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1. PROPOS INTRODUCTIFS 

 
La r®novation dôun dipl¹me est une dynamique collective de r®flexion sur des m®tiers et leurs ®volutions. 
Il sôagissait pour les professionnels des m®tiers traiteurs dôactualiser en profondeur le dipl¹me actuel et 
les conditions dôexamen pour °tre en ad®quation avec les évolutions des pratiques professionnelles dans 
les métiers de la fabrication traiteur, mais aussi de repositionner le certificat de spécialisation employé 
traiteur, dans la suite logique du nouveau CAP Charcuterie-traiteur rénové en 2023. Ce nouveau diplôme 
est un « Certificats de spécialisation » selon le décret n°2023-824 paru le 25 août 2023,   
 
Nous tenons à remercier tous les membres du groupe de rénovation du certificat de spécialisation Fabri-
cation-traiteur, ainsi que les nombreux professionnels que nous avons rencontrés pour appréhender leurs 
besoins en compétences. Nous sommes parvenus à écrire un référentiel qui répond aux intentions ini-
tiales (voir lô®tude dôopportunit®) et qui a su tenir compte des points de vue de tous les professionnels 
associ®s dans lôexpression de leurs attentes et de leur int®r°t pour ce nouveau dipl¹me. 
  

Les membres du groupe de rénovation sont engagés bien au-del¨ de lô®criture du r®f®rentiel notamment 
par la r®flexion men®e pour la formation et lôaccompagnement indispensable ¨ sa mise en îuvre. Ce 
guide témoigne de la dynamique et de la volonté commune de préparer les futurs diplômés et donc une 
partie des traiteurs de demain.  
Ce guide dôaccompagnement pr®cise les intentions du r®f®rentiel, et cherche ¨ le rendre op®rationnel en 
termes de formation les apprenants. Il sôagit donc de guider les formateurs et enseignants sur le plan 
pédagogique et didactique en privilégiant le développement des compétences professionnelles dans un 
contexte dôexercice sp®cifique dans la continuit® du CAP. Cela passe par des pistes de travail et de mise 
en îuvre, des modalit®s dôorganisation, dô®valuation et des projections vers la certification. Ce guide a 
vocation à évoluer. Il pourra être enrichi par des praticiens voulant apporter leur contribution pour une 
bonne préparation des futurs diplômés. 
 
Gageons que comme les professionnels avec qui nous avons travaillé ce nouveau référentiel et ce guide, 
les ®l¯ves et apprentis trouveront leur vocation dans ce m®tier dôengagement et de passion. Nous comp-
tons sur vous qui formez et préparez les futurs candidats pour leur apporter cette volonté de qualité et 
dôexigence en d®veloppant les comp®tences professionnelles et la culture indispensables pour rester ¨ 
lô®coute des grandes ®volutions des consommateurs et du m®tier quôils ont choisi.  
 
Nous souhaitons à tous de bons moments de partage avec les élèves et apprentis qui seront, demain, 
des professionnels reconnus pour leur savoir-faire et leur talent. 

 
Dominique Catoir et Mathieu Labbouz, Igésr du groupe économie et gestion 

 

 

Dominique CATOIR, 
Inspecteur Général de 
l'Éducation, du Sport 
et de la Recherche

Mathieu LABBOUZ, 
Inspecteur Général de 
l'Éducation, du Sport 
et de la Recherche
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La r®novation de la Certification de Sp®cialisation ç Fabrication Traiteur è sôinscrit dans un contexte o½ 

notre m®tier conna´t de profondes mutations. ątre Traiteur Organisateur de R®ceptions, côest bien plus que 

ma´triser des savoir-faire culinaires : côest conjuguer excellence technique, cr®ativit®, sens du d®tail, orga-

nisation rigoureuse et ®coute des attentes de nos clients. 

Dans un secteur en constante ®volution, marqu® par de nouvelles exigences ï quôelles soient li®es ¨ la 

gastronomie, ¨ lôexp®rience client, au d®veloppement durable ou encore ¨ lôinnovation ï le r¹le du traiteur 

se r®v¯le multiple. Nous sommes ¨ la fois artisans du go¾t, metteurs en sc¯ne de la convivialit®, gestion-

naires dô®v®nements et acteurs responsables de notre fili¯re. 

Côest pourquoi cette r®novation du dipl¹me vise ¨ mieux refl®ter la r®alit® et la complexit® de notre profes-

sion : un m®tier de passion o½ la polyvalence est une force, o½ la cr®ativit® est un imp®ratif, et o½ lôadapta-

bilit® demeure essentielle face aux attentes toujours plus diversifi®es des clients. 

Former les jeunes ¨ ce dipl¹me, côest leur offrir les cl®s pour devenir les ç couteaux suisses è de la gas-

tronomie ®v®nementielle, capables de transformer une id®e en exp®rience m®morable. Côest aussi affirmer 

la place centrale du m®tier de traiteur dans la gastronomie fran­aise, au carrefour de lôart culinaire et de 

lôart de recevoir. 

Ce certificat de sp®cialisation r®nov®e doit °tre per­ue comme un tremplin vers lôavenir, permettant aux 

futurs professionnels de trouver leur place dans une fili¯re exigeante mais riche dôopportunit®s, et de con-

tribuer ¨ son rayonnement. 

Alain Marcotullio, Pr®sident des Traiteurs de France et pr®sident de la branche TOR au GHR 

 

 
 
 
 
 
 
 

Alain Marcotullio, 

Président des Traiteurs 
de France et président 
de la branche TOR au 

GHR
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Le métier de charcutier a toujours su évoluer, enrichissant son savoir-faire dôune v®ritable dimension 
culinaire. Aujourdôhui, le volet traiteur constitue une de ses composantes essentielles, reflet de la 
polyvalence de la profession et de son ouverture à la cuisine et à la pâtisserie. Dans ce contexte, la 
rénovation du Certificat de spécialisation fabrication traiteur sôimposait comme une ®tape-clé après celle 
du CAP, pour redonner à ce diplôme toute sa place et sa visibilité dans un parcours professionnel cohérent 
et évolutif. Le nouveau référentiel conjugue les valeurs traditionnelles du métier ð plaisir du fait maison, 
savoir-faire étenduð avec les exigences contemporaines : saisonnalité, adaptation aux nouvelles 
tendances de consommation, développement durableé 
Diplôme de précision et de passion, il offrira à ses titulaires des compétences solides, leur donnant la liberté 
de sôexprimer pleinement ð innover, cr®er et sôadapter aux tendances ð tout en leur permettant de bâtir 
leur avenir dans un secteur riche en débouchés : traiteur boutique, traiteur événementiel ou charcutier-
traiteur confirmé. 
 

Joel Mauvigney, Président de la Confédération Nationale des Charcutiers Traiteurs 

Joel Mauvigney, 
Président de la 
Confédération 
Nationale des 

Charcutiers Traiteurs



GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »                                                                              Page 6 sur 63  

2.  LES INTENTIONS DU RÉFÉRENTIEL 

                                                                                                               

Généralités  

Le r®f®rentiel dôun dipl¹me correspond au cahier des charges 

de la formation quôil faudra dispenser pour atteindre les objec-

tifs professionnels du dipl¹me afin de lôobtenir (certification). 

Les comp®tences professionnelles sont au cîur du processus 

de certification et par conséquent du processus de formation. 

Elles sont lôaiguillon de la formation et donc la garantie de la 

qualité de celle-ci. 

 

Les activités professionnelles décrites dans le référentiel des 

activités professionnelles (RAP) sont les prescriptions profes-

sionnelles du m®tier, côest-à-dire les passages obligés pour ac-

quérir les compétences professionnelles. Le RAP définit le 

champ des activités professionnelles du métier correspondant 

au dipl¹me, ainsi que les domaines dôactivit®s, les activit®s et 

les tâches à partir des situations de travail. Il précise les condi-

tions dôexercice et les r®sultats attendus. 

 

Pour que ces activités professionnelles puissent être menées 

de mani¯re professionnelle, il faudra parvenir ¨ lôatteinte des 

résultats attendus en mobilisant des ressources (physiques et 

intellectuelles) correspondant à des situations professionnelles 

réelles ou simul®es. Pour ®valuer le degr® dôatteinte des objec-

tifs fixés et donc des compétences professionnelles visées, on 

se fondera sur ces r®sultats attendus en tant que crit¯res dô®va-

luation. Le r®f®rentiel dô®valuation identifie les comp®tences 

professionnelles mises en îuvre pour r®aliser les activit®s pro-

fessionnelles. Il répertorie les savoirs associés et précise les 

r®sultats attendus (crit¯res dô®valuation). Le processus dô®labo-

ration du référentiel est un calque intéressant pour élaborer le 

processus de formation. En effet, en partant de situations pro-

fessionnelles variées, proches du réel, voire réelles (la stratégie 

de formation), les élèves/apprentis devront répondre aux objec-

tifs fixés (objectifs précis et clairs, en termes de compétences) 

en mobilisant des moyens matériels, mais aussi des ressources 

intellectuelles tels que les savoirs associés répertoriés et préci-

sés dans le référentiel (voir les limites des savoirs). 

 

Côest ainsi que lô®criture du r®f®rentiel en blocs de comp®-

tences améliore cette approche par compétences en simplifiant 

la lecture en termes de processus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

LES MEMBRES DU GROUPE DE 

TRAVAIL DE RÉNOVATION 

Contribution à la rédaction du référentiel - 

Guide repère et outils pour la formation :  

 
Membres professionnels :   
Elisabeth DE CASTRO, professionnel, délé-

guée générale de la CNCT ; 

Alain MARCOTULLIO, professionnel, prési-

dent des Traiteurs de France ; 

Anthony SIMON, professionnel, Simon Sa-

veurs à Morteau. 

Membres enseignants, formateurs :   

David BRET, formateur, Meilleur Ouvrier de 

France ;  

Robert BRUZZESE, professeur lycée pro-

fessionnel, académie de Nice ; 

Philippe DALLEMAGNE, professeur lycée 

professionnel, acad®mie dôAix-Marseille ; 

Vincent DEBAINS, formateur CFA, acadé-

mie de Rennes ; 

Bruno LANGUETTE, professeur lycée pro-

fessionnel, académie de Bordeaux ; 

David MALCHIEN, professeur lycée profes-

sionnel, académie de Limoges. 

Accompagnement Dgesco :  

Wissame MASBAHI, charg®e dôing®nierie 

des diplômes, bureau des diplômes profes-

sionnels, Dgesco ;  

Nathalie MORAND, charg®e d'®tudes et dôin-

genierie de formation, bureau de la formation 

des personnels enseignants et d'éducation, 

Dgesco. 

 

Dominique CATOIR, inspecteur général 

de lô®ducation, du sport et de la recherche 

Mathieu LABBOUZ, inspecteur général de 

lô®ducation, du sport et de la recherche 

Hervé MOINET, inspecteur de lô®ducation 

nationale, académie de Dijon 

Valérie LEBLOND, inspectrice de lô®duca-

tion nationale, académie de Nancy-Metz 

 

 

Remerciements :  

Crédits photos Marcotullio Traiteur 
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La loi de mars 2014 relative à la formation professionnelle a institué le compte personnel de formation permet-

tant aux salari®s et demandeurs dôemploi de b®n®ficier de formations lorsque celles-ci sont inscrites au registre 

national des certifications professionnelles (RNCP). Le certificat de spécialisation Fabrication traiteur est inscrit 

au RNCP. Pour °tre accessible via le compte personnel de formation, il est n®cessaire quôil soit organis® en 

blocs de compétences indépendants permettant aux salariés ou demandeurs dôemploi de mobiliser leurs 

heures de CPF pour la pr®paration dôun bloc dans une approche progressive de pr®paration au dipl¹me ou 

dans un souci dôacquisition des comp®tences sp®cifiques au bloc. Cette possibilit® est r®serv®e ¨ la formation 

continue.  

