuels et mesures : 
Fais des contrôles visuels quotidiens et des tests ATP ou des relevés microbiologiques 
toutes les 2 à 4 semaines selon le risque. Note les résultats dans un cahier de suivi 
accessible en cas d'audit. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
J'ai mis en place un planning simple avec 3 plages horaires pour nettoyage, ce qui a 
réduit les interruptions de production de 20 pour cent tout en améliorant la propreté 
visible. 
  

 2.   Produits, matériels et procédures : 
  
Choix des détergents et désinfectants : 
Privilégie produits homologués pour usage alimentaire, lis les fiches techniques et 
respecte les temps de contact. Alterne familles chimiques pour éviter la résistance 
microbienne et respecter les surfaces sensibles. 
  
Équipements de lavage : 
Utilise lave-vaisselle à haute température ou laveuse à pression adaptée aux outils de 
boucherie. L'eau chaude à 82°C pour rinçage est utile pour la désinfection thermique des 
petits ustensiles. 
  
Procédure écrite et traçabilité : 
Mets en place des fiches de poste pour chaque tâche, indique fréquence, produit, dilution, 
opérateur et signature. Un bon plan écrit réduit les erreurs et facilite inspection et audit. 
  

Élément 
Fréquence 

recommandée 
Remarque 

Sol de salle de 
découpe 

Jour Nettoyage après chaque service, rinçage 
et désinfection 



Plans de travail inox Jour Dégraissage puis désinfection, pas de 
produits abrasifs 

Réfrigérateurs Semaine Dégivrage, nettoyage interne et contrôle 
des températures 

Équipements de 
découpe 

Jour Démontage, nettoyage et lubrification 
des pièces selon notice 

  

 3.   Organisation hygiénique du poste de travail : 
  
Aménagement et flux : 
Organise ton poste pour éviter croisement de denrées crues et prêtes à la vente. Crée un 
sens de circulation clair, utilise bacs codés et limite le nombre d'opérateurs au poste. 
  
Équipements de protection et hygiène personnelle : 
Porte tenue propre, charlotte, tablier et gants quand nécessaire. Change les vêtements 
sales immédiatement, lave-toi les mains 7 fois par service sur points critiques, surtout 
après manipulation de déchets. 
  
Maintenance préventive : 
Planifie vérifications hebdomadaires et maintenance mensuelle des machines. Un 
équipement bien entretenu réduit les risques de contamination et prolonge la durée de 
vie du matériel. 
  
Exemple de contrôle quotidien : 
À l'ouverture, vérifie températures, propreté du plan de travail et absence d'odeurs, note 
tout écart et corrige immédiatement avec action et signature du responsable. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : 
Une boucherie de quartier observe des éclats microbiens sur plan de découpe, ventes en 
baisse et remarques clients. Le propriétaire veut agir en 4 semaines pour retrouver 
conformité. 
  
Étapes : 
1. Audit initial et relevé des pratiques pendant 2 jours. 2. Mise en place d'un plan de 
nettoyage quotidien et hebdomadaire. 3. Formation de 3 employés sur nouvelles 
procédures. 4. Contrôles ATP hebdomadaires. 
  
Résultat : 
Après 4 semaines, diminution des relevés ATP de 35 pour cent et réduction des remarques 
clients de 60 pour cent. Le poste de vente a gagné en confiance client et chiffre d'affaires 
a remonté. 
  
Livrable attendu : 



Fiche protocole imprimée de 5 pages, planning hebdomadaire signé, tableau de relevés 
ATP avec 8 mesures initiales et rapport comparatif montrant baisse de 35 pour cent. 
  
Checklist opérationnelle sur le terrain : 
  

Action Fréquence Qui 

Vérifier température des chambres froides Jour Responsable 

Nettoyer plans et outils Service Opérateur 

Contrôler stocks produits de nettoyage Semaine Chef d'équipe 

Enregistrer résultats et anomalies Jour Opérateur 

  
Astuce pratique : 
Range produits de nettoyage séparément des denrées, étiquette clairement chaque 
bidon et prépare dilutions en lot pour 1 semaine pour éviter erreurs de dosage. 
  

 

Sépare toujours zones propres et sales avec des circuits de produits distincts pour 
éviter les contaminations croisées. 

• Planifie des nettoyages quotidiens structurés, complétés par des 
lavages profonds hebdomadaires et mensuels, contrôlés par tests ATP. 

• Choisis des produits homologués, respecte dilution et temps de 
contact, et utilise eau chaude à 82°C pour les petits ustensiles. 

• Formalise des procédures écrites et tracées avec fréquences, produits, 
responsables et signatures pour chaque tâche. 

• Assure une organisation claire du poste avec flux séparés, EPI propres, 
lavage fréquent des mains et maintenance préventive des machines. 

En appliquant ces principes et en suivant des indicateurs simples, tu améliores la 
propreté visible, la sécurité sanitaire et la confiance des clients. 

   



Prévention santé environnement 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT, la matière Prévention santé environnement t'apprend à protéger ta 
santé, celle des clients et l'environnement de travail. On y parle d'hygiène alimentaire, de 
risques professionnels, de gestes de premiers secours et de développement durable 
adaptés à la boucherie. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve écrite de PSE, durée 2 heures, notée sur 20 avec un 
coefficient 1. Elle peut être passée en CCF ou en examen final ponctuel selon ton statut de 
candidat. Un camarade m'a raconté avoir gagné 2 points sur son Bac Pro grâce à cette 
note.  
  
Conseil : 
Pour réussir en Prévention santé environnement, prévois 2 moments de travail par 
semaine, même courts. Relis le cours, apprends les définitions clés et entraîne-toi à 
analyser des situations de travail typiques d'un atelier de boucherie ou de traiteur. 
  
Le jour de l'épreuve, commence par surligner les données importantes, puis réponds en 
suivant une démarche claire : Analyse de la situation, Recherche des risques, Propositions 
de prévention. Cette méthode structurée rassure vraiment pendant les 2 heures d'écrit. 
  

Table des matières 
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Chapitre 2 : Gestes de premiers secours  ..........................................................................................................  Aller 
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      2.   Sommeil et récupération  ...............................................................................................................................  Aller 
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Chapitre 1 : Risques au travail 
  

 1.   Identifier les risques : 
  
Dangers principaux : 
Regarde l'atelier, note les couteaux, machines, sols mouillés, produits chimiques et gestes 
répétitifs. Repère la fréquence et la gravité pour prioriser les actions et protéger les 
collègues. 
  
Sources et méthodes : 
Utilise l'observation, le retour d'expérience des salariés et les registres d'incidents. Fais 1 
tour d'atelier par semaine et consigne au moins 2 observations par poste risqué. 
  
Conséquences : 
Un accident provoque arrêt de travail, coût et stress pour l'équipe. Selon l'INSEE, environ 
650 000 accidents du travail sont reconnus chaque année, ce qui pèse sur la production 
et le salaire. 
  
Exemple d'identification : 
Au rayon découpe, tu notes 3 risques majeurs : coupure, glissade, TMS. Tu effectues une 
observation sur 5 jours et comptes 12 quasi-accidents à corriger rapidement. 
  

 2.   Prévenir et réagir : 
  
Obligations et responsabilités : 
L'employeur doit évaluer les risques, former et fournir les EPI adaptés, et tenir un document 
unique. Le salarié doit respecter les consignes et signaler tout danger observé sans délai. 
  
Gestes, équipements et procédures : 
Priorise les mesures simples : gants adaptés, tapis antidérapants, rangement quotidien, 
signalisation des sols mouillés. Organise 1 formation PSE ou sécurité de 2 heures par 
trimestre pour l'équipe. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : boucherie 3 salariés, 4 incidents mineurs en 12 mois. Étapes : audit 1 jour, 2 
sessions de formation de 2 heures, achat d'1 tapis antidérapant. Résultat : incidents -50% 
en 6 mois, livrable : fiche hebdomadaire de suivi et rapport mensuel d'1 page avec 5 
indicateurs. 
  
Astuce réduction des coupures : 
Garde les couteaux bien aiguisés, change la planche tous les 2 jours et fais 10 minutes de 
rangement avant la fermeture pour limiter les risques et accélérer la remise en ordre. 
  

Risque Danger Mesure de prévention Indicateur 



Coupures Blessure par 
lame 

Gants, couteaux affûtés, 
formation 

Nombre 
d'incidents/mois 

Glissades Chute et entorse Tapis antidérapants, 
signalisation 

Quasi-
accidents/semaine 

TMS Douleurs et 
absences 

Posture, pauses, outils 
ergonomiques 

Taux d'absentéisme 
trimestriel 

Contamination Intoxication 
alimentaire 

Hygiène, traçabilité, 
nettoyage 

Non-conformités 
mensuelles 

  
Sur le terrain, applique une check-list simple pour chaque service, elle te permet de 
réduire les oublis et d'avoir des preuves en cas de contrôle externe ou d'audit interne. 
  

Élément Question à se poser 

Aiguisage des couteaux Les lames sont-elles affûtées cette semaine ? 

Sols Y a-t-il des flaques ou des débris à nettoyer ? 

EPI Chaque poste a-t-il les gants et tabliers nécessaires ? 

Formation La dernière séance date-t-elle de moins de 3 mois ? 

  

 

Dans ce chapitre, tu apprends à repérer les principaux dangers d'atelier et à 
mesurer leur fréquence pour prioriser les actions. 

• Observe chaque poste à risques au moins une fois par semaine et note 
les quasi-accidents. 

• Appuie-toi sur la méthode d'observation terrain, les retours salariés et 
les registres d'incidents. 

• Mets en place des gants, tapis antidérapants, rangement quotidien et 
formations régulières. 

• Suis les indicateurs clés et utilise une check-list sécurité simple pour 
prouver tes actions. 

En combinant les responsabilités employeur et salariés, une observation 
rigoureuse et un suivi d'indicateurs, tu réduis durablement les accidents, les coûts et 
le stress pour l'équipe. 

   



Chapitre 2 : Gestes de premiers secours 
  

 1.   Réagir immédiatement : 
  
Évaluer la sécurité : 
Avant d'intervenir, vérifie que l'environnement est sûr pour toi et la victime, éloigne toute 
source de danger comme un couteau, du matériel chaud ou un sol glissant. 
  
Vérifier l'état de la victime : 
Contrôle la conscience en parlant fort, regarde si la personne respire normalement 
pendant 10 secondes, et demande de l'aide immédiatement si elle ne répond pas ou si la 
respiration est anormale. 
  
Exemple d'évaluation rapide : 
Tu trouves un collègue effondré derrière le plan de travail, tu vérifies son inconscience, 
constates l'absence de respiration normale et tu demandes à quelqu'un d'appeler le 15. 
  

 2.   Gestes essentiels : 
  
Réanimation cardio-pulmonaire (RCP) : 
Si la victime est inconsciente et ne respire pas, commence 30 compressions fortes à 100 à 
120 par minute, profondeur 5 à 6 centimètres, puis 2 insufflations si tu sais les faire, et 
poursuis jusqu'à l'arrivée des secours. 
  

 
  
Hémorragie grave : 



Applique une compression directe ferme avec un pansement ou un linge propre, 
maintiens la pression continue pendant au moins 5 minutes, surélève le membre si 
possible et appelle les secours si le saignement ne ralentit pas. 
  
Brûlures et étouffement : 
Pour une brûlure froide, refroidis 10 à 20 minutes avec de l'eau tiède, couvre avec un film 
propre, pour un étouffement effectué la manœuvre de Heimlich chez l'adulte ou 
alternativement tapes interscapulaires si inconscient. 
  
Astuce pratique : 
Dans l'atelier, fixe 1 trousse de premiers secours et 1 défibrillateur accessibles en moins de 
3 minutes, indique leur emplacement sur le tableau de service pour gagner un temps 
précieux. 
  

 3.   Organisation et obligations : 
  
Qui fait quoi sur le lieu de travail ? 
Attribue des rôles clairs, 1 personne appelle les secours, 1 sécurise la zone, 1 réalise les 
gestes d'urgence, et note l'heure de chaque action pour le rapport d'incident. 
  
Formation et matériel obligatoire : 
La formation PSE est conseillée et souvent requise, assure-toi que 2 personnes au 
minimum sont formées aux gestes et à l'utilisation du défibrillateur dans l'équipe. 
  
Exemple d'intervention en atelier : 
Contexte: coupure profonde à la main d'un boucher. Étapes: sécuriser, compresser 8 
minutes, appeler le 15, préparer fiche d'incident. Résultat: saignement contrôlé, victime 
évacuée en 45 minutes. Livrable: fiche d'incident complète en moins de 24 heures. 
  

Situation Geste immédiat Indicateur d'alerte 

Arrêt 
cardiaque 

Débuter RCP, demander 
défibrillateur 

Inconscience et absence de 
respiration normale 

Hémorragie 
grave 

Compression ferme et pansement 
compressif 

Flux sanguin abondant et 
pulsatile 

Étouffement 
total 

Manœuvre de Heimlich ou 
compressions abdominales 

Incapacité à parler ou respirer 

Brûlure sévère Refroidir 10 à 20 minutes puis couvrir Douleur intense et peau 
carbonisée 

  
Données utiles : 
D'après le ministère de la Santé, environ 50 000 arrêts cardiaques extra hospitaliers 
surviennent chaque année en France, ce qui montre l'intérêt de connaître la RCP et 
l'utilisation du défibrillateur. 



  

Checklist opérationnelle Action 

Vérifier sécurité Retirer danger et isoler la zone 

Alerter secours Appeler 15 et donner lieu, état, nombre de victimes 

Appliquer geste Commencer RCP ou compresser la plaie 

Documenter Remplir fiche d'incident en moins de 24 heures 

Matériel prêt Vérifier trousse et piles du défibrillateur chaque mois 

  
Exemple d'amélioration terrain : 
Lors d'un stage, on a réduit le délai d'appel aux secours de 2 minutes en notant clairement 
les numéros d'urgence près du téléphone, cela a simplifié la gestion du stress sur le 
moment. 
  

 

En premiers secours, sécurise d'abord les lieux avant de toucher la victime. Ensuite, 
vérifie conscience et respiration en moins de 10 secondes et fais appeler 
immédiatement le 15 si quelque chose paraît anormal. 

• Pour un arrêt cardiaque, compressions thoraciques efficaces 30 fois, 
rythme 100 à 120 par minute, avec insufflations si tu sais faire. 

• Pour une hémorragie, compression directe continue, pansement 
compressif, membre surélevé. 

• Pour les brûlures, refroidis 10 à 20 minutes puis couvre proprement pour 
éviter l'infection. 

• Pour un étouffement total, manœuvre de Heimlich ou tapes dorsales 
jusqu'à expulsion de l'obstacle. 

Sur le lieu de travail, prévois une trousse et un défibrillateur accessibles, des rôles 
d'urgence définis et deux personnes formées PSE pour réagir vite et efficacement. 

   



Chapitre 3 : Hygiène de vie et santé 
  

 1.   Nutrition et hydratation : 
  
Principes de base : 
Tu travailles debout, tu dois adapter ton alimentation pour tenir 8 à 10 heures en atelier 
sans coup de pompe. Privilégie protéines, glucides lents et légumes à chaque repas pour 
maintenir l'énergie. 
  
Repas en atelier : 
Planifie 3 repas et 1 collation si nécessaire, évite les fritures lourdes avant service, et vise 1,5 
L d'eau par jour pour rester concentré et réduire le risque de déshydratation au travail. 
  
Astuce préparation : 
Prépare ton repas la veille, emporte une portion de féculents, une source de protéines et 
un fruit, ça t'évite les choix rapides et souvent trop gras pendant les coups de feu. 
  

 2.   Sommeil et récupération : 
  
Qualité et durée : 
Vise entre 7 et 9 heures de sommeil par nuit pour récupérer musculairement et 
mentalement. Une sieste de 20 à 30 minutes en cas de grande fatigue peut améliorer 
l'attention au travail. 
  
Organisation des horaires : 
Si tu fais des matinées très tôt, couche-toi 1 à 2 heures plus tôt, évite la caféine après 14h, 
et garde une routine de coucher stable même les jours off pour limiter la dette de 
sommeil. 
  
Exemple de micro-rythme : 
Un stagiaire prend 20 minutes de sieste après le service du matin et boit 500 mL d'eau 
avant la pause, il constate moins de tensions cervicales et plus d'attention sur 7 jours. 
  

