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L’esprit du nouveau Certificat de spécialisation
Fabrication traiteur

9h30-10h00 Ouverture du séminaire

Dominique Catoir, Igésr

Joél Mauvigney, président de la confédération nationale des charcutiers-traiteurs
Elisabeth De Castro, déléguée générale de la Confédeération francaise

des charcutiers traiteurs.
Alain Marcotullio, président des Traiteurs de France et président de la branche TOR au GHR

10h00-10h30 Présentation des grands axes et principes du reférentiel
10h30-11h45 Présentation et explicitation des blocs de compétences du

certificat de spécialisation Fabrication traiteur
Bloc 1 : Fabriquer et réaliser les finitions de produits traiteur
Bloc 2 : Organiser la production traiteur

11h45-12h00 La formation des enseignants/formateurs.

Igésr et Dgesco 2
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Dominique Catoir, inspecteur
général de I'Education, du Sport et
de la Recherche
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Joél Mauvigney, président de la
confédération nationale des
charcutiers-traiteurs
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Alain Marcotullio,
président des Traiteurs de France

et président de la branche TOR
au GHR
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Un calendrier, un groupe de travail et une méthode pour
repondre aux objectifs métier

Calendrier des travaux :

v Etude d’opportunité présentée a la CPC, avec le début des travaux : novembre
2024

v Fin des travaux : septembre 2025

v Validation par les instances ministérielles et professionnelles : mai-juin 2025

v Avis conforme de la CPC : 26 septembre 2025

v Publication au JORF : a venir

v" PNF : 9 octobre 2025

v' Mise en ceuvre en académie :
v' Entrée en formation : septembre 2026
v Premiers dipldmés : juin 2027

Igésr et Dgesco 8
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Un groupe de travall

Mathieu LABBOUZ, inspecteur général de I'’éducation, du sport et de la recherche
Dominique CATOIR, inspecteur général de I'éducation, du sport et de la recherche
Valérie LEBLOND, inspectrice de I'’éducation nationale, académie de Nancy-Metz

Hervé MOINET, inspecteur de I'éducation nationale, académie de Dijon
Elisabeth DE CASTRO, professionnel, déléguée générale de la CNCT
Alain MARCOTULLIO, professionnel, président des Traiteurs de France (branche GHR)

Anthony SIMON, professionnel, SimonSaveurs a Morteau

Bruno LANGUETTE, professeur lycée professionnel, académie de Bordeaux
David MALCHIEN, professeur lycée professionnel, académie de Limoges

Vincent DEBAINS, formateur CFA, académie de Rennes

David BRET, formateur, MOF

Philippe DALLEMAGNE, professeur lycée professionnel, academie d’Aix-Marseille
Robert BRUZZESE, professeur lycée professionnel, académie de Nice

Wissame MASBAMHI, chargée d’ingénierie des diplomes, bureau des diplomes professionnels (Dgesco)

Igésr et Dgesco 9



5I;=BLIQUE E ESR

FRANCAISE GI I R
Liberté.

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

EEEEEEEEEEEEEEEEEE
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD
ET DE LA RECHERCHE

Les objectifs de la rénovation

L’inscription dans un parcours de formation rénové

- Ouverts aux titulaires des CAP cuisine et CAP charcutier-
traiteur recemment renoveé

- Ouvert aux titulaires des Baccalauréats professionnels boucher-
charcutier-traiteur et cuisine

La prise en compte des grandes tendances du secteur

- Une démarche de développement durable

- Les nouvelles habitudes alimentaires : saisonnalite,
approvisionnement local, qualité nutritionnelle, eco-responsabilite
- Le respect des regles d’hygiéne et de sécurité

- La créativite

Igésr et Dgesco 10
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Ecriture en blocs de compétences ~

| |y

_

Un dipldme professionnel est constitué de blocs de compétences

Les blocs de compétences professionnelles ont pour base les regroupements d’activités
correspondant au metier vise.

Un bloc = une unité (a chaque bloc de compétences correspond une unité et une seule)

Igésr et Dgesco 11
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La compétence au coeur du processus

de professionnalisation, de formation et de certification

Des activités
professionnelles,
des taches

Des ressources Des compétences

) globales et
Des QOnnges opérationnelles
Des situations

professionnelles

Des stratégies,
des démarches a
mettre en ceuvre

en centre et

Des savoirs entreprise
associés, des
limites de

Des résultats
attendus / critéres
d’évaluation

connaissances
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Présentation des blocs de compeétences

—

Blocn°1;:
Bloc n°2 :

Fabriquer et réaliser les Organiser la production
finitions de produits traiteur

traiteur
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Présentation de la structure du référentiel

Epreuve

Activités professionnelles Blocs de compétences Unités
professionnelles

Péle 1 Bloc n°1:
Fabrication et finitions des produits Fabriquer et réaliser les finitions de F:;\,;a\ 1
traiteur dans le respect des regles produits traiteur ‘o“da‘“a ¢ 1\
"hygié Scurité : o : c S . qer ¢ .
d’hygiene et de securite Organiser et planifier la productio. e ‘O\os\e me\‘e\a c\\a‘“e 't
Réaliser des techniques préliminair. da® ne \o\»\Yea’{\or\. Ge s
.. . . Réaliser des préparations de base e“g\ode Qa‘oﬂc’ ot ga‘a“"e or
F.al?rfcat'on de produits tra'teu': Mettre en ceuvre les techniques culir “a(\\d “me(\\a‘ olf
Finitions et dressage des produits les modes de cuisson et les consignes \,app c'\“\'te a\\ dott aN
finis refroidissement adaptés aux fabricatic (e soc“ab\e’ d\e“ce <
Gestion durable des ressources réaliser e’ o con® Jans s€
» W aave O 9025
Conditionner et mettre en valeur la ’300\09 ues e
production p(a\\o‘

Adopter un comportement responsable
dans la gestion des fluides
Limiter les pertes et trier les déchets

3 act|V|te1s1F3c;<::f:es:|onnelles 7 compétences globales 1 épreuve coefficient 8

Igésr et Dgesco 15
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Présentation de la structure du référentiel

Activités professionnelles

Pole 2

Organisation de la production
traiteur dans le respect des regles
d’hygiéne et sécurité

Sécurisation et optimisation de la
production

Choix des techniques culinaires et
valorisation des matiéres d’oceuvre

Analyse et communication

17

3 activités professionnelles
8 taches

Igésr et Dgesco

Epreuve/Unités

Blocs de compétences .
professionnelles

Bloc n°2 : EP2/UP 2

Organiser la production traiteur

Organisation de la
production
traiteur

Réceptionner et contrdler les matieres
premieres et les produits semi-élaborés
Stocker les marchandises

Assurer la tracabilité de la production
Optimiser les étapes de |la production

Adapter les techniques culinaires utilisées aux
matiéres d’'ceuvre

Optimiser l'utilisation des matieres d'ceuvre

Expliciter une production en abordant I'approche
sensorielle

Valoriser la production aupres du personnel de
vente et/ou du personnel de service

8 compétences globales 1 épreuve coefficient 5
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Présentation de la structure du référentiel

Pole 1 : Fabrication et finifions des produits traiteur dans le respact des regles dhygiene et de s&curite

Activites profassionnelles Taches

Competences globales

- Mize en place du poste de travsil
- Drganisation de |z production

Organiser et planifier la product

Realisation des préparations
préfiminaires en fonchon
production 3

&5 produits

on de leur

2=0ns, de mo usques de
, cuidités, entrees chaudes et froides,
= -:h:.u-:lﬁ at "arnnurﬁ de lémurnes

chons comectives pour ameliorer sa production

WEtne en ceuvre le mode de cuisson adapté

Appliguer ung procedurs de refroidissernent

Conditionner et mettre en valeur la
production

Choisir et metire en ceuvre les elements de dressape et de presentation en
utilisant des contenants adaptés dans le respect dz |a réglementation en
vigusur )

Conditionner les produits (en cours d'elaboration ou finis) en ves de leur
utilisation wiénisure dans |z respect de la réplementation en viqueur
Respecter les regles d'etigustsge lors du dressags. du conditionnement et
du stockage

Stocker les produits fabrigués dans Iz lizu adapte aprés |2 condiicnnemeant

Contribution 2 une demarche de
develognement durable dangas

Adopter un comportement athigue =

Litiliser les flures de maniers raisonnes, en respectant les p'cn::edu*es &n

ratio: responsat  dans |la gestion des flu. s vigusur et & reférant aux guides des bonnes pratiques dhygiéns
Gestion durable des re. urces [— 20
- = = da Lz Emitati Optimiser [ s5tion des denress
W E_T 'EL'Fr'n'E_ 3 fmitstion Limiter!  pertes et trier les déchets Agpliguar’ 1 selectif
gasr  Je alimentars \aloriss hipdac

Les activités professionnelles sont
déclinées en taches

Les taches sont déclinées en
compétences globales

Les compétences globales sont
déclinées en compétences
opérationnelles

Igésr et Dgesco

17



REPUBLIQUE
FRANGAISE
Liberté

Egalité

Fraternité

IGESR

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT ¢
ET DE LA RECHERCHE

.GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Présentation de la structure du référentiel

Pdle 2 : Organisation de la production traiteur dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité

Activités professionnelles

Téaches

Compétences globales

Compétences opérationnelles

Securisation et
optimisation de la
production

Confrdle et réception des
matieres d'ceuvre

Réceptionner et contriler les
matiéres premiéres et les
produits semi-élaborés

- Contraler les différents documents commerciaux a la réception
{bons de commande, bons de livraison, fiches de stock et
factures)

- Werifier les températures a réecepfion des produits

- Contrdler 1a qualité et la guantité des produits réceplionnés

- Déconditionner les produits si nécessaire

Stockage des marchandises

Stocker les marchandises

- Stocker les produits livrés en respectant les températures de
conservation et la rotafion des stocks
- Bppliguer les régles de tracabilité

Tracabilité de la production

Assurer la tracabilité de la
production

- Compléter des supports de tracabilité des produits fabriqués
- Identifier les allergénes a deéclarafion obligatoire pour un produit
culinzire

Optimization des différentes
etapes de la production

Optimiser les étapes de la
production

- Ordonnancer et optimiser |2 process de production

Choix des techniques
culinaires et valorization
des matiéres d'ceuvre

Choix des fechnigues culinaires
adaptées

Adapter les techniques
culinaires utilisées aux matiéres
d'ceuvre

- Adapter les techniques aux préparations

- &dapter les modes de cuisson a la production culinaire

- Bdapter les technigues culinaires a des demandes specifiques
(régimes spéciaux)

Utilisation raisonnée des
mafigéres d ceuvre

Optimiser 'utilisation des
matiéres d’ceuvre

- Calculer le colt matiére d’une production
- Adapter la technigue pour rentabilizer le produit

Analyse et communication

Explicitation d’une producticn

Expliciter une production en
abordant également Fapproche
gensorielle

-Détailler le processus suivi et Iutilisation des matiéres mises en
oEUVTE

- Identifier les éventuels défauts et proposer des mesures
comectives

- Décrire les qualités organoleptiques d’une production

Valorisation de la producticn

Valoriser la production auprés
du personnel de vente etlou du
personnel de - ~wvice

- Argumenter sur les choix de matiéres d’ceuvre et idenfifier les
allergénes
- Calculer le coiit de revient pour le mettre en valeur par rapport
au prix de vente
Valonser les qualités ~wrganoleptiques de la production
Conseiller sur le e ~la conservation et la durée de la remise
n température

'nseiller surle @ sage. la présentation et Faccompagnement

Les activités professionnelles sont
déclinées en taches

Les taches sont déclinées en
compétences globales

déclinées en compétences
opérationnelles

Igésr et Dgesco
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Pole 1: Fabrication et finitions des produits traiteur dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité

Activités
professionnelles

Fabrication de
produits traiteur

Taches

Mise en place du poste de
travail

Organisation de la
production

Réalisation des préparations
préliminaires en fonction de
la production a réaliser

Réalisation de préparations
de base en fonction de la
production a réaliser

Réalisation des fabrications
selon la production
demandée

Utilisation des modes de
cuisson adaptés a la recette
demandée

Refroidissement de la
production en fonction de
la destination du produit
fini

Compétences globales

Organiser et planifier la
production

Réaliser des techniques
préliminaires

Réaliser des préparations de base

Mettre en ceuvre les techniques
culinaires, les modes de cuisson et
les consignes de refroidissement
adaptés aux fabrications a réaliser

Compétences opérationnelles

Respecter les regles d’hygiene et de sécurité
Mettre en place le poste de travail

Sélectionner le matériel adéquat et les EPI adaptés
Planifier les phases d’organisation selon la
production a réaliser

Habiller les poissons, volailles et gibiers

Préparer les poissons, volailles, gibiers, abats et
viandes en fonction de leur destination culinaire
Décontaminer, éplucher et tailler les Iégumes et les
fruits

