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1.

PROPOS INTRODUCTIFS

Dominique CATOIR, | I Mathieu LABBOUZ, |

Inspecteur Geéneral de Inspecteur Général de
I'Education, du Sport I'Education, du Sport
| et de la Recherche | | et de la Recherche |
La r®novation déun diplme est une dynamique collect
1 sbagissait pour |l es professionnels des m®tiers tr

|l es conditions do e x atioeavecpesavalutiohs deseprateues mode@smpnnelles 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 dipléme
est un « Certificats de spécialisation » selon le décret n°2023-824 paru le 25 aodt 2023,

Nous tenons a 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 a écrire un référentiel qui répond aux intentions ini-

tiales (voir | 6®tude dbébopportunit®) et qui a su teni
associ ®s dans | 6expression de |l eurs attentes et de |
Les membres du groupe de rénovation sont engagés bienau-del © de | 6 ®cri ture du r ®f
par |l a r®fl exion men®e pour | a formation et | 6accomj

guide témoigne de la dynamique et de la volonté commune de préparer les futurs diplémés et donc une
partie des traiteurs de demain.

Ce guide ddbaccompagnement pr®cise |l es intentions du
termes de formation | es apprenants. I sbagit donc |
pédagogique et didactique en privilégiant le développement des compétences professionnelles dans un

contexte dbédexercice sp®cifigqgue dans |l a continuit® du
en Tuvre, des modal it®s dbéborganisation, dobé®uidelauati on

vocation a évoluer. Il pourra étre enrichi par des praticiens voulant apporter leur contribution pour une
bonne préparation des futurs diplémés.

Gageons que comme les professionnels avec qui hous avons travaillé ce nouveau référentiel et ce guide,

l es ® " ves et apprentis trouveront |l eur vocation dan
tons sur vous qui formez et préparez les futurs candidats pour leur apporter cette volonté de qualité et
déexigence en d®veloppant |l es comp®tences profession

| 6®coute des grandes ®volutions des consommateurs et

Nous souhaitons a tous de bons moments de partage avec les éléves 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
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Alain Marcotullio,

Président des Traiteurs

de France et président

de la branche TOR au
GHR

La r®novatCikohi eShb®comlcleRmakbroincati on Traiteur €& sOins
notre m®tier conna’t de profondes mutations. gtre Tra
ma“ triserfdesesauwubinaires : cbest conj ugsuedru edxBctealillenoc
nisation rigoureuse et ®coute des attentes de nos cl i

Dans un secteur en constante ®vol utiigpugelnaesqusko ipeanrt dl
gastronomi e, © | 6exp®rience client, au id ®@v gltd pep edme rttr
se r® |l e multiple. Neasssdmmge %t ,| smef besraren sc ne
naires dé®v®nements et acteurs responsables de notre
Cbest pourgquoi cdeitptletr me®nvoivsaet i"onmideuux ref |l ®t er | a r ®al
sion un m®tier de passion 0% |l a polyvalence est wune
bilit® demeure essentielle face esuxldtetndarst.es toujours
Former | es jeunes ~ ce dipl?!®me, cbest |l eur offrir | e:c
tronomie ®v®nementielle, capables de transformer une
|l a place centrale dua mPasterormemite afin ®amnu-raidsae,s du carr €
| 6art de recevoir.

Cecertificat d e @Np® ®iea Idios at i°oonr e per-ue comme un tremp
futurs professionnels de trouver | eur place dans une
tribuer ° son rayonnement.

Al ain Marc®r®kident des Traiteurs de France et pro¢
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Joel Mauvigney,
Président de la
Confédération
Nationale des

Charcutiers Traiteurs

Le métier de charcutier a toujours su évoluer, enrichissant son savoir-f ai re dobéune Vv®ritabl
culinaire. Aujourddhui , Il e volet traiteur constitue

polyvalence de la profession et de son ouverture & la cuisine et a la pétisserie. Dans ce contexte, la

rénovation du Certificat de spécialisation fabrication traiteur s 6 i mposai t ¢ o wéaprésicele ®t ap e
du CAP, pour redonner a ce dipldme toute sa place et sa visibilité dans un parcours professionnel cohérent

et évolutif. Le nouveau référentiel conjugue les valeurs traditionnelles du métier 6 plaisir du fait maison,

savoir-faire étendud avec les exigences contemporaines : saisonnalité, adaptation aux nouvelles

tendances de consommation, développementd ur abl e é

Dipldme de précision et de passion, il offrira a ses titulaires des compétences solides, leur donnant la liberté

de sdexprimesxi phevermeat ®er et sd &odtemplduepermettankde bAirn d anc e
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
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2. LES INTENTIONS DU REFERENTIEL

