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AVENANT N° 107 DU 18 MAI 2005
RELATIF A LA GRILLE DE CLASSIFICATION

NOR : ASET0550902M
IDCC: 992

Entre les parties soussignées, il est convenu d’apporter les compléments
ci-dessous a la grille de classification des emplois a la présente convention.

Création des postes suivants, ainsi intitulés et définis :

1. Tripier préparateur

Niveau II, échelon B

Connaissances de base en triperie :
— identifier les différents produits tripiers ;
— distinguer les différentes qualités des produits tripiers ;

— maitriser les méthodes de travail et les procédés : pesages, prise de tem-
pérature, qualité du produit, état de ’emballage... ;

— identifier les différents conditionnements des produits : palettes, cartons,
chariots, bacs... ;

— identifier et mettre en pratique les régles d’hygieéne et de sécurité.

Missions :

— réceptionner et stocker les produits ;
— reconnaitre et vérifier les produits (température, quantité...) ;
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— étiqueter et emballer les produits selon le souhait des clients ;

— stocker en chambre froide positive ou négative les produits préts a expé-
dier ;

— préparer les livraisons et les expéditions.

Aptitudes requises, étre capable de :

— respecter les délais (préparation des livraisons et des tournées
d’expédition) ;

— respecter des processus de contrdle rigoureux (décompte des quantités
prélevées sur les stocks, étiquetage, estampillage...).

2. Ouvrier tripier

Niveau IlI, échelon B

Connaissances de base en triperie :

— il a les mémes connaissances que le tripier préparateur niveau II éche-
lon B et;

— maitrise les méthodes de travail et les procédés, si la fonction 1’oblige,
de tranchage, parage, séparation des produits, mise sous vide, afflitage
des couteaux... ;

Missions :

Trancheur. — Opérateur découpe :

— séparation des différents produits des fressures: cceur, ris, foie, mou,
hampe... ;

— préparation des produits : parer, dénerver, dégraisser, trancher... (foies,
coeurs, rognons, ris...) ;

— désossage et roulage des tétes de veau (cuir + langue) ;

— conditionnement des produits : mise sous vide ;

Désosseur. — Casseur de tétes :

— désossage des tétes de veau ;

— prélevement des joues et des langues ;

— cassage des tétes de veau et des tétes de porc ;

— conditionnement des produits : mise sous vide, mise en barquette des
cervelles...
Vendeur :

— présente les produits tripiers ;

— prépare et présente les plats ;

— assure le service de la clientele.

Il doit manifester de bonnes qualités relationnelles.

Il est fréquent que les ouvriers soient polyvalents et réalisent 1’ensemble
des opérations citées ci-dessus.

Aptitudes requises :

— bonne capacité d’adaptation ;

— détecter toute anomalie survenue en cours de production ou au sujet de
la qualité des produits travaillé ;

— informer le chef d’atelier de toute anomalie rencontrée.
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3. Tripier responsable cuisson

Niveau 1V, échelon B

Connaissances de base en triperie :

il a les mémes connaissances que le tripier préparateur niveau II, éche-
lon B et;

identifie les différentes matiéres premieres et ingrédients ;

maitrise les méthodes de travail et les procédés: mode de cuisson,
temps de cuisson, températures, fonctionnement des machines... ;

Missions :

organiser et planifier I’activité en fonction des commandes et des arri-
vages ;

réceptionner les matiéres premieres, les ranger en respectant le plan de
gestion des stocks ;

préparer les produits avant cuisson en respectant la nature des produits
et les quantités (marinades, lavages...) ;

paramétrer la/les machine(s) avant lancement de la cuisson ;

lancer la cuisson et vérifier régulierement les différents paramétres :
temps, température... ;

procéder au nettoyage-désinfection de la ou les machines en fin de
poste ;

assurer la maintenance de premier niveau ;

détecter les non-conformités, les anomalies et les dysfonctionnements
par rapport aux produits a la machine ;

Aptitudes requises :

connaitre et maitriser le fonctionnement des différentes machines
(ex : autoclave) ;

étre rigoureux et méthodique ;

anticiper, réagir rapidement en cas de non-conformité machine et
produit ;

transmettre 1’information utile en fonction des besoins spécifiques de
chaque interlocuteur interne.

La nouvelle grille diment modifiée et complétée est annexée au présent

avenant.

