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Vous étes employé chez M.LEBRUN artisan boucher depuis 12 ans dans une
ville touristique

ére

1" partie : Le contrat de travail

(6 points)

Mr LEBRUN emploie 4 personnes :

PAUL, salarié dans I'entreprise depuis 6 ans .
FABRICE, apprenti en BP, entré le 1* Décembre 2005 .

HENRI, embauché du 1% Juin 2006 au 30 Septembre 20086, période d'affluence
des touristes .

Mme LEBRUN, conjointe collaboratrice .

. Précisez le type de contrat de travail dont bénéficient Paul, Fabrice et

Henri, ainsi que deux éléments qui caractérisent chacun de ces contrat.

- PAUL: CDI : CONTRAT A DUREE INDETERMINEE - 2 points

Terme non connu

Peut étre interrompu sous réserve de respecter le préavis
Donne droit & une indemnité de licenciement
- FABRICE: CONTRAT D’APPRENTISSAGE - 2 points

de formation de type particulier

Durée : généralement 2 ans (de 1 a 3 selon les cas)
Période d'essai : 2 mois
Contrat de formation alternée (pour partie en entreprise, pour partie dans un
centre de formation ...)
- HENRI: C.D.D. CONTRAT A DUREE DETERMINEE - 2 points

Conclu pour une durée précise connue (de date a date) ou pour une durée
minimum précisée

Conclu dans des cas particuliers :
— Remplacement d’'un salarié absent
— Surcroit de travail
— Travail saisonnier

Donne droit a son terme :

— A une indemnité de fin de contrat ( 10 % de la rémunération brute
pergue)

— A une indemnité de congés payés ( 10 % de la rémunération brute
pergue.
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2°M° partie:  La convention collective

(8 points)
Paul a été en arrét maladie tout le mois de janvier.

2.1. En utilisant I'article 23 de la Convention collective de la Boucherie (en
annexe), dites ce qu’il a pergu au mois de Janvier.

1 point
90 % de sa rémunération brute (article 23)

2.2. Citez un avantage et un inconvénient du statut du  conjoint
collaborateur.

2 points
Avantages :
e Reconnaissance de son activité
e Protection sociale (maladie)
(Décret du 3 aout 2006 mémes drotis a la retraite que les salariés)

Inconvénients :
e Pas de rémunération
e Pas de chbmage si cessation d'activité

2.3. Pour quels autres statuts peut opter M. LEBRUN ?

1 point
- Conjoint salarié
- Conjoint associé

2.4. Quel est le champ d’application de la présente convention (en annexe) ?
2 points
Au niveau TERRITORIAL :

convention nationale (arrété d’extension du 15 mai 1979)

Au niveau PROFESSIONNEL :

Sont concermnés :
- Les bouchers (viande bovine, chevaline,...)
- Les bouchers charcutiers
- Les tripiers
- Les volaillers

2.5. Définir ce qu’est une convention collective et préciser son réle.

2 points
C’est un accord conclu entre les salariés et les employeurs d’une branche d'activité.
Son rble est de définir les conditions de travail dans cette branche. Elle est plus
favorable que le code du travail
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3°™e partie : Les conditions d’accés a la profession commerciale
(6 points)
Paul envisage de s'installer a son compte . Pour trouver la bonne affaire, il it

régulierement les annonces dans des revues professionnelles . En voici quelques
unes parues dans La Boucherie Frangaise n° 692 de juin 2006 :

. ; BOUCHERIE - CHARCUTERIE
24.Vds fds boucherie cause retraite, Bourg 76 : 10 000 € Hebdo, 8IC 111 000 €,

rue piétonne, petit loyer, bon CA 100000 €

3 débattre. Tél. 0553570551 logement lype F3 avec loyer de 441 € mensuel,

labe avec bon matériel.
Prix 150 000 £ a débatire.

BOUCHERIE - REVENTE CHARCUTERIE BOUCHERIE - CHARCUTERIE
Ville 49 12 000 € Habdo, Viul 80 : 15700 € Habdo, Blc 150 000 €,

beau logement avec dépendances,

bon BIC farmé le dimanche et lundi,
murs & vendre éventuallement,

beau magasin, bail neuf.

Prix 220 000 € & déhatire. cavse refraite.
Prix 240 000 € & débatire.

3.1..D'aprés les annonces ci-dessus, qu’est-ce qui peut justifier la
différence de prix de vente de ces commerces. (quatre justifications
minimum).

2 points
- Le chiffre d’affaires (la clientéle)
- L’emplacement
- Le matériel (bon matériel)
- L’'état du magasin (beau magasin)
- L’achat du fonds seul ou du fonds avec les murs

3.2..Si Paul parvient a acheter une boucherie, quelle sera sa premiéere
obligation pour pouvoir exercer son activité en toute légalité ?

2 points

- s'immatriculer en tant qu’artisan au Répertoire des Métiers (RM)

- s'immatriculer en tant que commergant au Registre du Commere et des
Sociétés (RCS)

- ou s'inscrire au CFE
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3.3..Comment peut-on définir :

Un artisan :

2 points

Personne dont l'activité de production, de transformation ou de prestation de
services comporte du travail manuel et s'exerce avec 10 salariés maximum.

Un commercant :

Professionnel qui exerce de fagon habituelle des actes de commerce,
essentiellement de I'achat pour la revente dans un but lucratif (revente en I'état).
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Convention collective BOUCHERIE, BOUCHERIE-CHARCUTERIE ET
BOUCHERIE HIPPOPHAGIQUE, TRIPERIE, COMMERCES DE VOLAILLES,
GIBIERS
Brochure JO 3101
Convention collective nationale de la boucherie, boucherie-charcuterie et
boucherie hippophagique.