Un diplôme professionnel est donc constitué de blocs de compétences. Les blocs de compétences se définis-

sent comme un ensemble homogène et cohérent de compétences. Un bloc de compétences correspond à 

une unité du diplôme et une seule. 

La didactique professionnelle1, initiée en France par Pierre Pastré dans les années 1990, inscrit ses re-

cherches dans lôanalyse de lôactivit® des personnes en situation de travail afin de d®tecter les conditions dôap-

parition et de développement des compétences professionnelles dans ces situations. Côest donc en toute 

logique que la d®marche didactique pr®conis®e pour les enseignements professionnels sôinspire de cette ap-

proche. 

Ainsi, pour la didactique liée aux métiers-traiteurs, si les 2 grands blocs de compétences structurent le réfé-

rentiel, il nôen demeure pas moins que les situations dôapprentissage propos®es aux apprenants doivent privi-

légier un décloisonnement des blocs, pour appr®hender les r®alit®s dôapprentissage au plus pr¯s des r®alit®s 

professionnelles.  

Pour donner davantage de sens à la compétence et en donner une conscience aux apprenants, il importe 

dôutiliser individuellement et collectivement les activit®s r®alis®es lors des p®riodes en entreprises et de con-

cevoir des situations professionnelles très proches de la réalité, capables de traverser un ensemble de com-

pétences et de savoirs des différents blocs et donc des enseignements. 

Le certificat de spécialisation "Fabrication traiteur" répond à un besoin de spécialisation des professionnels de 

la production traiteur, dans un contexte de transformation des pratiques alimentaires (qualité nutritionnelle, 

pr®occupation ®cologique, attentes clients). Ce r®f®rentiel sôinscrit dans une logique de professionnalisation 

en lien direct avec lôentreprise et pr®pare ¨ une insertion professionnelle imm®diate ou une ®volution de car-

rière. 

L'approche pédagogique spiralaire : une évolution nécessaire 

Lôapproche spiralaire vise ¨ revenir r®guli¯rement sur les comp®tences pour les approfondir. Elle favorise une 
meilleure maîtrise par un réinvestissement dans des contextes variés (ateliers, PFMP, projets). 

Le projet p®dagogique et lôorganisation des enseignements 

Le projet pédagogique articule formation en centre et en entreprise selon trois axes : 

¶ Scénarios pédagogiques ancrés dans des situations professionnelles réelles ; 

¶ Progression par compétences avec évaluation formative continue ; 

¶ Individualisation des parcours (régulation selon les acquis préalables). 
 

Lôorganisation des enseignements doit permettre dôassurer lôenseignement de lôensemble des comp®-

tences du référentiel. Il revient à chaque établissement scolaire/centre dôapprentissage, dans le cadre de 

son autonomie de répartition de la dotation globale horaire, dôattribuer un nombre heures aux diff®rents 

disciplines souhaitées. Le groupe de travail préconise une ventilation entre les disciplines suivantes : en-

seignement professionnel, sciences appliquées et gestion appliquée. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
1 Didactique professionnelle : analyser le travail en vue de comprendre et dôagir sur les processus qui rel¯vent de la transmission et de 

lôacquisition des comp®tences, en vue de les am®liorer dans une perspective de d®veloppement professionnel. 
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Tableau de bord de la profession  
 

Données sociales et économiques 

Lôactivit® traiteur se situe ¨ la crois®e de diff®rents champs conventionnels. En pratique, ce sont les sec-

teurs de la restauration et de la charcuterie de détail qui forment le plus grand nombre dôapprenants. Cet 

®tat de fait explique la difficult® de pr®senter des statistiques sociales globales concernant lôactivit® trai-

teur. 

Données secteur charcuterie de détail ï IDCC 0953 (source : OPCO EP) 

 2020 2021 2022 

Branche de la Charcuterie de détail 135 144 145 

 

Données secteur restauration (source : AKTO) 

 
 

Sur le plan économique, il est tout aussi ardu de disposer de données statistiques générales. 

Lôactivit® traiteur dépend en effet en principe du code NAF 5621 Z (service des traiteurs) mais en pratique 

de nombreuses entreprises exer­ant une activit® traiteur sont r®f®renc®es sous dôautres codes NAF : le 

code NAF 5610 A (restauration) ou le code NAF 1013 B (charcuterie traiteur artisanale, sachant de plus 

que de nombreuses charcuteries sont ®galement r®f®renc®es sous le code 4722 Z), de telle sorte quôil est 

très difficile de disposer de statistiques complètes sur le secteur. 

Sur la base des seules données du code NAF 5621Z, il apparaît que les chiffres du secteur sont en cons-

tante progression quôil sôagisse du nombre de salari®s ou dôentreprises :  

 

Effectifs salariés (code NAF 5621Z) :   Effectifs dôentreprises (code NAF 5621Z):  

 

  

 

On peut donc affirmer au vu de ces données que le secteur traiteur est en pleine expansion, avec une 

concentration forte en région Ile-de-France.  
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3. PRÉSENTATION DU RÉFÉRENTIEL 

 

Élaboré en concertation avec les représentants de la profession, le référentiel définit les compétences 

professionnelles et savoirs attendus des candidats au diplôme. Il est donc un document incontournable 

dans le processus de certification et par conséquent dans le processus de formation. Le référentiel est 

annex® ¨ lôarr°t® cr®ant le dipl¹me, il rev°t ainsi un caract¯re r®glementaire. 

 
3.1 La structure du référentiel 
 

Le référentiel se compose de 6 parties, décrites brièvement ci-dessous. 

Partie du référentiel  Contenu 

   

Présentation synthétique du  

référentiel 
 

Présentation des blocs de  

compétences 

   

Référentiel des activités  

professionnelles 
 

Définition du métier et des  

conditions dôexercice 

   

Référentiel de compétences  

Mise en relation des activités 

professionnelles et des  

compétences 

Mise en relation des compétences pro-

fessionnelles et des  

savoirs associés 

   

R®f®rentiel dô®valuation  

Unités constitutives du diplôme 

R¯glement dôexamen 

Définition des épreuves 

   

Formation en milieu professionnel  

Finalités et objectifs 

Organisation en fonction de la 

nature du candidat 

   

Tableau de correspondances entre 

®preuves ou unit®s de lôancien et du 

nouveau diplôme 

 
Correspondance entre épreuves ou 

unités 
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3.2 Présentation synthétique des blocs de compétences professionnels 
 
Pour obtenir son Certification de Spécialisation (CS), le candidat doit valider 2 blocs de compétences. 

Activités professionnelles Blocs de compétences 
Épreuve/Unités  

professionnelles 

Pôle 1 

Fabrication et finitions des produits trai-

teur dans le respect des r¯gles dôhy-

giène et de sécurité 

 

 

¶ Fabrication de produits traiteur 

 

 

 

 

¶ Finitions et dressage des produits finis 

 

 

 

¶ Gestion durable des ressources 

Bloc n° 1 : 

Fabriquer et réaliser les finitions de produits 

traiteur 

 

¶ Organiser et planifier la production 

¶ Réaliser des techniques préliminaires 

¶ Réaliser des préparations de base 

¶ Mettre en îuvre les techniques culinaires, les 

modes de cuisson et les consignes de refroi-

dissement adaptés aux fabrications à réaliser 

 

¶ Conditionner et mettre en valeur la production 

 

¶ Adopter un comportement responsable dans 

la gestion des fluides 

¶ Limiter les pertes et trier les déchets 

 

EP1/UP 1 

 

Fabrication  

et finitions  

des produits trai-

teur 

Pôle 2 

Organisation de la production traiteur 

dans le respect des r¯gles dôhygi¯ne et 

sécurité 

 

¶ Sécurisation et optimisation de la pro-

duction 

 

 

 

¶ Choix des techniques culinaires et va-

lorisation des mati¯res dôîuvre 

 

 

 

¶ Analyse et communication 

 

Bloc n°2 : 

Organiser la production traiteur 

 

¶ Réceptionner et contrôler les matières pre-

mières et les produits semi-élaborés 

¶ Stocker les marchandises 

¶ Assurer la traçabilité de la production 

¶ Optimiser les étapes de la production 

 

¶ Adapter les techniques culinaires utilisées aux 

mati¯res dôîuvre 

¶ Optimiser lôutilisation des mati¯res dôîuvre 

 

¶ Expliciter une production en abordant lôap-

proche sensorielle 

¶ Valoriser la production auprès du personnel de 

vente et/ou du personnel de service 

EP2/UP 2 

 

Organisation de la  

production trai-

teur 
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3.3 Le référentiel des activités professionnelles (RAP) 
 

Le référentiel des activités professionnelles (RAP) présente le champ des activités professionnelles du 

m®tier vis® par le titulaire du Certificat de Sp®cialisation, pr®cise ses conditions dôexercice et d®crit les 

activités professionnelles. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Le référentiel des activités professionnelles (RAP) pré-

sente les secteurs dôactivit®s et type dôemploi du mé-

tier visé par le titulaire du Certificat de Spécialisation, 

précise le contexte professionnel et décrit les activités 

professionnelles réparties en deux pôles. 

Chaque pôle est décliné en activités profession-

nelles regroupant les différentes tâches pouvant 

être confiées à un titulaire du CS et leurs résul-

tats attendus. 

Le pôle 1 « Fabrication et finitions des produits traiteur 

dans le respect des r¯gles dôhygi¯ne et de s®curit® è est 

décliné en 3 activités professionnelles et 11 tâches. 

Le pôle 2 « Organisation de la production 

traiteur dans le respect des r¯gles dôhygi¯ne 

et de sécurité » est décliné en 3 activités 

professionnelles et 8 tâches. 
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3.4 Le référentiel de compétences 
 

Le r®f®rentiel de comp®tences identifie les comp®tences professionnelles mises en îuvre pour r®aliser les 

activités professionnelles.  

Pour cela, chaque activité professionnelle est déclinée en tâches. Pour réaliser les tâches des différentes 

activités professionnelles, le candidat doit maîtriser les compétences opérationnelles regroupées en com-

pétences globales. 

Mise en relation des activités professionnelles et des compétences 
 

 

 

 

  

 

 

 
 

 

Les activités profession-
nelles sont déclinées en 

tâches 

Les tâches sont décli-
nées en compétences 

globales 

Les compétences globales sont déclinées 
en compétences opérationnelles 
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Le référentiel de compétences répertorie ensuite les savoirs associés et précise les résultats attendus 

ou crit¯res dô®valuation. Les comp®tences d®crites correspondent ¨ la fois ¨ des comp®tences terminales 

évaluables lors de la certification et également à des objectifs de formation.  

Aucune chronologie dans la ma´trise des comp®tences nôest induite, il sôagit dôune pr®sentation analytique. 

Les savoirs associés à chaque compétence permettent la mise en relation des compétences profes-

sionnelles et des savoirs associes. 

Les informations sont réunies dans un seul tableau : en partant de situations professionnelles variées, 

proches du réel, voire réelles, les élèves/apprentis devront répondre aux objectifs fixés (les compétences 

opérationnelles) en mobilisant des moyens matériels, mais aussi des savoirs associés répertoriés et préci-

sés dans ce tableau en tenant compte des limites de connaissances.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5 La formation en milieu professionnel 
 

La durée des périodes de formation en milieu professionnel (PFMP) est fixée à 16 semaines. Elles com-

plètent la formation en centre et permettent de : 

¶ Mettre en îuvre les comp®tences en situation r®elle ; 

¶ Intégrer les contraintes et réalités du métier ; 

¶ Nourrir le portfolio et préparer les épreuves EP1 et EP2. 

