La petite histoire des compétences « clés » du cuiseur de boulets. 

De la nécessité d’analyser les compétences de tous les postes de travail !

Voici un exemple réel rencontré lors d’une analyse des besoins en formation pour le poste de « cuiseur » de boulets.

Dans une entreprise artisanale qui transforme de la viande, il y avait un spécialiste en cuisson de boulets, spécialité liégeoise très prisée. En fonction de la recette et du type de boulets, notre homme avait adopté des stratégies lui permettant une efficacité que les autres opérateurs étaient loin de posséder. Ainsi, ses boulets avaient une belle coloration et étaient cuits à l’intérieur, juste comme il le fallait. Son poste était jugé le plus simple de l’atelier.  Les responsables de l’entreprise pensaient que l’opérateur était un peu faible et qu’il était le seul à pouvoir se concentrer sur cette tâche. Et pourtant, nul ne savait le remplacer. En réalité, ce poste était complexe et faisait appel à une véritable matrice de décisions.
En discutant avec la consultante, nous nous disions: « Si la tâche est si simple, pourquoi les autres ne savent-ils le remplacer? N’y a-il pas quelques trucs pour réussir ces cuissons? » Une observation fine du poste et une discussion de quatre heures avec notre cuiseur ont permis de formaliser sa matrice de décisions (inconsciente). La voici …
Notre chef cuiseur modifiait la température et le temps de cuisson en fonction de deux paramètres: la grosseur du boulet et la marque du boulet (les recettes variaient selon les marques). Pour certaines recettes, il vérifiait si le boulet remontait à la surface, ce qui était pour lui le meilleur indicateur de cuisson. Il se basait également sur le grésillement de l’huile de cuisson.
Sur base de cette interview et de l’observation, le conseiller formation de l’IFP et la consultante ont établi une matrice de décision formalisée. Le travail du conseiller formation consista alors à formaliser cette matrice de décisions afin que d’autres opérateurs puissent se l’approprier.  Avec cette grille il devenait possible d’organiser un transfert des compétences en interne, permettant à d’autres opérateurs de maîtriser le processus de cuisson, au départ d’un poste en apparence très simple, si simple…
	
	T°
	Durée de cuisson
	Visuel

	Grands boulets

	Marque A
	140 °c
	40 sec (le temps de préparer l’autre cuisson)
	couleur

	Marque B
	140 °
	45 secondes
	couleur

	Marque C
	130°
	50 secondes
	Le boulet doit « flotter »+ la couleur + le frémissement devient plus « grave »

	Petits boulets

	Marque A
	120 °
	35 secondes
	Idem

	Marque B
	110 °
	30secondes
	idem