Danger Réflexes Qui fait quoi Indicateurs 

Fatigue et somnolence Prendre pause, 
sieste courte, boire 
de l'eau 

Employé signale, 
chef planifie 
rotations 

Nombre d'incidents, 
notes de vigilance 

Déshydratation Boire régulièrement, 
éviter alcool 
pendant service 

Chacun applique, 
responsable met 
eau à dispo 

Consommation 
d'eau, plaintes de 
maux de tête 

Troubles 
musculosquelettiques 

Étirements, 
alternance des 
tâches, posture 

Employé 
applique, chef 

Douleurs signalées, 
arrêts maladie 



organise 
rotations 

Addictions et 
consommation 

Limiter alcool et 
tabac, rechercher 
aide si besoin 

Employé informe, 
service RH 
propose suivi 

Taux d'absentéisme, 
signalements 

  

 3.   Addictions, stress et ergonomie : 
  
Addictions et impacts : 
L'alcool, le tabac et une consommation excessive de café augmentent les risques d'erreur 
et diminuent la vigilance. Cherche de l'aide dès que tu remarques perte de contrôle ou 
augmentation d'absences. 
  
Prévention et gestes au quotidien : 
Adopte des pauses actives toutes les 60 à 90 minutes, fais des étirements de 2 à 3 
minutes, et utilise des outils adaptés pour réduire la charge physique sur le dos et les 
poignets. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu réorganises ton poste pour diminuer les gestes inutiles, tu gagnes 5 minutes par lot, ce 
qui réduit la fatigue et diminue le risque d'erreur pendant les périodes de pointe. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : un stagiaire se plaint de fatigue et de maux de dos après 2 semaines de 
matinées intenses. Étapes : audit 3 jours du poste, mise en place d'étirements matinaux 
de 5 minutes, rotation des tâches toutes les 90 minutes. 
  
Résultat : en 14 jours, douleur évaluée à 4/10 au lieu de 7/10, vigilance augmentée, et moins 
d'erreurs sur la portionnage, soit réduction d'erreurs de 40% sur la période. 
  
Livrable attendu : fiche de suivi 14 jours avec heures de sommeil, consommation d'eau en 
mL par jour, durée activité physique en minutes, et score douleur quotidien moyen chiffré. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Tâche Fréquence Objectif chiffré 

Boire de l'eau Continu 1,500 mL par jour 

Pause active Toutes les 90 minutes Étirements 2 à 3 minutes 

Sommeil Quotidien 7 à 9 heures par nuit 

Repas préparé Chaque jour de travail Source de protéines + féculent 

Signalement Au besoin Informer le responsable dès symptôme 



  
Astuce stage : 
Note 7 jours tes heures de sommeil et ta consommation d'eau, donne la feuille au maître 
de stage, ça montre ton sérieux et permet d'adapter ton planning rapidement. 
  

 

Adapte ton hygiène de vie pour tenir debout 8 à 10 heures: alimentation équilibrée, 
hydratation, sommeil suffisant, pauses régulières et poste ergonomique. 

• Prépare tes repas avec protéines, féculents et légumes, évite les 
fritures avant service et bois environ 1,5 L d'eau par jour. 

• Garde un rythme de sommeil régulier de 7 à 9 heures, limite la caféine 
l'après-midi et utilise de courtes siestes si tu es épuisé. 

• Repère tôt les signes de fatigue ou addictions et signale-les, en 
suivant au besoin sommeil, consommation d'eau et niveau de douleur. 

En appliquant ces habitudes simples, tu réduis douleurs, erreurs et risques 
d'accident, tout en restant plus concentré et efficace pendant le service. 

   



Chapitre 4 : Prévention des addictions 
  

 1.   Comprendre les addictions : 
  
Définition et mécanismes : 
Une addiction est une dépendance à une substance ou à un comportement qui altère le 
contrôle et la sécurité au travail. Elle modifie l'attention, les réflexes et la prise de décision, 
ce qui est dangereux dans un atelier. 
  
Facteurs professionnels favorisants : 
Les horaires atypiques, la fatigue répétée, la pression des volumes, et l'accès facile à 
l'alcool peuvent favoriser l'usage problématique. Le métier de boucher expose aussi au 
stress physique et aux risques immédiats. 
  
Signes repérables en atelier : 
Troubles de l'équilibre, odeur inhabituelle, retards fréquents, erreurs sur les découpes, 
irritabilité. Repérer ces signes tôt permet d'éviter un accident lié aux machines ou aux 
outils tranchants. 
  
Exemple d'observation : 
Un collègue qui tremble et manque d'attention sur la trancheuse doit être éloigné du 
poste immédiatement, et un responsable doit être informé sans attendre. 
  

 2.   Prévention opérationnelle en entreprise : 
  
Obligations et acteurs : 
L'employeur doit évaluer les risques, informer le personnel, et proposer un suivi médical. Le 
médecin du travail, le référent prévention, et le tuteur de stage sont concernés dans 
l'organisation quotidienne. 
  
Mesures concrètes à mettre en place : 
Affichage des règles, contrôle des accès aux boissons, formations de 2 heures par an sur 
les risques, entretien individuel si suspicion, et procédure d'isolement temporaire du poste 
avec remplacement immédiat. 
  
Indicateurs de suivi : 
Nombre d'incidents liés à l'usage de substances par mois, nombre de signalements 
anonymes, taux de présence aux formations, rendez-vous médical pris sous 72 heures 
après signalement. 
  

Danger Signes 
Réflexe 

immédiat 
Qui intervient Indicateur 



Alcool Odeur, 
désinhibition, 
lenteur 

Éloigner du 
poste, 
remplacer 

Responsable 
d'atelier, 
référent RH 

Nombre 
d'évènements 
par mois 

Cannabis Somnolence, 
regard flou, 
lenteur 

Retirer accès 
aux machines, 
suivi 

Tuteur, 
médecin du 
travail 

Signalements 
mensuels 

Médicaments 
prescrits 

Vertiges, 
confusion 

Vérifier 
ordonnance, 
adapter le 
poste 

Médecin du 
travail 

Nombre 
d'adaptations de 
poste 

Fatigue 
extrême 

Baisse de 
vigilance, 
erreurs 

Faire pause, 
réorganiser 
planning 

Chef d'équipe, 
employé 

Taux 
d'absentéisme 
hebdomadaire 

  

 3.   Cas concret métier et outils pratiques : 
  
Mini cas concret : 
Contexte 1 : lors d'un service du matin, un apprenti senté faible et l'odeur d'alcool est 
perceptible. Étapes 1 : observation documentée, éloignement du poste, appel du 
responsable, prise de notes. Étapes 2 : convocation au bureau, formulaire d'incident 
rempli, rendez-vous médecine du travail sous 48 heures. Résultat 1 : pas d'accident, poste 
remplacé pour 24 heures. 
  
Livrable attendu : 
Fiche d'incident d'une page complétée par le responsable, copie archivée, rendez-vous 
médecin du travail fixé dans les 48 heures, plan d'accompagnement ou adaptation de 
poste dans les 7 jours. 
  
Check-list terrain : 

• Observer et noter signes, heure et témoins 
• Éloigner la personne du poste à risque immédiatement 
• Informer responsable et référent prévention sous 30 minutes 
• Remplir fiche d'incident et envoyer au médecin du travail 
• Planifier rendez-vous médical sous 48 heures 

Exemple d'intervention rapide : 
À l'atelier, j'ai une fois remplacé un collègue en 5 minutes après signalement, ce geste 
simple a évité une coupure grave sur la trancheuse. 
  

 



Les addictions altèrent attention et réflexes et rendent le travail avec outils 
tranchants très dangereux. 

• Surveille les signes d'addiction au travail : odeur d'alcool, lenteur, 
erreurs, irritabilité, troubles de l'équilibre. 

• Applique les mesures de prévention en atelier : affichage des règles, 
contrôle des boissons, formations régulières et suivi médical. 

• En cas de doute, suis la procédure d'alerte interne : observation écrite, 
éloignement immédiat du poste, information du responsable, fiche 
d'incident. 

• Le rôle du médecin du travail est d'évaluer la situation, adapter le 
poste et proposer un accompagnement. 

En respectant ces réflexes, tu contribues à éviter les accidents, à protéger tes 
collègues et à installer une culture d'atelier plus sûre et plus responsable. 

   



Chapitre 5 : Développement durable et déchets 
  

 1.   Réduire et trier les déchets : 
  
Définitions et enjeux : 
Le développement durable, c'est limiter l'impact environnemental tout en assurant la 
viabilité économique. Pour toi en boutique, cela veut dire produire moins de déchets et 
mieux les gérer au quotidien. 
  
Tri sur le lieu de travail : 
Installe des bacs clairs pour organique, carton, plastique et dangereux, et marque-les. Le 
bon tri évite 20 à 30 % d'erreurs de destination et facilite la valorisation par les collecteurs. 
  
Gestes quotidiens : 
Réalise un contrôle rapide à la fin du service pour vérifier le tri, compacter les cartons et 
séparer les matières réutilisables, cela prend 5 minutes et réduit les volumes à collecter. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En ajustant les commandes et en utilisant moins d'emballages, une boucherie peut 
baisser ses déchets d'emballage de 40 % sur 3 mois, et économiser environ 150 euros par 
mois. 
  

 2.   Gestion des déchets alimentaires et valorisation : 
  
Classement des déchets : 
Saisis les catégories suivantes, organique, carton, plastique, métal, et déchets dangereux. 
Chaque type nécessite une filière distincte et une traçabilité simple à tenir en boutique. 
  
Compostage et valorisation : 
Si tu génères plus de 50 kg d'organiques par semaine, pense au compostage collectif ou 
à la collecte par un prestataire. Le compost réduit les coûts de collecte et nourrit le sol 
localement. 
  
Partenariats locaux : 
Travaille avec une ferme, une cantine ou un réseau de restauration pour donner tes 
épluchures et restes. Cela évite le gaspillage et peut générer un échange de services ou 
une réduction de factures. 
  
Exemple de cas concret métier : 
Contexte : Une boucherie produit 120 kg de déchets organiques par semaine. Étapes : tri à 
la source, mise en bac fermé, collecte hebdomadaire par un composteur local. Résultat : 
réduction de 60 % des déchets envoyés en ordures ménagères sur 2 mois. Livrable 
attendu : tableau mensuel de masses triées et facture de collecte, objectif chiffré de 50 kg 
compostés par semaine. 
  



 
  

Type de déchet Destination recommandée Fréquence de collecte 

Organique Compostage ou méthanisation Hebdomadaire 

Carton Recyclage compacté Bihebdomadaire 

Plastique et film Recyclage ou filière dédiée Mensuelle 

Déchets dangereux Collecteur agréé À la demande 

  

 3.   Obligations, traçabilité et prévention des risques : 
  
Réglementation et obligations : 
Tu dois garder un registre des traitements et des bons de collecte pour les déchets 
dangereux et organiques si tu dépasses des seuils. Ces documents servent lors d'un 
contrôle administratif. 
  
Traçabilité et qui fait quoi : 
Le responsable de boutique note les hors normes et déclenche la collecte. L'équipe assure 
le tri quotidien et le chef vérifie les pesées hebdomadaires, ceci garantit une traçabilité 
claire. 
  
Prévention des risques sanitaires : 
Garder les déchets organiques au frais et dans des bacs fermés réduit les nuisances et le 
risque sanitaire. Nettoie les zones de stockage tous les jours avec un désinfectant adapté. 
  



Astuce pratique : 
Erreur fréquente : mettre déchets sanguins ou chimiques dans la benne mixte, cela 
entraîne des pénalités. Range ces déchets séparément et note tout enregistrement de 
prélèvement. 
  

Vérification terrain Action rapide 

Contrôler les étiquettes des bacs Remplacer ou recarder si illisible 

Pesée hebdomadaire des 
organiques 

Noter les masses et comparer au mois 
précédent 

Nettoyage des zones de stockage Réaliser un nettoyage quotidien simple 

Suivi des factures de collecte Comparer coûts et volumes pour optimiser 

  
Exemple de résultat chiffré : 
Après mise en place d'un tri strict et d'un partenariat local, une boutique a réduit ses 
déchets ménagers de 45 % en 4 mois et diminué sa facture de collecte de 30 % par mois. 
  
Petit conseil de terrain : 
Organise une session de 15 minutes chaque semaine pour former l'équipe au tri et noter 
les problèmes. Cela évite les erreurs récurrentes et implique tout le monde. 
  

 

Le chapitre t'apprend à réduire l'impact des déchets en boutique tout en maîtrisant 
les coûts. 

• Met en place des bacs bien étiquetés et fais un contrôle rapide 
quotidien pour limiter les erreurs de tri. 

• Sépare clairement organique, carton, plastique, métal et dangereux 
pour une valorisation adaptée de chaque flux. 

• Pour les déchets organiques, privilégie compostage ou partenariats 
locaux afin de baisser les volumes collectés et les factures. 

• Tient un registre, pèse les déchets et applique des règles d'hygiène 
strictes pour respecter la réglementation et éviter les risques 
sanitaires. 

En appliquant ces gestes simples mais réguliers, tu réduis fortement tes déchets, 
sécurises ton espace de travail et améliores la rentabilité de ta boutique. 

   



Arts appliqués et cultures artistiques 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT (Boucher Charcutier Traiteur), la matière Arts appliqués et cultures 
artistiques t'apprend comment image, couleur et forme valorisent tes préparations. 
Même si l'épreuve ne pèse qu'environ 5 % de la note finale, elle peut faire la différence. 
  
Tu fais des croquis de vitrines, packagings, logos, prises de vue de pièces traiteur, avec 
environ 2 h de cours par semaine sur l'année. Un camarade m'a dit qu'il regarde 
maintenant sa vitrine de stage autrement. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve d'arts appliqués et cultures artistiques, coefficient 1. En 
CCF de Terminale, tu passes 3 situations sur 4 h mêlant écrit, dessin et échange oral, ou 
un écrit ponctuel de 2 heures si tu es candidat individuel, en général mi-mai. 
  
Conseil : 
Pense cette matière comme un entraînement visuel utile pour ton futur métier. Consacre 
au moins 1 h par semaine à revoir tes images de cours, refaire rapidement un croquis et 
relire quelques mots de vocabulaire artistique. 
  
Pour réussir CCF ou écrit, entraîne-toi en conditions proches de l'examen sur des sujets 
d'annales de 2 heures. Pendant chaque projet, habitue-toi à expliquer tes choix avec des 
mots simples. Tu peux par exemple : 

• Apprendre 3 ou 4 repères d'histoire des arts par thème 
• Préparer un petit lexique avec 10 mots clés de design 
• Photographier tes réalisations de vitrine ou de plateau traiteur 

Le jour de l'évaluation, lis bien les documents, surligne les infos utiles et organise ton 
temps, par exemple 30 minutes d'analyse puis 1 h 30 de production. L'objectif n'est pas de 
faire un chef-d'œuvre, mais une réponse claire et soignée. 
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Chapitre 1 : Bases du dessin 
  

 1.   Principes fondamentaux : 
  
Forme et proportions : 
Comprendre la forme de base d'un objet te permet de gagner du temps. Commence par 
volumes simples comme cube, cylindre, sphère pour représenter un morceau de viande 
ou un plateau. 
  
Perspective et profondeur : 
La perspective donne du réalisme à tes croquis. Utilise un point de fuite pour les vitrines. 
Un croquis en 10 minutes suffit souvent pour expliquer l'implantation au responsable. 
  
Lignes et textures : 
Les traits définissent la matière, gras ou fin, hachures ou points. Pour la peau, trace des 
lignes douces, pour la viande, privilégie des hachures obliques qui suggèrent le grain. 
  
Exemple de proportions : 
Pour dessiner une côte de bœuf, commence par un rectangle long de 12 cm sur papier à 
l'échelle 1:2, ajoute courbe osseuse et textures, puis corrige proportions en 5 à 8 minutes. 
  

 2.   Technique et pratique : 
  
Matériaux et outils : 
Prends l'habitude d'avoir crayon HB, crayon 2B, gomme souple et papier A4 ou A3. Un 
porte-mine rend les traits plus nets, et un feutre fin sert pour les légendes en vente. 
  
Processus créatif en étapes : 
Recherche, croquis, choix des matières et mise au propre sont les 4 étapes à suivre. Fais 3 
croquis rapides avant de choisir une version à finaliser sur A3 ou sur tablette si disponible. 
  