Les parties signataires demanderont 1’extension du présent avenant dés sa

signature, de sorte qu’il soit applicable dans tous les établissements entrant
dans le champ d’application de la présente convention.

Fait a Paris, le 18 mai 2005.

Suivent les signatures des organisations ci-apres :

Organisations patronales :

CFBCT ;
SNVD ;
CNTF.
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Syndicats de salariés :
FGTA-FO ;
FGA-CFDT ;
FNAA CFE-CGC;
CSFV CFTC.
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Grille de classification des emplois

Niveau I
Echelon A

Plongeur
Le plongeur est capable d’utiliser le lave-vaisselle, il connait les produits
de lavage, leur dosage et les regles d’hygieéne élémentaires.
Employé d’entretien

L’employé d’entretien est chargé du nettoyage de I’ensemble des locaux
professionnels et du matériel. Il connait les produits a utiliser, leur dosage,
les régles d’hygiene élémentaires contenues dans le guide de bonnes
pratiques d’hygicne.

Echelon B

Chauffeur-livreur

Le chauffeur-livreur assure le chargement des produits et marchandises
conformément aux regles sanitaires. Il en effectue la livraison et le déchar-
gement.

Il maintient son véhicule en tenant compte des régles d’hygiene.
Il s’assure du bon entretien du véhicule.

Il est chargé de recevoir et de transmettre tous les documents administra-
tifs et commerciaux relatifs aux transports effectués.

Employé administratif

L’employé administratif effectue toutes tiches administratives utiles au
bon fonctionnement de I’entreprise, par exemple travail sur ordinateur,
classement, courrier...
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Niveau II
Echelon A

Chauffeur-livreur-encaisseur

En plus des fonctions de chauffeur-livreur (niveau I, échelon B), il a la
responsabilité de toutes les opérations financiéres liées a 1’encaissement des
factures.

Caissier

Le caissier effectue seul toutes les opérations courantes de caisse. Il est
apte a prendre des commandes. Il doit, par ailleurs, manifester de bonnes
qualités relationnelles.

Vendeur

Le vendeur présente les viandes, prépare et présente les plats.

Il assure le service de la clientele. Il doit, par ailleurs, manifester de
bonnes qualités relationnelles.

Echelon B

Secrétaire aide-comptable

En plus des fonctions de I’employé administratif (niveau I, échelon B), il
effectue toutes les opérations préparatoires au travail du comptable.

Boucher préparateur

Le boucher préparateur assure toutes les tiches d’exécution courantes
nécessaires a la transformation des carcasses de leur état initial de gros mor-
ceaux de coupe jusqu’a leur présentation en morceaux de détail en vue de la
mise en vente.

Tripier préparateur

Connaissances de base en triperie :
— identifier les différents produits tripiers ;
— distinguer les différentes qualités des produits tripiers ;

— maitriser les méthodes de travail et les procédés: pesages, prise de
température, qualité du produit, état de 1’emballage...

— identifier les différents conditionnements des produits : palettes, cartons,
chariots, bacs... ;

— identifier et mettre en pratique les régles d’hygiene et de sécurité.

Missions :

— réceptionner et stocker les produits ;

— reconnaitre et vérifier les produits (température, quantité...) ;

— étiqueter et emballer les produits selon le souhait des clients ;

— stocker en chambre froide positive ou négative les produits préts a
expédier ;

— préparer les livraisons et les expéditions.
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Aptitudes requises :

Etre capable de :

— respecter les délais (préparation des livraisons et des tournées d’expédi-
tion) ;

— respecter des processus de controle rigoureux (décompte des quantités
prélevées sur les stocks, étiquetage, estampillage...).

Charcutier traiteur

Le charcutier traiteur assure les taches d’exécution courantes nécessaires a
la réalisation des préparations et fabrications de base de charcuterie crue ou
cuite traditionnelle et en charcuterie disposant d’un rayon traiteur.

Vendeur qualifié

En plus des fonctions du vendeur (niveau II, échelon A) il est capable
d’apporter a la clientele une information objective sur le choix des morceaux
et leur préparation culinaire. Il est titulaire du CQP vendeur, vendeuse quali-
fié(e).