Préparer les assaisonnements et les alcools

Réaliser les fonds, les fumets, les jus, les gelées, les
marinades

Réaliser les patisseries sucrées et salées

Réaliser les pieces cocktails sucrées et salées
Réaliser les pieces lunch sucrées et salées et
consommation nomade

Réaliser les fabrications traiteur a base de légumes
crus et cuits, de viandes, de volailles, d’abats, de
gibiers, de poissons, de mollusques, de crustacés,
d’ceufs et de fruits : crudités, cuidités, entrées
chaudes et froides, plats cuisinés et garnitures
chaudes et garnitures de légumes

Exercer des actions correctives pour améliorer sa
production

Mettre en ceuvre le mode de cuisson adapté
Appliquer une procédure de refroidissement

Igésr et Dgesco
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Pole 1: Fabrication et finitions des produits traiteur dans le respect des regles d’hygiene et de sécurité

Activités
professionnelles

Finitions et
dressage des
produits finis

Gestion durable
des ressources

Taches Compétences globales

Conditionnement, dressage des
produits fabriqués

Conditionner et mettre en

. valeur la production
Etiquetage et stockage des

produits fabriqués

Contribution a une démarche Adopter un comportement
de développement durable éthique et responsable
dans ses pratiques dans la gestion des fluides

Mise en ceuvre de la limitation Limiter les pertes et trier les
du gaspillage alimentaire déchets

Compétences opérationnelles

Choisir et mettre en ceuvre les éléments de
dressage et de présentation en utilisant des
contenants adaptés dans le respect de la
réglementation en vigueur

Conditionner les produits (en cours d’élaboration
ou finis) en vue de leur utilisation ultérieure dans le
respect de la réglementation en vigueur
Respecter les regles d'étiquetage lors du
dressage, du conditionnement et du stockage
Stocker les produits fabriqués dans le lieu adapté
apres le conditionnement

Utiliser les fluides de maniére raisonnée, en
respectant les procédures en vigueur et en se
référant aux guides des bonnes pratiques d’hygiéne

Optimiser l'utilisation des denrées
Appliquer le tri sélectif
Valoriser les biodéchets

Igésr et Dgesco
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Grille d’évaluati EP1
Academis

>S3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 CCI

Cenire d'examen

Seasion 2...
Nom de Fapprenant

Diae du bilan
final

En fin du cursus de fFormation, "équipe pédagogique accompagnée dumaitre d*apprentiszage ou du tuteur, ou 3
défaut d'un autre professionnel, =" appuie sur les dualuations effectudes durant le suiviformalizé des compétences Commentaires

en établizsement de formation et en entreprize. Ces évaluations permettent de dégager un profil de compétences )
S'exprimant en note finale pour Fépreuve. W CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL

Bilan final

Competence 1 - Organiser et planifier la production

C1.1 Respecter les régles d'hygiéne et de sécurité (*)

C1.2 Mettre en place le poste de travail

Session 20_

C1.3 Sélectionner le matériel adéguat et les EPl adaptés (%)

C1.4 Planifier leg phases de production

Diate de [épreuve

Compétence 2 - Réaliser des techniques préliminaires

™2 1 Hahillar las nniconne wnlaillas at wikiare 1 H H H |

Fartief:écrit | Partie 2: pratique | Partie 3: entretien Eila K
Tonkes Iz compétences ne sont pas dvaludes spstématiquement de manidre exhaustive, HF | M5 . HF | M HF | M5 HF | Mz

Compétence 1- Drganiser et planifier la production

C11 Respecter les réqles dhygiéne et de sécurité [7)

C12 Mettre en place le poste de travail

C13 Selectionner le materiel adéquat et ez EP adaptés 1)
C14 Flanifier les phases de production

Compétence 2 - Réaliser des technigues préliminaires

C2.1Habiller lez poissans, wolailles et gibiers
T TR LSS A LT, 000 T T L AL L I 40

2.3 Décantaminer, eplucher et tailer des fruits et léqumes
(2 4 Préparer les aszaisonnements et les alooals

Compétence 3 - Réaliser les préparations de base
3.1 Realizer les fonds, fumets, les jus, les qelées, les marinades [ ¢ ¢ i ] i i ]

Compétence 4 - Mettre en euvre les techniques culinaires, les modes de cuisson et les consignes de refroidissement
C4.1Réaliser des pitisseries sucrées et zalées

4.2 Réalizer des piéces cocktall sucrées et salées

C4.3 Réaliser des piéces lunch sucrées et salées et de ponzommation nomade

4.4 -Réalizer les fabrications traiteur 3 base de lequmes crus et cuits, de viandes, de valailles,

d2zhats daaibisrs dansicsans da maluzanas da erictasds dhaubs at da briits - srodibde eoidit
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Outils d’aide a I’évaluation EP1

P5le 1 - Fabrication et finitions des produits traiteur

Compétences opérationnelles

C1.1 Respecter les régles d'hygigne et
de sécurité (¥)

Maitrise Insuffisante (MI)

Meglige les régles d*hygiéne, a une attitude
dangereuse pour Ui etlow son
Enironnement

Maitrise Faible (MF)

Me respecte pas les régles essentielles
d*hygigne, manque de rigueur dans e
respect des consignes de sécurite

Maitrize Satisfaisante (M3)

Compétence 1 - Organiser et planifier la production

Les régles @lémentaires d*hygiéne et de
sécurité zont acquises

Trés Bonne Maitrize (TBM)

Les réges d'hygiéne et de sécurité sont acquises et
une anticipation aus risques liés & Phygiéne et 3 la
sécurité est observée

C1.2 Mettre en place le poste de travail

Aucune mise en place du poste de travail

Lamise en place du poste de travail est
aléataire

Le poste de travail est organisé dans le
temps et dans l'espace

La mise en place d’un poste de travail est
fonctionnel avec anticipation des étapes de
production 3 venir

C1.3 Sélectionner le matériel adéquat
et les EPI adaptés (%)

Le matériel et lez EFlne sont pas adaptés
etfou non utilisés

Le matériel et lez EFl sont adaptés mais
partiellernent utilisés

Le matériel et lez EPl sont adaptés et
utilizés dans les régles de sécurité

Le matériel et les EFl zont adaptés et utilizés dans
les régles de sécurité avec anticipation des actions 3
WEnir

C1.4 Planifier les phases de preduction

C2.1 Habiller les poissons, volailles et
gibiers

Etapes clef=s manguantes, temps non
maitrizé et wocabulaire non adapte

Des irrégularités zont constatées dans
I'habillage &t ne permettent pas une
transhormation conforme

Toutes les étapes de Fabrication sont
estimées en temps Mais certaines
estimations ne sant pas réalistes

Compétence 2 - Réaliser des techniques p

Des irrégularités zont constatées dans
I'habillage

Toutes les étapes de production sont
présentes. L'ordonnancement et
caohérent et lagique

réliminaires

Les étapes d*habillage sont conformes.
La technique utilizée est maitrisée

Toutes les étapes de production sont présentes,
L'ordonnancement correspond parfaitement aus
contraintes de production et de temps

Les étapes d*habillage sont conformes et adaptées
4 la production i venir

C2.2 Préparer les poissens, volailles,
gibier, abats et viandes en fonction de
lewrs destination culinaire

Mon maitrise de la technique de
préparation

Des irrégularités sont constatées dans la
technique de préparation

Les étapes de préparation sont
conformes et adaptées 4 la destination
culinaire, La technique utilisée st
maltrisée

Les étapes de préparation zont confarmes et
adaptées 3 la destination culinaire avec une
optimization de la matiére premigére. La technique
utilizée est maitrisée

C2.3 Décontaminer, éplucher et tailler
des fruits et |[égumes

Le respect de la décontamination est
abzent. Les techniques de taillage ne sont

pas cannues

Le respect de la décontamination est
abzent. Les techniques de taillage ne sont
pas maitrizées

Les etapes de preéparation sont
conformes et adaptées 4 la destination
culinaire, La technique utilisée st

partiellement maitrisée

Les etapes de préparation sont conformes ek
adaptées i la destination culinaire. Les techniques
de taillage [legumes taillés et tournés) sont

maitrisées

Igésr et Dgesco
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*  GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Pdle 2 : Organisation de la production traiteur dans le respect des régles d’hygiene et de sécurité

Activités professionnelles

Sécurisation et
optimisation de la
production -

Taches

Controle et
réception des
matiéres d'ceuvre

Stockage des
marchandises

Tracabilité de la
production

Optimisation des
différentes étapes
de la production

Compétences globales

Réceptionner et contrdler les matiéres
premieres et les produits semi-élaborés

Stocker les marchandises

Assurer la tragabilité de la production

Optimiser les étapes de la production

Compétences opérationnelles

- Controler les différents documents
commerciaux a la réception (bons de
commande, bons de livraison, fiches de stock
et factures)

- Vérifier les températures a réception des
produits

- Contréler la qualité et la quantité des
produits réceptionnés

- Déconditionner les produits si nécessaire

- Stocker les produits livrés en respectant les
températures de conservation et la rotation
des stocks

- Appliquer les régles de tracabilité
- Compléter des supports de tragabilité des
produits fabriqués

- Identifier les allergeénes a déclaration
obligatoire pour un produit culinaire
- Ordonnancer et optimiser le process de
production

Igésr et Dgesco
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Pole 2 : Organisation de la production traiteur dans le respect des regles d’hygieéne et de sécurité

e . A , Compétences opérationnelles
Activités professionnelles Taches Compétences globales

- Adapter les techniques aux préparations

- Choix des . N g - Adapter les modes de cuisson a la
. Adapter les techniques culinaires utilisées aux . o
techniques production culinaire

. . .. , matiéres d’ceuvre
Choix des techniques culinaires adaptées
culinaires et valorisation
des matieres d’ceuvre

- Adapter les techniques culinaires a des
demandes spécifiques (régimes spéciaux)

- Calculer le co0t matiére d'une
production

- Adapter la technique pour rentabiliser le
produit

- Détailler le processus suivi et |'utilisation
des matiéres mises en ceuvre

- Explicitation d’'une  Expliciter une production en abordant - Identifier les éventuels défauts et
production également |'approche sensorielle proposer des mesures correctives

- Décrire les qualités organoleptiques
d’une production

- Argumenter sur les choix de matiéres
d’ceuvre et identifier les allergénes

- Calculer le coUt de revient pour le
mettre en valeur par rapport au prix de
vente

- Valoriser les qualités organoleptiques de
la production

- Conseiller sur le moyen, la conservation
et la durée de la remise en température

- Conseiller sur le dressage, la présentation
et I'accompagnement

- Utilisation raisonnée
des matieres Optimiser l'utilisation des matiéres d’ceuvre
d’ceuvre

Analyse et
communication

- Valorisation de la Valoriser la production auprés du personnel
production de vente et/ou du personnel de service
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Fgalité DE L'EDUCATION, DU SPORT GROUPEMENT DES HOTELLERIES
Fraternité ET DE LA RECHERCHE & RESTAURATIONS DE FRANCE

Grilles d’évaluation EP2

Heademiz CS3 FABRICATION TRAITEUR - GRILLE DE

POSITIONNEMENT - EPREUVE EP2 CCF

Nom de [eléve

Beaaion 20...
Classe | Groups

Posifionnement [j- cenire de formation DE- entreprize PRLMP

Contexte de 'Epreuve :

Toutes les compétences ne sont pas &valuees systematiquement de maniére Siieation dec Pesiticnnement CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP2

exhaustive, il convient donc de mener un premier travai de aélection des compétences |sompienes 3 [Commentaires | Gonaedla | Fiate daméboration PONCTUEL
opérationnelles 3 évaluer, pour une situation donnée. e g | 3

Compat 1 - Récepti et contrider lea matiéres premiéres et les produits semi-slaborés
1.1 Contréler les differents documents commerciaux a la réception {bons o4 Seasion B
de commande, bons de liviaison, fiches de stoock et factures) B
T2 Vérifier |85 tempéaratures & réception des produits o2 Dotz d=
1.2 Contrdler la qualité et la quantité des produits récepticnnés c13 ‘epreive

1.4 Déconditicnner les produits si nécessaire Gid
e F:.
C2.1 Stocker les produits liviés en respectant les temperatures de |zl | i i P

Cnr:npétt;.noe i- Receptionner et contrdler les matiéres premiéres et les produits semi-élaborés

C1.1 Contrbler les différents documents commerciaux & |a réception (bons de commande, bons de livraison, fiches de stock
et factures)
1.2 Weérifier les températures a réception des produits

C1.2 Contréler la qualité et la quantité des produits récepticnnes

1.4 Deconditionner les produits si nécessaire
Compétence 2 - Stocker les marchandises

C2.1 Stocker les produits liviés en respectant les températures de conservation et la rotation des stodes

C2.2 Appliguer les régles de racsbilité
Competence 3 - Assurer la tracabilité de la production
3.1 Compléter les supports de tracabilité des produits fabriqués