Applications métiers : 
Dans ta vitrine, un dessin clair du morceau permet de communiquer l'origine et le poids. 
Un plan bien dessiné aide aussi à organiser la découpe en atelier et réduire le gaspillage. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu prépares une affiche pour une promo. En 30 minutes tu réalises un croquis, choisis 
couleurs et annotations. Le livrable est une affiche A3 prête à imprimer, avec 3 légendes 
précises. 
  

Outil Usage 

Crayon HB Croquis initial et repères 

Crayon 2B Ombres et volumes 



Gomme souple Corrections sans abîmer le papier 

Feutre fin Légendes et contours nets 

  
Mini cas concret : 
Contexte : Ton magasin lance une promo sur le rôti de porc pour 7 jours. Objectif : créer un 
visuel informatif et un plan de découpe pour l'atelier. 
  
Étapes : 
Mesure vitrine, fais 3 croquis en 15 minutes, choisis couleurs, indique poids et prix, finalize 
A3 pour impression. Prévois 30 minutes max pour l'ensemble. 
  
Résultat et livrable attendu : 
Livrable : Affiche A3 imprimable + plan de découpe A4 pour l'atelier. Impact attendu : 
meilleure lisibilité en rayon, diminution des erreurs de portion de 20% estimée sur 1 
semaine. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Étape Action rapide 

Préparer Rassembler crayon, papier, règle 

Mesurer Prendre dimensions vitrines en cm 

Croquis Faire 3 versions en 10 à 15 minutes 

Annoter Ajouter poids, prix, origine 

Finaliser Scanner ou photographier pour impression 

  
Astuce terrain : 
Lors d'un stage j'ai toujours gardé une pochette A3 avec modèles de légendes, cela m'a 
fait gagner 10 à 15 minutes par affiche et évité des retours pour correction. 
  

 

Pour dessiner vite et juste, commence par des formes simples et proportions 
correctes: cubes, cylindres, sphères pour les morceaux et plateaux. Utilise la 
perspective avec point de fuite pour donner profondeur à la vitrine et rendre ton 
croquis compréhensible au responsable. 

• Traite la matière avec des lignes adaptées: traits doux pour la peau, 
hachures obliques pour la viande. 



• Garde toujours crayon HB, 2B, gomme souple et feutre fin prêts à 
l'usage. 

• Suis un processus créatif en 4 étapes: recherche, 3 croquis, choix, mise 
au propre sur A3 ou tablette. 

Applique ces bases pour concevoir affiches, plans de découpe et vitrines lisibles, en 
suivant ta check-list dessin vitrine pour gagner du temps et limiter les erreurs. 

   



Chapitre 2 : Couleurs et compositions 
  

 1.   Couleurs et sens : 
  
Notions de base : 
Les couleurs primaires sont rouge, jaune, bleu. En mélangeant deux primaires tu obtiens 
les secondaires. Comprendre ces bases te permet d'anticiper l'effet visuel d'un plateau ou 
d'une vitrine. 
  
Température et ambiance : 
Les couleurs chaudes attirent le regard et évoquent la chaleur ou la gourmandise, les 
couleurs froides apaisent et donnent de la fraîcheur. C'est utile pour mettre en valeur 
viandes cuites ou produits crus. 
  
Contraste et lisibilité : 
Le contraste aide à distinguer formes et volumes sur un présentoir. Un contraste élevé 
entre fond et produit augmente la lisibilité, surtout sous éclairage fort en boutique. 
  
Exemple d'association de couleurs : 
Sur un plateau de charcuterie, associe rouge sombre de la viande, vert des herbes et 
blanc de la graisse pour un rendu équilibré et appétissant. 
  

Élément Rôle visuel Exemple en boucherie 

Couleurs chaudes Attirent l'œil Viandes rôties sous éclairage jaune 

Couleurs froides Apaisent et rafraîchissent Poissons sur lit de glace bleu-vert 

Neutres Mettront en valeur les produits Plateaux sur papier kraft beige 

  

 2.   Composition et équilibre : 
  
Règle des tiers et point focal : 
La règle des tiers t'aide à placer le produit principal hors du centre pour créer du 
dynamisme. Le point focal est l'élément qui doit capter l'œil en premier. 
  
Rythme et répétition : 
Répéter une forme ou une couleur crée du rythme et organise le regard. Utilise 2 à 3 
répétitions pour un rendu harmonieux sans surcharge visuelle. 
  
Équilibre symétrique et asymétrique : 
L'équilibre symétrique rassure, il convient aux vitrines formelles. L'asymétrie apporte 
mouvement, elle est idéale pour attirer l'œil sur des promotions ou nouveautés. 
  
Exemple de composition pour vitrine : 



Place une pièce maîtresse sur un côté, équilibre par 2 éléments plus petits en vis-à-vis, 
ajoute un rappel de couleur pour lier l'ensemble visuellement. 
  
Choix des matériaux : 
Le support influence la couleur perçue, le bois chaud renforce les tons chauds, le métal 
fait ressortir les couleurs vives. Choisis un matériau qui complète le produit sans le 
concurrencer. 
  

 3.   Applications pratiques en présentation produit : 
  
Présentoirs et emballages : 
Un emballage neutre mettra en valeur la couleur naturelle du produit. Pour une offre à 
emporter, privilégie du kraft ou du blanc, cela améliore la perception de fraîcheur et de 
qualité. 
  
Éclairage et rendu des couleurs : 
L'éclairage alterne l'apparence des couleurs, des lampes trop chaudes font paraître la 
viande plus rouge, des lampes froides peuvent la ternir. Teste l'éclairage avant la mise en 
rayon. 
  
Préférences client et codes couleur : 
Les clients associent souvent couleur et fraîcheur, par exemple rouge vif = fraîcheur 
perçue. Adapte tes compositions selon clientèle locale et saisonnalité pour maximiser 
l'attrait. 
  
Exemple d'optimisation d'un plateau : 
Sur un plateau de 30 cm, réduis les éléments superflus à 3, ajoute un élément vert et un 
élément blanc, le rendu augmentera les ventes pendant une semaine de 15 à 20 pour 
cent selon mon expérience de stage. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : Réaliser une vitrine pour l'offre barbecue sur 1 week-end, objectif augmenter les 
ventes. 
  
Étapes : 

• Choix palette : rouge sombre, orange chaud, vert herbes 
• Placement : 1 pièce maîtresse à gauche, 3 éléments secondaires à droite 
• Éclairage : intensité augmentée de 20 pour cent le soir 

Résultat et livrable attendu : 
Résultat : augmentation constatée de 18 pour cent des ventes barbecue sur 2 jours. 
Livrable : photo avant/après et fiche de composition avec palette et mesures d'éclairage. 
  
Check-list opérationnelle : 
  



Action Pourquoi Temps estimé 

Vérifier l'éclairage Garantit le rendu des couleurs 10 minutes 

Choisir une palette 2 à 4 couleurs Évite la surcharge visuelle 5 minutes 

Positionner le point focal Dirige le regard du client 8 minutes 

Ajouter rappel de couleur Crée de la cohérence 3 minutes 

Photographier la mise en place Permet suivi et amélioration 5 minutes 

  
Astuce pratique : 
Lors d'un stage, j'ai appris à tester 2 supports différents en 15 minutes, la version sur papier 
kraft a systématiquement mieux fonctionné en vente à emporter. 
  

 

Les couleurs primaires et secondaires t'aident à anticiper l'effet visuel d'un plateau 
ou d'une vitrine. 

• Combine couleurs chaudes et froides pour guider le regard et évoquer 
chaleur, fraîcheur ou gourmandise. 

• Assure un contraste suffisant produit-fond grâce à des supports 
neutres et à un éclairage testé à l'avance. 

• Compose avec la règle des tiers, un point focal clair et quelques 
répétitions pour un rythme harmonieux. 

• Choisis une palette limitée et contrastée, adapte les codes couleur à 
ta clientèle et photographie tes mises en place. 

En appliquant ces principes de couleur, de composition et d'éclairage, tu rends tes 
produits plus lisibles, plus appétissants et tu augmentes concrètement l'impact de 
chaque présentation. 

   



Chapitre 3 : Histoire des arts 
  

 1.   Grandes périodes et mouvements clés : 
  
Antiquité à renaissance : 
De l'antiquité grecque au xvie siècle, l'art évolue selon commandes religieuses et 
mécènes, techniques et ateliers. Dates clés: 500 av. J.-C. à 1600, lieux: Italie, France, 
Flandres. 
  
Baroque à romantisme : 
Du xviie au xixe siècle, l'accent porte sur l'expressivité et le drame, puis l'émotion 
individuelle. Ces changements affectent mise en scène, lumière et décor utilisé en 
métiers. 
  
Modernisme à contemporains : 
De 1860 à aujourd'hui, tu croises impressionnisme, art déco, modernisme, pop art et street 
art, chaque mouvement influençant couleurs, formes et production industrielle utile pour 
le design commercial. 
  
Exemple d'influence historique : 
L'art déco des années 1920 privilégie lignes géométriques et matériaux brillants, on 
retrouve ces codes sur enseignes et façades pour inspirer une image de qualité. 
  
Je me rappelle avoir repris une affiche art déco pour la vitrine du stage, et en une 
semaine les retours des clients ont vraiment changé. 
  

 2.   Art et métiers, influences pratiques : 
  
Graphisme et signalétique : 
La lisibilité prime, choisis une typographie claire, contraste élevé et pictogrammes 
simples. En boutique, ces éléments orientent le client et facilitent l'achat impulsif. 
  
Design de packaging : 
Le packaging raconte ton histoire, il doit refléter ton identité. Opte pour kraft pour 
l'authenticité ou papier couché pour une image moderne et soignée. 
  
Décor de magasin : 
La scénographie augmente la valeur perçue: lumière chaude, matériaux naturels et 
angles d'exposition clairs encouragent la confiance et améliorent l'expérience client en 
vente directe. 
  
Exemple d'aménagement : 
Un ajustement simple d'éclairage et deux panneaux directionnels a permis d'augmenter 
la vente du produit phare de 12% en 3 mois, quand c'était bien ciblé. 
  



Cas concret - relooking vitrine : 
Contexte: boucherie urbaine avec baisse de 8% du chiffre d'affaires. Étapes: audit 1 jour, 3 
croquis, choix couleurs et matériaux, budget estimé à 500 €, installation 2 jours. 
  
Résultat: trafic piéton +15% et ventes charcuterie +20% au bout de 2 mois. Livrable attendu: 
moodboard, 3 croquis, plan d'agencement et devis factuel de 500 €. 
  

 3.   Démarche créative appliquée aux arts appliqués : 
  
Recherche et références : 
Collecte 8 à 12 visuels, œuvres et photos de vitrines pour définir univers coloré et 
typographique. Ces références te guident dans le choix des matériaux et du ton 
commercial. 
  
Prototypage et matériaux : 
Réalise 2 à 3 maquettes papier puis prototype en 1/3 d'échelle. Teste bois, inox et papier 
kraft pour évaluer coût, tenue et facilité d'entretien en boutique. 
  
Présentation finale : 
Prépare un dossier de 6 pages comprenant moodboard, 3 croquis, fiche matériaux, 
planning 2 semaines et devis. C'est le livrable professionnel à présenter au gérant. 
  
Exemple de maquette rapide : 
En 1 heure, fais un croquis, une palette de 3 couleurs et un gabarit d'étiquette pour valider 
l'allure générale avant de lancer la production. 
  

Référence Période Caractéristique 

Art déco Années 1920 Géométrie, dorures, élégance 

Pop art Années 1950-60 Couleurs vives, répétition 

Modernisme Début xx siècle Simplicité, fonctionnel 

Folk local Contemporain Matériaux naturels, authenticité 

  
Voici une check-list opérationnelle pour appliquer l'histoire des arts à ton projet de 
boutique ou packaging. 
  

Étape Action Durée estimée 

Audit Observer vitrine, flux et signalétique 1 jour 

Croquis Réaliser 3 propositions graphiques 2 jours 

Choix matériaux Sélectionner papier, bois, métal selon budget 1 jour 



Prototype Maquette en 1/3 d'échelle et test de tenue 2 jours 

Mise en place Installer enseigne, éclairage et présentoirs 1 jour 

  

 

L'histoire des arts t'aide à concevoir vitrines et packagings cohérents, des 
références antiques à l'art déco et au graphisme commercial contemporain. 

• Chaque période influence les codes visuels utilisés : formes, couleurs, 
lumière, matériaux. 

• En boutique, typographie lisible, contraste fort et pictogrammes 
simples facilitent le repérage et l'achat impulsif. 

• Scénographie, choix du packaging et relooking de vitrine peuvent 
augmenter trafic et ventes si le style est clairement assumé. 

• Une démarche structurée (audit, croquis, prototypes, mise en place) 
aboutit à un dossier professionnel convaincant pour le gérant. 

En combinant références historiques, tests de matériaux et méthode de projet, tu 
sécurises tes choix esthétiques et leur impact commercial. 

   



Chapitre 4 : Communication visuelle 
  

 1.   Principes de lisibilité : 
  
Contraste et couleur : 
Le contraste facilite la lecture immédiate, choisis arrière-plans clairs pour textes sombres 
et inversement. En boutique, cela évite 30 à 60 secondes de recherche inutile au client et 
rend ton message efficace. 
  
Hiérarchie visuelle : 
Organise l'information en trois niveaux, titre, info principale, détail. Mets le prix en évidence, 
puis la coupe et l'origine en taille réduite pour rassurer sans surcharger le regard. 
  
Typographie et taille : 
Privilégie des polices sans empattement et lisibles de loin. Pour une vitrine visible à 3 
mètres, vise une hauteur de caractère d'au moins 40 mm pour le prix et 18 mm pour les 
infos secondaires. 
  
Exemple d'affichage efficace : 
Un panneau avec prix en noir 48 mm, origine en 18 mm et pictogramme bio visible 
augmente la confiance client et réduit les questions au comptoir. 
  

 2.   Outils et supports en boutique : 
  
Étiquettes et prix : 
Rédige les étiquettes avec prix, poids, prix au kilo et origine. Utilise un code couleur simple 
pour promotions et produits sensibles, ainsi le personnel gagne jusqu'à 5 minutes par 
service pour expliquer. 
  
Vitrine et présentoirs : 
La vitrine doit raconter une histoire en moins de 5 secondes, place 1 produit phare, 2 
accessoires et un message clair. Change la mise en scène toutes les 3 à 7 jours pour 
garder l'impact. 
  
Éclairage et matériaux : 
Un éclairage ciblé met en valeur texture et couleur des pièces, privilégie l'éclairage LED 
3000 K pour un rendu naturel. Évite les reflets sur les vitrines pour améliorer la lisibilité à 
toute heure. 
  
Exemple d'aménagement d'une vitrine : 
J'ai repositionné une vitrine en 2 heures, ajouté 3 éclairages LEDs, un panneau prix clair, le 
magasin a noté +15% de clients approchant la vitrine en 14 jours. 
  

Élément Usage Conseil rapide 



Étiquette papier Prix et informations Évite l'encre qui s'efface, plastifie si humide 

Panneau vitrine Message principal Un message clair, 3 mots max 

Présentoir bois Mise en scène produit Choisis matériaux qui résistent à l'humidité 

  

 3.   Démarche créative et cas pratique : 
  
Étapes de la démarche créative : 
Commence par la recherche d'inspiration, réalise 3 croquis rapides puis choisis matériaux 
et couleurs. Fais un prototype simple en 1 jour et teste l'impact en boutique avant 
production. 
  
Cas concret : 
Contexte, une boucherie de 60 m2 veut augmenter les ventes de charcuterie de 10% en 14 
jours, le projet cible vitrine et étiquetage produit. 

• Audit visuel en 1 jour et recueil de 50 avis clients rapides 
• 3 croquis et moodboard réalisés en 2 jours 
• Fabrication et installation en 3 jours, coût estimé 350 euros 
• Résultat attendu, hausse des ventes charcuterie de 10% en 14 jours, livrable : 

moodboard A4, plan implantation A3, fiche étiquetage 1 page, photo 
avant/après 

Astuce terrain : 
Lors d'un stage, j'ai gardé un carnet photo pour suivre 5 versions d'affichage, ainsi j'ai pu 
choisir la meilleure version en 2 tests clients réels. 
  