Généralités

Le r®f ®rentiel dodéun dipl?*me ¢
de |l a formation qudéil faudra
tifs professionnel s d(certificatipn). *
Les comp®tences professionnel

de certification et par conséquent du processus de formation.
Elles sont | 6aiguillon de | a
qualité de celle-ci.

Les activités professionnelles décrites dans le référentiel des
activités professionnelles (RAP) sont les prescriptions profes-
sionnel |l es dadren&tpassages obligéseaurtac-
quérir les compétences professionnelles. Le RAP définit le
champ des activités professionnelles du métier correspondant
au dipltme, ainsi gue |l es do
les taches a partir des situations de travail. Il précise les condi-
tions dbébexercice et |l es r®sul

Pour que ces activités professionnelles puissent étre menées
de mani re professionnell e, i
résultats attendus en mobilisant des ressources (physiques et
intellectuelles) correspondant a des situations professionnelles
réell es ou simul ®es. Pour ®valu
tifs fixés et donc des compétences professionnelles visées, on

se fondera sur ces r®sultats
l uati on. Le r®f ®renti el doé®v
professi onnel |l es mi ses en Tuvre p

fessionnelles. Il répertorie les savoirs associés et précise les
r®sultats attendus (crit res
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 éléves/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).

Cbdest ainsi gue |1 6®criture d
tences améliore cette approche par compétences en simplifiant
la lecture en termes de processus.

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »

LES MEMBRES DU GROUPE DE
TRAVAIL DE RENOVATION

Contribution a la rédaction du référentiel -
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Alain MARCOTULLIO, professionnel, prési-
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Anthony SIMON, professionnel, Simon Sa-
veurs a Morteau.
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Robert BRUZZESE, professeur lycée pro-
fessionnel, académie de Nice ;
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Vincent DEBAINS, formateur CFA, acadé-
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Bruno LANGUETTE, professeur lycée pro-
fessionnel, académie de Bordeaux ;

David MALCHIEN, professeur lycée profes-
sionnel, académie de Limoges.

Accompagnement Dgesco :

Wissame MASBAHI,c har g ®e doi
des diplédmes, bureau des diplémes profes-
sionnels, Dgesco ;

Nathalie MORAND,c har g®e d' ®t
genierie de formation, bureau de la formation
des personnels enseignants et d'éducation,
Dgesco.

Dominique CATOIR, inspecteur général

de | 6®ducati on, du sp

Mathieu LABBOUZ, inspecteur général de

| 6®ducation, du sport

Hervé MOINET, i nspecteur d
nationale, académie de Dijon

Valérie LEBLOND,
tion nationale, académie de Nancy-Metz
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Crédits photos Marcotullio Traiteur
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La loi de mars 2014 relative a la formation professionnelle a institué le compte personnel de formation permet-
tant aux salari ®s et demandeur s doe mp-tisontinsceteshu®eyi®ifei ci er
national des certifications professionnelles (RNCP). Le certificat de spécialisation Fabrication traiteur est inscrit
personnel

au RNCP. Pour °tre accessible via |l e compte

blocs de compétences indépendants permettant aux salarie(s oud e mandeur s dobéempl oi
heures de CPF pour |l a pr®paration doéun bl oc

dans un souci dbéacquisition des comp®tences

continue.

dans u
sp®ci fique

Un dipldme professionnel est donc constitué de blocs de compétences. Les blocs de compétences se définis-
sent comme un ensemble homogene et cohérent de compétences. Un bloc de compétences correspond a

une unité du dipldme et une seule.

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

pour

cherches dans | d6analyse de | 6activit® des personnes
parition et de développement des compétences professionnelles dansces si t uat i ons.

|l ogique que | a d®marche didactiqgue pr®coni s®e

proche.