3.2 Identifier les allergénes & dédlaration cbligatoire pour un preduit culinaire

Compétence 4 - Optimiser les différentes étapes de la production

C4.1 Ordonnancer et optimiser |2 process de preduction |
Compétence 5 - Adapter les technigues culinaires utilisées aux matiéres d'ceuvre
5.1 Adapter les technigues aux préparations |
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outils d’aide a I’évaluation EP2

€53 Fabrication Traiteur - Epreuve EP2 - Descripteurs des niveaux de compétences

Pole 2 - Organisation de la production traiteur dans le respect des régles d'hygigne et de sécurité

Compétences opérationnelles Maitrise Insuffisante (M) Maitrise Faible (MF) Maitrise Satisfaisante (MS) Trés Bonne Maitrise (TBM)
Compétence 1- Réceptionner et contraler les matigres premiéres et les preduits semi-€laborés

€11 Contrdler les différents documents

La werification de k2 conformitd de bz command = =t
commerciaux ala réception (bons de Lz wérification de kz conformitd d= |2 La werification de ko conformitd de= Iz
P ( Lz whrification d= ka conformitd et boste and L de f2 e and L rikglinde ygmc une identification des anomafies Leg
commande, bons de livraison, fiches de stock COTIMANCe =St nalse de o St Fommande st ntats documents de tracas e sot mis &n plaes
et factures)
La whsification de k2 confarmitd des tem pdratunss
e . L. . La werification de ka conformitd des La wérification de k2 confarmitd des Lz wérification de k2 conformitd des
C1:2 Werifier les températures & réception réglamataines mn smsurant beurs tracah s st
tempanybures rdglemataenes 0 assurat temparatures rdglemariaenes bours temoaratunes rdgemartaenss =0 asurant
des produits rdizligds | idemtification des anomalfies et
P =urs tracateits et aoosmhe tracaoaites mest pas toupours ndaise s tracataitas et raalste

DOTIMUTg e

La wérification de ka conformitd de fa quafitsy
1 La wérification de la conformitd de Iz L2 vérification de fa conformitd de la qualfitd et de= 2
- . . et de 2 quantitd des produits récentionnds

C1.3 Contraler lagualiteé et laquantité des  |avoun contrdie qui permetts d'dtat ™ Iz " . s st i e o qualitd et de la quantitd des produits quantitd des produits rdoentionnds en assurant beurs
&n msurat beurs tracatitds et rda =
produits réceptionnés conformitd de ka Feraison £ stireimangue de tracab Tt de réomptionnds an assurant beurs tracabifitds | tracabiitds est rdalisde | identification des anomalies
) et rdgligde st communiqu

wekrification)

L= dédconditionnament des produits est réafisd dans =

L= déconditionnemeant des produits est regnect du guide des bonnes pratiques d Fygikne ot

- _ . . rékalisd sans prendre en compte e respect :

C1.4 Déconditionner les produits i Aucun protocale de ddoonditionnement ma rdzlind dans e respact du guide des bonnes

) ] o du guide des Bonnes pratiques d Fygikne =t
neécessaire She p=peachs

L= décaonditionnement des produits =st

| d=s mesures de prdvantion des risques professionnsls
oratiques d fiygikne ot des mesures de | La mise &n place des contenants est rdalisde suivant b
prdention des risques professionnels oroduit, Fendroit de conservation =t oude
transformatian

Compétence 2 - Stocker les marchandises

L chaie et Futifsation du matdniel adapté | Le chain et Futifsation du matdsiel adapté | Le choix =t Futifsation du matdniel adaptd au stockage

des masunes de prdwention des risques
arofessonneis

C21 5tocker les produits livrés en respectant

U stockage =t g tam odnatunes U stockage =t auw tem pdratures et 2o bempdratures ndglamantaines et conforme 2w
les temperatures de conservation et la rdglementaines est non conforme 2 rdglemantaines est conforme s attentes | attentes de la profession =t fa rotation des stodis st
rotation des stocks attentes de fa profession =t la rotation des |d= iz profession =t la rotation des stocks =t sippiquds La werification des tem pdratures des
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Les activités professionnelles
du candidat (en centre de
formation comme en
entreprise) sont présentées
Portfolio dans un portefolio numérique
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La formation des
enseighants/formateurs

FORMATION
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Pause meridienne

Igésr et Dgesco L



5I;=BLIQUE E ESR

FRANCAISE
Lt

EEEEEEEEEEEEEEEEEE
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

Les enjeux de formation et de certification
13nh30 - 15h30

Quelles modalités pedagogiques pour répondre aux enjeux
de formation ? Présentation par les membres du groupe de
travail a partir du guide d’'accompagnement pédagogique,
reperes pour la formation

15h30-16h45

Quelles modalités de certification pour répondre aux enjeux
du nouveau diplome ?

EP1 : Fabrication et finitions des produits traiteur

EP2 : Organisation de la production traiteur
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Les modalités pedagogiques
pour répondre aux enjeux de
la formation

&I R

Igésr et Dgesco 34



EN
REPUBLIQUE
FRANCAISE

Liberté
Egalité
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IGESR

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

= GHR

Les modalités
pédagogiques pour
repondre aux enjeux
de la formation

*  GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

S

1-CREER UNE
HISTOIRE

* Roéle
* [Intitulé du metier

SCENARIO
PEDAGOGIQUE

s

Q

3. INTEGRER LES
MODALITES
PEDAGOGIQUES

* Savoirsassocies
* Résultats attendus

Igésr et Dgesco

35



EX .
repusique  IGESR
FRANCAISE =

Liberté INSPECTION GENERALE
Zalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

GHR quq 0

& RESTAURATIONS DE FRANCE @ Q % R

p . . , . TRAV Il

La scenarisation pedagogique ... | D,Eou,pEDng
@%.@@R

.....

Rupture avec I'enseignement traditionnel qui permet aux apprenants
d'appliquer leurs connaissances et compétences dans des contextes
professionnels concrets et pertinents.

compétences (savoirs, savoir-faire, savoir-étre), renforce son engagement, sa
pratique collaborative et sa réflexion critique.

Approche qui favorise le développement des compétences transférables, et
s'adapte aux besoins individuels des apprenants.

.—-’ Ensemble d’'étapes par le biais desquelles un apprenant acquiert des

Rythme
d’acquisition
progressif et

adapté aux besoins
des apprenants

Favorise une prise
Engagement des de décision et une
apprenants résolution de
problémes

Apprentissage

concret
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Un apprentissage concret : ancrer les apprentissages
dans des situations professionnelles proches du métier

@ professmnnelles d’apprentissage..

2®
‘@2 ®

e
®
Une histoire et ses @ ... transformées en
situations situations .. pour viser les
competences

/)
7
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Un rythme d’acquisition progressif et adapté aux
besoins des apprenants : construire des scénarios
en mélant les compétences des deux blocs

Une complexification progressive

Niveau d’acquisition 4
A —, \

Bloc

apitre 1 - Théeme 1

Chapitre' - Theme 2

Chapitre 3 -

* %

-

)étence

H

Temps
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Un engagement des apprenants : graduer la
complexité et les aléas dans une progression

spiralaire
o A p
Complexité 1, . Alea
formation
[ |
g ## '
'3 l Milieu de
| formation
|
A
Combinaison de  Voebutde
plusieurs éléments I formation Evenement

connus mais a |
mobiliser dans des
situations

différentes

imprévisible
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Fraternit DE LA RECHERCHE

.GHR

2 ROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Prise de décision et résolution de problemes : des
strategies d'enseignement qui permettent la
mobilisation efficace des acquis

/ ,
Développer
la capacité

Généralisation: |
appliquerun
méme principe
(une regle, une

meéthode) a une
diversité de
situations
_similaires.

Transfert :
appliquer des
compeétences a
la résolution
. des problemes
. réelset
ouveaux
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:GHR

**  GROUPEMENT DES HOTELLERIES

& RESTAURATIONS DE FRANCE

La prise en compte de I'alternance pedagogique

Processus dynamique de

formation entre différents

lieux d’apprentissage

PFMP [/
Entreprise

5
22>

E

Mise en place d’'un projet
pédagogique concerté
entre le lycée et
I’entreprise

Processus de
contractualisation
pédagogique

garantes de la qualité du diplome et de sa cohérence avec les
opportunités, évolutions et contraintes du métier visé,

gage d’insertion professionnelle en participant a la formation des
candidats
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Travall en atelier
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&

1- CREER UNE
HISTOIRE

* Réle
* [Intitulé du metier

Les etapes pour
construire un
scenario
pédagogique

SCENARIO
PEDAGOGIQUE

5

Q

3. INTEGRER LES
MODALITES
PEDAGOGIQUES

* Savoirsassocies
* Reésultats attendus
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CNCT

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Un outil a disposition

SCENARIO
PEDAGOGIQ

&

-8

3 wrEchenLes

MoDAL
o

le « structurateur » de scénario

LY

SCENARID PEDAGOGIQUE
Boilidd
Uhlzicim JFAr— Versalmica Faaitionnsmant dwng un cutll (vt da matim
o4 ' appewnant formaticn, tablesr Excel, Com, ) NELE = F ]
| Tranawealitd yeec poritilc
5l i produrionnelan du RAF (oodifon) 5 Iniliuid 1L
uaticns a cxtion wt i mote | nie Buteansy,
Azl (18] R
Hineminalen) o " mict e
L La czntarte Tyl e .
La Sonnaur ' Ca o' dennd pour falm e travall IFactivitd pour
L] Complaxite o . Dl Eannouroar nooialoe, oMt o
dondw La vl & hiew Banulixiz mtendus - wrinl, nalpe Banulixiz mtendus
A2 PTILE Pourquad 7 Fourqul 7 Commant 7 T QU demcazimmicn (Pl codmicnnalan Wi
(nldrmhl o) renzcurea peodmnyl canslan it i
Duand 7 L - Tk sucomaiva)
Explicity
v v L L L L v L L v v v
At g
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Retour des travaux meneés
en atelier
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Les modalités de certification
pour répondre aux enjeux
du nouveau diplome

.
EP1:

Fabrication et
finitions des
produits
traiteur

\

EP2:
Organisation
de la
production
traiteur
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GHR ~ Les modalités de certification

FRANCAISE —

Liberté INSPECTION GENERALE

Faalité DE L'EDUCATION, DU SPORT

Fraternité ET DE LA RECHERCHE & RESTAURATIONS DE FRANCE

Scolaire
{Etahlissement privé hors contrat)
. - . . Scolaire
Certificat de spécialisation de niveau 3 | (ciapjissement public et privé sous contrat) Apprentissage
S (CFA non habilité au CCF)
Specialite Apprentissage
(CFA habilité au CCF ou CFA porté par un Formation professionnelle continue
« Fabrication traiteur » EFLE, GRETA ou GIP-FCIP assurant toute la (Etablissement privé)
formation théorique)
Formation professionnelle continue Candidats justifiant de trois années
(Etablissement public) d’activités professionnelles
Enseignement a distance
Epreuves Unité |Coef. Mode Mode Duree
UNITES PROFESSIONNELLES
EP 1 Fabrication et Ponctuel écrit |30 min + 6h20 dont
finitions des produits | UP1 g CCF' pratique et oral | 50 min de repos +
traiteur 10 min
EP 2 Organisationde | ., 5 CCE Ponctuel oral 30 min
la production traiteur
! Controle en Cours de Formation

Igésr et Dgesco a7
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*  GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Les modalités d’évaluation en CCF

E N ebpuscoL / Controle en cours de formation

L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux ou se déroule la formation (établissement et
milieu professionnel), par les formateurs eux-mémes (enseignants et/ou tuteurs ou maitres
d'apprentissage), au moment ou les candidats ont atteint le niveau requis ou ont bénéeficié des

apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation certificative.

= La certification repose les activités en PFMP/Entreprise et en centre de formation

=~ Elle implique une multiplicité et une individualisation des évaluations
(positionnements et progressivités)

= « l'atteinte du niveau requis » suppose qu'une méme tache définie par le
référentiel ait été traversée plusieurs fois par un éleve

= Le suivi individuel d’acquisition progressive des compétences est indispensable

@ Note DGESCO mise a jour en janvier 2025 consultable sur le lien suivant
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Les modalités d’évaluation en CCF

ENM ebuscoL / Controle en cours de formation

Comme l'indique son nom, le CCF s'effectue dans le cadre méme de la formation, en établissement et en
milieu professionnel. Les activités et les supports d'évaluation prennent donc en compte la diversité des
equipements utilisés pour la formation et les spécificités du contexte local. Le CCF autorise ainsi une

grande diversité des mises en situation d'évaluation (problématiques professionnelles, démarches

experimentales, activités des entreprises locales ...).