Checklist opérationnelle Action 

Vérifier contraste Regarde depuis 3 mètres si le texte est lisible 

Uniformiser typographie Utilise 2 polices maximum en boutique 

Tester l'éclairage Allume la vitrine le matin et note les reflets 

Mettre à jour prix Change les étiquettes dès modification de tarif 

  

 

La communication visuelle en boutique repose sur un contraste fort et couleurs 
lisibles, une hiérarchie en trois niveaux et des tailles de caractères adaptées à 3 
mètres. 



• Étiquettes complètes: prix, poids, prix au kilo, origine, code couleur 
simple pour promos et produits sensibles. 

• Vitrine claire: un produit phare, quelques accessoires et un message 
court pour une vitrine qui raconte en 5 secondes. 

• Éclairage LED 3000 K, matériaux adaptés à l'humidité, contrôle des 
reflets pour garder les infos lisibles. 

• Démarche créative testée: croquis, prototype rapide, tests clients et 
ajustements pour viser +10 % de ventes. 

En appliquant ces repères, tu fais gagner du temps aux clients et à l'équipe, tout en 
augmentant la confiance et l'envie d'acheter. 

   



Techniques professionnelles 
  
Présentation de la matière : 
Dans le Bac Pro BCT, la matière Techniques professionnelles rassemble tout ce que tu 
fais en atelier : Découpe, désossage, préparations de charcuterie, plats traiteur, montage 
de buffets et application stricte des règles d'hygiène. 
  
Cette matière prépare surtout l'épreuve technologique et scientifique, écrite de 3 heures, 
coefficient 4, et l'épreuve de pratique professionnelle de 11 heures, coefficient 9, en CCF 
ou examen final. Un camarade m'a dit qu'il voyait nettement ses progrès en fin de 
terminale. 
  
Conseil : 
Pour réussir en Techniques professionnelles, traite chaque séance comme une journée 
de travail : Prévois 2 ou 3 créneaux pour t'entraîner aux gestes clés. 
  
Note les remarques du prof, dessine tes découpes dans un cahier et refais la préparation 
dès que tu peux en entreprise ou à la maison. 
  
Garde en tête les épreuves : Une épreuve écrite de 3 heures et une pratique de 11 heures. 
Entraîne-toi à travailler 3 ou 4 heures sans téléphone. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Découpe et désossage  ......................................................................................................................  Aller 

      1.   Techniques de base  ...........................................................................................................................................  Aller 

      2.   Désossage avancé et hygiène  ..................................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Préparations de charcuterie  ..........................................................................................................  Aller 

      1.   Salaison, maturation et assaisonnements  ........................................................................................  Aller 

      2.   Hachage, mélange et embosage  ...........................................................................................................  Aller 

      3.   Cuissons, recettes chaudes et traçabilité  .........................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Plats et buffets traiteur  ......................................................................................................................  Aller 

      1.   Planification et recettes  ...................................................................................................................................  Aller 

      2.   Préparation, hygiène et température  ...................................................................................................  Aller 

      3.   Présentation et service buffet  ....................................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Découpe et désossage 
  

 1.   Techniques de base : 
  
Préparation du plan de travail : 
Avant toute découpe, nettoie et désinfecte ton plan. Range tes outils proprement et vérifie 
la température de la chambre froide, pour éviter toute contamination et travailler vite et 
proprement. 
  
Coupe primaire des quartiers : 
La coupe primaire consiste à détacher les quartiers, repérer les articulations et suivre les 
lignes naturelles. Prends ton temps, une coupe nette économise 5 à 10% de perte de 
matière sur une pièce entière. 
  

 
  
Outils et affûtage : 
Utilise un couteau de chef, un couteau à désosser et une scie à os selon la pièce. Affûte 
quotidiennement, sinon tu perdras en précision et tu fatigues tes mains plus vite. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage, on a réduit le temps de découpe de 20% en replaçant l'affûteuse près du plan de 
travail et en standardisant la disposition des outils. 
  

 2.   Désossage avancé et hygiène : 
  



Désossage du collier et de l'épaule : 
Commence par repérer les fibres musculaires, coupe parallèlement pour limiter les 
pertes. Pour une épaule, compte environ 30 à 45 minutes pour un désossage propre selon 
ton niveau. 
  
Trucs pour limiter les pertes : 
Travaille avec une lame fine pour coller aux os, récupère les parures triées pour farce ou 
hachage, tu augmentes ton rendement de 2 à 5 kilos par pièce en moyenne. 
  
Contrôle qualité et traçabilité : 
Contrôle l'absence d'os, la propreté et la découpe conforme aux demandes client. Note 
l'origine et la date de réception, cela évite les refus et protège ta responsabilité sanitaire. 
  
Astuce hygiène : 
Change de gants entre viande et charcuterie, nettoie les surfaces toutes les 2 heures et 
marque les pièces avec une étiquette datée pour assurer une traçabilité simple et 
efficace. 
  

Pièce Rendement moyen Temps de désossage 

Épaule de porc 60 à 65% 30 à 45 minutes 

Collier 55 à 62% 20 à 30 minutes 

Côte à l'os 70 à 75% 15 à 25 minutes 

  
Mini cas concret : 
Contexte : atelier école reçoit 10 épaule de porc pesant 8 kg chacune. Étapes : contrôle 
réception, désossage, tri des parures, pesée finale. Résultat : 10 pièces donnent 50 kg de 
muscles utilisables. 
  
Exemple de livrable attendu : 
Fiche récapitulative listant nombre de pièces, poids brut 80 kg, poids net 50 kg, 
rendement moyen 62.5%, pertes et utilisation des parures en 1 page. 
  



 
  

Étape Action 

Réception Vérifier température et étiquettes 

Préparation Installer outils et protections 

Désossage Suivre les fibres, limiter les coups de couteau 

Contrôle Pesée et étiquetage 

  
Check-list opérationnelle : 

• Contrôler la température et l'étiquetage à la réception. 
• Installer les outils affûtés et propres avant démarrer. 
• Prendre des coupes nettes en suivant les fibres musculaires. 
• Récupérer et trier les parures pour charcuterie ou hachage. 
• Peser et étiqueter chaque lot pour assurer la traçabilité. 

Erreurs fréquentes et conseils : 
Erreur courante : couper en travers des fibres, tu perds 5 à 10% de rendement. Conseil : 
observe d'abord la pièce 30 secondes, puis commence ta première incision en douceur. 
  
Ressenti perso : 
La première fois que j'ai désossé une épaule seul, j'ai mis 1 heure, aujourd'hui je fais la 
même en 35 minutes en gardant la même qualité. 
  

 



La découpe commence par un plan de travail propre et des outils rangés et affûtés 
pour travailler vite et limiter la fatigue. 

• Suis les lignes naturelles de coupe des quartiers pour réduire les 
pertes de 5 à 10%. 

• En désossage, travaille parallèlement aux fibres avec une lame fine 
bien affûtée et colle-toi aux os. 

• Récupère et trie les parures pour hachage ou charcuterie afin 
d’augmenter le rendement global de la pièce. 

• Assure traçabilité et hygiène : contrôle température, change de gants, 
nettoie et pèse puis étiquette chaque lot. 

En appliquant ces étapes, tu gagnes du temps, améliores la qualité des morceaux 
et sécurises l’hygiène comme la responsabilité sanitaire de l’atelier. 

   



Chapitre 2 : Préparations de charcuterie 
  

 1.   Salaison, maturation et assaisonnements : 
  
Préparer le sel et le sel nitrité : 
Le sel règle l'eau, la texture et la sécurité. Compte environ 18 à 25 g de sel par kilo pour des 
produits secs, ou 10 à 20 g par kilo pour saucisses crues assurant conservation et goût. 
  
Choisir les épices et dosages : 
Utilise des dosages clairs, par exemple 2 g de poivre noir et 1 g de muscade par kilo. Varie 
selon la recette, note chaque essai pour garder la constance du produit fini. 
  
Maturation, température et contrôle : 
Pour salaisons longues, maintiens 4 à 10 °C et humidité 70 à 85% selon le produit. Mesure 
la perte de masse, elle guide la durée de séchage et la qualité finale. 
  

 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu peux réduire les pertes de 1 à 2 points en augmentant l'hygrométrie de 5%, cela limite le 
dessèchement de surface sans compromettre la sécurité. 
  



 
  

 2.   Hachage, mélange et embosage : 
  
Réglage des hachoirs et textures : 
Choisis la grille en fonction du produit, 4 à 8 mm pour saucisses classiques, 2 à 3 mm 
pour emulsions fines. Nettoie et contrôle la lame toutes les 2 heures en production. 
  
Mélange, liants et tenue : 
Mélange la viande avec sel et épices puis ajoute 0,5 à 2% de sel nitrité si nécessaire et 2 à 
3% de chapelure ou protéines pour améliorer la tenue en cuisson. 
  



 
  
Embossage, boyaux et pose en lien : 
Remplis les boyaux sans tension excessive pour éviter les fissures. Pour 10 kg de farce, 
prévois 10 à 15 m de boyau selon le calibre, vérifie la longueur et pèse les portions. 
  
Exemple de fabrication d'un lot : 
Production d'un lot de 20 kg de saucisses : viande 16 kg, gras 4 kg, sel 40 g, épices 40 g, 
boyaux calibre 28. Livrable attendu, 20 kg emballés en sachets de 10 x 200 g. 
  

 3.   Cuissons, recettes chaudes et traçabilité : 
  
Cuisson et maîtrise des températures : 
Respecte la température cœur pour la sécurité, par exemple 72 °C pour saucisses cuites 
et 65 à 75 °C pour jambon cuit selon recette. Surveille la montée en température pour une 
cuisson homogène. 
  



 
  
Refroidissement, repos et conditionnement : 
Refroidis rapidement en chambre froide à 3 à 4 °C pour limiter la zone de risque entre 10 
et 60 °C. Emballe sous vide dans les 4 heures pour prolonger la durée de vie. 
  

 
  
Étiquetage, traçabilité et températures de stockage : 
Note lot, date de fabrication, DLC et température de stockage. Stocke produits crus à 3 à 4 
°C et produits secs à température contrôlée, cela évite les retours et non conformités. 



  
Astuce de stage : 
Prends l'habitude de consigner chaque lot, même petit, sur un cahier numérique, cela te 
sauve souvent lors d'un contrôle ou d'une réclamation client. 
  

Produit Température de cuisson Temps approximatif Température cœur 

Saucisse fraîche 80 °C bain 30 à 45 minutes 72 °C 

Saucisson cuit 75 °C cuve 60 à 120 minutes 68 à 72 °C 

Terrine 180 °C four 45 à 90 minutes 70 °C 

  
Voici une check-list opérationnelle rapide pour le terrain, pratique avant chaque 
fabrication. 
  

Étape Vérification 

Pesée ingrédients Poids exact, tolérance ±1% 

Hygiène Mains et plan de travail propres 

Température pièce 4 à 12 °C selon recette 

Contrôle final Température cœur, poids, étiquette 

Nettoyage Désinfection des machines 

  
Mini cas concret : 
Contexte : atelier de 1 poste doit produire 40 portions de 150 g de boudin blanc pour une 
vente du lendemain. Étapes : pesée 6 kg de viande, 1 kg de crépine, assaisonnement, 
embosage en calibre 30, cuisson bain 75 °C pendant 45 minutes. Résultat : 6 kg 
transformés en 40 portions à 150 g, rendement attendu 95%. Livrable attendu : 40 portions 
étiquetées avec numéro de lot, date et température de cuisson. 
  



 
  
Exemple de réglage de sel : 
Pour 10 kg de farce, utilise 200 g de sel nitrité 2% pour une saucisse sèche, ajuste si la 
recette demande plus de sucre ou d'épices. 
  

 

Ce chapitre t'apprend à sécuriser tes préparations de charcuterie. Tu règles le sel et 
les épices avec des grammages précis, puis tu maîtrises maturation, température 
et humidité pour les produits secs. Hachage, mélange et embossage sont adaptés 
à la texture voulue, avec contrôle régulier du matériel. La cuisson s'appuie sur des 
températures cœur ciblées, suivies d'un refroidissement rapide et d'un 
conditionnement sous vide. La traçabilité encadre chaque lot. 

• Respecter les doses de sel, sel nitrité et épices par kilo. 
• Travailler à froid, idéalement entre 4 et 12 °C. 
• Consigner lot, DLC, températures, rendements et contrôles finaux. 

En suivant ces repères chiffrés et la check-list d'atelier, tu limites les pertes et 
garantis une qualité régulière à chaque fabrication. 

   



Chapitre 3 : Plats et buffets traiteur 
  

 1.   Planification et recettes : 
  
Menu et adaptation : 
Choisis un menu selon l'événement, le budget et les contraintes alimentaires. Compte 1 
entrée, 1 plat, 1 accompagnement par personne pour un repas assis, et 6 à 8 pièces par 
invité pour un cocktail. 
  
Recettes standardisées : 
Standardise tes recettes avec poids, rendements et coût matière. Note le poids brut, le 
rendement cuisson et le coût unitaire, pour éviter de manquer de plat lors d'une 
prestation de 30 à 200 personnes. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour 50 personnes, multiplie une recette testée pour 10, ajuste l'assaisonnement et vérifie 
le rendement, par exemple 1,2 kg viande crue pour 1 kg viande cuite, prévoir 6 kg matière 
première. 
  

 2.   Préparation, hygiène et température : 
  
Mise en place et organisation : 
Prépare les éléments froids 24 à 48 heures avant, finis les plats chauds 1 à 2 heures avant 
service. Planifie postes, temps et fiches techniques pour gagner 30 à 60 minutes en 
production. 
  
Températures et sécurité alimentaire : 
Respecte températures froides à 4 °C maximum et maintien chaud à 63 °C minimum. 
Étiquette tout produit avec date et heure, et jette les préparations au-delà de 48 heures si 
non congelées. 
  



 
  
Astuce pratique : 
Utilise des bacs gastronormes et des boîtes isothermes pour limiter les manipulations lors 
du transport, cela réduit les risques de contamination et garde les produits à température 
pendant 1 à 3 heures. 
  

 3.   Présentation et service buffet : 
  
Agencement et circulation : 
Installe le buffet en îlot ou en ligne selon l'espace, laisse 80 à 120 cm par file d'attente. 
Place les assiettes au début et les boissons à un autre point pour fluidifier la circulation. 
  
Finitions, réassorts et service : 
Prévois des garnitures à part et des sauces en saucières. Réapprovisionne toutes les 30 à 
45 minutes, et affecte 1 personne pour 30 à 40 invités afin d'assurer un service constant. 
  
Exemple de présentation : 
Pour un buffet de 80 personnes, dispose 3 plats froids et 2 plats chauds, avec 8 kg de 
viande cuite et 6 kg d'accompagnements, en présumant 200 g par portion principale. 
  
Une petite anecdote, j'ai déjà dû refaire une garniture 20 minutes avant un mariage, j'ai 
appris à toujours garder un kit de secours. 
  

Élément Portion par personne Remarques 

Viande ou poisson cuits 180 à 220 g  



Accompagnement (pâtes, gratin) 150 à 200 g  

Salade ou crudités 80 à 120 g  

Pièces apéritives 6 à 8 pièces  

  
Pour t'organiser sur le terrain, voici un mini cas concret chiffré, étape par étape avec 
livrable attendu. 
  
Mini cas concret : buffet froid et chaud pour 80 personnes : 
Contexte, un mariage avec 80 invités. Objectif, 3 plats froids, 2 plats chauds, et 1 dessert 
par personne. Tu dois fournir les quantités, la fiche recette et la logistique de transport. 
  
Étapes : 
1 Préparer fiches techniques pour chaque plat, indiquant poids brut, rendement et temps 
de cuisson. 2 Calculer achats, prévoir 20% marge. 3 Organiser transport en 2 glacières 
isothermes. 
  
Résultat et livrable : 
Livrable attendu, un panier de production de 6 pages comprenant 1 menu, 5 fiches 
recettes chiffrées, liste d'achats de 48 kg totale, plan de service et tableau de maintien 
thermique. 
  