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

rentiel, il néen demeure pas moins que | es si
Iégier un décloisonnement des blocs,pour appr ®nhender | es r®alit®s

professionnelles.

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

ne

de n
G

e

n
Cbest dc

| es

ddappren

déutiliser individuell ement et collectivement Icans acti
cevoir des situations professionnelles trés 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 a un besoin de spécialisation des professionnels de
la production traiteur, dans un contexte de transformation des pratiques alimentaires (qualité nutritionnelle,
pr®occcupation ®col ogique, attentes client s)onnalationr ®f ®r e
en |lien direct avec | dentreprise et pr®pare une inse
riere.
L'approche pédagogique spiralaire : une évolution nécessaire
Léapproche spiralaire vise ° revenir r®guli rement sur
meilleure maitrise par un réinvestissement dans des contextes variés (ateliers, PFMP, projets).
Le projet p®dagogique et | dorganisation des enseigneme
Le projet pédagogique articule formation en centre et en entreprise selon trois axes :
1 Scénarios pédagogiques ancrés dans des situations professionnelles réelles ;
1 Progression par compétences avec évaluation formative continue ;
1 Individualisation des parcours (régulation selon les acquis préalables).

Léorgani sation des enseignements doit permettre dobas

tences duréférentiel. Il revient a chaque établissement scolaire/ cent r e d 0 a danslecadreédse s a g e
nombre he
disciplines souhaitées. Le groupe de travail préconise une ventilation entre les disciplines suivantes : en-

son autonomie de répatrtition de la dotation globale horaire, déattribuer un

seignement professionnel, sciences appliquées et gestion appliquée.

1 Didactique professionnelle : analyser |l e travail en vue de comprendre

|l 6acquisition des comp®tences, en vue de | es am®liorer
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Tableau de bord de la profession

Données sociales et économiques
Léactivit® traiteur se situe " |l a crois®e de diff®ren
teurs de la restauration et de la charcuterie de détail qui forment le plus grandnombred 6 ap pr €&etant s
®t at de fait explique Il a difficult® de pr®senter des

teur.
Données secteur charcuterie de détail i IDCC 0953 (source : OPCO EP)

2020 2021 2022
Branche de la Charcuterie de détall 135 144 145
Données secteur restauration (source : AKTO)
2019 2020 2021 2022
HOTELLERIE CAFE RESTAURANT 150 137 199 170
RESTAURATION COLLECTIVE 2 8 6 2
RESTAURATION COMMERCIALE LIBRE SERVICE - 1
RESTAURATION RAPIDE 11 14 3 30
Total général 163 159 237 202

Sources : AKTO

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

Léact i videgendten effét éngrincipe du code NAF 5621 Z (service des traiteurs) mais en pratique

de nombreuses entreprises exer-ant une activitl® trai:
code NAF 5610 A (restauration) ou le code NAF 1013 B (charcuterie traiteur artisanale, sachant de plus

que de nombreuses charcuteries sont ®gal ement r ®f ®r en
tres difficile de disposer de statistiques complétes sur le secteur.

Sur la base des seules données du code NAF 56217, il apparait que les chiffres du secteur sont en cons-

tante progressionqu 6i | sdagi sse du nombre de salari ®s ou dobdent
Effectifs salariés (code NAF 56217) : Ef fecti fs @daeNAFB6RIZY i ses
st 28642 . A48
l L it 1o

Nombre de salariés (fin 2022 pour la carte) Nombre d'établissements (fin 2022 pour la carte)

IR

56212 Services des traiteurs

56217 Services des traiteurs

On peut donc affirmer au vu de ces données que le secteur traiteur est en pleine expansion, avec une
concentration forte en région lle-de-France.
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3. PRESENTATION DU REFERENTIEL

Elaboré en concertation avec les représentants de la profession, le référentiel définit les compétences
professionnelles et savoirs attendus des candidats au dipldme. Il est donc un document incontournable
dans le processus de certification et par conséquent dans le processus de formation. Le référentiel est
annex® “ | 6arr°t® cr ®ant

3.1 Lastructure du référentiel

di pl*me, il rev°et

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

Présentation synthétique du
référentiel

Présentation des blocs de
compétences

Référentiel des activités
professionnelles

Définition du métier et des
conditions doe

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 ®r ent i el doé®v

Unités constitutives du diplome
R gl ement dob6ex,

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
nouveau dipléme

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »

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

Epreuve/Unités
professionnelles

Pble 1
Fabrication et finitions des produits trai-
teur dans | e respect
giéne et de sécurité

Blocn°1:
Fabriquer et réaliser les finitions de produits
traiteur

91 Organiser et planifier la production
1 Reéaliser des techniques préliminaires

I Fabrication de produits traiteur f Réaliser des préparations de base 2P 4
T Mettre en Tuvre | es t¢g .