 

Lôentreprise est partenaire actif de lô®valuation formative (bilans, positionnements). 

La formation en milieu professionnel se déroule dans une ou plusieurs entreprises définies par le référentiel 

des activités professionnelles et employant des professionnels qualifiés. 

Ces entreprises dôaccueil r®pondent aux exigences de la formation de tout candidat aux ®preuves de la 

spécialité « Fabrication traiteur » de certificat de spécialisation. 

 

 

Les entreprises susceptibles de former des élèves, apprentis et stagiaires sont les entreprises qui fabri-

quent leur production ¨ partir de mati¯res premi¯res et qui disposent dôun laboratoire de fabrication :  

 

Savoirs associés : 
lô®l¯ve/apprenti doit ma´-

triser ces savoirs pour 
mettre en îuvre les com-

pétences ciblées 

Résultats attendus : 
le niveau de perfor-

mance attendu est indi-
qué pour chaque com-

pétence 

Limites de connais-
sances : précisions 
des attendus pour 

chaque savoir asso-
cié 

Compétences 
globales : 

Les compé-
tences sont re-
groupées en 
compétences 

globales  

Compétences opéra-
tionnelles : 

à maîtriser pour réaliser 
la tâche présentée = ob-

jectifs de formation 

Tâches :  
description des 
tâches pouvant 
être confiées à 
lô®l¯ve/apprenti 
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- Charcuteries-traiteur artisanales ; 
- Boucheries-charcuteries-traiteur artisanales ; 
- Entreprises de traiteur fabricant ; 
- Entreprises traiteur organisateur de réception (TOR) ; 
- Etablissements de restauration commerciale. 

 

Le tuteur ou le ma´tre dôapprentissage contribue ¨ la formation en collaboration avec lô®quipe p®dagogique 

de lô®tablissement de formation. Il prend part ¨ la compl®mentarit® attendue entre lô®tablissement de for-

mation et lôentreprise dôaccueil dans lôacquisition et le développement des compétences. Pour chaque pé-

riode, il accompagne lô®l¯ve pour appr®hender, mettre en îuvre et analyser les situations de travail ren-

contrées.  

4. LôORGANISATION PÉDAGOGIQUE DE LA FORMATION 

 

La r®flexion sur lôorganisation p®dagogique constitue un levier essentiel pour assurer la coh®rence et la 

pertinence des parcours de formation. Ces ®l®ments invitent les ®quipes ¨ repenser lôing®nierie de forma-

tion en veillant à : 

¶ garantir un ®quilibre entre temps dôapprentissage et temps dôappropriation ; 

¶ favoriser la contextualisation des savoirs dans des situations professionnelles réelles ; 

¶ construire une progression cohérente, articulant les blocs de compétences de manière décloison-

née ; 

¶ et sôassurer de la pertinence du positionnement des apprenants au regard des expériences vécues. 

Lôobjectif est de consolider la professionnalisation des jeunes et de renforcer la qualit® du parcours global, 

dans un dialogue constant entre le centre de formation, les entreprises et les équipes pédagogiques. 

 

4.1 La scénarisation des activités professionnelles  

 
La sc®narisation p®dagogique : une modalit® au service de lôapprentissage 

professionnel. Elle constitue une modalit® dôenseignement qui rompt avec 

les approches traditionnelles pour placer lôapprenant au cîur du proces-

sus dôapprentissage. Elle sôinscrit pleinement dans une logique de profes-

sionnalisation et de développement des compétences. 

 

Chaque scénario pédagogique comprend : 

¶ Un contexte professionnel simulé ou réel (ex. : prestation spécifique à produire) ; 

¶ Des objectifs de comp®tence et savoirs associ®s ¨ viser par lôapprenant ; 

¶ Une activité à positionner selon les grilles critériées ; 

¶ Une phase dôanalyse ou de d®briefing ; 

¶ Une occasion dôalimenter le portfolio de formation. 

Apprentissage 

concret 

Rythme 

ĶȽĔįƣƼŠƩŠƲŠƈſ
progressif et adapté 

aux besoins des 

apprenants 

Engagement des 

apprenants 

Favorise une prise de 

décision et une 
résolution de 

problèmes 
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A. Donner du sens aux apprentissages 

La scénarisation repose sur la mise en situation professionnelle : les apprenants apprennent à travers des 
contextes concrets, directement liés à leur futur métier. Cette approche permet de relier les savoirs théo-
riques aux savoir-faire et savoir-être attendus en entreprise. Elle favorise ainsi une mobilisation active des 
connaissances et une meilleure compréhension de leur utilité dans la pratique professionnelle. 

B.  Structurer un parcours progressif 

Construire un scénario pédagogique revient à concevoir un parcours dôapprentissage progressif, composé 
dô®tapes successives o½ lôapprenant observe, exp®rimente, agit, puis analyse sa pratique. Ce rythme dôac-
quisition est adaptable : il tient compte du profil et du niveau de chaque apprenant, tout en articulant les 
compétences issues des différents blocs du référentiel. Lôobjectif est de proposer une progression spira-
laire, dans laquelle la complexité des tâches augmente au fil du parcours pour consolider et enrichir les 
acquis. 

C. Favoriser lôengagement et lôautonomie 

La mise en îuvre de sc®narios p®dagogiques favorise lôengagement des apprenants. Placés dans des 
situations réalistes, parfois complexes, ils développent leur motivation, leur autonomie et leur sentiment 
dôimplication. En vivant des expériences signifiantes, les apprenants deviennent acteurs de leur formation, 
capables de comprendre le sens de leurs apprentissages et de se projeter dans le monde professionnel. 

D. Développer la réflexion critique et la prise de décision 

Les scénarios pédagogiques encouragent la résolution de problèmes et la prise de décision. Confrontés à 
des dilemmes professionnels, les apprenants apprennent à analyser, argumenter, proposer des solutions 
et gérer les aléas. Ces situations leur permettent de développer des compétences essentielles telles que 
la réflexion critique, la capacit® dôanalyse et le discernement professionnel, gages dôune meilleure insertion 
dans lôemploi. 

SCHEMA INSPIRE DE PODEDUC BCP AGORA, URLR.ME/KFNCH8       

https://podeduc.apps.education.fr/cerpeg/bac-pro-agora/video/18040-le-scenario-pedagogique/
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E. Renforcer la collaboration et la communication 

La scénarisation favorise également la coopération entre apprenants. Travailler collectivement sur un pro-
jet, confronter les points de vue, construire ensemble une solution : autant dôoccasions de d®velopper les 
comp®tences transversales que sont la communication, le travail dô®quipe et la gestion des interactions 
professionnelles. Ces compétences sociales et organisationnelles constituent des leviers majeurs pour ré-
ussir dans les métiers de service et de production. 

F. Articuler la formation avec lôalternance 

La réussite de cette démarche repose sur une articulation ®troite entre le centre de formation et lôentreprise. 
Le scénario pédagogique devient un outil de cohérence entre les temps dôapprentissage en ®tablissement 
et les périodes de formation en milieu professionnel (PFMP/lieu dôapprentissage). Un projet pédagogique 
concerté entre les deux partenaires garantit la continuité des apprentissages, la qualité du diplôme et son 
adéquation avec les réalités du métier. La scénarisation pédagogique constitue une démarche innovante, 
concrète et engageante. Elle contribue ¨ d®velopper des comp®tences transf®rables, ¨ renforcer lôautono-
mie et la coopération, et à préparer les apprenants à affronter les situations professionnelles complexes 
quôils rencontreront demain. Elle sôimpose ainsi comme un levier essentiel pour renforcer la professionna-
lisation et la qualité des parcours de formation. 
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Proposition dôun outil pour construire les temps de formation en ®quipe dôenseignants/formateurs professionnels et enseignants de sciences ap-

pliquées et gestion appliquée 

Exemple dôun tableur Excel nomm® ici « structurateur » de scénario reprenant les composants clés : situations professionnelles issues du RAP, transver-

salit®, intitul® du poste, lôhistoire (le donneur dôordre, le travail ¨ faire/activit®, la complexit® ou lôal®a ®ventuel, le contexte, les r®sultats attendus), ressources, 

outils num®riques, verbalisation de lôapprenant, comp®tences, ®valuation, prolongements possibles dans le portfolio. 

 

SCÉNARIO PÉDAGOGIQUE 

Situations 
profes-

sionnelles 
du RAP 

(codifica-
tion et dé-
nomina-

tion) 

Transversa-
lité avec les 
sciences ap-

pliquées 
(SA) et ges-
tion appli-
quée (GA) 

Intitulé du 
poste / 
rôle de 
l'élève 

L'histoire Données de la situation 

Verbali-
sation de 
l'appre-

nant  

Positionnement 
dans un outil (li-

vret de formation, 
tableur Excel, 
Cpro, é)  

Activité à 
mettre en 
lien avec 

le portfolio 

Le donneur 
d'ordre 
(hiérar-
chique) 

Le tra-
vail à 
faire 

Com-
plexité ou 
aléa éven-

tuel 

Le con-
texte  

= 
 Pour quoi 
? Pour qui 

?  Com-
ment ? 

Quand ?  

Résul-
tats 

atten-
dus 

Ce qu'on 
donne pour 
faire le tra-

vail 
 =  

ressources 
profession-

nelles 

 
Outils nu-
mériques 

requis 

Guidance 
éventuelle 

= Res-
sources 

scolaires, 
démonstra-

tion 
(Etapes 
succes-
sives) 

Auto-
analyse, 
récit de 
lôactivit® 
pour au-
trui, ana-

lyse et 
struc-

ture. Ex-
plicita-

tion 
écrite et 

orale  

compé-
tences 

opération-
nelles vi-

sées 

Résul-
tats 

atten-
dus 
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 « Structurateur » de scénario pédagogique complété :  

 

 

Verbalisation 

de l'apprenant 

 įƲŠǔŠƲĿ ĕ

mettre en lien 

avec le 

portfolio

Le donneur 

d'ordre 

ɍřŠĿƤĔƤįřŠƣƼĽɎ

 Ľ ƲƤĔǔĔŠŷ ĕ ŐĔŠƤĽ
;ƈŽƢŷĽǚŠƲĿ ƈƼ

ĔŷĿĔ ĿǔĽſƲƼĽŷ

Le contexte 

=

 Pour quoi ? Pour qui ?  Comment ? 

Quand ? 

ÎĿƩƼŷƲĔƲƩ ĔƲƲĽſĶƼƩ

Ce qu'on donne pour faire le travail

 = 

ressources professionnelles

Outils 

ſƼŽĿƤŠƣƼĽƩ

requis

]ƼŠĶĔſįĽ ĿǔĽſƲƼĽŷŷĽ ̑

Ressources scolaires, 

ĶĿŽƈſƩƲƤĔƲŠƈſ ɍIƲĔƢĽƩ

successives)

Auto-analyse, 

ƤĿįŠƲ ĶĽ

ŷȽĔįƲŠǔŠƲĿ ƢƈƼƤ

autrui, analyse 

et structure. 