Checklist terrain Vérifier 

Documents Fiches techniques, feuilles de route, étiquetage 

Températures Froid ≤ 4 °C, chaud ≥ 63 °C 

Matériel Bacs GN, glacières, thermo, lampes 

Sécurité Gants, charlotte, zones propres 

Service Plan de rotation et réassort toutes 45 minutes 

  

 

Pour un traiteur efficace, choisis un menu adapté à l'événement, au budget et aux 
régimes, puis standardise tes recettes avec poids, rendements et coûts pour 30 à 
200 convives. 

• Prévois 1 entrée, 1 plat, 1 accompagnement, ou 6 à 8 pièces cocktail par 
invité, et 180 à 220 g de viande + 150 à 200 g d'accompagnement. 

• Respecte les températures : froid ≤ 4 °C, chaud ≥ 63 °C, étiquette tout 
et jette au-delà de 48 h non congelé. 



• Optimise la mise en place et le buffet : production anticipée, bacs 
GN/isothermes, buffet fluide, réassort régulier et 1 serveur pour 30 à 40 
invités. 

Appuie-toi sur des fiches techniques complètes, une checklist terrain et des marges 
d'achats pour sécuriser quantités, transport et qualité de service du buffet. 

   



Technologie professionnelle 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT, Technologie professionnelle te fait comprendre ce que tu réalises en 
atelier. Tu y vois viandes, produits traiteur, matériels, hygiène et sécurité autour du travail 
de la viande. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve technologique et scientifique, écrite, durée 3 heures, 
coefficient global 4. La partie technologie professionnelle représente environ la moitié des 
points, en CCF ou en examen final, et un camarade m'a dit que ce suivi sur 2 ans l'avait 
rassuré. 
  
Conseil : 
La matière Technologie professionnelle se gagne par la régularité. Prévois 2 fois 20 
minutes pour revoir viandes, schémas de découpe et températures, avec tes fiches et des 
photos d'atelier, au lieu de tout garder pour la veille. 
  
Pour être efficace, entraîne-toi comme le jour de l'épreuve écrite. Tu peux t'imposer des 
sujets de 1 h 30 pour la partie technologie, en respectant le temps et en rédigeant avec un 
vocabulaire clairement professionnel. 

• Préparer 3 fiches rapides par semaine 
• Refaire 1 sujet de technologie par mois 

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Matériels et équipements  .................................................................................................................  Aller 

      1.   Matériels de coupe et hygiène  ...................................................................................................................  Aller 

      2.   Équipements de production, cuisson et conservation  .............................................................  Aller 
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      2.   Températures et contrôles  ...........................................................................................................................  Aller 

      3.   Pratiques en boucherie traiteur  ................................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Cuisson et refroidissement  .............................................................................................................  Aller 
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      2.   Refroidissement et sécurité alimentaire  .............................................................................................  Aller 

      3.   Optimisation et rendement en production  ......................................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Techniques de conservation  .........................................................................................................  Aller 

      1.   Techniques de conservation traditionnelles  .....................................................................................  Aller 
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      2.   Prévention des contaminations croisées  ...........................................................................................  Aller 

      3.   Nettoyage, désinfection et traçabilité  ..................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Matériels et équipements 
  

 1.   Matériels de coupe et hygiène : 
  
Couteaux et affûtage : 
Tu dois connaître chaque couteau et son rôle, désosser, tranche, couper. Prévoyez au 
moins 2 couteaux par poste, un affûteur et un fusil pour l'entretien quotidien. 
  
Plan de travail et tables inox : 
Choisis des tables en inox, hauteur proche de 90 cm pour éviter les maux de dos. Une 
surface lisse facilite le nettoyage, privilégie 1,5 m à 2 m pour un poste complet. 
  
Hygiène et équipements de protection : 
Installe un lave-mains dans chaque zone de préparation. Porte gants coupure lors du 
désossage et tablier imperméable. Remplace les gants abîmés immédiatement pour 
éviter les risques. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant les postes et en centralisant les affûteurs, une équipe a réduit le temps de 
préparation de 12 pour cent, soit 1 heure gagnée sur une journée de 8 heures. 
  

Équipement Quantité recommandée Usage 

Couteau désosseur 2 par poste Désossage et parage 

Fusil et pierre 1 ou 2 Affûtage quotidien 

Table inox 1 par poste Préparation et découpe 

Lave-mains 1 par zone Hygiène obligatoire 

  

 2.   Équipements de production, cuisson et conservation : 
  
Chambre froide et vitrines réfrigérées : 
Respecte les plages de températures, positive entre 0 et 4 °C pour les pièces fraîches, 
négative à -18 °C pour le stockage longue durée. Contrôle la température au moins 1 fois 
par jour. 
  
Machines de transformation : 
Hachoir, trancheuse et pétrin sont les plus courants. Choisis une puissance adaptée, par 
exemple un hachoir capable de 50 à 200 kg par heure selon le volume attendu en 
boutique. 
  
Nettoyage, dégraissage et maintenance : 



Nettoie les machines chaque jour, fais une maintenance mensuelle et une révision 
approfondie tous les 6 mois. Note les interventions dans un carnet pour suivre les pannes 
et pièces remplacées. 
  
Astuce d'atelier : 
Installe les machines de manière logique pour limiter les déplacements, cela réduit la 
fatigue et diminue les risques de contamination croisée entre zones. 
  
Cas concret : mise en place d'une ligne de production de terrines : 
Contexte : la boutique doit produire 200 kg de terrines par semaine pour approvisionner 2 
points de vente. Étapes : choisir un hachoir 100 kg/h, prévoir 3 postes, former l'équipe 2 
jours, créer fiche technique. 
  
Résultat : 200 kg produits, perte de matière réduite de 5 pour cent, temps de production 12 
heures par semaine au lieu de 15 heures. Livrable attendu : fiche technique détaillée et 
planning de production. 
  

Point opérationnel Fréquence Objectif 

Affûtage couteaux Quotidien Qualité de coupe 

Contrôle température Quotidien Sécurité sanitaire 

Nettoyage machines Quotidien Durée de vie du matériel 

Maintenance préventive Mensuel Réduction des pannes 

  
Check-list terrain : 

• Vérifie l'affûtage des couteaux avant chaque service. 
• Note la température des chambres froides matin et soir. 
• Nettoie et désinfecte les plans de travail après chaque lot. 
• Contrôle les protections machine et organise la maintenance si besoin. 
• Archive les fiches techniques et les bons de production chaque semaine. 

Si tu respectes ces bases, tu gagnes en sécurité et en productivité, c'est ce qui m'a 
toujours aidé en stage pour tenir les cadences sans stress. 
  

 

Ce chapitre présente les matériels clés pour une boucherie efficace : couteaux, 
postes inox, froid, machines et hygiène. 

• 2 couteaux par poste, affûtage quotidien rigoureux avec fusil et pierre 
pour une coupe nette et un travail plus rapide. 



• Tables inox à 90 cm, surface lisse de 1,5 à 2 m pour réduire la fatigue et 
faciliter le nettoyage. 

• Chambres froides entre 0 et 4 °C, congélation à -18 °C, températures 
contrôlées quotidiennement pour la sécurité sanitaire. 

• Hachoir, trancheuse, pétrin adaptés au volume, nettoyage et 
maintenance planifiés pour limiter pannes et pertes de temps. 

En organisant les postes, centralisant l’affûtage et respectant la check-list terrain, tu 
gagnes en régularité, en sécurité et en productivité sur chaque ligne de fabrication. 

   



Chapitre 2 : Chaîne du froid 
  

 1.   Principes et enjeux : 
  
Définition : 
La chaîne du froid, c'est l'ensemble des étapes qui maintiennent les denrées à basse 
température depuis la réception jusqu'à la vente, pour limiter la prolifération bactérienne 
et préserver la qualité des produits. 
  
Risques microbiologiques : 
La rupture de la chaîne du froid favorise la multiplication des germes, provoquant 
intoxications et altérations. Une élévation de quelques degrés peut rendre un lot impropre 
à la vente en quelques heures. 
  
Responsabilité et réglementation : 
D'après le ministère de la Santé, les denrées périssables doivent être conservées à 4°C 
maximum, et les produits surgelés à -18°C ou moins, avec traçabilité des températures et 
documents disponibles. 
  
Exemple de situation : 
Un camion arrive à 9h avec viande à 7°C au lieu de 2°C. Tu refuses ou mets en 
quarantaine, car le risque sanitaire est élevé et la perte commerciale peut dépasser 20% 
du lot. 
  

 
  

 2.   Températures et contrôles : 
  



Températures cibles : 
Pour la viande fraîche, vise 0°C à 4°C, idéalement autour de 2°C. Les produits prêts à 
consommer restent à 4°C maximum, et les surgelés à -18°C ou moins pour une 
conservation longue. 
  
Surveillance et enregistrements : 
Utilise thermomètres étalonnés et enregistreurs. En boucherie, relève de température 2 
fois par jour est courant, et conserve les cahiers de traçabilité pendant 1 an au minimum. 
  
Actions en cas d'écart : 
Si un écart apparaît, isole les produits, note l'heure et la valeur, prends photo du registre et 
décide selon l'analyse, souvent destruction si danger sanitaire avéré. 
  

Élément Température cible Durée indicative 

Viande fraîche 0°C à 4°C 3 à 5 jours 

Viande hachée 0°C à 4°C 24 à 48 heures 

Produits cuits 0°C à 4°C 3 à 4 jours 

Produits surgelés -18°C ou moins 3 à 12 mois selon produit 

  

 3.   Pratiques en boucherie traiteur : 
  
Réception et tri : 
À la réception, contrôle température, étiquetage et datation. Vérifie les documents. Refuse 
un lot non conforme pour éviter rappel produit et pertes. Note tout écart immédiatement 
dans le registre. 
  
Stockage en chambre froide : 
Applique le FIFO, range par dates et laisse espace pour la circulation d'air. Ne plaques pas 
les cartons contre les parois froides, et évite la surcharge qui réduit l'efficacité du 
refroidissement. 
  
Transport et vente : 
Utilise véhicule réfrigéré avec consigne réglée et un thermomètre visible. En vente, limite 
l'exposition hors froid à 4°C maximum et remplace rapidement les présentations vides 
pour limiter le temps hors froid. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte : livraison hebdomadaire de 200 kg de viande hachée pour 3 jours de vente. 
Étapes : contrôle à la réception, stockage à 2°C, rotation FIFO. Résultat : baisse des pertes 
de 12% en 8 semaines. Livrable attendu : fiche de traçabilité quotidienne et rapport 
d'écarts mensuel. 
  



 
  
Astuce de stage : 
Installe un tableau simple près de la chambre froide pour relever thermomètres matin et 
soir, cela prend 2 minutes et évite des erreurs humaines coûteuses. 
  

Tâche Fréquence Pourquoi 

Contrôle température 
réception 

À chaque 
livraison 

Détecter rupture et décider 
acceptation 

Relevé chambre froide 2 fois par jour Assurer stabilité et traçabilité 

Rotation FIFO Quotidien Réduire les pertes et garantir 
fraîcheur 

Vérification des enregistreurs Hebdomadaire Détecter dérives et calibrer si besoin 

  

 

La chaîne du froid protège la qualité et la sécurité des viandes en limitant les 
microbes du fournisseur jusqu'au client. Tu respectes les températures 
réglementaires clés : 0 à 4 °C pour frais et haché, 4 °C max pour prêts à 
consommer, -18 °C pour surgelés. 

• Contrôle réception: température, étiquetage, documents; refuse ou 
mets en quarantaine tout lot trop chaud ou mal tracé. 

• Stockage en chambre froide: organisation en FIFO, datation claire, 
espace pour l'air, pas de cartons collés aux parois. 



• Suivi quotidien: contrôles et enregistrements au moins 2 fois par jour; 
en cas d'écart, isole, note l'heure et décide conservation ou destruction. 

En appliquant ces règles simples, tu réduis les pertes et assures une viande sûre 
pour chaque client. 

   



Chapitre 3 : Cuisson et refroidissement 
  

 1.   Techniques de cuisson : 
  
Conduction, convection et rayonnement : 
La conduction chauffe par contact direct, la convection utilise l'air ou la vapeur en 
mouvement, le rayonnement chauffe par ondes. Choisis la méthode selon la pièce et le 
rendu souhaité, tendre ou croustillant. 
  
Modes pratiques en atelier : 
Four traditionnel, four vapeur, rôtissoire, plancha et friteuse ont chacun un usage. Le four 
vapeur conserve l'humidité, la plancha donne une belle croûte, la rôtissoire assure une 
cuisson homogène pour 12 à 30 pièces. 
  
Contrôle de la cuisson : 
Utilise une sonde thermique pour vérifier la température cœur, la couleur et le toucher 
complètent l'évaluation. En atelier, une marge de tolérance de 2 à 3°C te permet d'être 
constant d'un lot à l'autre. 
  
Exemple d'emploi d'une sonde : 
Pour un rôti de 3 kg, pique la sonde au centre, vise 63°C pour une cuisson rosée, puis 
laisse reposer 10 à 15 minutes pour homogénéiser la température. 
  

Type de viande 
Température cœur 

visée 
Remarque 

Bœuf (saignant) 50 à 55°C Coupe tendre, attention aux normes du 
client 

Bœuf (à point) 60 à 65°C Rendu plus ferme, perte d'eau modérée 

Porc 70 à 75°C Bien cuit pour sécurité, selon recette 

Volaille 82 à 85°C Assure cuisson complète et sécurité 

Charcuterie 
cuite 

72 à 75°C Vérifier la texture et la tenue 

  

 2.   Refroidissement et sécurité alimentaire : 
  
Principes de base du refroidissement : 
Refroidir rapidement réduit le risque de prolifération bactérienne. D'après le ministère de 
la Santé, abaisse la température du cœur des préparations chaudes sous 10°C en moins 
de 2 heures quand c'est possible. 
  
Techniques de refroidissement : 



Utilise un cellier froid, un blast chiller ou des bains d'eau froide avec agitation. Pour 20 kg 
de préparation, préfère le blast chiller pour passer de 70°C à 3°C en 90 à 180 minutes 
selon l'appareil. 
  

 
  
Pratiques de manutention et traçabilité : 
Fiche de refroidissement, horaires et températures, et enregistrement toutes les 30 
minutes pendant la phase critique. Garde les denrées en emballage alimentaire et 
espace les barquettes pour une circulation d'air efficace. 
  
Astuce de stage : 
Quand tu as plusieurs bacs, place les plus chauds en bas du chiller pour éviter un pic de 
température dans la partie haute, ça évite 1 à 2 heures supplémentaires de 
refroidissement. 
  

 3.   Optimisation et rendement en production : 
  
Planification des lots : 
Calcule les temps de cuisson et de refroidissement avant de lancer la production, par 
exemple 30 rôtis en deux fours demandent 3 heures de préparation et 90 minutes de 
repos avant refroidissement. 
  
Rendement et pertes : 
Estime un rendement de 60 à 75% suivant la coupe et le mode de cuisson, note la perte 
de poids pour chaque lot. Suivre ces chiffres améliore le coût matière et la marge sur 1 à 3 
mois. 
  
Contrôle qualité et livrable : 



Ton livrable doit être une fiche lot avec température initiale, température cœur après 
cuisson, durée de refroidissement et température finale. Cible 3°C pour le stockage 
réfrigéré et conserve la fiche 30 jours. 
  

 
  
Exemple concret de mini cas : 
Contexte, étapes, résultat, livrable attendu : 
Contexte : préparation de 30 poulets rôtis pour un événement de 120 convives, poids 
moyen 1,4 kg pièce. Étapes : assaisonnement, rôtissage à 200°C pendant 1 heure, contrôle 
sonde à 85°C, repos 15 minutes, blast chilling 90 minutes à 3°C. Résultat : 30 poulets prêts, 
perte moyenne 18%, livraison à 4°C. Livrable : fiche lot chiffrée incluant températures, 
temps, rendement 82% portionnable en 120 parts. 
  



 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Critère 

Vérifier sonde Exacte à ±2°C 

Enregistrer température Toutes les 30 minutes 

Espacer les barquettes Circulation d'air libre 

Définir rendement cible Indiquer % attendu 

Archivage fiche lot Conserver 30 jours 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu remplaces deux cuissons séparées par une cuisson groupée en ajustant la 
température, tu gagnes 30 minutes de mise en route et réduis la consommation d'énergie 
d'environ 15% sur le lot. 
  

 

Comprends les 3 modes de cuisson et choisis l'outil adapté (four vapeur, plancha, 
rôtissoire) selon le résultat visé. 