: : ; Fabrication
modes de cuisson et les consignes de refroi- et finitions
dissement adaptés aux fabrications a réaliser . :

des produits trai-

I Finitions et dressage des produits finis |  Conditionner et mettre en valeur la production teur

1 Adopter un comportement responsable dans

: la gestion des fluides
f Gestion durable des ressources f Limiter les pertes et trier les déchets
Péle 2 Bloc n°2:
Organisation de la production traiteur Organiser la production traiteur
dans |l e respect des
sécurité 1 Réceptionner et contrdler les matiéres pre-
mieres et les produits semi-élaborés
9 Sécurisation et optimisation de la pro- [ Stocker les marchandises
duction f  Assurer la tracabilité de la production EP2/UP 2
1 Optimiser les étapes de la production
Organisation de la

1 Adapter les techniques culinaires utilisées aux production trai-

1 Choix (_jes techn_iques culinaires et va- mati res déituvr e teur
lorisation des mat." Optimiser | 6utilisati g
T Expliciter une product
. proche sensorielle

Il ARG S ER LT e 9 Valoriser la production aupres du personnel de

vente et/ou du personnel de service

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »
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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®ti er vis® par |l e titulaire du Certificat de
activités professionnelles.

Sp®ci a

Le référentiel des activités professionnelles (RAP) pré-
sentelessect eurs dodacti vidun@s |e
tier visé par le titulaire du Certificat de Spécialisation,
précise le contexte professionnel et décrit les activités
professionnelles réparties en deux poles.

Chaque pble est décliné en activités profession-
nelles regroupant les différentes taches pouvant
étre confiées a un titulaire du CS et leurs résul-
tats attendus.

/ N

»

ANNEXE Il - Reférentisl dea activites profssslonnalles
Certificat o spécialisation andcialte « Fabrication trateur » (niveay 3)

Péle 1 - Fabrication et finitions des produits traiteur dans le respect des régles d'hygiéne

Péle 2 - Organisation de Ia production traiteur dans le respect des régles d'hygiéne et de
et de sécurité Sourit

“acvTta protesalonnetia 1
m"mm ‘securtzation at optimisztion de 1a production
T S
« COniroie et reception des manerss Teauvre
. martangsss

Stookage
. mirisires en fancton de s producton & reslser . mmmene\apmm
« RealiGaon O FrEparations 02 D36E €N TNCUoN 02 13 POJUCDon 3 reaiksar +Conmigalion des Mereies eipes 08 13 roaston
. 7 GBE TECMEA0NS S240r 3 DKL Camances aEEndue
« Ltlisaton ges medes 0% culsson adaples 3l recette demandés

. dela on estiraton o prockst i - Vertcston de ot 5 1 comrrance

Fcutak atenduc

1. Objectif et contexte de la certification

L ou I3 ulaire du cemficat e spécialsation « Fabrcation fralteur » 25t specialise(z) dans I3 faorication
o produits irafieur destings A la vents en boutique ou & 13 IvTalsan sur site dans e cadre dune prestation

+ Me= enpice du poste e

Il Cu @2 @XSCe SON 3CIVEE QaNS e rESpect 026 fegles OTYPENs &1 02 SECUMe 3ns| Que dss
preconisations likes au developpement suratis

nentaires en assurant leur raganie.

10U efle eXerce 50N ACHVIte 3 &N 3'Un [ELArEIIe 0e Progucaon Iratedr (chaud ou aid).