=~ La certification doit porter sur I'exploitation de tous les éléments et équipements
constitutifs du plateau technique, eux-mémes consécutifs du RAP

=~ Le positionnement certificatif ne peut pas reposer sur un nombre réduit de
situations d’évaluation

= La preuve de conformité du CCF (EP1 et EP2) est enregistrée sur un document de
suivi des compétences

@ Note DGESCO mise a jour en janvier 2025 consultable sur le lien suivant
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Le CCF continué pour EP1 et EP2

Les épreuves concernées :

» Epreuve EP1

Une année de formation

1¥ zemestre 28 cemestre

Evaluation formative

Fabrications
et finitions
des produits
traiteur

Evaluation formative

Tout au long de la formation : document de suivi des
competences

seuy

RIS
oN
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EX i
repusLique IGESR
FRANCAISE

Liberté INSPECTION GENERALE
Fgalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE l '

CPRO EDUCATION

Un outil numérique en ligne de suivi des compétences

ER S
ool C|A N0 P(® CPIrQ 1 education

Format papier Tableur Excel semi- Outil numérique en ligne
automatisé
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REPUBLIQUE
FRANCAISE

IGESR

INSPECTION GENERALE

GHR

&

Loy DE L'EDUCATION, DU SPORT TNOT GROUPEMENT DES HOTELLERIES
Fraternité ET DE LA RECHERCHE o & RESTAURATIONS DE FRANCE
L vi d ot d tabl E |
ACADEMIE :
SESSION 'EXAMEN - I I

HNon du centre de formation : I

!Iévefapplenli 1 i

m"*e

_ﬁl_évefapplenli 2
_ﬁl_évefapplenti 3
ﬁvefapplemi 4
_El_évefapplemi 5

_El_éveiapplemi 6
Elévelapprenti 7
"Elévelapprenti 8
Elévelapprenti 9
Elévelapprenti 10
-él_évefapplenli 1
_ﬁl_évefapplenli 12

Degré d"analyse —

administratif

I

iveau de compétences —

Degré d autonomie —

Compitences opiratio)

Ci1 Respecter les

| Critéres pour identifier les paliers de professionnalisation

Palier 2 Exécutant
Executer, appliquer

Palier 3 - Averti
Adapter, anticiper

Connaissance superficiclle orientée vers la réussite | Connaissance globale orientée wers [ connedon dis| Connaissance

de la tche en cours

Trouver les indices pertinents

Elments

Comprendre les buts des activités

Fonctionnelle  orientde

ditermination des dliments <liz

Elargir |2 répartaire des actians dispanibles

orientée  vers

vers | Gonnaissance  approfondic

compréhenzion des processus

Caordonner les acivités danz e collectif

Pole 1

SUIYI DE L’EFALUATION DES COMFETENCES SUR LE CTCLE DE FORMATION

[ WAH P ofoom de CE 0 anlapgeeals £ aCAREMIE : [T
] ]
" [ [ " N T T
] I 1

C1.2 Micttre e place I
poste de travail

SEFladaplée

C1.3 Silectionner le

matiriel adiquat et les

administra

rerlLuiller lra mmen ol len Fraila

aalfrn

elualbrael

administratif

Profil compétences El1 | E2 | E3 | E4 | E5 | E6

E7 E8 ES E10 E1l E12

Synthése
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REPUBLIQUE IGESR S DT/I(\}/>
FRANGAISE — 7 ERANCE T
Liberté INSPECTION GENERALE [ N
Faliré DE L'EDUCATION, DU SPORT CNCT GROUPEMENT DES HOTELLERIES
Fraternité ET DE LA RECHERCHE ' & RESTAURATIONS DE FRANCE

Le suivi des compeétences dans un tableur Excel

Classe de CS "Fabrication traiteur”

ACADEMIE : | |
SESSION D'EXAMEN : | |
Non du centre de formation : I

La classe C5 "DR”
_Ei‘evefapprenli 1
_Ei‘euefapprenli 2
_Ei‘evefapprenli 3

lévelapprenti 4

NOM!PERENDM Lieu PFMP 1WEntreprise.ieu PFMP 2/Entrepris{iecu PFMP 3/Entreprise Mom Tuteur!Maitre d'apprentissasm Tuteur!Maitre d'apprentissagm Tuteur/Maitre d"apprentissage

Eléuefapprenli 5
E & i .y % - ' - - N -
—ﬁ"f"ehpp'emf 5 Critéres pour identifier les paliers de professionnalisation
lévelapprenti 7
Flevelapprenti 8 Palier 2 Exécutant Palier 3 - Averti Palier 4 - Expert
E & i - N . o .
_IM Exécuter, appliquer Adapter, anticiper Anticiper, concevoir
|t‘e|refapprent! 10 Connaizzance superficiclls orientde vers la rduzsite | Connaizzance globale arisntées vers la duz| f i ll:  cricntés  verz  la| Connaiszance  approfendic  orienkée  vers
Eleuefapprenll M Niveau de compétenced d: lu tichs wn cours Eliments ditermination dez déments <lis camprihension dus processus
Elévefapprenti 12
C5 FABRICATION TRAITEUR - POLE 2
SUIYI DE L'EFALUATION DES COMPETENCES SUR LE CTCLE DE FORMATION
WAN Febanm 4y THI7er, acasEnic - LymfelCra -
Degré danalyse — Trouser ez
1 1 n n n
L] L]
Degré dautonomie — |Réalisation
Liva Mfuslualinn Cralen dr Farmaline? Enleepeinr © | | | | | | | | | | | | POSITIONHEHEHT FIHAL
adi ‘g Srmralees Semraler 1 Semealer 2 (1] | (2] | (]
S |Activité Professionnelle 1- Sécurisation et optimisation de la production
o
- YR .t Mlar lox matibrer premidrar ot lor praduitr remi-Glabarir
[}
-
-t
L
g -
Col i
]
C11 Com =
commerci -: fiee e
< d. -Dliﬂ SillE
stock «t | B | Arcarer latragabilith de le praductins
»
CcLE Vir e
= = T i ualler yitnrn 3 diularali
administrati 2 irar lar diffirantar Etapar ds
1”3
| A - | | | | | | | | | | | | | | | |
=
1%
£  |Adapter lor tachniguar culinsirer stilirisr suz matidrer &' suvrs
% Fdaplerlenleabaiyars sun préparalie
=
= R
2]
-“E‘ Adupler lenlrabaiyars salinsivrnd drn drmsndve apbuifinurn [rbqimen apfaisns]
administratif Profil compétences El | E2 | E3 | E4 | E5 | E6 | Ef | EB | E9 | E10 | E E12 | Synthese 4 G
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REPUBLIQUE
FRANCAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

IGESR

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

SUI¥1 DE L'EVALUATION DES COMPETENCES SUR LE CYCLE DE FORMATION

Sarrimm :

ACADEMIE :

LychkadCFA -

RAFFEL FALIERS DE FROFESS LISATIOHN - Branriphif anylel 1

Liew d"Zvalwation Centre de Formation/Entreprise :

Semestres

Activité Professionnelle 1 - Fabrication de produits traiteur

Organiser et planifier la production

Semertra 1

Samartre 2

Respecter les regles d'etiquetage lors du dressage, du conditionnement ot
du stockage

Meekre en place le poste de travail

Eélectionner l¢ matéricl adéquat et les EPI adaptés

Planificr lez phases d'organisation selon la production i réaliser

FZ a5M1MIZezs

Réaliser les techniques préliminaires

Habiller lez poizzons, volilles ot gibiers

Préparer les poissons, volailles, gibiers, abats et viandes en Fonction de leur
destination culinair:

FI 05 IZZE

Diécontaminer, dplucher et tailler les Egumes et les froits

Préparer lezs assaizonnements ek les alooals

Réalizer les priparations de base

Riéaliser les fonds, les fumets, les juz, les gelées, les marinades |

Metkre en eurre les techni culimaires, les de= de cui et les © q de refroidizsement adapties anx Fabrications 3 realizer
administratif Profil compétences E1 E2 | E3 | B4 | ES | BB | EF | E8 | E® | E10 | E11 E12 Synthése ®
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REPUBLIQUE
FRANCAISE

IGESR

Liberté INSPECTION GENERALE
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

A ch Il(’(

S —{
Sﬂ' /4‘
FRANCE &
N C

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES

& RESTAURATIONS DE FRANCE

7

Le suivi des compeétences dans un tableur Excel

CCF = (cf définition des épreuves) le contréle des acquis est formalisé dans un document de
positionnement ... en fin de cursus, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du
tuteur s'appuie sur ces évaluations ... pour dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale

pour I'épreuve

o

T

™

T

SUIYI DE L'E¥ALUATION DES COMPETENCES SUR LE CYCLE DE FORMATION

ACADEHIE -

LychadCFA :

Dawid

HALISATIOH - BraacipliF anglel 1

re de Formation/Entreprise -

mestres

woduction

ars du dressage, du conditionnement et

P eSS 2025

= EP| adaptés

zelon | praduction § réalizer

FZ ASMMIZezs

weliminaires

bicrs

siers, abats ot viandes en Fonction de leur

F3 aSHMIZ2S

légumes et les Fruits

aleools

t base

5, e gelées, les marinades

wes culinaires, lez modes de cuizson et les o

- L
q de refr

t adapties anx Fabrications 3 réaliser

administratif

Profil compétences

E1

E2 E3 E4 | E5

E6 | E7

E10

Synthése

\Y X

.
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EX i
repusique  IGESR
FRANCAISE

Libe
Egalité
Fraternité

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

e
La philosophie de I’épreuve en CCF continué

. Evaluation de la performance de I'apprenant en continu
sur I'ensemble de I'année scolaire

- Positionnement de |'acquisition des compétences dans
un tableau de suivi en centre de formation et en
entreprise (PFMP ou entreprise de I'apprenti)

« Positionnement final de I'acquisition des compétences
en fin de parcours (derniéres colonnes du tableur et
report sur la grille nationale) par I'équipe pédagogique
et le professionnel (tuteur /[ maitre d’apprentissage)
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%ﬂmw IGESR

FRANCAISE

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT

'n-r'
Les modalités de certification

pour répondre aux enjeux
du nouveau diplome

EP1

Fabrication et finitions des
produits traiteur

Y\

. Forme Forme
CCF Continué ponctuelle
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EX -
repusLique  |GESR @5
FRANCAISE S\‘ml( 2

Liberté INSPECTION GENERALE
Foalité DE L'EDUCATION, DU SPORT CNCT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE g

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Définition de I’épreuve

Cette épreuve vise a apprécier |'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences
acquises et les savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du
pble 1 « Fabrication et finitions des produits traiteur dans le respect des regles
d'hygiene et de sécurité ».

L’'évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et
les résultats attendus correspondant aux activités professionnelles du pdble 1:

» Fabrication de produits traiteur

> Finitions et dressage des produits finis

> Gestion durable des ressources

Sur la totalité de I’épreuve, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel
elabore au cours de sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations «
ingrédients » et « quantité » ; la méthodologie est proscrite.




Eg)esL gt Dgesco

REPUBLIQUE IGESR S U ‘

L’épreuve EP1
rication et finitions des produits
traiteur
- Forme CC

Positionnement des

Outil de tragabilité / compétences en
positionnement & descripteurs établissement de
formation et en
entreprise

FRANCAISE — FRANCE
ke INSPECTION GENERALE = o

Fealite DE LEDUCATION, DU SPORT CINCE MENT DES HOTELLERIES
Fraternité ET DE LA RECHERCHE RESTAURATIONS DE FRANCE

CS3 FABRICATION TRAITEUR - GRILLE DE
POSITIONNEMENT - EPREUVE EP1 CCF

20...

Seasion

donmement D En cenire de formalion

Toutes lea compétences ne sont pas évaluées systématiquement de maniére exhau

convient donc de mener un premier travail de aélection des compétences opérationn
&valuer, pour une situation donnée.

Compé 1 - Organiser et planifier la p
C1.1 les régles d'hygiéne et de sécurité (%)

C1.2 Mettre en place le pc»ste‘“;:le travail

C1.2 Sélecti le matériel adéquat et les EF| adaptés [*)
C1.4 Planifier les phases de production G4 |
Compétence 2 - Réaliser des techniques préliminaires

2.1 Habiller |es poissons, volailles et gibiers [cai! |

CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 CCI

Cenire dexamen

Session ...