Echelon C

Caissier aide-comptable

En plus des fonctions du caissier (niveau II, échelon A), il effectue toutes
les opérations préparatoires au travail du comptable.
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Niveau III
Echelon A

Boucher préparateur qualifié

Le boucher préparateur qualifié assure toutes les taches d’exécution cou-
rantes nécessaires a la transformation des carcasses de leur état initial de
gros morceaux de coupe jusqu’a leur présentation en morceaux de détail en
vue de la mise en vente.

Il est titulaire du CAP de préparateur en produits carnés ou du CQP de
technicien boucher.

Charcutier traiteur qualifié

Le charcutier traiteur qualifié assure les tiches d’exécution courantes
nécessaires a la réalisation des préparations et fabrications de base de char-
cuterie crue ou cuite traditionnelle et en charcuterie disposant d’un rayon
traiteur.

11 est titulaire du CAP charcutier traiteur.
Echelon B

Boucher préparateur vendeur qualifié

Le boucher préparateur vendeur qualifié effectue toutes les taches du bou-
cher préparateur qualifié (niveau III, échelon A).

Il est titulaire du CQP boucher préparateur vendeur, vendeuse qualifié(e)
ou possede les connaissances technologiques et pratiques €quivalentes.

Boucher traiteur qualifié

Le boucher traiteur qualifié est titulaire du CAP préparateur en produits
carnés ou du CQP de technicien boucher.

11 est titulaire du CAP préparateur en produits carnés ou de CQP de tech-
nicien boucher et mention complémentaire employé traiteur ou posséde les
connaissances technologiques et pratiques équivalentes.

Ouvriers tripiers

Connaissances de base en triperie :

— il a les mémes connaissances que le tripier préparateur niveau II éche-
lon B et,;

— maitrise les méthodes de travail et les procédés, si la fonction 1I’oblige,
de tranchage, parage, séparation des produits, mise sous vide, afflitage
des couteaux... ;

Missions :

Trancheur. — Opérateur découpe :

— séparation des différents produits des fressures: cceur, ris, foie, mou,
hampe... ;
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— préparation des produits : parer, dénerver, dégraisser, trancher... (foies,
ceeurs, rognons, Tis...) ;

— désossage et roulage des tétes de veau (cuir + langue) ;

— conditionnement des produits : mise sous vide.
Désosseur. — Casseur de tétes :

— désossage des tétes de veau ;

— prélevement des joues et des langues ;

— cassage des tétes de veau et des tétes de porc ;

— conditionnement des produits : mise sous vide, mise en barquette des
cervelles...

Vendeur :

— présente les produits tripiers ;

— prépare et présente les plats ;

— assure le service de la clientele.

Il doit manifester de bonnes qualités relationnelles.

Il est fréquent que les ouvriers soient polyvalents et réalisent 1’ensemble
des opérations citées ci-dessus.
Aptitudes requises :
— bonne capacité d’adaptation ;
— détecter toute anomalie survenue en cours de production ou au sujet de
la qualité des produits travaillés ;
— informer le chef d’atelier de toute anomalie rencontrée.

Echelon C

Boucher-charcutier traiteur qualifié

Le boucher-charcutier traiteur qualifié est titulaire :

— du CAP de préparateur en produits carnés ou du CQP de technicien
boucher ;
— et du CAP de charcutier traiteur.
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Niveau IV
Echelon A

Comptable

Le comptable traduit en comptabilité toutes les opérations administratives,
commerciales ou financieres, les compose, les centralise et les assemble pour
permettre d’en tirer : balances, bilan, comptes de résultats, prix de revient
aux différents stades de la fabrication ou de la distribution.

Echelon B

Boucher hautement qualifié

Le boucher hautement qualifié est titulaire du BP de boucher ou en pos-
sede le niveau et les compétences.

Il est capable d’assurer la responsabilité du rayon boucherie.

Boucher traiteur hautement qualifié

Le boucher traiteur hautement qualifié est titulaire du BP de boucher ou
en possede le niveau et les compétences.

Il est capable d’assurer la responsabilité du rayon traiteur.

Charcutier traiteur hautement qualifié

Le charcutier traiteur hautement qualifié est titulaire du BP de charcutier
traiteur ou en possede le niveau et les compétences.

Il est capable d’assurer la responsabilité du rayon charcuterie traiteur.

