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Unités professionnelles 
(annexe IIa) 

 
Mise en relation des capacités, des compétences terminales  
et des savoirs associés 
 
U1 – technologie professionnelle, sciences appliquées et environnement de l’entreprise 
 

Savoirs associés 

S1 S2 S3 S4 S5 

Ca
p

ac
it

és
 

Compétences 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3

C1.1. Déterminer les mesures 
d’hygiène, de santé et de mise 
en sécurité 
 

                    

C1.2. Définir les besoins 
matériels (matières premières, 
consommables, équipements…) 
 

                    

C1.3. Organiser l’information 
(trier, classer, ordonner) 
 

                    

O
rg

an
is

er
 

C1.5. Identifier les éléments 
de la qualité 
 

                    

C3.1. Contrôler les matières 
premières et leurs conditions de 
conservation 
 

                    

C3.2. Contrôler la mise en 
place et le rangement du poste 
de travail 
 

                    

Co
nt

rô
le

r 

C3.8. Détecter les anomalies 
 

                    

S1 La culture professionnelle 
S2 Les matières premières 
S3 Les techniques professionnelles 
S4 Les sciences appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel 
S5 Environnement économique et juridique de l’entreprise. 
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U2 – préparation et fabrication de viandes de boucherie et produits de charcuterie 

 
Savoirs associés 

S1 S2 S3 S4 S5 

Ca
p

ac
it

és
 

Compétences 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3

O
rg

an
is

er
 

C1.4. Préparer les espaces 
de travail 
 

                    

C2.1. Appliquer les mesures 
d’hygiène, de santé et de mise 
en sécurité 

                    

C2.2. Déconditionner, 
conditionner 

                    

C2.3. Ranger, stocker 
les matières dans les lieux 
appropriés 

                    

C2.4. Peser, mesurer, 
quantifier 

                    

C2.5. Préparer, transformer, 
fabriquer 

                    

C2.8. Ranger le poste 
de travail, les matériels, 
les locaux, les équipements 
et les outillages 

                    

C2.9. Appliquer 
les méthodologies de 
la démarche qualité 

                    

Ré
al

is
er

 

C2.10. Réagir aux aléas 
(risques, accidents, défauts 
de production…) et mener 
des actions correctives 

                    

C3.1. Contrôler les matières 
premières et leurs conditions 
de conservation 

                    

C3.2. Contrôler la mise en 
place et le rangement du poste 
de travail 

                    

C3.3. Vérifier l’hygiène 
corporelle et vestimentaire, 
les opérations de nettoyage et 
de désinfection 

                    

C3.4. Vérifier le bon 
fonctionnement des appareils 
utilisés et de leurs dispositifs 
de sécurité 

                    

C3.5. Contrôler les cuissons                     
C3.6. Contrôler la conformité de 
la production/ transformation 

                    

Co
nt

rô
le

r 

C3.8. Détecter les anomalies                     
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Savoirs associés 

S1 S2 S3 S4 S5 
Ca

p
ac

it
és

 
Compétences 

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 1 2 3

C4.1. Communiquer avec 
les membres de l’équipe, 
la hiérarchie, des tiers  
(services d’urgence) 
 

                    

C4.2. Travailler en équipe 
 

                    

Co
m

m
un

iq
ue

r 

C4.3. Communiquer  
à l’aide des technologies 
de l’information et de 
la communication 

                    

S1 La culture professionnelle 
S2 Les matières premières 
S3 Les techniques professionnelles 
S4 Les sciences appliquées à l’alimentation, à l’hygiène et à l’environnement professionnel 
S5 Environnement économique et juridique de l’entreprise. 