Kom ce [apprenard

L’'équipe
pédagogique et le
maitre
d’apprentissage/tu
teurs dégagent un

profil de

| Diate chu blan |
|

En fn cha mursn de fommrion, Féguipe pédagogioue accompagnés du maite Fapprenirmage cu du faisur, ou & défeut chan s Bilam fnal
profesionrel, Sappuie sur e évaluafiors efieciudes durard le suii formalisé des compederces en élablmement de formadion ef en
ariraprise. Cas dvalusions pammeient de dégager un prodl de compéiances Sexoimant an rode frale pour Fézreue: we | we

Commentaires

Compafencs 1 - Organissr & planifisr I3 proguciion

C1.1 Respecier les régles dygitne el de sdouriié ()
1.2 Mestires e plasce e pesier che iraswail
C1.3 Sdeciorme lemaiérid adbguat e les EP1 adagiés (*)

|o7.2 Agdicpaer e i st |
| =73 Viewimer e bicdichess |

I - Maikrice InsuSisante | MF - Maikrise Faible | WS - Makrisz SatisSaizante | TEM - Trés Bonne Maikrise

e e = | compétences qui
| | | s’exprime en note
] finale pour
T T I"’épreuve




5I;:BLIQUE EES R

FRANCAISE
Liberté

Egalité

Fraternité

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Coef 8 — Durée 7h00

Partie 1 :

Ecrit

Partie 2 :

Pratique

Partie 3 :

Oral

.(FHR  EP1-Fabrication et finitions des produits

¢ GROUPEMENT DES HOTELLERIES

& RESTAURATIONS DE FRANCE traiteur - Forme pOnCtuelle

30 minutes

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et le répond a un
guestionnement mobilisant les compétences professionnelles du pdéle 1 et leurs
savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie 2.

6h20

Temps de
fabrication
(4h00)

Repos
(50 mns)

Temps de
finalisation
(1h30)

L’épreuve se déroule en deux temps : temps de fabrication (4h00), temps de
finalisation (1h30) entrecoupés d’'une période de repos des produits nécessaire a leur
finalisation qui correspond au temps de pause des candidats (50 minutes).

L’épreuve pratique porte obligatoirement sur la préparation d’une commande a partir
d’'un panier de produits.

L’épreuve porte obligatoirement sur les productions suivantes :

- Un plat principal cuisiné a base de viande ou de poisson et des garnitures,
- Une entrée ou un dessert,

- Une mise en bouche.

10 minutes

La commission procede a la dégustation des productions réalisées par le candidat
puis conduit I’entretien qui se déroule en deux temps :

0 Présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication d’un produit qu’il a
réalisé pendant I’épreuve et désigné par la commission,

- Echange avec le candidat en lien avec la partie pratique de I'épreuve (réalisation

des préparations préliminaires et des préparations de base, fabrication, cuisson,

refroidissement, stockage des produits finis, conditionnement et dressage des produits

fabriqués).

Commission d’évaluation composée d’un professeur/formateur de spécialité et d’un professionnel
Carnet de recettes : uniquement « ingrédients » et « quantité », méthodologie proscrite.
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EX "

REPUBLIQUE IGESR

ZIZ”I?NCAISE INSPECTION GENERALE

Faalité DE L'EDUCATION, DU SPORT

Fraternité ET DE LA RECHERCHE

o , r L]
Grille d’évaluation
Compétences Niveaux de compétences
. P MI : Maitrise insuffisante

opérationnelles

du péle 1

MF : Maitrise faible
MS : Maitrise satisfaisante
TBM : Trés bonne maitrise

Acaeme

Canre dexamen

Namem da canit

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

83 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL

Do e feveuie

Partie | :drit

Touten s compéderies ne or pa evalfes sysémafiaemert de mariere exhaasiie

Gompatence 1 - Organiser at planifier l2 production

Partia2 < pratique

Partie 3 : entretien

1.1 Respecter les régles dhygiéne ot de sécurits ) [artie Berite)

1.2 Mettre en place e poste de travall

1.3 Selectionner e matériel adequat et les EF| adaptés (')

C1.4 Planifier les phases de production

tonce - Réanr do ochrigues prfmnaien

G2.1 Habiller les paissons, volailles et gibiers [artie Berite)

[ Préparer le= poigsons, volailes, gibier, abats et viandes en fonction de lewrs destination
cufinaire

2.3 Decontamingr, Eplucher et tailer des fruts et Kqumes

(2.4 Preparer les assaisonnements et kes aloools

Gompatencs 3 - Realiser les préparations de bass

EP1 — Fabrication et finitions des
produits traiteur

Forme ponctuelle
Ecrit — Pratique - Oral

Tableau de descripteurs
des niveaux de compétences

Péle 1 - Fabrication et finitions des produits traiteur

Compétences opérationnelles

Maitrise [nsuffisante (Ml}

Maitrise Faible (MFy

Maitrise Satisfaisante (M5}

Tres Bonne Maitrise (TEM)

€11 Respecter les regles d'hygiene et
de securite (M)

Sadglige | niglex b n, 3 L

cngeraras o

o it oz 200

arurcrna=an:

Mo rmpects pu le rige aetidle
dhygine, mange de dgeasr dna le
rapect da conaigna de g

‘Compétence 1- Organizer et planifier la production

La rigm S dmantainm dhygdna w de
zécuritd aont scqlze

Lex nige: Ty
anticiption o dxgue lids &

2 cle pacurTe 1ont Rogie ot Ll
by et In vdorl
=t ciaarete

1.2 Mettre en place le poste de travail

Burcrne riie e placs de poxte de traal

L8 reiaz an piace o poats de trnall mt
aewine

Lz poats de travall @t orpania diea s

temgn et canx 'epecs

L3 i1z an place dun poate de traval @t soncionn

e wnticTpmion: der @t e prochsction & vanis

€1.3 Sélectionner le matériel adéquat
etles EP| adaptés (%)

Le rmatdial of lex B ne1ont on adetd

=jow non weiling

Lo matdial ot e 57 1ont adeotds ma
Fartidlar=ant wtiliz

Lo matdial of e 57 1ond adeptds et

tilizes clan o rige e s

Ler=atdial of lo B9 2ont adeotds o wiillzds dx la

rig e 2 18orte svec analdpaRion e sctiona & venir

€14 Planifier les phases de production

€21 Habiller les poissons, volailles et
gibiers

Btamm oo mangranta, tESE nen

realtrizd st ool N nor add

D Imégelaitds 1ont conatatder dana

Towts = Sapm de fabrionion 1ont
atimda o temp el cortaine

mtirmations ne 1ont o radlnt

Compétence 2 - Réalizser des technigues pi

Do Il st conatande dana
| agm

Tewts @ dapm de proction 1ont

prétentar U'ordonnancament @t cohdnant
= logaqee
réliminaires

Lm dapm Jhakillags asndt cendormas

tmshrique tiite mt rmatrse

Towts o Sapm de procoction 1ot préwne

Uordonnancament comapond paratesant wx

Le dtapm hablllags ont condorae o adastde & la

Ereshsetian & vanir

3.1 Réslizer les fonds, fumets, les jus, les pekées, les marinades

C4.1 Realier des patisseres sucrées ot salées

Gompstanca 4 - Wettre en cuvre bes chiguss cuinaires.Jes modss ds cuisson et sy consimen de rafroidiasement

€22 Préparer les poissons, volailles,
gibier, abats etviandes en fonction de
leurs destination culinaire

Mon raltriis dela technigue de
priparaiion

D Imégstarités 1ont oonatatee cnx |
tachnigue de pripartion

Lex dimpe de priparation 1ont condorea
=t adwram & 13 dEtinaion oinaine. L

technique wiilizde ext rmaltriade

Lex dimper de préparation 1ont conformer o adptder
413 dmination odinaine awec wne cotimimion dela

rectiine prersidre. Ly tachnigue wiiliade st maliizds

4.2 Reslizer des pioss cocktal sucrees ot salees

C4.3 Realiser des pisces lunch sucées et salées et de consommation nomade

4.4 -Resliser les fabrications traiteur 3 base de legumes orus et cuits, d viandes, de volailes,
abats, de gibiers, de poissons, de molusques, de crustacés, deaufs et de fruits : crudités,

€23 Decontaminer, eplucher et tailler
des fruits et legumes

Lenmpact delx décontamination et
abent. Le technigee de taillas ne went

g

Lermpact de |l décontwsiation @t
ammnt. La tachnigue de taillags ne wont

P matrase

Lm sapm 2 prama e 1set ssedeeem
ot adapider & Ix dextination aslinaine La
tachnigee utilite mt portidlasant

ralirizde

Lex dimper de préparation 1ont conformer o adptder
& la demiination odinain. Le tachniguees de talllags

(dgrmm tlidn o tumms) 1ont maliinsm

€24 Préparer les assaisonnements et
les aloools

Sarcm deaage dm massnnasant: o da

ool

Murmil doaage Sm misisonamat: s da

sl

Le doaage Sm muaionnamanty @ ool

et confomae et douilibng

Le dozage de smxaionnerents et der alcools Bt

Prouss de Wt fou  rEEectant | aquilion da

it ool actiowe
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EX E
REPUBLIQUE IGESR
FRANCAISE ——

Liberté INSPECTION GENERALE
Faalité DE LEDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Grille
d’évaluation
EP1

'

Azaeme

Cenre dexamen

Mamém du candidat

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Compétences en lien
avec les questions de
I'épreuve écrite et
évaluées dans la
colonne « partie 1 écrit »

- Phase écrite -

EP1 — Fabrication et finitions des
produits traiteur - Forme ponctuelle

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences

!

Pole1- Fabrication et finitions des produits traiteur

Towste e pompedenpes e sond s évalutes sysémaigaement de maritne exhaie

CGompétence 1 - Organiser st planifier la production
C1.1 Respecter les régles d'hygigne et de sécurits )

[partie &crite)

Rasaion 2. Compétences oparationnelles Maftrise Insuffisante (M} Mattrise Faible {MF} Maitrise Satisfaisante (M5) Trés Bonne Maitrise {TEM)
Compétence 1- Organizer et planifier la production
fr——— ‘_1 M'ﬁ CDErIESN'! Sd‘h - ne et Mdgips @ rdga Ihygane A una miite e rapecis B @ rg @ aastidla N _— r Lk na|
- s _P‘_! gle B clangerauae pour Il atjou 1or A, reanque de e dwex e = %ﬂl::_-::_': = 7':-'”:* et it e g itd|
T sdcurité () [ —— e p—— e ; [p—
e — . La rmize e place ce poate de treval] et Le poate de trewdl @t organiad dana le rmize en place d'un poate de trevaell @t fonctionna
12 Mettre en place le poste de Uavail | swowmermine o placs d peste b ol aemoine 1@ ® dana 'apace / aemc anaidpation e doape de prochection & venir
o I e . 1.3 Sélectionner le matériel adéquat Lamadid o o B aont adid mai Pa e | lermadid o e B acet aded e wtilind dea e
Partie 1 : derit Partiz 2 :pratique | Partie 3 : entretien Bilan tes EPl adaptés (1) N — " ot e wtcuried aves anticEEce, e amiona & i

‘F

C1.2 Mettre en place le poste de travail

C1.3 Selectionner ke mateniel adequat et les EP| sdaptes (7)

C1.4 Planifier les phases de production

stence 2 - Realiser des techni refiminaires

2.1 Habiller les poissons, volailes et gibiers [partie &crite)

culinaire

C2.2 Préparer les poissons, volailes, gibier, abats et viandes en fonction de leurs destination

C2.3 Decontamingr, Eplucher et taler des fruits et lqumes

C2.4 Fréparer les assaizonnements st les aloools

Compétence 3 - Realiser les préparations de bass

C2.1 Realizer e fonds, fumets, les jus, les gelees, les marinades
; 4 - Mattre en ceuvre lea jques culinaires, les modes de cuisaon etles
C4.1 Réaliser des patisseries sucrées ot salées

4 7 Réalisar des nidres ponktail ainrdas ot caldes

|4 Planifier les phases de production

L1 Habiller les poissons, volailles et
sers

Bapa def manguanie, tampm non

rantrizd o vocae e non A

Compeétence 2 - Réalizer des techniques pi

D Imfguiaritds 1ont conatatse cn
hatillags & ne paTEettont QX une

tranadomeation condorse

Towts Im tape de talrionion 2ot
axitirmde o tarmpn rmalz coriaine

atirmaicna neaont pm el

oo frrdgd s 1ont conatatder g

r# . minaires

Lo dtapes ol habillage 1ont: confommer La

tachnigee wtilinte @t maliiute

Lo dtaper lhabillage 1ont condommen ot acetder d la
Freoction & wnir

L2 Préparer les poissons, volailles,
aier, abats etviandes en fonction de
urs destination culinaire

Mor rmafrize de |3 technigus ds
prépration

Lex diape de préption 1ont condommer
o adaptam & |8 dmtination oulinaire. L

tachnigue uaiinde et e

Lex dimpe de priparation 1ond condormar o adaptder
413 dmtinaion odinare s une cptiriaion dela

reartiire prar=itre. La tachnlque iz e mairiade

L3 Décontaminer, éplucher et tailler
15 fruits et légumes

Le rexpece ot la ddocnsinmicn
atnent. Lex tachrigues de talllags ffont

Fm cornue

s B
sl L tachriquer de talllage re 1ont

P realtrizsm

L= #amm o prdpar
ot aciaprtde & la da

1ont condomma

jon aslinaine La

tachnigre wtilinte @t partiala=ant

rmaniringe

Lo e e préprmion 1ont oondorea o adat s
413 dextination cdinaine. Le tachnigue: de talllags