Explicitation 

ĿįƤŠƲĽ ĽƲ ƈƤĔŷĽ

įƈŽƢĿƲĽſįĽƩ

ƈƢĿƤĔƲŠƈſſĽŷŷĽƩ ǔŠƩĿĽƩ
ÎĿƩƼŷƲĔƲƩ ĔƲƲĽſĶƼƩ

ÊƋŷĽ ʀ

En l'absence de votre responsable, il 

ǔƈƼƩ ĽƩƲ ĶĽŽĔſĶĿ ĶĽ ƤĿĔŷŠƩĽƤ ŷĽ

įƈſƲƤƋŷĽ ĽƲ ŷĔ ƤĿįĽƢƲŠƈſ ĶĽƩ ŽĔƲŠľƤĽƩ

ĶɂơƼǔƤĽ

GA IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ

chef de 

production, 

votre 

responsable

þĿƤŠŐŠĽƤ ŷĽƩ ĶƈįƼŽĽſƲƩ ĶĽ ŷŠǔƤĔŠƩƈſȷ

ŷĽƩ ƲĽŽƢĿƤĔƲƼƤĽƩ ĽƲ ŷĽƩ ƣƼĔſƲŠƲĿƩ ĶĽƩ

ƢƤƈĶƼŠƲƩ ŷŠǔƤĿƩ

Produit 

manquant

įƈſƲƤƋŷĽ ĶĽƩ ƢƤƈĶƼŠƲƩ ŷŠǔƤĿƩ ĕ

partir du bon de livraison et du 

bon de commande avec 

ĶƈįƼŽĽſƲƩ įƈŽƢŷĿƲĿƩ

BƈįƼŽĽſƲ ĶĽ ƲƤĔĴĔĮŠŷŠƲĿ

bon de livraison / bon de 

įƈŽŽĔſĶĽȶ ÝřĽƤŽƈŽľƲƤĽ

infrarouge. Balance

logiciel de 

gestion de 

stock, 

douchette 

įƈĶĽ ĮĔƤƤĽƩȺ

ƢƤƈįĿĶƼƤĽ ĶĽ ǔĿƤŠŐŠįĔƲŠƈſ
Explicitation 

ĿįƤŠƲĽ

;ƈſƲƤƋŷĽƤ ŷĽƩ ĶŠŐŐĿƤĽſƲƩ

įƈŽŽĽƤįŠĔƼǚ ĕ ŷĔ

ƤĿįĽƢƲŠƈſȶ ÎĽŽƢŷŠƤ ŷĽ

document de 

ƲƤĔĴĔĮŠŷŠƲĿ

ǔĿƤŠŐŠįĔƲŠƈſ ĶĽ ŷĔ

įƈſŐƈƤŽŠƲĿ ĶĽ ŷĔ

commande

X

ÊƋŷĽ ɿ ĔįƲŠǔŠƲĿ ɿ

þƈƼƩ ŀƲĽƩ ĶĔſƩ ŷĽ ŷĔĮƈƤĔƲƈŠƤĽ

traiteur  et vous mettez en place 

votre poste de travail

SA IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ

chef de 

production, 

votre 

responsable

Organiser son plan de travail dans le 

ƲĽŽƢƩ ĽƲ ĶĔſƩ ŷȽĽƩƢĔįĽ

Four vapeur non 

disponible

Respect des ƤľőŷĽƩĶȽřǛőŠľſĽ

dans le processus de production.

ÎĽƩƢĽįƲ ĶĽƩ ƤľőŷĽƩ ĶĽ ƩĿįƼƤŠƲĿƩ

Planification dans le temps et dans 

ŷȽĽƩƢĔįĽ
KįƤŠƲĽ

Remplir une 

planification

kĶĽſƲŠŐŠĽƤ ŷĽƩ ĶĿŽĔƤįřĽƩ

pour maintenir le plan de 

ƲƤĔǔĔŠŷ Ľſ ĿƲĔƲ ƲƈƼƲ ĔƼ ŷƈſő

du processus

X

ÊƋŷĽ ɿ ĔįƲŠǔŠƲĿ ɿ

 Votre responsable vous demande de 

įƈſįĽǔƈŠƤ Ƽſ ƢŷĔƲ įřĔƼĶ ĕ ĮĔƩĽ ĶĽ

poisson avec des garnitures 

SA IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ
Le responsable 

de production

Habiller un poisson. Escaloper un 

poisson. Confectionner une 

ŽƈƼƩƩĽŷŠſĽ ĶĽ ƢƈŠƩƩƈſȶ ÎĿĔŷŠƩĽƤ ĶĽƩ

őĔƤſŠƲƼƤĽƩ ĶĽ ŷĿőƼŽĽƩ ƲƈƼƤſĿƩȶ

ƤĿĔŷŠƩĽƤ ĶŠŐŐĿƤĽſƲĽƩ ƢƤƈĶƼįƲŠƈſƩ

dans le respect des consignes et 

ĶĽƩ ƤľőŷĽƩ ĶȽřǛőŠľſĽȶ

Įƈſ ĶȽĿįƈſƈŽĔƲȷ ĶƈįƼŽĽſƲ ĶĽ

ƲƤĔĴĔĮŠŷŠƲĿ

Logiciel  pack 

řǛőŠĿſĽ
Protocole de fabrication

Explicitation 

orale

kĶĽſƲŠŐŠĽƤ ŷĔ ŽĔŤƲƤŠƩĽ ĶĽƩ

įƈŽƢĿƲĽſįĽƩ

techniques

 ĽƩ ĿƲĔƢĽƩ ĶȽřĔĮŠŷŷĔőĽ ƩƈſƲ įƈſŐƈƤŽĽȶ  ĽƩ ĿƲĔƢĽƩ ĶĽ ƢƤĿƢĔƤĔƲŠƈſ ƩƈſƲ įƈſŐƈƤŽĽƩ ĽƲ ĔĶĔƢƲĿƩ ĕ ŷĔ ĶĽƩƲŠſĔƲŠƈſ įƼŷŠſĔŠƤĽ

X

ÊƋŷĽ ɿ ĔįƲŠǔŠƲĿ ʀ
Le dressage du produit pour la 

boutique
IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ

Le responsable 

de production

Dresser en barquette recyclage 

ƢƈƼƤ ʀ ƢĽƤƩƈſſĽƩȶ ÎĿĔŷŠƩĽƤ ŷĽƩ

ĿƲŠƣƼĽƲƲĽƩ ĶĽƩ įƈſƲĽſĔſƲƩ

Les contenants utilisés sont tous 

recyclables, consignés ou 

réutilisables.

BƈįƼŽĽſƲ ĶĽ ƲƤĔĴĔĮŠŷŠƲĿȶ IƲŠƣƼĽƲƲĽƩ

ĕ ƤĽŽƢŷŠƤ

Logiciel 

ƩƢĿįŠŐŠƣƼĽ

Explicitation 

écrite

ÎĿĔŷŠƩĽƤ ĶĽƩ ĿƲŠƣƼĽƲƲĽƩ ȶ

kĶĽſƲŠŐŠĽƤ ŷĽƩ ĔŷŷĽƤőľſĽƩ

ĕ ĶĿįŷĔƤĔƲŠƈſ

Etiquetage selon la réglementation en vigueur suivant le produit fabriqué et sa destination

x

ÊƋŷĽ ʀ ɲ  įƲŠǔŠƲĿ ɿ ɲ

ÝėįřĽƩ ȸ ƲƤĔĴĔĮŠŷŠƲĿ ĶĽ ŷĔ

production  

Votre responsable vous demande de 

ƤĿŐŷĿįřŠƤ ĕ ĶĽƩ ƢŷĔƲƩ ĶĽƩƲŠſĿƩ ĕ ĶĽƩ

ƢĽƤƩƈſſĽƩ ėőĿĽƩ ĶƈſƲ įĽƤƲĔŠſĽƩ ƈſƲ

des allergies alimentaires
SA IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ

Le responsable 

de production

ÎĽŷĽǔĽƤ ŷĽƩ ĶŠŐŐĿƤĽſƲƩ ĔŷŷĽƤőľſĽƩ ĶĔſƩ

ĶĽƩ ƢƤĿƢĔƤĔƲŠƈſƩ įƼŷŠſĔŠƤĽƩ

Plusieurs 

ĔŷŷĽƤőľſĽƩ ĶĔſƩ

Ƽſ ŽŀŽĽ

produit

ÎĿĔŷŠƩĽƤ ŷĽƩ ĮĔƤƣƼĽƲƲĽƩ ƩƼŠǔĔſƲ ŷĽƩ

besoins des clients

Bon de commande client 

 ŠƩƲĽ ĶĽƩ ĔŷŷĽƤőľſĽƩ

Fiches techniques

Explicitation 

ĿįƤŠƲĽ

kĶĽſƲŠŐŠĽƤ ŷĽƩ ĔŷŷĽƤőľſĽƩ

ĕ ĶĿįŷĔƤĔƲŠƈſ

obligatoire pour un 

produit culinaire

Identification des 

ĔŷŷĽƤőľſĽƩ ƢƤĿƩĽſƲƩ ĶĔſƩ ŷĔ

production

X

ÊƋŷĽ ɿ ɲ  įƲŠǔŠƲĿ ʁ ɲ

ÝėįřĽƩ ȸ ¦ŠƩĽ Ľſ ơƼǔƤĽ

de la limitation du 

gaspillage alimentaire

Vous rangez une la livraison de fruits & 

ŷĿőƼŽĽƩ ĶƼ ŮƈƼƤȶ

þƈƼƩ ǔƈƼƩ ĔƢĽƤįĽǔĽǭ ƣƼȽƼſĽ įĔŠƩƩĽ ĶĽ

įƈƼƤőĽƲƲĽƩ ĶĽ ŷĔ ƩĽŽĔŠſĽ ƢĔƩƩĿĽ ĽƩƲ ĕ

utiliser rapidement

IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤÝėįřĽ řĔĮŠƲƼĽŷŷĽ
ÎĿĔŷŠƩĽƤ ʀ ƢƤƈĶƼįƲŠƈſƩ ĕ ĮĔƩĽ ĶĽ

courgettes

ÎĿĔŷŠƩĽƤ ʀ ƢƤƈĶƼįƲŠƈſƩ įƼŷŠſĔŠƤĽƩ

ĕ ĮĔƩĽ ĶĽ įƈƼƤőĽƲƲĽ ƢƈƼǔĔſƲ

ŀƲƤĽ įƈŽŽĽƤįŠĔŷŠƩĿĽƩ Ľſ ŽĔőĔƩŠſ

Carnet de recettes

Barquettes alu

Site de 

recettes de 

cuisine

Livre de cuisine
Explication 

orale

Optimiser l'utilisation 

ĶĽƩ ĶĽſƤĿĽƩ

;ƈŽƢƈƤƲĽŽĽſƲ ĿƲřŠƣƼĽ ĽƲ

responsable contre le 

őĔƩƢŠŷŷĔőĽ ĶĽƩ ĶĽſƤĿĽƩ

alimentaires

ÊƋŷĽ ʀ ɲ  įƲŠǔŠƲĿ ʁ ɲ

ÝėįřĽƩ ȸ þĔŷƈƤŠƩĔƲŠƈſ ĶĽ

la production

Pour la commande des plats pour les 

ƢĽƤƩƈſſĽƩ ėőĿĽƩȷ ŷĽ ƤĽƩƢƈſƩĔĮŷĽ ĶƼ

magasin vous demande comment les 

įŷŠĽſƲƩ ƢƈƼƤƤƈſƲ ŷĽƩ ƤĿįřĔƼŐŐĽƤȶSA IŽƢŷƈǛĿ ƲƤĔŠƲĽƼƤ
Le responsable 

boutique

ÎĿĶŠőĽƤ ĶĽƩ ŐŠįřĽƩ ĶĽ ƤĽŽŠƩĽ Ľſ

ƲĽŽƢĿƤĔƲƼƤĽ ĶĽƩ ƢŷĔƲƩ ĕ ĶĽƩƲŠſĔƲŠƈſ

du personnel de vente

ÎĿĔŷŠƩĽƤ ƼſĽ ŐŠįřĽ ĶĽ ƤĽŽŠƩĽ Ľſ

ƲĽŽƢĿƤĔƲƼƤĽ ƢƈƼƤ įřĔįƼſ ĶĽƩ

plats de la commande

Bon de commande client

Principe de fonctionnement 

ĶȽƼſ ŐƈƼƤ ĕ ŽŠįƤƈɈƈſĶĽƩȶ

¦ĔſƼĽŷ ĶȽƼƲŠŷŠƩĔƲŠƈſ ĶȽƼſ ŐƈƼƤ ĕ

micro-ondes.