2. Secteurs et types d'emploi
21 Sectsurs dactivités st typss d'antreprisss

L2 0u 13 UIEITE QU SMINCat G2 SDECiallsaton « FADNCIDON ITAN2Ur » PEUT SKETCEr 565 TONCons dans ©
des charculeries-raiteur arksanales.
- oes mumenmarmrsnpe.mneur ‘arisanales
- ges enmepises de tralteur fabrica
- OSc enTEpises UAlleLT OrgankaT ar e racaption (TOR}
- ges etanlissements de restauration commerciale.

o neges it i pn:nesdurmelie atapise ot Equipaments de proiecion ndvidusie

- )cmmemewurlm
-  tenue du posse g Savall

- naemmg\prqammmmunmmpmm

- IentMoation get AMerEnies pRasee 8 PIOAUCDan

- Crdonnancamen ges Liches camespondant aux coniralnies de procuion (lemps, mateisls )

- Habilage des produts contomes 3 La destination culnairs

- Preqaraon 0es PGS CONTOrMes 3 3 esInatn cullare

- Legumes et frufs ulllsabies &n culsine e préts 3 Templol 3llés etioy ioumes conformement 3 1a recetie

- ve-ncmmoeummmueuumemlammoespmmmmwesmmw

Smentdes pmclfs dans e respect 1 ke des bomnes praioues ygens ot s mesures
aammsmamammmmmm
siocks

Dosage équilbee ds Ingréctients (oodt &t quantités) ‘Chalx des techniques cullnalrsa et valorisation des matierss d' auvre
- Riespect des phases oe eallsation o Ges femgs de culssan Tanes
22.Types damplols sccesaibian - Respect des iecnijuss préconizéss ‘sslon 13 proguction demandée « Choix des techriques culnaires daptées
Le ou I3 ttulaire du cerifcat O SpRcialsation « FaOrication ralteur » DECUpe LN POSte d'employe quaine - Respect das medes g2 Culsson adapte « Uslisation rasonnée des matéres daue
en altew, - RTossenent oot seon s reges s 3 3 e
- \niisalion des materiels adapies cygne
2.3. Perspactlvea Finitions st draesage des prodults finks e
Le ou la biisare du ceriicat de speclaisation « Fabrication irakeur » peut ensulle e spécialiser vers un - Ms techniques adsptées A préparations.
sutre certficat de spécizisation. s'engager vers Un brevet professlonnel ou vers un baccalawgat Thihee - NS2 en appICEoN 0E MOGES B2
protessionnel - . - - Mce en e des ecinies culialfs e i des dandes spetiues
1l ou elle pewt acceder 2 des posies 2 responsaiiie aprés quelgues annees d'expérience professionnele . ﬂmgm,& DIt P - Calcul du calit matiére 4 parti dune fiche technique
en tant que responsabie frataur ou en tant que chefife) de laboratolre. |i ou elie peut, 4 ferme, devenir -y — - Cotimisation de 3 maiée Fointe
onefife) dientrepise. mqmdmmmm
- Dressage =2 présantafion confomnes A INSTCHions & SUant |3 destnaton Ll
2.4, Place dans I'sntraprize - Chaix du condltionnsment adapts au produt & 4 53 destnation » Explicitation dune production
- EHOUSSA0E cech 3 EgementRCr ef VQUELT GVt DG € snatn N i
1l ou elle exerce son activte 0us ‘Butorite #u responsabie de aboratoie ou Ou chef d'entrey - au e rEgementare P
Il ou elle exerce son acivité 3u seh dune équipe de talle varies dans ke respect de Mincluskn et de et
T3CCUSN 026 UTES PEEOANGSS, NOIMMENT &N SHUZI0N 02 NandIcap. G3600N QUTEDIa G52 13530UrTES 125 cMesenizs &tapas g faomeanon

- Desonpton
- Justfieation des

1l ou eile peut 2tre amene(e) 3 ravalier en Noralres décalés en fn de semaine &t les jours feres. £ —— cholx
- Ansiyse crtique =t remedation sventusle

3. Contexte professionnel + Conttiion 3 une oy aurstie dans - Aayse organa
. - TRNEMISSIN 085 Caractens a 1inl 3L personnels 42 Vente 2tiou 02 senices
3.1 Environnement socla-conamigus du métisr e o e et ton g e e

Il 62 CAractense Par un CONEXE SOCIEa BN PErpEtuSiie SvolUon CONCEMaNt 15 JNEniss 08 13 clentse - Callcul du cot de revient
&1155 MOOEs 02 CONSOMMENEN O3NS I¢ 126080t 0% F2COMMANIATans NUTHONNEIEs. Il pErmet 3u Tulare
e metire en valeur sz chobx e production en fermes de créativite, de qualté numiionnele ef d'éco-

reEponEailte.