(dgerma alllds ot toumis) 10t maltizse

L4 Préparer les assaisonnements et
leools

e doaage dm mas any

A

Positionnement par
la commission du
candidat a l'aide des
descripteurs

Mavaiz doaage dm mawisnnamani: o da
ool

Le doange e masionnamanty ot aossi

% condomee et doullibnd

2 dzaage 2m m
e

mamanty o e demeln dwt

A

an repectant e clex

L
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EX .
" Cllig - . . P
Mo S0 v g GHR
FRANCAISE INSPECTION GENERALE S\ "‘I\)l“\é s EPl _— Fab rl Catl O n et fl n Itl O nS d eS
Liberté DE 'EDUCATION, DUSPORT oo ni ¢ o GROUPEMENT DES HOTELLERIES
Fealité CNCT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE S & RESTAURATIONS DE FRANCE d . t t . t F t | |
Grille Compétences - Ph ase p ratl q LI e -
d’évaluation évaluée dans la
EP1 colonne « partie 2 Positionnement Tableau des
Pratique » par la commission descripteurs
‘ du candidat a des niveaux de
l'aide des compétences
aieme : descripteurs
k ABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL ‘
Cenfe dexzmen
D 0 D D D c omp
Sasgion ..
Mméen 8y candidat
Do ‘éFfEl.He ‘Compétences opérationnelles Maitrise Insuffisante (M1} Maitrise Faible Maitrise Satisfaizante (M5} Tras Bonne Maitrise {TEM)
Orga
Respecter les regles d'hygiene gt | o = e dhuming aunamiics |t rmeania s e e maaiala o i e e e | 2 T PN @ i v et s m v
e . el I I
pate1 it | Pated:praique o n s o | e e | <L | o NN
Sélectionner le matériel a0EQUAL | Lormava o 1o 2 reaoet pm sdeme | termmane s e e aoes et ma Lemmend = lm BT ont ademd @ | Lo matdd ol BT 1ont ademd @ ualis de e
Towmes les compatenpes e sor? pam dyalten ¢ cemaouament de manise atha e W | ue W | M + EPl adaptis () = nen il Parsislamant ulia wHill dna @ ke Seadeiiid | el de i aves aniicEIen de aciiena & it
Gompétencs 1 - Organiser et planifier la producti «
C1.1 Respecter les régles dhygigne et de = curité (%) [partie écrite] X | /£
C1.2 Mettrz en place le poste de travail ¥ . V¢ .
1.3 Séiectionner & matirel addquat ¢t s EF| sdaptés (7 ¥ | £ Fiche Complementalre
C1.4 Planifier les phases de production i °
atence 2 - Realinsr dea techmiguss prélminaires « observations »
2.1 Habiller les poizsons, volsiles et gibiers [partie écrite] X X
(2.2 Préparer lzs poizsans, volsiles, gibier, abats 2t viandzs en fonction de leurs destination ¥ CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL
culingire
€22 Decontaminer, eplucher et tailler des fruits et lagumes bt
C24 I?reparer E'HE”""ETE"E £t les aloools X OBSERVATIONS DURANT L'EFPREUVE PRATIQUE
Gompetence 3 - Realiser lea preparations de base
C3.1 Iz{éaliser les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades | Pyl | I OBSERVATIONS
Gompetenca 4 - Mettre en ceuvre les technigues culinaires. les modes de cuisson et les consignes de refroidissement sompétence 1 - Organiser et planifier la production
GC4.1 Réalizer des pifisseries sucrées et sakes X 1.1 Respecter les régles d'hygiéne et de sécurité (%)
Cd.2 Realizer des pigces cocktail sucrées et sakes bt
4.2 Realiser des pigces lunch sucrées et sakées et de consommation nomads X 31.2 Mettre en place le poste de travail
Cd.4 -Realizer les fabrications traiteur 3 base de legumes crus et cuits, de viandes, de volailles,
dabats, de giviers, de poizsons, de maollusquss, de crustaces, doaufs et de fruits © crudités, X 1.3 Sélectionner le matériel adéquat et les EFI adaptés (7]

* Si une des compétences C1.1, C1.3, C5.2 ou C5.4 est positionnée sur le palier "maitrise insuffisante” (MI) ou qu'un manguement grave aux
risques d'hygiéne et de sécurité est constaté, le candidat ne peut obtenir la moyenne a I’épreuve.

Igésr et Dgesco

63



EX z

: i
repuslique  IGESR SRy
FRANCAISE — S/PRANCE =
et INSPECTION GENERALE [
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT CNCT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE ‘ ‘

Grille
d’évaluation

4

Namém g candidat

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Compétences évaluée dans la colonne « partie 3
Entretien » a travers 'exposé du candidat et les
EP1 questions posées par la commission

EP1 — Fabrication et finitions des
produits traiteur - Forme ponctuelle

- Phase orale -

Daece !t eae

Partie ] : derit

Tossten e compefenies re sori e évalosies ysémaiouement de maniéne exhausie IE | M . W

Gompétence 1 - Organiser et planifier la production

Positionnement
par la commission
du candidat &
l'aide des
descripteurs

C1.1 Respester les régles dhygizns et de séourité ) [partie orite] X

(1.2 MWettre en place le poste de travail

1.3 Sekectionner le matensl adequat et les EF| adaptés ()

(1.4 Planifier les phases de production

Tableau des
descripteurs
des niveaux de

compétences

Pdle * - Fabrication et finitions des produits traiteur

stence 2 - Realiser des techniques prafiminaires

(2.1 Habiller les poissons, volailes et gibiers [patie acite] X

Ciz Préparer les poissons, volilles, gibier, sbats et viandes en fonction d leurs destination
cufinaire

de sEcurité (M)

C1.1 Respecter les régles d'hygiene et

sidglige | rigm Thgiéne, 3 v it
Sangmrase pour Il sjos 1on Ahymina,

erironmersani

e i Admentaine ARy ine =t de
ndritd wont acguize

Trés Bonne Maitrise (TBM)

articiption mex Mg 8 4 hygiens o & 3 vace|

et cbuarwde

Lex riges Ty et de adourid 2ot acgeizes ot una|

2.3 Decontamingr, éplucher et tailler des fruits 2t lEgumes X

€12 Mettre en place

le poste de travail | Avsns miss o placs b peais de Gl

Ls poate de travall @t organiad dana s

tempa ot iz I"apecs

La rmize o piacs um poate de travall @ fonctionna

v aniicipation dex diaper de production & wanic

(2.4 Preparer les assaisonnements et les aloools

€13 Sélectionner le matériel adéquat

Gompatence 3 - Reaiser lea préparationa de base

etles EP| adaptés (*)

e s 12 27 1 ms

Fartila=ans i

Le el = o 5 neaont o aded
o o il

Ls madia o @ N aont adeotdn o
1 clana lex nige cie 1acuTTte

Lo = I 5 2ont adetd o wtiling s =

rige che 1ACUTTEe avec anATCIpRTon e acHionT &

—

C3.1 Reéaliser les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades | ]

Gompatence 4 - Metirs en euvrs les techniques cufinaires. les modes de cuisson et lea consipnes da refroidiasement

C1.4 Planifier les pha

(4.1 Resliser des pitiezeries sucrées of sales

4.2 Resliser des pieces cocktail sucrees et salees

(4.3 Reliser des pieces lunch sucrées et salees et de consommation nomade X

Cd 4 -Resliser les fabrications traiteur 3 base de legumes crus et cuits, de viandzs, de volsiles,
dabats, de gibiers, de poissons, de mollusques, de crustacés, doeufs et de fruits : crudites,
cuidites, entrées chaudes et froides, plats cuisinés et gamitures chaudes et gamitures de

(4.5 Exzroer des actions comectives pour ameliorer £ production

C4.6 Wattre 2n cauvre le mode de cuisson adapte

CA4.7 Appliquer une procedure da refrodissement X

CGompétence 5 - Gonditionner st mattrs en valeur la production

gibiers

C2.1 Habiller les poissons, wolailles et

. Tovte o s g tasrremion aam

5 B ] mangQuani@m, tamEn nen
atimda o tamm mal crtana

ses de PrOGUCon | o e o e

armsicra reaont po rdadina

Compétence 2 - Réalizser des technigues p

D Il aitds 1ont conatatse cana

hablllnge ot re paT=etiont o une

D Imdgpelaritds 1ont oonatatde dna
sl e

tranasoreanion coniomes

Tmutm e samm s produsion 1se prdunte

Uondonnancamant comapond pacitasant mex

ontrantm de prodection &t de tamm

prochacion & vanir

L dtapm ohabillags 1ont condorma o adeptde 4 la

€22 Préparer les poissons, volailles,
gibier, abats etviandes en fonction de
leurs destination culinaire

Moe rmaitre deln taheigue e Com gl ot meate e sana s

Préoration tachnigre de prénwrstion

Lex dizpe de préponation 1ont condorser
= adwotdm 4 I3 dmtinaticn odinare. L

tachnige uiiliase mt maltizde

préporation 1ont condomse ot adeptdn
412 datina iinairs avec uns cEtirsizion dela

rigure utilinde et realir

1de

C2.3 Décontaminer, éplucher et tailler

des fruits et lgumes

Lerepect de |2 dcortaminmion mt Le rexpect e la sécontaminmicn @t
atmant. e Sachnigues de talllage neaont | stment. Lex technigues de talllags ne zont

P connu P rmaitrizte

La Stanm de prépEEion 1ont conloTEa
o aciaptder h In deting

auiinaire La
tachnigue wtilings st portidlasant
rmanirinde

Lm samm da prepaatios doet szedorem s adesm

&l dextination cinaine. Le tachnigue: de G
s safllds =t toumat) 1ont ANt

s

C2.4 Préparer les assaisonnements 8t | o dses 3o masaernamers: = g |Meros dsags 9o musasnre=mri o o

les alcools

Le dcaage Sm masionnamants o dossi

ool scoolz

et condomse et aquiliong

Le dcaage dm mawisnnamants o da sosol: tat

Preuwe e crdet P fout e repectant I"dguilibns dex

aeAit sl miasa
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érvbque  |GE EP1 — Fabricati t finiti d
REPUBLIQUE IGESR \-,\\(D':M(\/ HR - a rlca |On e Inl |Ons eS
FRANCAISE — 5\/ fe ) s
Liberté By — —= GROUPEMENT DES HOTELLERIES . .
i ET DE LA RECHERCHE exert & RESTAURATIONS DE FRANCE p rO d u I tS tral teu r - FO r m e p O n Ct u eI I e
AowieTie .
C53 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL
e sy -
- = - Bilan -
HhaméTa da et
D e e
Positionnement
- de la partie 1 Ecrit
TN e (TR [ YT [ e s i e T e '3
Compitence 1 - Orgasiszr ot plasiSer L prodaction +
T Fles paac o o rEagles Sy drad of b 5 i B8 () [parkic Barite] = .’i | x
1.2 Mellelire e place e posha o raval E 5 P t t
013 Edleclonne o mabéna acéouat of les EF adaphés (7] X = ositionnemen
014 Planifer s phass e o piaic i o X c. H H
T T e —pm— de la partie 2 Pratique
T Habiller e poissons., wolallles of gikiens [parkicberike] S S x
CZZ Préoancs e poi S50, wolallles, Qibiar, abaks of viances o orec o o | Sesl nallom culi nad ne X x
T2 Dl o o, S0l Ll of i |1ar ik fruiis off | aguimss X Ed L +
(T4 Pridpane | s s 5l 5 0mnamenis of [es alcools X X
M’ J-Réaiierle-igm' rafions de bace — 1+1
C31 Raaliser Ies fonds, famais a5 [us, o5 goldes. |os man races 1 A | I | : HE POSItlonnement
Compttence £ Wemre en mvre bes trowmimors colinaines les modes or cuizaon o1 s cansiones o refdnzement de la partie 3 Orale
4 Rt |5 Chics PS50 S SLCnSds of Sal s x kS
o4 Rl i 5 Oici idalecs Cockifal]l Siacndes of §aldac Ed X

Positionnement final

— M - Marrie: Irufiicante | MF - Mairise Faible /| M8 - mhb:a:hhhm."ﬁ“-‘r\;iﬁoﬁ'ﬂ Wairiee ! !