¦ĔſƼĽŷ ĶȽƼƲŠŷŠƩĔƲŠƈſ ĶȽƼſ ŐƈƼƤ

ménager

KįƤŠƲĽ

Conseiller sur le moyen, 

la conservation et la 

ĶƼƤĿĽ ĶĽ ŷĔ ƤĽŽŠƩĽ Ľſ

ƲĽŽƢĿƤĔƲƼƤĽƩ

ÎĿĶĔįƲŠƈſ ĶĽ ŷĔ ŐŠįřĽ

conseil client sur la 

conservation et la 

consommation du produit

¨ƈƼƩ ƩƈŽŽĽƩ ĕ ŷĔ ŐŠſ ĶƼ ŽƈŠƩ ĶĽ

ƩĽƢƲĽŽĮƤĽȷ ǔƈƼƩ ŀƲĽƩ ĽŽƢŷƈǛĿɍĽɎ ĔƼ ƩĽŠſ

ĶƼ ƲƤĔŠƲĽƼƤ ɋ  Ƽǚ ĶĿŷŠįĽƩ ĶƼ ÝƤĿőƈƤ Ɍ

ƩŠƲƼĿ ĔƼ ĮƈƤĶ ĶĽƩ įƋƲĽƩ ŐŠſŠƩƲĿƤŠĽſſĽƩȶ

 ȽĽſƲƤĽƢƤŠƩĽ ŽĽƲ ĕ ŷĔ ǔĽſƲĽ ƼſĽ

production culinaire essentiellement 

ĮĔƩĿĽ ƩƼƤ ĶĽƩ ƢƤƈĶƼŠƲƩ ŐƤĔŠƩ ĽƲ ĔƢƢŷŠƣƼĽ

ƼſĽ ƢƈŷŠƲŠƣƼĽ ĶȽĔįřĔƲ ĶĽ ƩĽƩ ŽĔƲŠľƤĽƩ

ĶȽơƼǔƤĽ Ľſ ŷŠĽſ ĔǔĽį ŷĽƩ įŠƤįƼŠƲƩ įƈƼƤƲƩȶ

 ĽƩ ƢƤƈĶƼįƲŠƈſƩ ĶĽ ŷȽĽſƲƤĽƢƤŠƩĽ ƩƈſƲ

ƢƤƈƢƈƩĿĽƩ ĕ ŷĔ įŷŠĽſƲľŷĽ ƲƈƼƲ ĔƼ ŷƈſő ĶĽ

ŷȽĔſſĿĽ ƩƼŠǔĔſƲ ŷĔ ƩĔŠƩƈſſĔŷŠƲĿȶ

 ȽĽſƲƤĽƢƤŠƩĽ įƈŽŽƼſŠƣƼĽ ƩƼƤ ŷĽƩ

ĔŷŷĽƤőľſĽƩȶ

SCF̈  Îk° ÊKB ]°]kËæI

Situations professionnelles du RAP (codification et 

ĶĿſƈŽŠſĔƲŠƈſɎ

ÝƤĔſƩǔĽƤƩĔŷŠƲĿ ĔǔĽį

les sciences 

ĔƢƢŷŠƣƼĿĽƩ ɍÓ Ɏ ĽƲ

őĽƩƲŠƈſ ĔƢƢŷŠƣƼĿĽ

(GA)

kſƲŠƲƼŷĿ ĶƼ ƢƈƩƲĽ ɲ ƤƋŷĽ ĶĽ

ŷɂĿŷľǔĽ

L'histoire BƈſſĿĽƩ ĶĽ ŷĔ ƩŠƲƼĔƲŠƈſ
Positionnement dans un outil (livret de formation, 

ƲĔĮŷĽƼƤ IǚįĽŷȷ ;ƢƤƈȷ ȺɎ
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4.2 Lôapproche p®dagogique spiralaire : une ®volution n®cessaire 
 

Lôapproche spiralaire repose sur une logique de 

progression continue, fondée sur la récurrence et 

lôapprofondissement graduel des m°mes notions. 

Contrairement à une approche linéaire, qui traite 

les contenus de manière séquentielle avec peu de 

retours, elle permet de revisiter un concept à plu-

sieurs moments du parcours, dans des contextes 

et avec des niveaux de complexité croissants. 

Cette dynamique favorise une compréhension du-

rable et une consolidation progressive des acquis. 

 

 

 

Elle constitue 

également un le-

vier dôindividuali-

sation. La répéti-

tion maîtrisée des apprentissages permet de répondre à la diversité des 

profils : certains apprenants nécessitent davantage de temps pour assi-

miler un concept quand dôautres progressent plus rapidement. La spirale 

permet de proposer, à différents moments, des occasions dôappropriation 

adaptées au rythme de chacun. 

 

Par ailleurs, cette approche encourage le développement de compétences transversales, notamment 

lôanalyse, la r®solution de probl¯mes et la pens®e critique. Le retour r®gulier sur les notions conduit les 

apprenants à effectuer des liens, à mobiliser leurs connaissances dans des situations variées et à ren-

forcer leur autonomie professionnelle. 

Sa mise en îuvre exige toutefois une planification rigoureuse et une coordination interdisciplinaire afin 

dôassurer la coh®rence des apprentissages et leur articulation avec les blocs de comp®tences. Une con-

ception globale des savoirs associés et de la pratique professionnelle est indispensable pour garantir la 

progressivité et atteindre les compétences visées par le référentiel. 

 

4.3 Le projet p®dagogique et lôorganisation des enseignements 
 

A. Positionnement des enseignements 

Les équipes pédagogiques conçoivent conjointement le parcours annuel du certificat de spécialisation et 

®laborent les situations dôapprentissage permettant de travailler lôensemble des comp®tences du r®f®ren-

tiel. Lôapproche ç blocs de comp®tences è implique une lecture horizontale et articul®e, car les deux blocs 

fonctionnent en complémentarité dans une logique de professionnalisation. 

Ce travail collectif conduit à : 

¶ identifier les compétences et savoirs associés relevant de chaque champ dôenseignement ; 

¶ déterminer les modalités pédagogiques pertinentes (travaux pratiques, ateliers expérimentaux, 

situations professionnelles simulées ou réelles). 

 

B. Élaboration du calendrier de formation 

Un calendrier de formation est établi afin de : 

¶ cibler les comp®tences ¨ travailler sur lôann®e ; 

¶ articuler les temps en centre et en milieu professionnel et planifier lôalternance ; 

¶ int®grer les sp®cificit®s de lô®tablissement et les projets de lô®quipe (®v¯nements profession-

nels, concours, partenariats, actions pédagogiques). 

 

C. Planification des apprentissages et de lô®valuation 

La répartition annuelle des apprentissages nécessite de : 

¶ prévoir une progression des niveaux de maîtrise attendus pour chaque compétence ; 
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¶ positionner le niveau de performance de lôapprenant pour r®pondre aux crit¯res dôévaluations 

conform®ment ¨ la r®glementation de lôexamen ; 

¶ répartir les apprentissages entre le centre et le milieu professionnel en cohérence avec les mo-

dalités pédagogiques choisies. 

 

D. Programmation des séances pédagogiques sous forme de scénarios pédagogiques 

La programmation vise à : 

¶ d®finir les activit®s et t©ches permettant la mise en îuvre effective des comp®tences, en veil-

lant ¨ lô®quilibre entre apprentissages et r®alit® professionnelle ; 

¶ concevoir des scénarios pédagogiques en lien avec la réalité professionnelle du territoire ; 

¶ identifier les savoirs associés à mobiliser en fonction des compétences travaillées. 

 

Toutes les compétences du référentiel doivent être abordées. Les apprenants sont placés en situation 

dôanalyse, de m®thode et dôorganisation, afin de d®velopper lôautonomie attendue au niveau de qualifica-

tion visé. 

 

E. Personnalisation du parcours de professionnalisation 

Le certificat de spécialisation doit offrir à chaque apprenant un parcours individualisé, lui permettant de 

consolider son projet professionnel tout au long de lôann®e et dôacqu®rir progressivement les comp®-

tences attendues. Les périodes en entreprise offrent plusieurs possibilités de parcours : se spécialiser 

en r®alisant lôensemble des stages (PFMP) dans une même structure, approfondir un secteur en variant 

les entreprises dôun m°me domaine ou encore explorer diff®rents secteurs dôactivit®. 

 

4.4 Le suivi des acquis des apprenants  

Conform®ment aux principes de la p®dagogie de lôalternance (établissement de formation/lieu de 

PFMP/entreprise/projet), les comp®tences de lôapprenant se construisent progressivement et en compl®-

mentarité en établissement scolaire ou centre de formation, dans le cadre de projets pédagogiques réels 

ou simulés et en entreprise. Chaque apprenant construit son propre parcours de formation selon son 

rythme et le contexte professionnel qui est le sien : il convient donc dôassurer la tra­abilit® de son par-

cours et de mettre en îuvre un positionnement régulier au service de ses progrès.  

Le suivi des acquis des apprenants peut être formalisé dans un document de positionne-

ment des compétences des pôles 1 & 2 (format papier ou numérique), il sera utile pour la 

certification en CCF (cf. partie 5, de ce guide, dédiée à la certification) mais devient dans 

le cadre de la scénarisation pédagogique un outil de formation indispensable :  

¶ en ®tablissement de formation, tout au long de lôann®e scolaire par lô®quipe p®dagogique du do-

maine professionnel qui évalue la performance de lôapprenant dans lôacquisition des comp®-

tences et leurs savoirs associés ; 

¶ en entreprise(s), par les enseignants/formateurs de spécialité et le/les professionnels qui position-

nent le niveau de comp®tences acquis, soit ¨ lôissue de chaque p®riode de formation en milieu 

professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit à des moments déterminés pour les 

autres candidats. 

¶ Pour positionner le niveau de comp®tences atteint par le candidat/ lô®l¯ve et veiller ¨ une 

®quit®, lô®valuateur peut sôappuyer sur des descripteurs des niveaux de compétences (pro-

position réalisée par les membres du groupe de rénovation cf. partie 5, de ce guide, dédiée 

à la certification. 

 

4.5 Transversalité avec les sciences appliquées 
La mise en îuvre des activit®s professionnelles appelle des liens directs entre le cîur de m®tier et les 

sciences appliqu®es ¨ lôhygi¯ne et ¨ lôalimentation. 

Les sciences appliquées sont intégrées à la réalisation dans le cadre de : 

¶ Lôhygi¯ne, s®curit® alimentaire, nutrition ; 

¶ Lôergonomie et gestion des risques ; 

¶ Le d®veloppement durable et lôimpact environnemental. 
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4.6 Le numérique au service des apprentissages 

 

Dans le certificat de spécialisation Fabrication 
traiteur, le numérique représente un véritable 
levier pour professionnaliser les apprentissages, s®curiser les pratiques et renforcer lôautonomie des ap-
prenants. Il permet de rapprocher lôenvironnement de formation des exigences du secteur, tout en valo-
risant la cr®ativit®, la pr®cision et lôorganisation indispensables au métier. 