• Utilise une sonde pour vérifier la température cœur et respecte les 
plages de sécurité selon chaque viande. 

• Refroidis vite: passe sous 10°C en 2 heures, idéalement avec un blast 
chiller bien chargé mais organisé. 



• Note systématiquement temps et températures clés sur une fiche lot 
et archive-la 30 jours. 

• Planifie tes lots pour optimiser cuisson et rendement et suivre les 
pertes de poids. 

En appliquant ces repères, tu sécurises l'hygiène, gagnes du temps en production et 
améliores la régularité de tes cuissons comme de tes rendements. 

   



Chapitre 4 : Techniques de conservation 
  

 1.   Techniques de conservation traditionnelles : 
  
Séchage et salaison : 
Le séchage réduit l'eau disponible pour les bactéries, la salaison ajoute du sel qui limite la 
croissance microbienne. En boucherie, on vise souvent un taux de sel entre 2 et 3,5% pour 
les produits crus secs. 
  
Fumage : 
Le fumage ajoute des substances antimicrobiennes et de la saveur, il peut sécher 
légèrement la surface. On distingue fumage à froid autour de 20 à 30 °C et fumage à 
chaud à plus de 60 °C selon le produit. 
  
Conservation par cuisson : 
La cuisson détruit la majorité des germes, puis la mise en bocaux ou sous vide prolonge la 
durée de vie. Un pâté bien stérilisé se conserve plusieurs mois au frais, 4 à 6 °C 
recommandé. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un lot de 20 kg de saucisson sec, réduire le temps de séchage de 10% en améliorant 
la ventilation permet de gagner 3 jours sans compromettre la sécurité. 
  

Méthode Avantages Contraintes 

Séchage Allonge la durée de conservation, 
saveur développée 

Durée longue, risque moisissures si 
mauvaise ventilation 

Salaison Simple et peu coûteuse Contrôle du dosage impératif pour la 
santé 

Fumage Goût, protection superficielle Nécessite installation, surveillance 
température 

  

 2.   Techniques modernes et emballages : 
  
Emballage sous vide et atmosphère modifiée : 
Le sous vide limite l'oxygène, l'atmosphère modifiée remplace l'air par des gaz adaptés. 
Ces méthodes multiplient la durée de conservation par 2 à 5 selon le produit et la 
température de stockage. 
  
Congélation et surgélation : 
La surgélation rapide crée des cristaux fins, moins destructeurs pour la texture. En 
pratique, une surgélation à -40 °C jusqu'à cœur permet une conservation de plusieurs 
mois avec peu de perte de qualité. 
  



Marinades et traitement thermo-chimique : 
Les marinades acides ou salées modifient le pH et l'activité microbienne. Associées à une 
cuisson ou pasteurisation, elles offrent des produits prêts à consommer avec une durée 
de conservation maîtrisée. 
  
Astuce de stage : 
Sur une ligne sous vide, vérifie les joints toutes les 100 paquets, une soudure défectueuse 
entraîne des retours clients et des pertes de 5 à 10%. 
  

 
  

 3.   Organisation pratique et sécurité : 
  
Traçabilité et étiquetage : 
Conserve fiches de lots, températures et dates de production, c'est essentiel pour 
rappeler un produit. Un bon étiquetage indique date de production, date limite de 
consommation, et conditions de conservation. 
  
Contrôles et réglages : 
Contrôle hygrométrie, température et ventilation des cellules de séchage. Une dérive de 2 
°C peut rallonger ou raccourcir le séchage de plusieurs jours et impacter le rendement. 
  



 
  
Mini cas concret : mise en place d'une ligne de conservation pour saucissons : 
Contexte, tu bosses en apprentissage pour transformer 100 kg de viande en saucissons 
secs chaque semaine, objectif réduire pertes et assurer sécurité. 
  
Exemple de cas concret : 
Étapes, 1. Mélange et assaisonnement pour 100 kg, 2. Embossage en boyaux, 3. 
Fermentation 24 à 72 heures à 20 °C, 4. Séchage 21 à 35 jours à 12 °C et 75% d'humidité. 
Résultat, 100 kg donnent environ 65 à 70 kg de produit fini. Livrable attendu, 70 kg de 
saucissons conformes, taux d'humidité final 30% et activité d'eau inférieure à 0,92. 
  



 
  
Astuce pratique : 
Pendant ton stage, note les pertes journalières en poids, 1 point de suivi simple qui montre 
rapidement si le séchage est stable ou non. 
  

Check-list opérationnelle Fréquence 

Vérifier température et hygrométrie Matin et soir 

Contrôler soudures d'emballage Toutes les 100 pièces 

Noter pertes de poids Quotidien 

Vérifier étiquetage et traçabilité À chaque lot 

Contrôler hygiène postes et mains Avant prise de poste 

  
Je te partage ça avec l'expérience d'un ancien élève, souvent les erreurs viennent d'un 
mauvais réglage d'humidité ou d'un étiquetage bâclé, alors reste méthodique et note 
tout. 
  

 

Ce chapitre montre comment combiner techniques traditionnelles et modernes 
pour sécuriser la viande tout en gardant la qualité. 



• Le séchage salaison maîtrisés réduisent eau et microbes, mais exigent 
bonne ventilation et dosage du sel. 

• Le fumage et la cuisson apportent protection supplémentaire, surtout 
avec bocaux ou vide au froid. 

• Le sous vide et surgélation prolongent la durée de vie si température 
et soudures sont contrôlées. 

• Traçabilité, étiquetage et suivi des pertes garantissent sécurité et 
rendement sur toute la ligne. 

En stage, si tu surveilles chaque jour températures, hygrométrie, poids et étiquettes, 
tu limites les pertes et respectes les objectifs de qualité. 

   



Chapitre 5 : Règles d'hygiène technique 
  

 1.   Hygiène du personnel et tenue : 
  
Tenue et présentation : 
Porte une tenue propre chaque jour, change-la si elle est souillée. Les cheveux doivent 
être couverts, les ongles courts et sans vernis, et les bijoux retirés pour éviter la 
contamination. 
  
Hygiène des mains : 
Lave tes mains 10 à 15 secondes minimum avec savon avant manipulation, après chaque 
pause, après contact avec déchets ou argent. Utilise une solution hydroalcoolique 
uniquement si les mains sont propres. 
  
Comportement en production : 
Ne mange pas, ne fume pas et n'utilise pas ton téléphone dans la zone propre. Si tu 
tousses ou es malade, préviens, tu peux être déplacé ou en arrêt selon gravité. 
  
Exemple d'organisation d'une rotation de tenue : 
En stage, on avait 2 blouses par personne, une pour matin et une pour après-midi, ce qui 
réduisait les changements improvisés et empêchait la transmission de saletés entre 
services. 
  

 2.   Prévention des contaminations croisées : 
  
Ségrégation des zones : 
Sépare clairement les zones crues et cuites, identifie-les par signalétique et voie de 
circulation. Même un petit bac peut propager des germes si tu franchis les zones sans 
précaution. 
  
Outils et colorimétrie : 
Attribue un code couleur aux planches et couteaux, par exemple 1 couleur pour le porc, 1 
couleur pour la volaille, 1 couleur pour les préparations cuites. Respecte ce code 100% du 
temps. 
  
Manipulation et stockage intermédiaire : 
Ne pose jamais un produit prêt à consommer sur une surface ayant accueilli cru sans 
nettoyage. Entre deux étapes, recouvre ou range les préparations pour éviter la poussière 
et les projections. 
  
Exemple d'un petit protocole de séparation : 
Dans une matinée de fabrication, on affichait un plan simple avec 3 zones, 2 flèches de 
circulation et un rappel pour désinfecter les surfaces toutes les 2 heures pendant 
production intensive. 
  



 3.   Nettoyage, désinfection et traçabilité : 
  
Plan de nettoyage : 
Établis un planning écrit avec fréquence, produit, méthode et responsable. Par exemple 
nettoyage des surfaces après chaque lot, désinfection quotidienne en fin de service, 
décapage hebdomadaire des sols. 
  
Choix des produits et temps de contact : 
Utilise produits adaptés alimentaires, respecte concentrations et temps de contact 
indiqués. Note les dilutions sur la fiche produit pour éviter erreurs, c'est une cause 
fréquente d'inefficacité. 
  
Traçabilité et enregistrements : 
Consigne les opérations de nettoyage, températures et contrôles visuels dans un registre. 
Ces preuves sont utiles en cas de contrôle et aident à repérer les dérives rapidement. 
  
Exemple d'enregistrement quotidien : 
Ton registre peut comporter date, personne, zone, produit, durée, et signature. En 1 mois, 
ça permet de repérer si 2 jours sur 20 une zone n'a pas été désinfectée correctement. 
  

Élément Fréquence recommandée Responsable 

Surfaces de préparation Après chaque lot Opérateur production 

Équipements fixes Quotidien Responsable d'équipe 

Sols et drains Hebdomadaire décapage Agent de nettoyage 

  
Mini cas concret - vérification d'une zone de découpe : 
Contexte : 
Une boutique constate 2 réclamations en 1 mois liées à odeur et texture étrange sur 
barquettes préparées. 
  
Étapes : 

• Inspection visuelle et relevé des enregistrements des 30 derniers jours 
• Test rapide microbiologique sur 5 surfaces critiques 
• Renforcement du nettoyage et formation express de 30 minutes pour 

l'équipe 

Résultat : 
Après intervention, 3 contrôles microbiologiques successifs sur 10 jours sont conformes, et 
les réclamations tombent à 0 le mois suivant. 
  
Livrable attendu : 



Un rapport succinct chiffré : 5 prélèvements, 3 analyses conformes, durée action 
correctrice 2 jours, coût formation 120 euros. Ce document est archivé en cas de contrôle. 
  

Point de contrôle À faire 

Lavages des mains Respecter 10 à 15 secondes, inscrire dans registre 

Codes couleur Vérifier correspondance planche-couleur chaque matin 

Nettoyages critiques Désinfecter après chaque lot, noter la tranche horaire 

Registre Conserver 6 mois et scanner copie 

  
Exemple d'astuce terrain : 
Je mettais une étiquette temporelle sur chaque bac préparé pour 4 heures, cela aidait 
l'équipe à identifier rapidement ce qui devait être transformé ou jeté. 
  

 

Adopte une tenue propre, cheveux couverts et sans bijoux, et une hygiène des 
mains rigoureuse avant chaque tâche. 

• Respecte une séparation stricte cru/cuit avec zones signalées, circuits 
distincts et codes couleur pour ustensiles et bacs. 

• Ne pose jamais un produit prêt à consommer sur une surface crue non 
nettoyée, couvre et range les préparations. 

• Suis un plan de nettoyage écrit et une traçabilité des contrôles avec 
registres datés, signatures et actions correctives. 

Ainsi tu limites les risques microbiologiques, sécurises les aliments, démontres ton 
sérieux et gagnes du temps lors des inspections. 

   



Gestion et sciences appliquées 
  
Présentation de la matière : 
En Bac Pro BCT (Boucher Charcutier Traiteur), la matière Gestion et sciences appliquées 
relie labo et boutique. Tu y vois matières premières et hygiène, nutrition et bases de 
gestion. 
  
Cette matière conduit aux épreuves technologique, scientifique et de gestion appliquée, 
en CCF tout au long des 3 années, pour un total de 9 points au bac. Un camarade m'a dit 
l'avoir comprise en préparant un vrai devis traiteur. 
  
Conseil : 
Pour progresser, travaille un peu à chaque cours. Prévois 2 créneaux de 15 minutes par 
semaine pour relire le cahier et refaire 2 petits calculs de coût. 
  
Le jour des CCF, garde une méthode simple : Tu peux suivre 3 étapes pour éviter les oublis 
et mieux gérer ton temps. 

• Lire le sujet et entourer les chiffres 
• Poser clairement les calculs de coûts 
• Relire en 2 minutes les réponses 

Avec cette routine, tu arrives serein et gagnes des points. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Connaissance des matières premières  .................................................................................  Aller 

      1.   Matières premières et classification  .......................................................................................................  Aller 

      2.   Conservation, manipulation, sécurité  ..................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Calcul des rendements  .....................................................................................................................  Aller 

      1.   Notions de base et formules  ........................................................................................................................  Aller 

      2.   Calculs pratiques en atelier  ........................................................................................................................  Aller 

      3.   Usage des rendements en gestion et prix  ........................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Coûts et prix de revient  .....................................................................................................................  Aller 

      1.   Distinguer les coûts essentiels  ....................................................................................................................  Aller 

      2.   Calculer le prix de revient d'un produit  ................................................................................................  Aller 

      3.   Utiliser les coûts pour fixer un prix et piloter l'activité  ................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Organisation du poste de travail  ...............................................................................................  Aller 

      1.   Agencement et hygiène de base  .............................................................................................................  Aller 

      2.   Équipements, sécurité et entretien  .........................................................................................................  Aller 

      3.   Organisation du flux de travail et ergonomie  .................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Connaissance des matières premières 
  

 1.   Matières premières et classification : 
  
Types de viandes : 
Tu dois reconnaître les grandes familles, bovine, porcine, ovine, caprine, volailles et gibier. 
Chaque famille a des coupes particulières, des modes de cuisson et des exigences de 
conservation différentes. 
  
État et qualité : 
Regarde la couleur, la texture et l'odeur, vérifie le marbrage et la fermeté, note la présence 
de sang ou d'odeur ammoniaquée qui signale une altération. 
  
Origine et traçabilité : 
Contrôle l'étiquette pour l'origine, la date d'abattage, le numéro de lot et le label. La 
traçabilité permet de retrouver un lot en 24 à 72 heures si nécessaire. 
  
Exemple d'identification d'une pièce : 
À la réception d'une palette de 30 kg de bœuf, je vérifie l'étiquette, la température qui doit 
être inférieure à +4°C et l'absence d'odeur, une fois j'ai refusé une palette à 8°C. 
  

 2.   Conservation, manipulation, sécurité : 
  
Réception et contrôle : 
À l'arrivée, note la température, l'état des colis et le poids. Refuse si température 
supérieure à +4°C, emballage déchiré ou odeur suspecte. Trace tout dans le bon de 
livraison. 
  
Stockage et durée : 
Range selon la chaîne du froid, stocke les viandes crues séparément des produits prêts à 
consommer, utilise l'FIFO et respecte les durées de conservation recommandées. 
  

Type 
Température 

recommandée 
Durée en 

réfrigérateur 
Durée en congélation 

Bœuf entier Entre 0°C et +4°C 7 à 10 jours 6 à 12 mois 

Porc Entre 0°C et +4°C 3 à 5 jours 4 à 6 mois 

Volaille Entre 0°C et +2°C 1 à 2 jours 9 à 12 mois 

Viande 
hachée 

Entre 0°C et +2°C 24 à 48 heures 1 à 3 mois 

Charcuterie 
crue 

Selon l'emballage, 
souvent +4°C 

Variable, jours à 
mois 

Variable, souvent 
plusieurs mois 



Utilise ce tableau comme repère, adapte selon l'emballage et la durée de maturation. En 
cas de doute contacte ton responsable atelier. 
  
Hygiène et sécurité alimentaire : 
Applique les règles HACCP, lave-toi les mains 20 secondes avant et après chaque 
manipulation, évite la contamination croisée avec des planches de couleurs différentes. 
  
Mini cas concret : 
Contexte, préparer 55 kg de porc pour des barquettes vendues en boutique, livraison 
prévue en 2 jours, objectif: 100 barquettes de 500 g prêtes à la vente. 

• Étape 1 - Réception: vérifier 55 kg à température < +4°C et l'étiquette. 
• Étape 2 - Découpe et portionnage: 100 portions de 500 g, éliminer déchets. 
• Étape 3 - Étiquetage: indiquer date d'abattage, numéro de lot et DLC. 
• Étape 4 - Stockage: placer à +2°C en rayon de vente et enregistrer FIFO. 

Livrable attendu: 100 barquettes de 500 g, étiquetées et prêtes à la vente, produites à 
partir de 55 kg de matière première, rendement constaté environ 91% après préparation. 
  

 
  
Astuce pratique : 
Note la date d'ouverture sur chaque barquette, utilise le vide pour prolonger la 
conservation de 3 à 5 jours et vérifie les températures chaque jour pour éviter les pertes. 
  