Apprécision obigesoine du Jury S e pro’l e Pacguiition des compeences du canddat Mode 120 ¥ l
- L . ) . Détermination d’une
Appréciation obligatoire sur le profil note a partir du profil

et 'acquisition des compétences —r— .

du positionnement
final
Commision dévakaEtion
Miom & Sigrustiane proferser | fomater de speciaie Miom & Sigristure profeionres] o profemser | fomatear de speciaie

Emargement des membres de la
- commission d’évaluation
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EX i
repusique  IGESR
FRANCAISE —
Liberté

Egalité
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

INSPECTION GENERALE

Présentation du « sujet zéro » pour EP1 forme ponctu

DE L'EDUCATION, DU SPORT CNCT

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

e

DEROULEMENT DE L'EPREUVE

Emargemnien dos
candidals

Blisi an tendes du candidat
Irestarlatkon du cand idat

Partie 1 « &orf BhOo/&mh 3D Cuestionnemant of planification de la
orodischian
Pariie 2 = pratique Bhak!1Zh 30 Tamps de fabrication

Piaisa

12 had/ 13 w20

Faise obligainine da 50 minbes

Faribe 2 « pralique [sufe)

13 h 20/ 14 7 50

Temps de Tnalsaion

Fartle 3 - endratizn

10 minubes par
candidat

Digustation ol ohange ayeo e (ury

‘ous dispoesz d'un tamps glebal de 7 h 00 pouwr cette dpreuve qui comporie 3 partias

= Parile 1 —écrit : 30 milnutss
= Porfle 2 —pratique - 4 b 00 + 50 minutes de pauss = 1 b3
=z Parile 3 — :iman 2 10 minutsa

Slteation profagslonnalla -

Waus Stes employd(e) au sein du rateur « Aux délices du Trégor s silug au board des odbes
fmisiériannes, L'entreprise med 4 la vente une production culinaire essenticllement basée sur
des praduits frais el applioue une politigue dackal de e matitres d'oavne & lien aeec las
dreuits cowrts. Les productions de lenbrepriss sont proposées & la clienide out au ang de
I'annee suivant la saisonnalité. Lanireprss communigue sur las allsrmnes,

atre resporss ble vous demanda de realiser diffdmptes productions dans le espect des can-
signes ot des ragles o hypgidne

Le= cantenants wtlisés sont tous recydables, consignés ou réutiisables

Waus serer amendis) & échanger sur b qualibd ge votre production

Partle 1 — &crit |30 minutes)

A pare du corfexta, répondre auE quastions posies :nmummt & & rendrap et compléer la
fichie de planification (documesnt B & rendra).

Partle 2 — pratigus — Bh20 (4h = 50 minutes de pausa = Th3l)

Le responsable de production vous demande de concsvoir U glat chawd & base de poisson
AvBG 085 GArMIDArGs & partic du bon & Economat (annese 1)

Parer [ filet de saumen, tailler des escalapas

Reétalisar un fumet de poisson

Réaliser une farce mousseline aux petits Egumes

Faponner 4 paupisties

Réalisar un wveloubd & base de fumet ;

Féaliger une garmiture de 2 legumes foumés différants

Féalisar un riz & cawt mouillement ;

Dressear ure partion chauds sur assietie |

Conditianner ks podions restantes froides dans les canfenants & dispositian ;
Comakdter MNetiquatts da vents (0ocument C & rendre)

L L

Le regponsahle de production vaus demands de réalser 4 TATaIeTsS S0 TG Merimiusas 3
pamir o2 iz fiche fechnique foumie fennaxe )

> Regliser 4 areletles au citran & padic de ks ficke echnigue (annese 2)

= Marler le dessar indrdduel de facan aréative |

 Compléter 'stiquette de venle (document C & rendre).

| | =TT riirif) | Coda |
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REPUBLIQUE
FRANCAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

IGESR

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

A ch Il(’(

\
S%I
RANC
NG

GHR

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

\\\\\

Présentation du « sujet zéro

» pour EP1 forme ponctue“e

Le resparsable de production waus demande de concaveir £ mises en bouche Identiques A
Bresn dag Eldrments rastants de manitre  apimiser le panier mis 4 valre disposition

= Confectionner & partir de technigues culinaines une mise en bawche (4 pieoes)

AMMEXE 1 : LISTE DES PRODUIT 3 MIS A LA DISPOSITHON DU CANDIDAT POUR LE

PLAT CHALUD & BAZE DE POISSOM AVEC GARNITURE S

BON DECONOMAT
FROOOITS UHITE [ GUAATITE | PRIE UHITAIRE AT |
Le nettayage des posisc de travall ast Inclus dens la durds de I'dpreuva. [FolEE0nna
[Files de meran 73] w200 50
Filer de saaman e 0,500 T &
Partle 3 — orale — 10 minutss Crewalles rses anheres ] 0,150 TIOE
ahrdtes e poHssan 7] [T 1,008
Lors de Pemtretien svec ks commiszion dé@valuation [ remarig.
[Ear= Fiace i 009k
* Présanter ef anak=er la fabrication d'un produll confectionng el chok par b Tremne Eg 0,500 TITE
cormmissan d'evakiation Balne ig .50 TIEE
= Présanpter ef donner une appellation 3 ks mise an bouchs [ FTUlE 81 Bumes,
= Répondre au questions de la cammission o évaluation. [Cigrans, Eg O[] L
Carales Eo 0,500 080 E
Faireau kg 0,700 TEOE
Courgeties B 0,200 1,708
Champipnons 73] 0,100 2i0E
Pommes de eme 7] 0,500 TEOE
Parsil Fmi
Ty, launer Fmi
Al Eq 0,05 B0 E
Toarmales 0,150 1508
Echalales E_WSE' ZEOE
Cilron jaune ki 0,120 T EOE
Cilron viert 7] 0,120 ZE0E
Eslragan Bt ] TI5E
e ual bsolie 1 1,10 &
Cibauete Bolha 14 1,90 &
[Economat
Anne Eo 0,250 TROE
Cognat Er 0,020 05 E
Win Blanc 7] 0,200 1,70 &
Fiz Tong [T} 0,200 THEOE
I T CETE T 1 I CETE T
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e 1058 ot g GHR
FRANGAISE Sm =

Liberté INSPECTION GENERALE =l
Foalité DE L'EDUCATION, DU SPORT CNCT GROUPEMENT DES HOTELLERIES
Fraternité ET DE LA RECHERCHE ’ & RESTAURATIONS DE FRANCE

Présentation du « sujet zéro » pour EP1 forme ponctue“e

ANNEXE 3 : LISTE DES ALLERGENE $ (document créé par I3 Confédération Nationale

AMMEXE 2 : FICHE TECHNIQUE FOUR 4 TARTELETTES AU CITRON MERINGLEE des Charcutlers Traltaurs - CNCT)
[TOFITE | GUARTITE | PROGRE SN
[ Pale sablee Fealisar [ pae sablee
Paudre d'amandes kg 0,083 .
Sucre glace kg 0,082 ,-"\*\\"‘:: "’/',‘f
Euf Pt 1 T rtisa '
Baumre kg 0,085 TENCY oy . ; .
Farir kg 0,200 (00310 \Wtorem
et Dot atnsy
Créme au citron Realiser |3 orésme au cilran
Sucre kg 0,080 Parter & ebullition 0,060 kg de suens, 0,060 kg
Jus de citron kg 0050 | e jus de citron @2 bes 0,900 kg dhes. L4 ‘ ’
Eau kqg 0,100 Blanchir les meufs svec 0,900 kg de suoe, ‘ y ™
Euf P 2 ajoutier 020 kg de fcule de mais, versar b - -
Jaumes d'weuf Pifae 2 jus e citran et Neau.
Sucre kg 0,100 Parter & ebullilion 'ensemble de 'appared &n °
Fégule die mais kg 0,020 | rernuant. A l le r ‘ u e 7
Beyume kg 0,100 | Deécanter dars un récigient pour refraidir. =
Zesies de citran kqg 0,005 Incorparer 0,100 kg de beure en parceles et
nifits ls pestas de dtron hachds, - 3
= s e e : Nous sommes a votre service !
Meringua frangales REsisEer i3 menngue
Blamcs d el Pt 2 Monter les bancs ded avee 00045 kg de > DY .
Sucre glace kg 0,125 | sucne glace. o % ’ 0
Ajouser déicalement les 0,080 kg de sucne - Ly \ “
glace.
Mettre la merngue dans we poche & dauille.
Lionter ks iareieties

— Le registre des allergenes
—— présents dans nos produits
est a votre disposition
a la caisse !

www.charcutiers-traiteurs.com
| Sessior 2027 |Coda
Examen & Spéciaité - C 52 fabriostion trattowr
niituld de |'Sorooue EP1 Fabricafion of finiflona dea orodults iralfsurs
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Présentation du « sujet zéro » pour EP1 forme ponctue“e

CAMDIDAT MZ

CANDIDAT N2

DOCUMENT B 4 COMPLETER ET 4 RENDRE -

DOCUMENT A A COMPLETER ET & RENORE ;

Paour répondn= 4 la produciion demandée | compléer la fiche de planificabon
INTITULE DER PREFARATIONE

A par du contexte, répondre aus guastions pasées 1-Lea plat & baes da =aumon
2 - Les tarteleties au cliron

3 —Log migss on Douche

1. M cours de cefe poodoeciion, vous 8es amengie) a4 wdliser du poisson frais. Yobne
responssble vous demande de lui reppeler 3 bonnes pratigues hygidnigues minimum 3
metine an place pour la préparation d'un poisson 1|23

Durde | Horaire | Phases de planification

2. Pour la réalsation des paupiatias, wous devaz habiler un saumon. Enumdner les Stapes dea
Ihabillage du poisson adaptées & |a production demandés :

3. Wous procdder s refroidissement rapide des paupiettes de ssuman. Indigquer en quoi
cansishe e prncipe du refroidssemeant rapide & préscesr son inbéndt

Le principe :

Lintenki

[Ses= IMIT | Code [Ses= IIT | Code
C Bl fabrioertion tratmer Examan af Spdolalhd C B fabrioertion tratmr
EFT Fabricailon &t Nilons 068 progults alsurs Biulé de Ieprewee . EP] FAOMNCANGON &1 MNIONS D68 Proouits raieurs
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CAMNDIDAT MZ
DOCUMENT C &4 COMPLETER ET & RENDRE :

Comgléber les &iqueties de venls

Dslangdion du olgt -

ANErOSHes |

Condinns de omsenalen - m. G
Db i oonadBonnomaeng : . .

Darie Fmile de consenalion

Dslongdion o gt -
Aligrings
Condions de ronsenalon. 'C

Dt il e consenvalion
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Présentation du « sujet zéro » pour EP1 forme ponctuelle

Igésr et Dgesco 71


https://webtv.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/Certificat-de-Specialisation-Fabrication-traiteur-Sujet-zero-0

%ﬁm.QUE IGESR

FRANCAISE

INSPECTION GENERALE
DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD

'n-r'
Les modalités de certification

pour repondre aux enjeux
du nouveau diplome

EP2 : Organisation de la
production traiteur

Y\

- Forme Forme
CCF Continué  ponctuelle
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Définition de I’épreuve

Cette épreuve vise a apprecier I'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises
et les savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du pdle 2
«Organisation de la production traiteur dans le respect des regles d’hygiene et de sécurité ».

* L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les
résultats attendus correspondant aux activités professionnelles du pdle 2 :

» Sécurisation et optimisation de la production
» Choix des techniques culinaires et valorisation des matiéres d’oeuvre
» Analyse et communication

Cette épreuve prend appui sur la constitution par le candidat d‘un portfolio numerique.
Chaqgue candidat réalise, au fur et a. mesure de sa formation, un.portfolio. qui.regroupe des
supports de présentation de travaux professionnels menés en établissement de formation
et en entreprise. Le portfolio rend compte et explicite les activites professionnelles realisees
par le candidat
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La construction du port

Organiser la collecte des traces de I'activiteé

LY

Portfolio

Dossier personnel de I'éleve
élaboré pendant la formation
I’'engageant dans une
démarche réflexive sur sa
formation et se rapportant aux
compétences du pole 2 :
Organisation de la production
traiteur dans le respect des
regles d’hygiene et de sécurité

GROUPEMENT DES HOTELLERIES

folio :