A. Applications professionnelles : un accès direct aux outils utilisés en production traiteur 

Lôusage dôapplications num®riques renforce le lien entre formation et pratiques professionnelles. Parmi 
les outils mobilisables : 

¶ QR codes vidéo permettant de visualiser un geste technique (poche à douille, montage en ver-
rine, gla­age, dressage minuteé) ; 

¶ logiciels de gestion de production pour planifier une prestation : quantités, ordonnancement, ro-
tations froides/chaudes, conditionnement et transport ; 

¶ fiches techniques numériques interactives intégrant coûts, allergènes, grammages et contraintes 
dôenvoi ; 

¶ applications de prise de commandes ou de gestion de buffet simulant les réalités du secteur. 

Ces outils favorisent le respect des normes, la pr®cision des gestes, lôoptimisation du travail dô®quipe et 
la rigueur indispensable ¨ la r®ussite dôune prestation traiteur. 

B. Ressources en ligne : apprendre, sôentra´ner, simuler des situations professionnelles 

Les ressources numériques (site de ressources alimentation et hôtellerie-restauration) offrent une diver-
sité de supports qui enrichissent la formation : 

¶ capsules vidéo présentant les techniques de découpe, de farce, de montage, de cuisson basse 
température, de dressage ou de présentation événementielle ; 

¶ modules dôauto®valuation permettant de v®rifier la ma´trise des savoirs associ®s (temp®ratures 
de conservation, allergies, hygi¯ne, s®curit®, co¾tsé) ; 

¶ simulateurs, par exemple pour organiser une production en flux tendus, préparer une commande 
complexe ou calculer les grammages pour un cocktail de 100 couverts. 

IMAGE GENEREE PAR CHATGPT 

https://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/
https://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/
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Ces ressources permettent ¨ lôapprenant de travailler ¨ son rythme, de revoir les gestes cl®s, de conso-
lider sa compr®hension et dôexp®rimenter sans risque des situations souvent rencontr®es en entreprise. 

C. Portfolio num®rique : valoriser les comp®tences du bloc 2 et suivre la progression de lôappre-

nant 

Le portfolio numérique constitue une trace structurée des compétences acquises tout au long de la for-
mation plus spécifiquement celles du pôle 2 « organisation de la production traiteur dans le respect des 
r¯gles dôhygi¯ne et de s®curit® » : réalisations culinaires, fiches techniques exécutées, préparations réa-
lisées en autonomie, participation à des évènements (cocktails, buffets, prestations traiteurs), maîtrise 
des techniques dôassemblage, dressage et organisation de production, valorisation des coûts, procédure 
de tra­abilit® des produits, proc®dure de contr¹leé. Il permet ¨ lôapprenant de documenter son parcours, 
dôanalyser ses r®ussites et dôidentifier ses axes de progression. Pour lôenseignant, côest un support faci-
litant lô®valuation continue, la personnalisation de lôaccompagnement et le dialogue avec les entreprises 
partenaires. 

 

Les objectifs du portfolio  

Le portfolio est un dossier personnel qui permet à chaque apprenant de collecter 

et de sélectionner des preuves de ses apprentissages dans différents con-

textes : scolaire, extrascolaire et professionnel. Ces éléments sont sélectionnés 

par lô®l¯ve, avec lôaide de ses professeurs, afin de t®moigner de son apprentis-

sage ou de la trajectoire de développement de ses compétences profession-

nelles et transversales.  

Le portfolio constitue ainsi un échantillon de preuves, choisi par lô®l¯ve lui-même, pour rendre compte 

de ses acquisitions du pôle 2 du référentiel. Les enseignants, quant à eux, ont pour mission de stimuler 

et dôaccompagner intens®ment les ®l¯ves dans la r®alisation de leur portfolio.  

Le portfolio permet aux professeurs du groupe-classe de différencier leurs enseignements et favorise 

ainsi les adaptations pédagogiques. Il est un instrument personnalisé qui permet à chaque élève de 

développer son projet personnel en fonction de son style dôapprentissage et de ses besoins, tout en 

étant soutenu et accompagné par ses enseignants. Il offre également une occasion pour les élèves de 

démontrer leur compréhension et leur maîtrise des compétences acquises. 

Le portfolio facilite la collaboration entre les ®l¯ves en les incitant ¨ discuter de leur exp®rience dôap-

prentissage et à partager leurs réussites et défis. Les élèves peuvent ainsi évaluer leurs compétences, 

identifier leurs forces et leurs faiblesses, et développer leur esprit critique. Les enseignants peuvent 

utiliser ces évaluations pour adapter leur enseignement et fournir un soutien supplémentaire là où côest 

nécessaire. Enfin, le portfolio permet de relier les différents lieux de formation et les disciplines, encou-

rageant ainsi une approche pluridisciplinaire de lôapprentissage.

Portfolio  
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Carte mentale dôexplicitation du portfolio pour lô®quipe p®dagogique et lôapprenant 
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Exemple de mise en îuvre op®rationnelle :  

¶ Format numérique comprenant à minima :  

Å identification de lôapprenant/candidat (Nom et Prénom du candidat / Numéro de candidat (ponctuel) / Nom du diplôme préparé et la session) ; 
Å sommaire (liste récapitulative présentant les différents travaux proposés par le candidat) ; 
Å une présentation de la ou des entreprises de formation,  
Å présentation des activités professionnelles identifiées par le candidat. Les travaux professionnels sont formalisés dans une « fiche descriptive » dans 
laquelle le contexte de r®alisation de lôactivit® professionnelle y sera obligatoirement pr®cis®. Chacun des travaux peut renvoyer à des annexes avec tout 
type de supports (document, dessin, graphique, photographie, vidéo, enregistrement audio, ou tout autres ressources). 
 

¶ Forme numérique via une application en ligne de murs collaboratifs :  

 

APPLICATION EN LIGNE LA DIGITALE : HTTPS://DIGIPAD.APP 

https://digipad.app/
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5. LA MISE EN íUVRE DE LA CERTIFICATION 

 

5.1 Principes généraux 
 

Pour obtenir le CS Fabrication traiteur, le candidat doit obtenir une moyenne générale égale ou supérieure 

à 10/20.  

D¯s la premi¯re session dôexamen du nouveau dipl¹me de CS Fabrication traiteur, une circulaire de 

cadrage dôorganisation des examens sera produite et diffus®e ¨ lôensemble des acad®mies. 

5.2 Le r¯glement dôexamen 
 

Le r¯glement dôexamen respecte lôesprit des blocs de comp®tences : aux deux blocs de comp®tences 

(pôles 1 et 2) correspondent deux épreuves « professionnelles » (EP1 et EP2). Néanmoins, le mode de 

certification est différent en fonction de la nature du candidat (annexe IVb ci-après). 

 

Selon le statut des candidats et le type d'établissement, le mode d'évaluation peut être organisé sous la 

forme dôun contr¹le ponctuel ou par contrôle en cours de formation. 

5.3 Principes du CCF (contrôle en cours de formation) 
 

Le CCF est une modalité d'évaluation certificative, c'est à dire une évaluation réalisée en vue de la déli-

vrance d'un diplôme. L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux où se déroule la forma-

tion (établissement et milieu professionnel), par les formateurs eux-mêmes (enseignants et/ou tuteurs ou 

maîtres d'apprentissage), au moment où les candidats ont atteint le niveau requis ou ont bénéficié des 

apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation certificative. 

Comme l'indique son nom, le CCF s'effectue dans le cadre même de la formation, en établissement et 
en milieu professionnel. 
Le CCF autorise ainsi une grande diversité des mises en situation d'évaluation (problématiques profes-
sionnelles, démarches expérimentales, activités des entreprises locales...). 
 

Pôle 1  

Pôle 2  

Pôle 1  

Pôle 2  

https://eduscol.education.fr/785/controle-en-cours-de-formation
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Le CCF ®value les m°mes comp®tences et connaissances terminales, mises en îuvre dans les m°mes 

types d'activités et avec les mêmes données, que les épreuves ponctuelles. Si les modalités de contrôle 

sont différentes selon qu'il s'agit de CCF ou d'épreuves ponctuelles terminales, elles portent bien sur des 

compétences et des connaissances identiques. 

A. Intérêt pédagogique du CCF : 

 

V Suivi continu : le CCF permet un suivi régulier des progrès de l'apprenant tout au long de sa 

formation. Cela permet aux enseignants de détecter rapidement les lacunes et de fournir un sou-

tien approprié. 

V Individualisation : le CCF offre la possibilité d'adapter l'enseignement en fonction des besoins 

spécifiques de chaque élève ou étudiant. Les évaluations peuvent être adaptées pour prendre en 

compte les aptitudes et les difficultés de chacun. 

V Apprentissage actif : les évaluations peuvent être conçues de manière à encourager l'apprentis-

sage actif, la résolution de problèmes et l'application des connaissances dans des situations ré-

elles. 

V Motivation : la possibilité d'obtenir des retours réguliers sur ses performances peut motiver les 

apprenants à s'investir davantage dans leur formation. 

 

B. Intérêt certificatif du CCF : 

 

V Validation des compétences : le CCF permet de valider les compétences et les connaissances 

acquises par les apprenants au fur et à mesure de leur formation. 

V Certification progressive : au lieu d'une évaluation finale unique, le CCF permet de valider pro-

gressivement les compétences, ce qui peut être moins stressant pour les apprenants. 

V Préparation à la vie professionnelle : dans le contexte de l'enseignement professionnel, le CCF 

prépare les apprenants à être opérationnels dès la fin de leur formation en validant leurs compé-

tences de manière continue. 

V Reconnaissance des acquis : le CCF peut être utilisé pour reconnaître les acquis de l'expérience 

professionnelle, ce qui est particulièrement utile dans les formations en alternance 

 

Le contr¹le des acquis des candidats sôeffectue : 

¶ En établissement de formation 

Lô®quipe p®dagogique du domaine professionnel ®value tout ou partie des comp®tences du candidat pour 

le pôle concerné et les savoirs associés liés à celles-ci lors de plusieurs situations professionnelles 

écrites, orales et pratiques, organisées dans le cadre de la formation au fur et à mesure que les appre-

nants atteignent le niveau requis. Le degr® dôexigence est identique ¨ celui des ®preuves ponctuelles. 

¶ En entreprise : 

Le professeur/formateur de sp®cialit® et le tuteur/maitre dôapprentissage ®valuent les comp®tences du 

pôle concerné. 

En fin du cursus de formation, lô®quipe p®dagogique et le tuteur/maitre dôapprentissage ou un repr®sen-

tant des professionnels sôappuient sur les ®valuations effectu®es afin de d®gager un profil de comp®-

tences qui est traduit en note finale pour lô®preuve. 

Lôinspecteur de lô®ducation nationale en charge de la sp®cialit® veille au bon d®roulement des situations 

dô®valuation organis®es sous la responsabilit® du chef dô®tablissement et ¨ lôharmonisation des pratiques 

dô®valuation. 
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C. La mise en îuvre du CCF par lô®valuation continu®e 

 

 
 

Le CCF continué est une méthode d'évaluation continue qui se déroule tout au long de la formation et qui 

vise à évaluer les compétences des apprenants. Il présente le double intérêt de favoriser l'apprentissage 

actif et le suivi des progrès des apprenants tout en permettant de certifier leurs compétences de manière 

progressive. 

 

Tout au long de la formation, les situations professionnelles abordées en centre de formation et lors des 

périodes en entreprise, offrent la possibilité de traverser à plusieurs reprises et selon différents degrés de 

difficultés des compétences inhérentes au m®tier. Il sôagit donc pour lô®quipe p®dagogique de suivre tout 

au long du cycle lôacquisition de ces comp®tences afin dôen appr®cier ¨ lôissue de la formation leur acqui-

sition (tableau de suivi des compétences). 