Check-list opérationnelle : 
  



Action À faire Fréquence 

Contrôle réception Vérifier température, colis, étiquette À chaque livraison 

Étiquetage Indiquer date, poids, lot À chaque portion 

FIFO Placer derrière les anciens lots Quotidien 

Nettoyage Désinfecter plans et outils Après chaque service 

Contrôle température Consigner relevés sur feuille Matin et soir 

  

 

Tu dois distinguer les familles de viandes et adapter coupe, cuisson et conservation 
à chacune. Contrôle la couleur, la texture, l'odeur et le marbrage pour un contrôle 
qualité rigoureux. Lis systématiquement l'étiquette pour assurer origine et 
traçabilité complètes. 

• Réception - refuser toute viande > +4°C, colis abîmés ou odeur 
suspecte et tracer les anomalies. 

• Stockage - séparer cru et prêt à consommer, appliquer FIFO et respect 
de la chaîne du froid. 

• Hygiène - mains lavées 20 s, matériel nettoyé après service, éviter 
contamination croisée avec planches distinctes. 

En appliquant ces règles d'hygiène HACCP et la check-list quotidienne, tu sécurises 
tes préparations, limites les pertes et garantis une viande de qualité aux clients. 

   



Chapitre 2 : Calcul des rendements 
  

 1.   Notions de base et formules : 
  
Définition du rendement : 
Le rendement exprime la part utile obtenue à partir d'un poids initial. On le calcule en 
pourcentage, c'est la base pour estimer coût, portions et prix de vente en atelier. 
  
Formules essentielles : 
Rendement brut = (poids utile / poids initial) × 100. Rendement net = rendement brut − 
pertes liées à l'éviscération, désossage ou découpe. Ces formules te servent tous les jours 
en atelier. 
  
Types de rendements : 
On distingue rendement carcasse, rendement pièce et rendement commercial. Chacun 
permet d'évaluer une étape différente de la transformation, utile pour planifier 
approvisionnement et commandes. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Si une carcasse de 300 kg donne 180 kg de pièces vendables, le rendement brut est 60%, 
utile pour estimer combien de carcasses acheter pour 200 kg à vendre. 
  

 2.   Calculs pratiques en atelier : 
  
Mesure et pesée : 
Pèse toujours avant et après chaque opération de transformation. Note le poids brut, 
poids après parage, et poids après cuisson pour connaître tes pertes précises et éviter les 
surprises sur les commandes. 
  
Exemple chiffré de découpe : 
Tu as une pièce de 12 kg, après parage elle pèse 10,5 kg. Rendement brut = (10,5 / 12) × 100 
= 87,5%. Ce chiffre t'aide à fixer le nombre de pièces à préparer. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boutique doit fournir 50 barquettes de 250 g de viande hachée pour un 
traiteur. Étapes : calculer besoins en viande fraîche, parer, hacher, conditionner. Résultat : 
prévoir 14 kg de viande fraîche pour obtenir 12,5 kg hachée, soit 50 barquettes de 250 g. 
Livrable attendu : bon de préparation indiquant 14 kg de matière première et rendement 
attendu 89%. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour 50 barquettes de 250 g, tu prépares 14 kg parce que 14 × 0,89 ≈ 12,46 kg utile, 
couvrant 12,5 kg commandés, avec un petit stock de sécurité. 
  

Élément Poids initial (kg) Poids utile (kg) Rendement (%) 



Carcasse bovine moyenne 300 180 60 

Quartier de porc 80 48 60 

Épaule désossée 10 8,5 85 

Pluma ou coupe noble 3 2,4 80 

  
Conseils pratiques : 
Note les rendements par lot, compare-les semaine après semaine, pour repérer une 
dégringolade qui signale un problème de découpe ou de stockage. Une différence de 5 
points mérite vérification. 
  
Astuce de stage : 
Lors de mon premier stage, j'ai toujours noté les rendements sur une fiche de 2 colonnes, 
ça évite des achats excessifs et réduit le gaspillage. 
  

 3.   Usage des rendements en gestion et prix : 
  
Calcul du coût matière : 
Pour connaître le coût matière d'une portion, divise le coût d'achat par le rendement utile. 
Exemple : 100 € pour 50 kg, rendement 80%, coût matière réel par kg utile = 100 / (50 × 0,8) 
= 2,5 €. 
  

 
  
Fixer les prix et la marge : 
Une fois le coût matière obtenu, ajoute main d'œuvre, charges et marge souhaitée. Si coût 
matière par portion est 0,75 € et tu veux 60% de marge, calcule prix de vente adapté. 



  

 
  
Indicateurs à suivre : 
Surveille taux de rendement, coût matière par kg utile, et écarts par rapport aux 
prévisions. Ces chiffres guident les commandes, la tarification et la négociation avec les 
fournisseurs. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Si ton rendement descend de 85% à 78% sur une pièce, il te faut acheter 9% de matière en 
plus pour le même volume vendu, impactant directement ta marge. 
  

Tâche À vérifier 

Pesée initiale Vérifier précision de la balance 

Parage Limiter les pertes inutiles 

Suivi des rendements Noter par lot et date 

Calcul coût matière Inclure pertes et rendement 

  
Erreurs fréquentes : 
Ne pas tenir compte des pertes post-cuisson, oublier d'actualiser les rendements après 
changement de fournisseur, ou négliger la calibration des balances, entraînent des écarts 
de marge importants. 
  
Petit conseil pratique : 



Installe un tableau simple sur ton poste de travail, note rendement attendu et réalisé 
chaque jour, tu verras l'amélioration en 2 à 4 semaines si tu t'y tiens. 
  

 

Le rendement exprime la part utile obtenue sur un poids donné et se calcule en 
pourcentage. Tu utilises surtout le rendement brut et net pour prévoir quantités, 
coûts et pertes. 

• Toujours peser avant et après parage, découpe ou cuisson pour 
mesurer les pertes réelles. 

• Distingue rendement carcasse, pièce et commercial pour organiser 
achats et production. 

• Utilise le suivi des rendements par lot et date pour repérer une baisse 
de 5 points ou plus. 

Les rendements servent aussi à calculer ton coût matière réel et à bien fixer tes 
prix afin de protéger ta marge et limiter le gaspillage à l'atelier. 

   



Chapitre 3 : Coûts et prix de revient 
  

 1.   Distinguer les coûts essentiels : 
  
Coûts variables et coûts fixes : 
Les coûts variables changent avec la quantité produite, comme la viande ou les épices. 
Les coûts fixes restent constants chaque mois, par exemple le loyer, l'assurance et 
certains abonnements professionnels. 
  
Coûts directs et coûts indirects : 
Les coûts directs se rattachent à un produit précis, comme la matière première d'un pâté. 
Les coûts indirects sont répartis, par exemple l'électricité ou l'amortissement du matériel. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réduisant le gaspillage de 10% sur les découpes, tu peux baisser le coût matière d'un 
produit de 0,30€ par kg, ce qui augmente la marge sans toucher au prix. 
  

 2.   Calculer le prix de revient d'un produit : 
  
Étape 1 - recenser tous les coûts : 
Liste tout pour une fabrication donnée, matières premières, main d'œuvre, emballage, 
énergie, frais de structure répartis. Chaque coût doit être exprimé pour le lot étudié, puis 
ramené à l'unité. 
  
Étape 2 - calculer le coût unitaire : 
Divise le total du lot par le nombre d'unités ou le poids produit. Ajoute ensuite la marge 
souhaitée pour obtenir le prix de vente conseillé, en veillant à rester compétitif. 
  
Exemple de calcul pour un lot : 
Lot de 20 kg de saucisse. Matières 60€, main d'œuvre 30€, charges directes 5€, charges 
indirectes allouées 20€, total 115€, coût par kg 5,75€. 
  

Élément Montant (€) 

Matière première 60,00 

Main d'œuvre 30,00 

Charges directes 5,00 

Charges indirectes réparties 20,00 

Total coût de revient lot 115,00 

Coût par kg 5,75 

Prix de vente conseillé (marge 40% du coût) 8,05 



  

 3.   Utiliser les coûts pour fixer un prix et piloter l'activité : 
  
Marge, seuil de rentabilité et indicateurs : 
La marge par unité est le prix de vente moins le coût de revient. Pour atteindre le seuil de 
rentabilité, calcule combien d'unités il te faut vendre pour couvrir les coûts fixes mensuels. 
  
Astuces de terrain et erreurs fréquentes : 
Ne sous-estime pas le temps de préparation, ni le taux de perte réel en découpe. Erreur 
fréquente, oublier les petits consommables, ça grève facilement 2% à 5% du chiffre 
d'affaires. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte : une boutique veut lancer un nouveau pâté. Étapes : calcul du coût pour 30 
unités, test prix, estimation ventes mensuelles. Résultat : coût unitaire 3,50€, prix cible 
5,50€. 
  
Livrable attendu : 
Une fiche prix avec coût détaillé, marge souhaitée et seuil de rentabilité. Chiffré, la fiche 
indique 30 unités par lot, coût lot 105€, prix unitaire 5,50€, seuil 380 unités par mois. 
  
Check-list opérationnelle : 

• Vérifie le prix et le poids net de chaque lot avant facturation. 
• Note le temps réel passé par tâche pour affiner la main d'œuvre. 
• Réserve 2% à 5% du coût matière pour pertes et rebut. 
• Réalloue les charges indirectes tous les 3 mois selon volume. 
• Mets à jour la fiche prix après toute variation de coût supérieure à 5%. 

Astuce de stage : 
Lors de mon premier stage, j'ai appris à mesurer précisément la perte au dégraissage sur 
2 semaines, ça a permis d'ajuster le prix et d'éviter une marge négative sur certains 
produits. 
  

 

Identifie clairement les coûts fixes et variables ainsi que les coûts directs et 
indirects pour comprendre ce qui pèse vraiment sur tes produits. 

• Calcule ton prix de revient unitaire en répartissant toutes les charges 
sur le nombre de kilos ou d’unités. 

• Ajoute la marge voulue tout en restant compétitif et en tenant compte 
des pertes et consommables. 



• Suis ta marge et ton seuil de rentabilité mensuel pour savoir combien 
vendre afin de couvrir tes coûts fixes. 

En mettant à jour régulièrement tes fiches prix et en mesurant les pertes réelles, tu 
sécurises ta rentabilité et évites les mauvaises surprises sur certains produits. 

   



Chapitre 4 : Organisation du poste de travail 
  

 1.   Agencement et hygiène de base : 
  
Zone de travail et circulation : 
Place les zones de découpe, préparation et emballage en ligne pour limiter les 
déplacements. Prévois 1,2 à 1,5 m de passage pour chariot et opérateur, cela évite pertes 
de temps et accidents. 
  
Hygiène et chaîne du froid : 
Tiens la température des produits entre 0 et 4°C en chambre froide, lave les mains 20 
secondes avant manipulation, et fais un nettoyage quotidien approfondi de 20 à 30 
minutes pour les surfaces. 
  

 
  
Traçabilité et étiquetage : 
Étiquette chaque lot avec date, n° de lot et origine, range selon FIFO. Un bon étiquetage 
évite gaspillages et facilite les rappels produits si besoin. 
  
Exemple d'organisation d'une table de désossage : 
Un poste de 2 m, bac déchets 30 L, marquage couleur pour pièces, balance à portée, 
étiquette collée immédiatement, temps moyen 12 minutes par demi-carcasse lors d'une 
journée chargée. 
  
Astuce : 



Garde une petite trousse de premiers soins et un bloc-notes près du poste, tu y noteras 
rapidement anomalies ou besoins d'approvisionnement. 
  

 2.   Équipements, sécurité et entretien : 
  
Équipements essentiels : 
Priorise couteaux bien entretenus, scie à os, balances précises, thermomètre, et planches 
marquées par usage. Un outil adapté te fait gagner 20 à 40% de temps sur certaines 
opérations. 
  
Entretien quotidien : 
Après fin de service, nettoie 15 à 30 minutes chaque surface, démonte scie et aiguise les 
couteaux 2 fois par jour selon usage intensif. 
  
Sécurité et EPI : 
Porte gants anti-coupure, tablier, chaussures antidérapantes et protège-oreilles si 
nécessaire, vérifie extincteurs et formation secours tous les 12 mois. 
  

Équipement Usage principal Contrôle et fréquence 

Couteau Découpe et parage Affûtage matin et soir 

Scie à os Désossage lourd Nettoyage après chaque usage 

Balance Pesée produits Vérification quotidienne 

  
Exemple d'entretien quotidien : 
Ton équipe consacre 25 minutes en fin de service au lavage, désinfection et rangement. 
Cette routine réduit les arrêts non planifiés et maintient l'hygiène requise. 
  

 3.   Organisation du flux de travail et ergonomie : 
  
Planification des tâches et temps : 
Ordre les opérations pour limiter les allers-retours, fais des lots de 5 à 10 pièces similaires, 
et vise des temps moyens par tâche pour évaluer performance et charge de travail. 
  
Ergonomie et prévention des TMS : 
Régle la hauteur du plan de travail autour de 90 à 95 cm selon ta taille, alterne tâches 
debout et pause, et fais rotation des postes toutes les 2 heures pour réduire la fatigue. 
  
Mini cas concret - préparation commande fête du village : 
Contexte : commande de 60 kg de côtes et rôtis pour un marché local, délai 8 heures. 
Trois personnes disponibles, travail en 1 journée pour livraison à 16 h. 

• Étape 1 - préparation 30 minutes, matériel et étiquettes prêtes. 
• Étape 2 - découpe 3 heures, mise en barquettes de 1 kg. 



• Étape 3 - étiquetage et mise au froid 1 heure, contrôle traçabilité. 

Résultat : 60 barquettes de 1 kg prêtes, 60 étiquettes apposées, temps total 4 h 30, 
livraison planifiée à 15 h 45. Livrable attendu, fiche de traçabilité signée et palette 
étiquetée. 
  
Astuce : 
Prépare toujours 5 à 10% de marge en plus pour compenser les pertes imprévues, cela 
évite de décevoir un client lors d'une commande importante. 
  

Vérification Action Fréquence 

Température chambre froide Noter et corriger si > 4°C Contrôle horaire 

Affûtage couteaux Aiguiser au fil Matin et soir 

Nettoyage plan de travail Lavage et désinfection Après chaque poste 

Stock ingrédients Rotation FIFO, vérifier DLC Quotidien 

Sécurité EPI Contrôle présence et état Hebdomadaire 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Après réorganisation des postes, l'équipe a réduit le temps de préparation d'une 
commande de 25%, passant de 6 h à 4 h 30, tout en maintenant la qualité et la traçabilité. 
  

 

Organise ton poste en ligne pour une organisation fluide du flux et garde 1,2 à 1,5 m 
de passage. Respecte la chaîne du froid entre 0 et 4°C, lavage des mains et 
nettoyage quotidien de 20 à 30 minutes. Assure une traçabilité rigoureuse des lots 
avec étiquetage complet et rotation FIFO. 
  

• Utilise des équipements bien entretenus et adaptés: couteaux, scie à 
os, balances, thermomètre, planches codées. 

• Entretiens et contrôles réguliers: affûtage, nettoyage après chaque 
poste, vérifications froid, stocks et EPI. 

• Planifie les tâches par lots, fixe des temps cibles et limite les allers-
retours inutiles. 

• Soigne l'ergonomie du poste de travail: hauteur 90-95 cm, rotations de 
postes et pauses. 

En appliquant ces principes, tu sécurises l’hygiène, gagnes du temps et réduis la 
fatigue de ton équipe au quotidien. 

   



Environnement économique, juridique et 

management de l'entreprise 
  
Présentation de la matière : 
Cette matière « Environnement économique, juridique et management de l'entreprise » 
prépare l'épreuve de gestion appliquée du Bac Pro BCT, évaluée en CCF sur la durée de la 
formation, avec un coefficient 2, soit environ 7 % de la note. La durée de ces situations de 
CCF n'est pas fixée nationalement. 
  
Tu y comprends comment tourne une petite boucherie charcuterie de quartier : Prix de 
vente, salaire, contrats, gestion simple des stocks. Les CCF prennent la forme d'une courte 
étude de cas écrite, parfois suivie d'un échange oral rapide avec l'enseignant. 
  
Un camarade m'a confié qu'il avait enfin compris ce cours en simulant l'ouverture de sa 
propre boutique, avec vraie carte de produits et calcul des marges. 
  