Dossiers
partages

@It

Fiche recette
explicité

Blog
Site internet

Photos

o

i )
L
Vidéo \l/
Travaux
réalisés,
productions

Outils
collaboratifs
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[LDocumeni )
IC Photographie D
~ \ Formes numeériques -} .\* Vidéo
(" Enregistrement audio )
reg J
Description d'une entreprise ; . '\i ou tout type de support ... j
| {d’?;ohgﬁiﬁ’ua“:;'}mﬂse Présentation du contexte de B - N
h (app ge) /g realisation des activites |/ Outil de design et de publicaﬂan\'\ B -.\—/.Canva
] N en ligne
,-/ Réceptionner et contriler les ™ [ ] ) . P
| matiéres ﬁﬁii-ilreaigrtgs produits .- "’ -/Applicaﬂan en ligne de création \, \ Digipad, La digitale (RGPD) )
S - F.’!' QOutils numériques | de mgﬁ;m;‘f:d ias .'. " Padiet )
s — A et )}
( Stocker les marchandises ) 0 ( Sécurisation et optimisation de\ b > \.
\ la production - - (" Pronote )
f:: Assurer |a tragabilite de la production j ~ } Portfolio numerique - - -
p - CS Fabrication traiteur ( Outil de stockage de ressources | g ™ g pirecte )
'k Optimiser les étapes de la production ) b en ligne |
F
- - ) . . { Dri
I/’ Adapler les techniques culinaires ) p Tableau récapitulatif des Nkl
\__ utilisées aux mati¢res d'oeuvre /| Choix des technigues culinaires\ = aCFIVItBS et dps_ ¢ Situations professionnelles
e . = et valorisation des matiéres competences decrites problématisées vécues en
['\xODtlmlser I uﬂ][s,::?l?edes malléres/‘l \ d'oeuvre / \ alablissement scolaire
¢ Explic . ™ r Situations profession nelles\
[ Expliciter une production en abordant sk
\ I'approche sensorielle /'I Rendre lcomptf ?t expliciter | problématisées vécues en J
— : — ( Analyse et communication ) ?S S eﬁ AN Slan
/" Valoriser la production auprés du ™ Ahmismmiealiglss
l. personnel de vente etiou dul | ../Evénemenl calendaire : Ioc:al,\l
‘\_pE[SDI'II'IE| du personnel de service J \_ familial, sportif J/

(" salon gastronomique :,

Igésr et Dgesco 75



EX 1 [
Bre 0% o s GHR
FRANCAISE s\ 3 a

INSPECTION GENERALE
DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Liberté
Egalité
Fraternité

—(
I

A (

N C
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GROUPEMENT DES HOTELLERIES

e

La construction du portfolio : exemple de présentation

Portfolio CS Fabrication Traiteur

via un digipad

PRESENTATION DE L'ENTREPRISE

LISTE RE;APITULATIVE DES

RECEPTIONNER ET CONTROLER

STOCKER LES MARCHANDISES g

ASSURER LA TRAGABILITE DE LA

ACTIVITES LES MATIERES PREMIERES ET LES PRODUCTION
Description de |'entreprise PRODUITS SEMAI ELABORES Ajouter les travaux professionnels du
i candidat : titre, description Ajouter les travaux professionnels du
& Ajouter les travaux professionnels du ' ’ ’ AL s
; Gdstitire p' . réalisation, explicitation, photos, candidat : titre, description,
c?nA I é - re,A -ESCT’Ip o documents, liens hypertexte, schéma, réalisation, explicitation. photos,
réalisation, explicitation, photos, documents, liens hypertexte, schéma,
documents, liens hypertexte, schéma,
OPTIMISER LES DIFFERENTES s ADAPTER LES TECHNIQUES OPTIMISER L'UTILISATION DES a2 EXPLICITER UNE PRODUCTION VALORISER LA PRODUCTION
ETAPES DE LA PRODUCTION CULINAIRES UTILISEES AUX 5 MATIERES D'OEUVRE i EN ABORDANT L'ANALYSE AUPRES DU PERSONNEL DE .
MATIERES D'OEUVRE SENSORIELLE VENTE ET/OU DU PERSONNEL DE ~

Ajouter les travaux professionnels du
candidat : titre, description,
réalisation, explicitation, photos,
documents, liens hypertexte, schéma,

Ajouter les travaux professionnels du
candidat : titre, description,
réalisation, explicitation, photos,
documents, liens hypertexte, schéma,

Ajouter les travaux professionnels du
candidat : titre, description,
réalisation, explicitation, photos,
documents, liens hypertexte, schéma,

Ajouter les travaux professionnels du
candidat : titre, description,
réalisation, explicitation, photos,
documents, liens hypertexte, schéma,

SERVICE

Ajouter les travaux professionnels du
candidat : titre, description,
réalisation, explicitation, photos,
documents, liens hypertexte, schéma,
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Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
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La philosophie du portfolio support du CCF continué

Une démarche qui suppose la mise en place d'une méthodologie liee a la collecte des
traces de 'activité. C’est une routine pédagogique centrale du processus de formation.

Intégration des

Collecte des apprentissages
réalisations ——
- " 4
9)) = Preuves des acquis
. d'apprentissages et des
. ' Réflexion sur les compétences

realisations et les

pratiques —

Extraction du GAP page 79
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L’épreuve EP2

Organisation de la production traiteur

- Forme CCF -

C53 FABRICATION TRAITEUR - GRILLE DE

POSITIONNEMENT - EPREUVE EP2 CCF

Positionnement

Outil de tracabilité /

a des compitences | commeieca
coches

positionnement & descripteurs

des compétences
en établissement
de formation et
en entreprise

[Compitence 1 - Racepsonner ot camtriler lez matidres premisres ot lec produts remi-slabaras

(C1.1 Corrdler les difiérerts documernts commerdiau 3 la récapian (bons de
[commande, bons de livraison, Sches de siock o oures)

14

Ci2

12 Wi s tewmipsitraviuress 3 résomion des produits

(C1.3 Cormndler | gualisg e ka quanisé des procuits récersionnis 1

Prend appui
sur les travaux

L'équipe

le portefolio

permeTen: de HEGACEY Un Profl e COMPEENCES SECHTAT: £ R ke pour PEprese

m»ummm:mmbmmmmmmm:mm Ces evmiuions

profession nels = 353 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP2 CCI
du candidat
présentés dans

mmentzires

pédagogique et le

Competence 1 - Receptionner =t contriler bes matiéres premidres =f bes produits semi-slaborss

numeérique

maitre

C1.1 Contndier les différenis doourments commerciau 3 la récep@on {bans de commarnde, bores de [vasan,

s der siock of Bachure

1.2 Vil les fernpiratures & récepion des produis

d’apprentissage/

C1.3 Contrdler |2 quealite: el [a quan@ie des produits récepfionnés

IC&dﬂaﬁulluml e, 1 et 4 1 i e 3 i o e

| | tuteurs dégagent

IG&.EC-:.ruullun.rl et chresayes, [ présseioriion et Macoompasgnemest

I - Mairie Insuttizarse | WF - Malrse Faible ! M5 - Wairse Satntimans: / TBM - 'I'r\sEluI'teIhl"ne

un profil de

Apprcieion pnigaine d jury S b ol e Peoouiin dee compeene dy candde

compétences qui
s'exprime en note
finale pour
I'épreuve

Commission d'&valuation

giom & Sigristiure profiessewr | fomane.r de spécialid

Kiom & Sigriature prodesser | formateur de speciaing
|




EX .
repuslique  IGESR
FRANCAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

.
GHR L’épreuve EP2
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INSPECTION GENERALE L
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ET DE LA RECHERCHE

Coefficient 5 — Durée : 30 minutes (10 min exposé et 20 min d’entretien)

Epreuve orale qui prend appui sur la construction par le candidat d’un portfolio

numerique
Partie 1 - » Présentation du contexte d’'une entreprise ou le candidat a été formeé
10 minutes . T ) :
Exposé ‘ - Description de deux activités sélectionnées dans le portfolio par le

jury

Partie 2 : Questionnement sur la base des activités développées dans le cadre
‘ 20 minutes - de la formation

Entretien

Commission d’évaluation composée de deux formateurs ou professeurs, I’'un en traiteur,
I’autre en sciences appliquées, et d’'un professionnel

Igésr et Dgesco 79
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Grille
d’évaluation
EP2

GROUPEMENT DES HOTELLERIES
& RESTAURATIONS DE FRANCE

Compétences a évaluer a travers I’exposé orale
du candidat et a travers les réponses aux
guestions posées par lacommission

Prend
appui sur
les travaux
profession

nels du
candidat
présentés

dans le
portefolio
numérique

Académie
PONCTUEL

Cenire dexamen

Session
Numéro du candidat

Date de |

Epreuve

EP2

Organisation de la production traiteur

Evaluation des compétences mobilisées

CS3 FABRIGATION TRAITEUR - EPREUVE EP2

Compétence 1 - Réceptionner et contréler les matiéres premiéres et les produits semi-élaborés

C1.1 Contrdler les différents documents commerciaux i la réception (bons de commande, bons de livraison, fiches de
stock et factures)

C1.2 Verifier les températures a réception des produits

C1.3 Contréler la qualité et la quantité des produits réceptionnés

(1.4 Déconditionner les produits si nécessaire

Compétence 2 - Stocker les mar

- Forme ponctuelle -

du candidat a
'aide des
descripteurs

Positionnement
par la commission

Tableau des
descripteurs
des niveaux de
compétences

CS3 Fabrication Traiteur — Epreuve EP2 - Descripteurs des niveaux de compétences

C2.1 Stocker les produits liviés en respectant les températures de conservation et la rotation des stocks | Péle 2 — Organisation de "1 production traiteur dans le respect des régles d'hygiéne et de sécurité

C2.2 Appliquer les régles de tracabilité |

Compétence 3 - Assurer |a tracabilité de la production Compétences opérationnelles Maitrise Insuffisante (M1, Maitrise Faible (MF) Maitrise Satisfaisante (MS) Trés Bonne Maitrise (TBM)
©3.1 Compléter les supports de tracabilité des produits fabriqués | Compétence 1- Réceptionner et ~ntréler les matiéres premiéres et les produits semi-élaborés

CB.3 Valariser les qualités organoleptiques de la production

€1.1 Controler les différents documents
commerciaux & la réception (bons de
commande, bons de livraison, fiches de
stock et factures)

La vérification de la conformité est
absente

aléatoire

ation de la conformité de Ia
nde est réalisée de facon

La wérification de la canformité de la
commande est réalisée

formité de la
ne ide

comman
ion des

C8.4 Conseiller sur le moyen, la conservation et |a durée de la remise en température

C8.5 Conseiller sur le dressage, |a présentation et I'accompagnement

C1.2 Veérifier les températures a réception
des produits

La vérification de la conformité des
températures réglementaires &n
assurant leurs tragabilité est absente

La vérification de |a conformité des
températures réglementaires leurs
traabilités n'est pas toujours réalisée

La vérification d la conformité des
températures réglementaires en
assurant leurs tragabilités est réalisée

twagabilité
anomalies est communiguée

Ml - Maitrise Insuffisante / MF - Maitrise Faible / M8 - Maitrise Satisfaisante / TBM - Trés Bonne Maitrise

Appréciation abligataire du jury sur le profil ¢t acquisition des compétences du candidat

Note /20

€1.3 Contréler la qualité et la quantité des
produits réceptionnés

Aucun contréle qui permette d'établir
la conformité de la livraison

tragab

tionn

ation de la conformité de 1a
e Ia quantité des produits
en assurant leurs
réalisée de fagon
aléataire(manque de tragabilité, de
vérification)

La wérification de la conformité de Ia
+ de la quantit des produits
tionnés en assurant leurs
tragabilités est réalisée

La wérification de la conformi
de la quantité des produit
assurant leurs tragabili

Commission d'évaluation

Nom & Signature professeur / formateur de spécialié

Nom & Signature professionnel ou professeur / formateur de spécialié

N

€1.4 Déconditionner les produits si
nécessaire

Aucun protocole de
déconditionnement n'a £té respecté

final

Détermination d’une
note a partir du profil
du positionnement

Le déconditionnement des produits est
réalisé sans prendre en compte le

respi

du guide des bonnes pratiques | des bonnes pratiques d'hy;
d'hygiene et des mesures de

Le déconditionnement des produits
est réalisé dans le respect du guide
et des
mesures de prévention des risques

évention

risques professionnels. La n place des
contenants est réalisée suivant le broduit.
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La date et les modalités de remise du portfolio numérique sont définies au niveau académique.
En I'absence du portfolio, le candidat ne peut pas étre interrogé. La commission d’évaluation en
informe le candidat et la note zéro est attribuée a cette épreuve. Dans tous les autres cas, I
convient d’interroger le candidat.

/ En amont de I'épreuve \

Les trois membres de la commission d’évaluation :

- Prennent connaissance du portfolio
- Choisissent deux activités professionnelles

- Préparent les questions a poser sur les activités déeveloppées dans le cadre
de sa formation qui sont présentes dans le portfolio et les reportent sur une/
feuille annexées a la grille d’évaluation

Le portfolio ne fait pas I'objet d’'une évaluation
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Ressources disponibles :

Référentiel de formation ;

Guide d’accompagnement pédagogique

« Structurateur » de scénario ;

Outil de suivi/positionnement des compétences (tableur Excel) ;
Sujet EP1 zéro;

Grille d’évaluation ponctuelle ;

Grille d'évaluation CCF ;

Descripteurs de niveaux des compeétences;

Vidéo test de |'épreuve EP1 forme ponctuelle.

VVVVYVYVYYVYY

EN

MINISTERE

DE L'EDUCATION o
NATIONALE, Y

DE LENSEIGNEMENT i
SUPERIEUR i p—
ET DE LA RECHERCHE ¥ gration
.

Egaittd
Frateraiid

Centre national de ressources Hotellerie-Restauration
Comprendre, apprendre et enseigner
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