 

D. Le tableau de suivi des compétences : outil de formation et de certification 

 
Le contrôle des acquis est formalisé dans un document de positionnement ou de suivi des compé-

tences professionnelles. Il peut prendre différentes formes :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Format papier Outil numérique en ligne Tableur Excel semi-automatisé 

Fabrication et 

finitions des 

produits trai-

teur 

Organisation 

de la produc-

tion traiteur 
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ê titre dôexemple, pr®sentation et guide dôutilisation de lôoutil de suivi sous la forme dôun 

tableur Excel semi-automatisé. Il se compose de deux fichiers pour chacun des pôles. 

Le document du suivi de lô®valuation est inspiré du travail mené par les groupes de 

travail lors des rénovations des CS3 Dessert de restaurant et CS4 Métiers du Bar. 

 

Les deux fichiers sont des classeurs tableur composés de : 

V 1 feuille de calcul permettant de saisir les données administratives de lô®tablissement (centre 
de formation) et celles du groupe classe (nom, prénom, lieu de PFMP/Entreprise) 

V 1 feuille de calcul rappelant les différents paliers de professionnalisation et les descripteurs de ni-

veaux de compétences ; 

V 1 feuille de calcul synthèse de la classe qui se remplie automatiquement ; 

V 12 feuilles de calcul pour le suivi individuel de chaque élève/apprenti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pôle 1 

 

 

Pôle 2 
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Les paliers de professionnalisation 

Les feuilles de calcul présentent 4 paliers de professionnalisation identifiés. Chacun est dé-

fini à partir de 3 critères : 

¶ le niveau de comp®tences de lô®l¯ve (connaissance superficielle => connaissance ap-
profondie) ; 

¶ son degr® dôanalyse (trouver des indices pertinents => coordonner des activités) ; 

¶ son degr® dôautonomie (r®alisation de t©ches guid®es => r®solution de probl¯mes in-
connus é). 
Les niveaux sont définis de manière progressive du niveau 1 (Novice) au niveau 4 (Ex-

pert). Les codes couleurs sont en lien avec ceux utilisés par lôapplication Pronote. 
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Extrait de la feuille de calcul de saisie des donn®es administratives de lô®tablissement (centre de formation) et de celles du groupe classe (nom, prénom, lieu de PFMP/En-
treprise)  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Saisie une seule fois des données du groupe classe en début de formation ou à chaque PFMP. Le report dans les feuilles de suivi des 12 élèves est automa-

tique. 
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Extrait dôune feuille de calcul pour le suivi individuel dôun ®l¯ve/apprenti compl®t® partiellement 

 

 

 

 

 

 

Visualisation du positionnement en fin de cycle 

 

Compétences opérationnelles 

évaluées en formation 

Identification de la période 

dô®valuation. Ici par semestre 

Précision concernant le lieu 

dô®valuation : centre de for-

mation (L) ou entreprise (E) 

 
Saisie du palier par lô®valuateur par un chiffre : 1, 2, 3 ou 4 Affi-
chage automatique : couleur du palier et date de saisie 

Ici, la compétence « Contrôler la qualité et la quantité des 

produits réceptionnés » a été évaluée 2 fois. Un pallier « 

Exécutant 2 » est proposé après le palier « Averti 3 ». Cela 

est possible, si la deuxième situation professionnelle propo-

sée est beaucoup plus complexe que la première 

Positionnement en fin de cycle 

par compétence 
Ici, la compétence « Identifier les allergènes à déclara-

tion obligatoire pour un produit culinaire » a été éva-

lu®e 1 fois dans lôann®e de formation, 1 fois au se-

mestre 1 et 2 fois au semestre 2 
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En fin de formation, lôenseignant/formateur propose le palier qui lui semble repr®senter le niveau acquis par lôapprenant ; il nôy a pas de 

saisie automatique, lôenseignant/formateur est seul d®cideur é au vu de la progression de lô®l¯ve/apprenti durant lôann®e de formation. 
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Extrait de la feuille de calcul synthèse de la classe qui se remplie automatiquement  

 

 

 

 

 

 

 

ÊƋŷĽ ɿ 

Aucune saisie à faire. Le report est automatique à partir des feuilles élèves/apprentis. Ce tableau permet au professeur/formateur de suivre lô®volution de 

son groupe classe. Il peut analyser avec un élève/apprenti à ses côtés les forces/faiblesses de ce dernier. 
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5.4 Lô®preuve EP1 
 

 

 
  

Mobilisation des 
compétence et sa-
voirs associés du 
pôle 1 

Respect des règles 
dôhygi¯ne et de sécu-
rité : en cas de non-
maîtrise ou de man-
quement grave (non-
conformité majeure de 
la grille d'inspection sa-
nitaire), le candidat ne 
peut obtenir la 
moyenne ¨ lô®preuve 

Utilisation du carnet 
de recettes person-
nel envisageable 
(« ingrédients » et 
« quantités », pas de 
méthodologie) 
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A. Pr®sentation de lô®preuve EP1 en ponctuel  

 
Coefficient 8 ï Durée : 7h00 (dont 20 minutes dô®crit et 10 minutes dôoral)  
 
Lô®preuve écrite, pratique et orale sôappuie sur une situation professionnelle dô®valuation compos®e de 
3 parties qui sôenchainent de fa­on chronologique permettant dô®valuer lôacquisition de tout ou partie des 
compétences et les savoirs associés du pôle 1. 
 
Elle porte sur les 3 activités professionnelles du pôle 1 : 
ü Fabrication de produits traiteur 
ü Finitions et dressage des produits finis 

ü Gestion durable des ressources 

 

Partie 1 : 
 

Écrit 
 

30 minutes 

 

Le candidat prend connaissance de la situation profession-
nelle et répond à un questionnement mobilisant les compé-
tences professionnelles du pôle 1 et leurs savoirs associés en 
lien avec les activités à réaliser en partie 2 notamment sur la 
planification de la production. 

     

Partie 2 : 
 

Pratique 
 

6h20 
 

Temps de 
fabrication 

(4h00) 
 

Temps de 
repos des 
produits 
(50 mi-
nutes) 

 
Temps de 
finalisation 

(1h30) 

 

Lô®preuve se d®roule en deux temps : temps de fabrication 
(4h00), temps de finalisation (1h30) entrecoup®s dôune p®-
riode de repos des produits (50 minutes) nécessaire à leur fi-
nalisation. 
Lô®preuve pratique porte obligatoirement sur la pr®paration 
dôune commande ¨ partir dôun panier de produits. 
Lô®preuve porte obligatoirement sur les productions sui-
vantes : 
- un plat principal cuisiné à base de viande ou de pois-
son et des garnitures, 
- une entrée ou un dessert, 
- une mise en bouche. 

     

Partie 3 : 
 

Orale 
 10 minutes  

La commission procède à la dégustation des productions réa-
lis®es par le candidat puis conduit lôentretien qui se d®roule en 
deux temps : 
- pr®sentation par le candidat de lôanalyse de la fabrica-
tion dôun produit quôil a r®alis® pendant lô®preuve et d®sign® 
par la commission, 
- échange avec le candidat en lien avec la partie pra-
tique de lô®preuve (r®alisation des pr®parations pr®liminaires 
et des préparations de base, fabrication, cuisson, refroidisse-
ment, stockage des produits finis, conditionnement et dres-
sage des produits fabriqués). 

 
La commission dô®valuation : 
Elle est compos®e dôun professeur ou formateur de sp®cialit® et dôun professionnel. En cas dôabsence du 

professionnel, ce dernier est remplacé par un professeur ou formateur de la spécialité. La commission 

renseigne les crit¯res de la grille nationale dô®valuation et propose la note finale pour lô®preuve. 
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Proposition dôorganisation de lô®preuve EP1 en ponctuel ç Fabrication et finitions des produits 
traiteur »  
 
Accueil des candidats/mise en tenue professionnelle : 7h30 
 

Partie 1  Écrit  
30 mi-
nutes 

 Salle  
8h00 à 
8h30 

         

Partie 2  

Pratique 
Temps 1 

 
 
 
 
 

Temps 2 
 

 

4h 
 
 

Pause 
50 mi-
nutes 

 
1h30 

 
Labora-

toire 
 

8h30 à 
12h30 

 
Pause : 
12h30 à 
13h20 

 
13h20 à 
14h50 

         

Partie 3  Oral  
10 mi-
nutes 

 Salle  
À partir 

de 15h00 
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B. Présentation de la grille dô®valuation de lô®preuve EP1 en mode ponctuel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Compétences opéra-
tionnelles du pôle 1 

Niveaux de compétences 
MI : Maitrise insuffisante 
MF : Maitrise faible 
MS : Maitrise satisfaisante 
TBM : Très bonne maitrise 

Colonnes de positionnement 
des compétences :  
Partie 1 : écrit 
Partie 2 : pratique 
Partie 3 : oral 
Bilan : profil global 

Appréciation de la commis-
sion sur le profil et lôacquisi-

tion des compétences du 
candidat 

Note sur 20 à partir 
du profil global 

Signature des membres de 
la commission ayant pro-
c®d® ¨ lô®valuation du candi-

dat 
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Évaluation des compétences mobilisées lors de la phase « écrite » 

Les membres de la commission procèdent à la correction de la partie « écrite » en positionnant les com-

p®tences vis®es par le sujet sur la grille dô®valuation EP1, dans la colonne ç Partie 1 : écrit ». Pour aider 

la commission ¨ positionner le candidat dans lôun des 4 degr® dôacquisition de la comp®tence, des descrip-

teurs de niveau sont disponibles. 

Grille dô®valuation EP1 

 

 

 

 

 

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences  

(à retrouver dans les ressources) 

 

 

 

 

  

Comp®tences en lien avec les questions de lô®preuve 

écrite  

Positionnement par la 

commission du candi-

dat ¨ lôaide des des-

cripteurs 
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Les comp®tences de lô®preuve pratique ainsi positionn®es dans la colonne ç partie 1 : écrit » contribue-

ront ¨ d®terminer le profil final du candidat sur lôacquisition des comp®tences globales dans la colonne 

« Bilan ». 

 

Évaluation des compétences mobilisées lors de la phase « pratique » 

Les membres de la commission proc¯dent ¨ une ®valuation en continu sur lô®preuve de la prise de poste 

¨ la remise en ®tat des locaux sur la dur®e totale de la partie de lô®preuve ç pratique » qui est de 6h20 

(temps de repos de la fabrication compris).  

Chaque évaluateur effectue un positionnement « provisoire » des compétences visées par le sujet sur la 

grille dô®valuation EP1 dans la colonne ç Partie 2 : pratique è en sôappuyant sur les descripteurs de niveau 

qui sont à disposition. 

Pour une meilleure efficience, il est recommandé un nombre de 6 candidats maximum à évaluer par 

binôme (enseignant/professionnel). 

ê lôissue de lô®preuve, les ®valuateurs sôharmonisent pour renseigner un positionnement ç définitif » sur 

une seule grille. 

Si une des compétences C1.1, C1.3, C5.2 ou C5.4 est positionnée sur le palier "maîtrise insuffisante" 

(MI) ou qu'un manquement grave aux risques d'hygiène et de sécurité est constaté, le candidat ne peut 

obtenir la moyenne ¨ lô®preuve. 
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Tableau des descripteurs des niveaux de compétences  

(à retrouver dans les ressources) 

 

)  

 

Les comp®tences de lô®preuve pratique ainsi positionn®es dans la colonne ç partie 2 : pratique » contri-

bueront ¨ d®terminer le profil final du candidat sur lôacquisition des comp®tences globales dans la colonne 

« Bilan ». 

  

Colonne réservée au position-

nement de lô®preuve pratique 

(partie 2) 

Positionnement par la 

commission du candidat 

¨ lôaide des descripteurs 
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Partie 3 : orale. Durée : 10 minutes  

Pendant la remise en état des locaux, les candidats sont interrogés individuellement dans une salle à 

proximité du laboratoire. 