Etendue par arrété du 15 mai 1979 JONC 3 juin 1979.
CONVENTION COLLECTIVE NATIONALE du 12 décembre 1978 (A National.)

ARTICLE 1
CLAUSES GENERALES
Champ d'application
en vigueur étendu
Derniere modification : Avenant n° 67 1997-09-24 BO conventions collectives 97-47
étendu par arrété du 10 janvier 2000 JORF 19 janvier 2000.

La présente convention régle, sur le territoire métropolitain et dans les départements
d'outre-mer, les rapports entre employeurs et salariés travaillant dans les entreprises
dont l'activité économique principale est I'une ou plusieurs des activités économiques
suivantes : boucherie, boucherie-charcuterie, boucherie-traiteur, boucherie-
charcuterie-traiteur, traiteur, boucherie hippophagique, triperie, commerce de
volailles et gibiers, activités référencées (n° NAF) 15-1 F, 52-2 C, 52-6 D et 55-5 D.
Est réputé boucher dans tout le texte de la présente convention collective, le nom "
boucher " représente aussi bien les bouchers vendant de la viande de boeuf que
ceux vendant de la viande de cheval.

détaillant le professionnel qui achéte soit les animaux des espéces bovine, ovine,
caprine, porcine, chevaline, soit les gros morceaux de coupe ou les pieces de détail
issues de ces animaux, soit a la fois les animaux et les gros morceaux de coupe ou
les piéces de détail, et qui débite aux consommateurs finaux tous ces produits
carnés présentés a I'état frais, salé, réfrigéré, congelé, préparé, cuit ou conservé. Ii
effectue, en outre, la préparation a caractére artisanal de produits a base de viandes,
associée a la vente au détail des produits préparés, et la préparation de plats a
emporter a base de viandes.

Est réputé boucher-charcutier le détaillant qui, exergant & titre principal les activités
deéfinies ci-dessus, transforme, en outre, les viandes et abats en produits de
charcuterie, plats préparés et conserves pour les vendre au détail. Il fabrique des
produits a base de viandes ou d'abats (piéces salées, fumées, séchées, cuites,
charcuteries, telles que patés, rillettes, saucisses, etc, et triperies), des préparations
de viandes ou a base de viandes, et des foies gras.

Le boucher ou boucher-charcutier commercialise, en outre, les volailles et gibiers, la
triperie, la charcuterie industrielle, les conserves, les condiments, les légumes, et,
d'une maniére plus générale, tous les produits connexes et complémentaires des
viandes de boucherie et de charcuterie.
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Le boucher traiteur ou boucher-charcutier traiteur prépare des repas ou des plats
cuisinés, livrés et (ou) servis a domicile. Il organise des noces, banquets, cocktails,
buffets, lunchs et réceptions diverses a domicile ou dans les lieux choisis par les
clients.

Est répute tripier détaillant le professionnel qui exécute la coupe et la découpe, ainsi
que le désossage de tous les abats, frais, réfrigérés, congelés ou conservés, leur
transformation ou salage, ainsi que le lavage, le blanchissage, I'épilation des abats
blancs. Il achéte et vend aussi aux consommateurs finaux les abats, complets ou
separés, des espéces bovine, ovine ou porcine. L'entreprise est réputée artisanale
au sens du décret du 10 juin 1983 modifié par le décret du 2 février 1988, qui définit
le secteur des métiers, et qui précise les activités susceptibles de donner lieu a
immatriculation au répertoire des métiers. Le tripier détaillant commercialise, en
outre, tous les produits connexes et complémentaires du secteur des produits
carnés, ceux de la salaison et les volailles et gibiers, y compris les conserves,
condiments et légumes.

Est reputé volailler détaillant le professionnel qui achéte soit les volailles, les gibiers,
les caprins, les agneaux et cochons de lait, soit les abats et les morceaux de coupe
en provenance de ces animaux, et qui débite aux consommateurs finaux tous ces
produits carnés présentés a I'état frais, salé, réfrigéré, congelé, préparé, cuit ou
conservé. Le volailler détaillant transforme et commercialise, en outre, tous les
produits connexes et complémentaires du secteur des produits carnés, y compris les
conserves, condiments et légumes.

ARTICLE 23
CLAUSES GENERALES
Garantie de ressources en cas de maladie ou d'accident
en vigueur étendu
Derniére modification : Avenant n° 31 1990-09-12 étendu par arrété du 1er janvier
1991 JORF 11 juillet 1991

Apres un an d'ancienneté dans I'entreprise ou l'établissement en cas d'absence au
travail justifiee par l'incapacité résultant de maladie ou d'accident diment constaté,
les salariés bénéficient des dispositions suivantes, a condition :

- d'avoir justifie dans les quarante-huit heures de cette incapacité ;

- d'étre pris en charge par la sécurité sociale :

- d'étre soignés sur le territoire frangais ou dans l'un des autres pays de la
Communauté économique européenne.

Pendant trente jours, ils regoivent 90 % de la rémunération brute qu'ils auraient
gagnée s'ils avaient continué a travailler.

Pendant les trente jours suivants, ils regoivent les deux tiers de cette méme
rémunération.

Ces temps d'indemnisation sont augmentés de dix jours par période entiére de cing
ans d'ancienneté au dela de la période initiale - de un an a huit ans d'ancienneté - ,
sans que chacun d'eux puisse dépasser quatre-vingt-dix jours.
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