1| répond aux exigenoes en matiere dygens. de sécurié sanfake de lments el de ragaolle. I prend
€N compte au quotkien 13 trep RIQUEE 3 50N ACIWTE.

- Mise en éuidence des qualiés des matieres pramires uillsaes pour |3 procustion
- RSN 02 e 0SnGel et BT 3 coTeenaEon 2 coneanianin u proaut
- Riémction da (3 flche consel cliant sur e dressage &t MaccompaqnEmEnt duns boisson

- Comportment eMeye o ecpensani canr e GEage 02 eSS Amentares
- T enirnocane des dchess dars ks conlncrnt o s ocas s
- Ragect de [a régementaion = viusir sur les bindachets

32 Environnement tachnologique du mafier

Le ou 2 tulalre ou certficat de specialsation « Fabrication rateur »

>

Le pble 2 « Organisation de la production
traiteur dans | e resplect
et de sécurité » est décliné en 3 activités
professionnelles et 8 taches.

Le pdle 1 « Fabrication et finitions des produits traiteur
dans |l e respect des r gles
décliné en 3 activités professionnelles et 11 taches.
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3.4

Le

r ®f ®r ent i

Le référentiel de compétences

el de

activités professionnelles.

comp®t ences i

dentifie | es

comp®t enc

Pour cela, chaque activité professionnelle est déclinée en taches. Pour réaliser les taches des différentes
activités professionnelles, le candidat doit maitriser les compétences opérationnelles regroupées en com-

pétences globales.

Mise en relation des activités professionnelles et des compétences

Pale 1 : Fabrication et finitions des produits traiteur dans le respect des regles d'hygiene et de securite

Activites professionnelles

Taches

‘Competencas globales

Competences operationnelles

Fabrication de produits traiteur

Mise en place du poste de travail

Organiser at planifier la production

Respecter les regles d'hygiene et de secunis
Mettra en place = poste de travail

Oirganisation de la production - Selectionner |2 matérial adequat et les EF| adaptés
- Pianjfier les chases d'omanisation sslon |3 production 3 régliser
Rialisation des préparations B Habdler les paiszons, volailes et gibiers

préliminaires en fonction de |a
production 3 réaliser

Realiser das techniques préfiminaires

Préparer les poissons, volailles, gibiers, abats &t viandas en foncfion de leur
destination culinairz

- Décortaminer, éplucher et tailer les Equmes ot les fruits

- Préparer les aszaisonnements et las alcools

Reéalisation de préparations de base en
fancsion de Ia production 3 réalisar

Reéaliser des préparations de base

- Résfizer les fonds, les fumets, les jus, les gelées, les marinades

Réalisation des fabrications selon Iz
production demandée

Utilisation des modes de cuisson
adaptés 3 la recettz demandée
Refroidissement de |a production =n
fonction de la destination du preduit fini

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

Resliser les patisseries sucraes of caless

Resfizer les pidoes cockiails sucrées =t salées

Résfisar les pigess lunch sucrées et sakéas et consommation nomads:
Resfizer les fabrications traiteur 3 base de légumes crus et cuits. de
viandes, de volailas, d'akbats, de gibisrs, de poissons, de mollusques, de
crustacés, d'ceufs et de fruits : crudités, cuidités. entrées chaudes et froides,
plats cuisinés =t gamitures chaudes et gamiturss de IEgumes

Exencer des actions comectives pour ameliorsr sa production

Mettre en ceuvre le mede de cuissen adapté

Finitions et dressage des
produits finis

Conditionnement, dreszape des
produits fabrigués

Eiquetage et stocksge des produits
fabriqués

Conditionner et mettre en valeur la
production

Apoliguer une procedure de refrpidissement

Choisir et metire en ceuvre les elements de dressapge et de presentation en

utilisant des contenants adaptés dans le respect d= |a réglementation en

vigusur

- Conditionner les produits (20 cours d'Slaboration ou finis) en wwe de leur
utilisation uitérisure dans l= respect da la réglementation en vigueur

