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PUBLIC VISE PREREQUIS
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o Professionnel
Boucher, en activité
(commercial,
vendeur...)

o CAP ou équivalence
au minimum
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INTERVENANTq./
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* Pouvoir de Coupe du Couteau

TEMPS LIEU '
1

Durée : 7h00 CMA Cote-d’Armor Rue du
Début : 8h30 Tertre de la Motte,
Fin : 16h30 22440 Ploufragan

Amener sa mallette de couteaux le jour du stage

@ obijectifs

> Etablir un diagnostic de la pratique professionnelle du stagiaire en
matiére d'affiitage et d’affilage

> Amener le stagiaire a effectuer les actions correctives et @ maitriser
les facteurs de troubles musculo-squelettiques et diminuer la
pénibilité au travail

I:D Moyens pédagogique
> Différents types de fusils, haltéres de compréhension de I'effort

> Outil d’appréciation de la pression, affiteuse ZAHND EVO4
> Machine ANAGO : analyse du PCC, Goniométre

Dj Méthodes pédagogique

> Méthodes actives et participatives, vidéoprojection, paperboard
> Microscope USB, mise en situation du stagiaire

v Compétences acquises

Contenu de la formation

I. Les prindpes de Faffitage : outils, régles et résultantes

a. Description du couteau et objectif de [affiitage

Lobyjectif est dacquéni e vocabulaire professionnel et de visualser les composants du couteay

b. Les différents outils d'affiitage et opérations a réaliser

Présentation des diférents maténels existants au travers de fims

¢ Démonstration et passage sur fa meule bande humide ou touret

Démonstration de chaque gpération daffitage avec tests/visualiation de fa lame & chaque étape.
Les stagiaires mettront en évidence la méthodblogie /a plus adaptée en veilant aux régles d'hygiéne
et de seaurté

2. Définition de I'afftage : les rigles et les causes dun mauvais afflage

a. Etude des gestes

Mse en situation du stagiaire quant 3 la mamre dont il utilse les outls

b. les différents matériels daffilage

Présentation des différents maténeks existants au travers de films

¢ Les conséquences d'un mauvais affilage :
matiére, productivité, TMS et risques d'accidents
Test de pouvoir de coupe des couteaux et interprétation des résultats en termes deforts
d. Objectif et régles dun affilage
Mse en éndence par le stagiaire de la methodblogie fa plus adaptée en veillant aux régles dy-
Siéne et de séaunté
3. Mise en application et comrections
a. Exerdces de récupération du fi
Le formateur démontre fa performance de la methodblogie trouvée en termes daffilage puis simule
les différent états dls 1 pour introduire la notion d redressage, mise en situation indviduelle des
Stagiaires
b. Moyens de contrdle et pistes de solutions
Observations, corrections et reformulations par le formateur
¢ Tests de pouvoir de coupe sur banc dessai
Tests sur banc dessal afin dapporter des résultats factuels sur chacune des étapes daffitage et
daffiage

En fin de stage, le stagiaire est capable : de comprendre les enjeux professionnels d’un bon affiitage et du bon affilage au fusil,
d’atteindre un niveau de performance en matiére d’affiitage et d'affilage des couteaux en adéquation avec les exigences du métier

I R
2 A la fin de chaque formation

> Le stagiaire apprécie 'acquisition ou I'amélioration de ses compétences en répondant a un questionnaire d’évaluation portant sur le déroulement de I'action et sur les acquis de
la formation. La formation est validée par un certificat et une attestation de fin de formation remis au stagiaire.
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