Tripier responsable cuisson

Connaissances de base en triperie :

— Il a les mémes connaissances que le tripier préparateur niveau II éche-
lon B et,;

— identifie les différentes matiéres premieres et ingrédients ;

— maitrise les méthodes de travail et les procédés: mode de cuisson,
temps de cuisson, températures, fonctionnement des machines... ;

Missions :

— organiser et planifier 1’activité en fonction des commandes et des arri-
vages ;

— réceptionner les matieres premieres, les ranger en respectant le plan de
gestion des stocks ;

— préparer les produits avant cuisson en respectant la nature des produits
et les quantités (marinades, lavages...) ;

— paramétrer la/les machine(s) avant lancement de la cuisson ;

— lancer la cuisson et vérifier régulicrement les différents parametres :
temps, température ;

— procéder au nettoyage-désinfection de la ou les machines en fin de
poste ;
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— assurer la maintenance de premier niveau ;

— détecter les non-conformités, les anomalies et les dysfonctionnements
par rapport aux produits a la machine.

Aptitudes requises :

— connaitre et maitriser le fonctionnement des différentes machines
(ex : autoclave) ;

— étre rigoureux et méthodique ;

— anticiper, réagir rapidement en cas de non-conformité machine et pro-
duit ;

— transmettre 1’information utile en fonction des besoins spécifiques de
chaque interlocuteur interne.

Echelon C

Boucher-charcutier traiteur hautement qualifié

Le boucher-charcutier traiteur hautement qualifié est titulaire des BP des
deux spécialités ou en possede le niveau et les compétences.

Il est capable d’assurer la responsabilité des rayons boucherie-charcuterie
traiteur.
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Niveau V
Agents de maitrise

Responsable de laboratoire adjoint

Le responsable de laboratoire adjoint assiste dans toutes ses taches le res-
ponsable de laboratoire (niveau VI, échelon A), il peut également le suppléer
dans certaines de ses tiches.

Responsable de point de vente adjoint

Le responsable de point de vente adjoint assiste dans toutes ses tiches le
responsable de point de vente (niveau VI, échelon A), il peut le suppléer
dans certaines de ses taches. Il peut également assurer le fonctionnement
normal d’un point de vente sous une responsabilité hiérarchique.
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Niveau VI
AGENTS DE MAITRISE
Echelon A

Responsable de laboratoire
Le responsable de laboratoire assure le fonctionnement du laboratoire.

Il a la responsabilité de toute la préparation des produits en vue de leur
commercialisation.

Responsable de point de vente

Le responsable de point de vente a la responsabilit¢ du bon fonctionne-
ment du point de vente (magasin, place de marché, tournée, etc.).

Responsable hygiene et sécurité

Le responsable hygieéne et sécurité assure la mise en place et le respect
des regles d’hygiene et de sécurité alimentaire dans I’entreprise.

Il est responsable de I’application des guides de bonnes pratiques
d’hygiene ou de I’'THACCP.

N

Il doit veiller a formation en ces domaines du personnel.

Assistant de chef d’entreprise

L’assistant de chef d’entreprise assiste dans toutes ses taches le respon-
sable d’entreprise (niveau VII). Il peut également assurer le fonctionnement
d’un point de vente ou d’un rayon spécifique.

Il est titulaire du CQP d’assistant de chef d’entreprise.
Echelon B
Responsable de plusieurs points de vente

Le responsable de plusieurs points de vente assure le bon fonctionnement
et la coordination des points de vente dont il est responsable.

CC 2005/30 75



Niveau VII
CADRES
Echelon A

Responsable de laboratoire
En plus des fonctions du responsable de laboratoire défini au niveau VI, il

assure la gestion complete (embauche, fixation du salaire, répartition des
taches, pouvoir disciplinaire etc.) du personnel du laboratoire.

Responsable de point de vente

En plus des fonctions du responsable de point de vente défini au
niveau VI, il assure la gestion complete (embauche, fixation du salaire,
répartition des taches, pouvoir disciplinaire, etc.) du personnel du point de
vente (magasin, place de marché, tournée, etc.).

Responsable des achats
Le responsable des achats doit satisfaire aux besoins de matieéres premieres
de I’entreprise. Pour cela, il a délégation de négociation aupres des fournis-
seurs auxquels il s’adresse dans le respect du cahier des charges de I’entre-

prise. Par ailleurs, il doit veiller au bon approvisionnement du ou des points
de vente.

Echelon B

Responsable d’entreprise

Il assure la responsabilité du fonctionnement de 1’entreprise.

76 CC 2005/30