Avant de d®buter lôentretien, la commission proc¯de ¨ la d®gustation des productions r®alis®es par le can-

didat. Elle choisit un produit qui fera lôobjet de la pr®sentation du candidat.  

Dans un premier temps, la commission invite le candidat ¨ pr®senter lôanalyse de la fabrication du produit 

sélectionné. 

Puis, la commission ®change avec le candidat en lien avec la partie pratique de lô®preuve. 

Les questions pos®es devront °tre de nature ¨ ®clairer par la commission sur lôacquisition de comp®tences. 

Elles devront °tre contextualis®es et en lien avec les probl®matiques du sujet. Il ne sôagit pas dôune inter-

rogation orient®e sur de la connaissance pure, mais dôune mobilisation des savoirs associ®s dans un con-

texte donné. Le questionnement doit se limiter par sondage au Pôle 1 « Fabrication et finitions des produits 

traiteur ». 
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Évaluation des compétences mobilisées lors de la phase « orale » 

 

 

 

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences (à retrouver dans les ressources) 

 

 

Les comp®tences de lô®preuve pratique ainsi positionn®es dans la colonne ç partie 3 : entretien » contri-

bueront ¨ d®terminer le profil final du candidat sur lôacquisition des comp®tences globales dans la colonne 

« Bilan ». 

 

  

Colonne réservée au position-

nement de lô®preuve orale 

(partie 3) 

Positionnement par la 

commission du candidat 

¨ lôaide des descripteurs 
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Processus de détermination de la note finale : 

1/ Lors de chaque partie (®crite, pratique et orale), la commission dô®valuation positionne le niveau de 

maîtrise de compétences constaté. 

2/ Pour chaque compétence, la commission détermine le niveau global de maîtrise de compétences au 

regard des différents positionnements réalisés lors de chaque phase dans la colonne « Bilan ». 

3/ À partir du profil de compétences ainsi dégagé en colonne « Bilan è, la commission dô®valuation d®ter-

mine la note finale. 

4/ Une appréciation sur le niveau global de compétences atteint par le candidat est précisée par la com-

mission dô®valuation. 

 

 

 

 

  

Positionnement de 

la partie 1 : écrit 
+ 

Positionnement de la 

partie 2 : pratique 
+ 

Positionnement de 

la partie 3 : orale 
= 

Positionnement final en 

colonne « Bilan » 

Appr®ciation obligatoire sur le profil et lôacqui-

sition des compétences 

Émargement des membres de la commission 

dô®valuation 

D®termination dôune note 

à partir du profil du posi-

tionnement final 
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C. Pr®sentation de lô®preuve EP1 en CCF 

 

L'évaluation par CCF est conduite à partir des travaux professionnels du candidat réalisés durant le cycle 

de formation, à la fois en établissement de formation et en entreprise. 

Le contrôle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des compétences 

tout au long du cycle de formation (tableur de suivi des compétences semi-automatisé présent en res-

sources).  

Il sôeffectue : 

Å en ®tablissement de formation, tout au long de lôann®e scolaire par lô®quipe p®dagogique du domaine 

professionnel qui ®value lôacquisition des comp®tences et leurs savoirs associ®s ; 

Å en entreprise, par les enseignants ou formateurs de sp®cialit® et le ma´tre dôapprentissage ou tuteur, qui 

positionnent le niveau de comp®tences acquis, soit ¨ lôissue de chaque p®riode de formation en milieu 

professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit à des moments déterminés pour les autres can-

didats. 

En fin du cursus de formation, lô®quipe p®dagogique accompagn®e du ma´tre dôapprentissage ou dôun des 

tuteurs, ou ¨ d®faut dôun autre professionnel, sôappuie sur ces ®valuations effectu®es ¨ partir du suivi for-

malisé des compétences en établissement de formation et en entreprise pour dégager un profil de compé-

tences sôexprimant en note finale pour lô®preuve. Les membres ®valuateurs renseignent les crit¯res de la 

grille nationale dô®valuation et proposent la note finale pour lô®preuve. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Lôinspecteur de lô®ducation nationale en charge de la sp®cialit® veille au bon d®roulement du CCF organis® 

sous la responsabilit® du chef dô®tablissement et ¨ lôharmonisation de lô®valuation. 
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5.5 Lô®preuve EP2 
 
 

 
 
 
  

Mobilisation 
des compé-
tence et sa-
voirs associés 
du pôle 2 

Lô®preuve 
prend appui 
sur la cons-
truction par le 
candidat dôun 
portfolio nu-
mérique. 
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A. Pr®sentation de lô®preuve EP2 en ponctuel  

 
Coefficient 5 ï Orale ï Durée : 30 minutes  
 
La commission dô®valuation est compos®e de deux formateurs ou professeurs, lôun en traiteur, lôautre en 
sciences appliqu®es, et dôun professionnel. 
La date et les modalités de remise du portfolio numérique sont définis au niveau académique.  
En lôabsence du portfolio, le candidat se verra attribuer la note z®ro qui nôest pas ®liminatoire. Un candidat 
qui se pr®senterait le jour de lô®preuve avec le portfolio (non envoy® en amont de lô®preuve) ne sera pas 
interrogé et aura la note zéro non éliminatoire. 
 
En amont de lô®preuve : 
Les trois membres de la commission dô®valuation : 

- Prennent connaissance du portfolio 
- Choisissent deux activités professionnelles 
- Pr®parent les questions ¨ poser sur les activit®s et lôensemble du portfolio sur une feuille 
annex®es ¨ la grille dô®valuation 

 
Lô®preuve se d®roule en deux phases : 
 

Partie 1 : 
 

Exposé 

 10 minutes 
maximum 

 

Å Pr®sentation du contexte dôune entreprise o½ le candidat 
a été formé 
 

Å Description de deux activités sélectionnées dans le 
portfolio par la commission 

Partie 2 : 
 

Entretien 

 20 minutes  Questionnement sur la base des activités développées dans le 
cadre de la formation 

 
Recommandations pour le bon déroulement de lô®preuve : 
 
Les travaux professionnels présentés dans le portfolio doivent obligatoirement couvrir les 8 compé-

tences globales du pôle 2. Il nôest pas attendu obligatoirement 8 activit®s professionnelles d®crites, 

une activité professionnelle relatée peut mettre en exergue deux compétences globales (plusieurs com-

pétences opérationnelles). 

Rappel des compétences globales :  

¶ Réceptionner et contrôler les matières premières et les produits semi-élaborés 

¶ Stocker les marchandises 

¶ Assurer la traçabilité de la production 

¶ Optimiser les étapes de la production 

¶ Adapter les techniques culinaires utilis®es aux mati¯res dôîuvre 

¶ Optimiser lôutilisation des mati¯res dôîuvre 

¶ Expliciter une production en abordant lôapproche sensorielle 

¶ Valoriser la production auprès du personnel de vente et/ou du personnel de service 

Rappel de la d®finition de lô®preuve : 

¶ un exposé de 10 minutes maximum : le candidat pr®sente oralement le contexte dôune entre-

prise dans laquelle, il a été formé puis deux travaux professionnels, choisis par la commission 

dô®valuation. Le centre dôexamen en charge des ®preuves ponctuelles veillera ¨ mettre ¨ dispo-

sition de la commission dô®valuation les outils informatiques n®cessaires ¨ la lecture des docu-

ments du Portfolio (accès internet, lecteur media à jour, sortie audio amplifié) ; 

¶ un entretien dôune durée de 20 minutes : la commission dô®valuation questionne le candidat sur 

la base des travaux développées dans le cadre de sa formation. Le questionnement ne portera 

pas sur les connaissances technologiques, mais bien sur les expériences vécues du candidat 

dans ses apprentissages. 
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B. £valuation des comp®tences mobilis®es ¨ partir de la grille dô®valuation de lô®preuve EP2 en 

mode ponctuel 

 

 

 

 

 

 

 

Niveaux de compétences 
MI : Maitrise insuffisante 
MF : Maitrise faible 
MS : Maitrise satisfaisante 
TBM : Très bonne maitrise 

Compétences opéra-
tionnelles du pôle 2 

Appréciation de la commission sur le 
profil et lôacquisition des comp®-

tences du candidat 

Note sur 20 à partir du 
profil global 

Signature des membres de la commission ayant 
proc®d® ¨ lô®valuation du candidat 

Positionne-

ment par la 

commission 

du candidat à 

lôaide des 

descripteurs 
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C. Pr®sentation de lô®preuve EP2 en CCF  

 

Le contrôle en cours de formation est conduit à partir des travaux professionnels du candidat réalisés 

durant le cycle de formation, ¨ la fois en ®tablissement de formation et en entreprise. Il sôappuie notam-

ment sur les travaux présentés dans le portfolio numérique. 

Le contrôle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des compé-

tences tout au long du cycle de formation (tableur de suivi des compétences semi-automatisé présent en 

ressources). Il sôeffectue : 

Å en ®tablissement de formation, tout au long de lôann®e scolaire par lô®quipe p®dagogique du domaine 

professionnel qui ®value lôacquisition des comp®tences et leurs savoirs associés ; 

Å en entreprise, par les enseignants ou formateurs de sp®cialit® et le ma´tre dôapprentissage ou tuteur, 

qui positionnent le niveau de comp®tences acquis, soit ¨ lôissue de chaque p®riode de formation en milieu 

professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit à des moments déterminés pour les autres 

candidats. 

En fin du cursus de formation, lô®quipe p®dagogique accompagn®e du ma´tre dôapprentissage ou dôun 

des tuteurs, ou ¨ d®faut dôun autre professionnel, sôappuie sur ces ®valuations effectu®es ¨ partir du suivi 

formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise pour dégager un profil de 

comp®tences sôexprimant en note finale pour lô®preuve. 

 

 

 

 

 

 

Lôinspecteur de lô®ducation nationale en charge de la spécialité veille à la conformité du contrôle en cours 

de formation et ¨ lôharmonisation de lô®valuation des candidats. 
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6. RESSOURCES 

 

 

 

6.1 « Structurateur de scénario » : outil pour construire les temps de formation en équipe 
dôenseignants/formateurs professionnels et enseignants de sciences appliqu®es et ges-
tion appliquée 

V Téléchargeable sous ce lien (précaution à prendre : télécharger et copier dans un espace per-
sonnel) 
 

6.2 Descripteurs des niveaux de compétences 
V Descripteurs des niveaux de compétences Pôle 1 : téléchargeable sous ce lien (précaution à 

prendre : télécharger et copier dans un espace personnel) ou via ce QR code  
 
 
 
 

V Descripteurs des niveaux de compétences Pole 2 : téléchargeable sous ce lien (précaution à 
prendre : télécharger et copier dans un espace personnel) ou via ce QR code  
 

 

 

6.3 Tableau de suivi des compétences ï Pôle 1 et Pôle 2 
 
V Pôle 1 - Téléchargeable via lôespace de ressources nationales sous ce lien (précaution à pren-

dre : télécharger et copier dans un espace personnel) 
V Pôle 2 - Téléchargeable via lôespace de ressources nationales sous ce lien (précaution à pren-

dre : télécharger et copier dans un espace personnel) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://nuage04.apps.education.fr/index.php/s/WKewnG6NHkoRLSg
https://nuage04.apps.education.fr/index.php/s/4E4SqkHKANd5P4H
https://nuage04.apps.education.fr/index.php/s/w5aXwawTDteEDf5
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7. ANNEXES 

7.1 Projet de grille dô®valuation CCF EP1 
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7.2 Projet de grille dô®valuation ponctuelle EP1 
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7.3 Sujet zéro EP1 
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