Conseil : 
La matière Environnement économique, juridique et management de l'entreprise se 
réussit surtout si tu gardes un travail régulier. Sans cela, les notions de droit, de gestion et 
de management s'oublient vite quand arrivent les CCF en fin de cycle. 
  
Pour t'organiser, tu peux par exemple : Planifier 2 séances de 20 minutes chaque semaine 
pour revoir le cours, puis appliquer les notions vues en stage dans la boucherie ou le 
laboratoire. 

• Relire chaque semaine 1 exercice ciblé d'économie ou de droit 
• Parler en stage des cas vus en classe pour faire le lien 

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Fonctionnement d'une entreprise  ..............................................................................................  Aller 

      1.   Organisation et acteurs  ...................................................................................................................................  Aller 

      2.   Économie et gestion au quotidien  ..........................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Droit du travail simple  ........................................................................................................................  Aller 

      1.   Contrats et temps de travail  ........................................................................................................................  Aller 

      2.   Règles, droits et obligations  .........................................................................................................................  Aller 
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Chapitre 3 : Gestion d'équipe et relation client  .............................................................................................  Aller 

      1.   Organisation et rôle du chef d'équipe  ...................................................................................................  Aller 

      2.   Motiver et communiquer avec l'équipe  ..............................................................................................  Aller 

      3.   Relation client et vente en boutique  ......................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Fonctionnement d'une entreprise 
  

 1.   Organisation et acteurs : 
  
Rôle de l'entreprise : 
L'entreprise produit des biens ou des services pour répondre à des besoins, créer de la 
valeur et générer un chiffre d'affaires. Elle organise les ressources humaines, matérielles et 
financières pour atteindre ses objectifs commerciaux. 
  
Parties prenantes : 
Clients, fournisseurs, salariés, banquiers et administration interagissent avec l'entreprise. 
Chacun influence les décisions, la qualité du service et la pérennité de l'activité. 

• Clientèle locale et professionnelle 
• Fournisseurs de viande et d'emballages 
• Personnel : bouchers, apprentis, vendeurs 
• Administration et organismes sociaux 

Formes juridiques et responsabilités : 
Tu peux retrouver des statuts comme entreprise individuelle, SARL, SAS ou société. Le choix 
influence ta responsabilité, la fiscalité et la gestion comptable, et il conditionne aussi la 
protection sociale du dirigeant. 
  
Astuce organisation : 
En stage, note immédiatement qui commande quoi, qui contrôle les livraisons et qui 
valide les prix, cela t'évite 30 minutes de recherche chaque matin. 
  

 2.   Économie et gestion au quotidien : 
  
Calculs essentiels : 
Connaître le chiffre d'affaires, le coût matière, la marge brute et le taux de marge est 
indispensable pour décider des prix et vérifier la rentabilité d'un produit ou d'un rayon. 

• Chiffre d'affaires = Prix de vente × Quantité vendue 
• Coût matière = Somme des achats de matières premières 
• Marge brute = Chiffre d'affaires - Coût matière 
• Taux de marge = Marge brute ÷ Chiffre d'affaires × 100 

Gestion du stock et achats : 
Gérer le stock évite le gaspillage et les pertes. Contrôle la rotation, fixe des commandes 
selon la saisonnalité et négocie les prix pour maintenir un coût matière raisonnable. 
  
Organisation du personnel et qualité : 
Répartis les tâches entre préparation, service et nettoyage. Prends en compte les temps 
de production, les pauses et la formation afin d'assurer hygiène, traçabilité et service 
client constant. 



  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu introduis un plan de découpe standard, tu fais gagner 15 minutes par préparation, ce 
qui permet de traiter 20% de clients en plus le samedi matin. 
  

Indicateur 
Valeur 

exemple 
Interprétation 

Chiffre d'affaires 
mensuel 

9 000 € Volume d'activité moyen pour une boutique de 
quartier 

Coût matière 3 600 € 40% du chiffre d'affaires, cible raisonnable pour 
ce secteur 

Marge brute 5 400 € Montant disponible pour salaires et charges 

Taux de marge 60% Bon indicateur de marge sur l'activité 

  
Mini cas concret : mise en place d'une offre plateau repas : 
Contexte : proposer un plateau repas à midi pour clientèle de bureaux, objectif 10 ventes 
par jour. Étapes : calculer coût matière 4,50 € par plateau, fixer prix 9,50 €, tester 30 jours. 
  
Résultat : vente moyenne de 10 plateaux par jour, soit 300 plateaux par mois. Chiffre 
d'affaires mensuel 2 850 €, coût matière 1 350 €, marge brute 1 500 €. 
  
Livrable attendu : fiche produit détaillée et tableur prévisionnel avec coût unitaire, prix de 
vente, marge, et prévision sur 3 mois. 
  
Checklist opérationnelle : 
Utilise cette liste sur le terrain pour vérifier les points clés avant l'ouverture ou la mise en 
place d'une offre. 
  

Tâche Action concrète 

Vérifier stock Contrôler quantité et DLC des viandes 

Calculer coût Mettre à jour le coût matière par produit 

Paramétrer prix Entrer le prix de vente en caisse et en vitrine 

Respecter hygiène Suivre protocole de nettoyage et de traçabilité 

Suivi commercial Noter retours clients et ajuster l'offre 

  
Astuce de stage : 
Note toujours les prix d'achat et les quantités sur une petite feuille, cela t'aidera à calculer 
vite la marge et à détecter une erreur de livraison. 
  



 

L'entreprise organise ses ressources pour produire et vendre, créer de la valeur et 
assurer sa pérennité. 

• Identifie les parties prenantes essentielles (clients, fournisseurs, 
personnel, banques, administration) et leurs attentes. 

• Choisis une forme juridique adaptée qui influence responsabilité, 
fiscalité et protection du dirigeant. 

• Maîtrise les indicateurs de rentabilité : chiffre d'affaires, coût matière, 
marge brute, taux de marge. 

• Optimise stock, organisation du travail et hygiène grâce à une 
checklist opérationnelle quotidienne. 

En stage, note qui fait quoi, les prix d'achat et les quantités pour suivre les marges et 
éviter les erreurs. En appliquant ces bases de gestion chaque jour, tu peux tester de 
nouvelles offres, analyser leurs résultats et proposer des améliorations concrètes à 
l'équipe. 

   



Chapitre 2 : Droit du travail simple 
  

 1.   Contrats et temps de travail : 
  
Types de contrat : 
Tu dois connaître les principaux contrats, CDI, CDD, contrat d'apprentissage et contrat de 
professionnalisation. Chaque contrat définit durée, période d'essai, et motifs de recours 
pour l'employeur. 
  
Durée légale du travail : 
La durée légale est de 35 heures par semaine pour un temps plein. Les heures au-delà 
sont des heures supplémentaires et doivent être rémunérées ou récupérées selon les 
règles. C'est important pour ton planning. 
  
Heures supplémentaires et majorations : 
Les heures au-delà de 35 par semaine sont majorées. En pratique, les premières heures 
supplémentaires sont majorées de 25 pour cent et les suivantes parfois de 50 pour cent, 
selon l'entreprise ou la convention collective. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Dans une boucherie de 4 salariés, réorganiser les journées a réduit les heures 
supplémentaires de 30 par cent sur 1 mois, ce qui a diminué la masse salariale et 
amélioré le repos des employés. 
  

 2.   Règles, droits et obligations : 
  
Principaux droits du salarié : 
Tu as droit au salaire, aux congés payés, à la sécurité au travail et à la non discrimination. 
L'employeur doit fournir un contrat écrit et un bulletin de paie dès le premier salaire versé. 
  
Obligations du salarié : 
Respecter les horaires, les consignes d'hygiène et de sécurité, et la confidentialité. En 
boucherie, le respect des règles HACCP et du port des protections est incontournable pour 
ton employeur et pour toi. 
  
Rémunération et bulletin de paie : 
Le bulletin de paie doit indiquer le salaire brut, les cotisations, le net à payer et les heures 
effectuées. En cas d'erreur, demande des explications à ton employeur, puis au conseil de 
prud'hommes si nécessaire. 
  
Exemple de bulletins de paie : 
Un apprenti en 1re année peut toucher environ 40 à 60 pour cent du SMIC selon son âge, 
vérifie toujours le montant sur le bulletin et compare avec les barèmes officiels. 
  

 3.   Santé, discipline et fin de contrat : 



  
Santé et sécurité au travail : 
L'employeur doit former et équiper. En boucherie, gants, chaussures de sécurité et 
formation aux gestes sont obligatoires. Signale immédiatement tout risque ou blessure 
pour éviter l'aggravation. 
  
Sanctions disciplinaires : 
Un manquement peut entraîner avertissement, mise à pied ou licenciement pour faute 
grave selon la gravité. L'employeur doit respecter la procédure disciplinaire et consigner 
les faits par écrit. 
  
Rupture du contrat : 
La rupture d'un CDI peut être par démission, rupture conventionnelle ou licenciement. Le 
préavis dépend de l'ancienneté. En cas de licenciement, tu as droit à une indemnité sauf 
faute grave ou faute lourde. 
  
Exemple de gestion d'une maladie : 
Si tu es arrêté 5 jours, préviens l'employeur et envoie l'arrêt à la sécurité sociale et à 
l'employeur. Le maintien de salaire dépend de la convention collective et de ton 
ancienneté. 
  

Type de contrat Durée typique Point clé 

CDI Indéterminée Stabilité et préavis 

CDD Déterminée, souvent 1 à 6 mois Motif obligatoire 

Apprentissage 1 à 3 ans Formation en alternance 

  
Mini cas concret - planning en boucherie : 
Contexte : petite boucherie de 5 salariés, 2 titulaires, 2 apprentis et 1 extra. Étapes : 
recenser heures, fixer 35 heures pour titulaires, 30 heures pour apprentis, créer roulement. 
Résultat : réduction des heures supplémentaires de 40 en 1 mois. Livrable attendu : 
tableau hebdomadaire des heures par employé avec total 35 heures pour temps plein et 
heures supplémentaires clairement identifiées. 
  

Tâche À vérifier Fréquence 

Respect des horaires Pointage et heures sur bulletin Quotidien 

Équipements de sécurité Gants, chaussures et formation Hebdomadaire 

Congés et absences Planning validé et affiché Mensuel 

Bulletin de paie Vérifier salaires et heures Mensuel 

  
Astuce de stage : 



Note toujours tes horaires et tâches sur un carnet, imprime les bulletins et demande des 
explications sur tout point qui te paraît incorrect, cela évite 80 pour cent des 
malentendus. 
  

Check-list opérationnelle À faire 

Contrat signé Vérifier les dates, heures et période d'essai 

Planning hebdo Affichage clair et flexible pour congés 

Équipements Contrôler EPI et hygiène chaque matin 

Absences Informer et transmettre arrêt maladie 

Paie Comparer bulletin et heures réelles 

  
Ressenti : 
À mes débuts, j'ai appris que poser des questions au patron évite souvent des erreurs qui 
coûtent cher en fin de mois. 
  

 

Comprends les bases du droit du travail pour protéger ton poste en boucherie. 

• Identifie ton contrat (CDI, CDD, apprentissage) avec sa durée, période 
d'essai et conditions de rupture. 

• Organise le temps de travail: 35 heures pour un temps plein, heures 
supplémentaires payées ou récupérées et clairement planifiées. 

• Connais tes droits: salaire, congés payés, sécurité, non discrimination, 
bulletin de paie détaillé et vérifié. 

• Respecte tes obligations: horaires, hygiène, règles HACCP, port des EPI 
et signalement rapide des accidents. 

En pratique, note toujours tes heures, garde tes bulletins, discute des erreurs 
possibles avec l'employeur et anticipe les changements de contrat ou d'horaires 
pour éviter les conflits. 

   



Chapitre 3 : Gestion d'équipe et relation client 
  

 1.   Organisation et rôle du chef d'équipe : 
  
Principales missions : 
Tu es le relais entre le patron et l'équipe, tu organises les tâches quotidiennes, tu contrôles 
la qualité et tu ensures la sécurité alimentaire pour que tout roule en boutique. 
  
Planning et répartition : 
Prévoyez des plages de 30 à 60 minutes pour la mise en place chaque matin, répartis les 
postes selon les compétences pour gagner en efficacité et limiter les erreurs pendant les 
périodes de pointe. 
  
Contrôle qualité et hygiène : 
Instaure des vérifications simples, par exemple 3 contrôles par jour sur température et 
traçabilité, pour éviter les rejets et maintenir la confiance des clients et de l'équipe. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant la mise en place du matin, une équipe de 3 a gagné 30 minutes par jour, 
soit 2,5 heures par semaine, ce qui a réduit les retards en service. 
  

 2.   Motiver et communiquer avec l'équipe : 
  
Techniques de motivation : 
Valorise les efforts par des retours quotidiens, fixe des objectifs clairs comme réduire les 
pertes de 10 pour cent sur un mois, et félicite publiquement les bonnes pratiques. 
  
Gérer les conflits : 
Interviens rapidement, écoute chaque point de vue, propose une solution en 24 à 48 
heures et documente l'accord pour éviter une répétition du problème. 

• Identifier l'origine du conflit 
• Écouter sans interrompre 
• Proposer une solution mesurable 

Formation et montée en compétence : 
Prévois des sessions courtes de 20 à 45 minutes, 1 fois par semaine, pour transmettre des 
techniques de désossage, de présentation ou d'hygiène, cela améliore la polyvalence. 
  
Astuce terrain : 
Au début de mon stage, j'ai vu qu'un feedback positif hebdomadaire boostait l'ambiance, 
même après des journées longues et stressantes. 
  

Indicateur Objectif Fréquence 



Taux de perte Moins de 5 pour cent Hebdomadaire 

Satisfaction client Score supérieur à 4 sur 5 Mensuelle 

Respect des températures 100 pour cent des relevés conformes Quotidienne 

  

 3.   Relation client et vente en boutique : 
  
Accueil et conseil : 
Sois souriant, demande le besoin du client, propose 2 alternatives et explique la cuisson 
ou le morceau, cela transforme une visite en vente et fidélise la clientèle. 
  
Gestion des réclamations : 
Accueille chaque réclamation en écoutant 100 pour cent, propose une solution immédiate 
ou un avoir sous 48 heures, puis note l'incident pour amélioration continue. 
  
Fidélisation et promotions : 
Mets en place une carte de fidélité simple, propose une promo ciblée une fois par mois et 
mesure l'effet avec une augmentation de vente attendue de 5 à 15 pour cent. 
  
Exemple de cas client : 
Contexte : boutique de quartier avec 2 salariés, étapes : formation au conseil, mise en 
place d'une fiche produit, suivi des ventes, résultat : hausse de 12 pour cent des ventes sur 
4 semaines. 
  
Livrable attendu : 
Un rapport d'une page contenant l'analyse des ventes sur 4 semaines, la liste des actions 
menées et 3 recommandations chiffrées pour le mois suivant. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : boutique de 3 personnes visée pour améliorer les ventes du rayon préparés, 
étapes : audit en 1 journée, formation de 2 heures, test promo 2 semaines, résultat : ventes 
augmentées de 15 pour cent. 
  
Livrable attendu : 
Une feuille d'action de 2 pages avec 5 tâches priorisées, un tableau des ventes 
hebdomadaires et l'estimation d'un gain de chiffre d'affaires de 750 euros sur le mois. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Élément Question à se poser 

Mise en place Tout est prêt 30 minutes avant l'ouverture ? 

Hygiène Les températures sont relevées et signées aujourd'hui ? 



Accueil client As-tu salué et proposé un conseil au client ? 

Suivi des ventes As-tu noté les articles les plus vendus aujourd'hui ? 

  

 

Comme chef d'équipe, tu joues un rôle de relais entre le patron, l'équipe et les 
clients, en organisant planning, mise en place et suivi des indicateurs clés. 

• Structure la mise en place et les postes pour gagner du temps et 
limiter les erreurs. 

• Assure des contrôles qualité et hygiène quotidiens et suit pertes, 
températures et satisfaction client. 

• Utilise un feedback positif régulier, des objectifs chiffrés et de courtes 
formations pour motiver et faire monter l'équipe en compétence. 

• Pour fidéliser et développer les ventes, travaille l'accueil, la gestion des 
réclamations, les promos et le suivi des résultats. 

En appliquant ces points, tu sécurises la qualité, apaises ton équipe et transformes 
la relation client en véritable levier de chiffre d'affaires. 
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