- Respecter les régles d'stiquetage lors du dressape. du conditionnement et
du stocksge

- Stocker les produits fabrigués dans le lizu sdapte aprés le conditionnement

‘Gestion durable des ressources

pratigues

Contribution 2 une demarche de
développement durable dans sas

Adopter un comportement sthigue et
responsable dans la gestion des fluides

- Utiliser les fluides de maniére raiscnnée. en respectant les procedures en
vigueur at en se référant aux guides des bonnes pratigues dhygiéns

Mise en cauwre de ks limitation du
gaspillage alimeniairs

Limiter les pertes et trier les déchets

- Optimiser [utisstion des denress
- Appliguer |2 tri sélzctif
- ‘ialoriser les hipdéchets

\ A\ U~

Les activités profession-
nelles sont déclinées en
taches

Les taches sont décli-
nées en compétences
globales

Les compétences globales sont déclinées

en compétences opérationnelles

Pdle 2 : Organisation de la production traiteur

ns le respect des régles d’hygiéne et de sécurité

Activités professi 1l

Compétences globales

Competences opérationnelles

Sécurisation et
optimisation de la
production

Contrile et réception des
matiéres d cauvre

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

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

- Werifier les températures a réceplion des produits

- Contrdler la qualité et la quantite des produits réceptionnés

- Déconditionner les produits si nécessaire

Stockage des marchandises

Stocker les marchandises

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

Tracabilité de la production

Assurer la tragabilité de la
production

- Compléter des supports de tracabilité des produits fabrigués
- Identifier les allergénes & déclaration obligateire pour un produit
culinaire

Optimization des différentes
&tapes de la production

Optimiser les étapes de la
production

- Ordonnancer et optimiser le process de producticn

Choix des techniques
culinaires et valorisation
des matiéres d'ceuvre

Choix des fechniques culinaires
adapiees

Adapter les techniques

culinaires utilisées aux matiéres

- Adapter les technigues aux préparations

- Adapter les modes de cuisson a la production culinaire

- Adapter les technigues culinaires a des demandes speécifiques
(régimes spéciaux)

d’ceuvre
Utilisation raisonneée des Optimiser I'utilisation des
matiéres o ceuvre matiéres d’ceuvre

Analyse et communication

Explicitation d'une production

Expliciter une production en
abordant également Fapproche
sensorielle

- Calculer le colt matiére d’'une production

- Adapter la technique pour rentabiliser e produit

-Detailler le processus suivi et Futilisation des matieres mises en
oEUvTe

-ldentifier les éventuels défauts et proposer des mesures
comectives

-Décrire les qualités organcleptiques d'une producticn

Valorisation de la production

Valoriser la production auprés
du personnel de vente etlou du
personnel de service

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

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

-Valoriser les gualités organoleptigues de la production

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

-Conseiller sur le dressage. |a présentation et Faccompagnement
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Le référentiel de compétences répertorie ensuite les savoirs associés et précise les résultats attendus

ou

cri

t res

do®val

uati on.

Les

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

Aucune

chronol ogi e

dans |

a ma  trise

comp®t ences

des

d®cr i

Les savoirs associés a 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 éleves/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.

Compétences opéra-
tionnelles :
a maitriser pour réaliser
la tAche présentée = ob-
jectifs de formation

Résultats attendus :

mance attendu est indi-
qué pour chague com-

le niveau de perfor-

pétence

Savoirs associés :
| 6®1 velappr
triser ces savoirs pour
mettre en Tu
pétences ciblées

S

Limites de connais-
sances : précisions
des attendus pour
chaque savoir asso-
cié

TN

J

Compétences
globales :
Les compé-

tences sont re-

groupées en

/

[Compétences opéranonneeq

Résuitats attenous

"o

Savors 3350CHS

Limaes oe connaissances

Respecter les régles
d'hygiéne et de sécurité

« Respect des régles d'hygiéne
dans le processus de production

« Respect des régles de sécurité
(tenue professionnelie adaptée
et EPI adaptés)

« Guides des bonnes pratques
d'hygiéne

« Régles de sécurité en vigueur

« Prévention des risques
professionnels et des troubles
musculosquelettiques

« Citer et apphquer les principales regles d hygiene
et de sécurité relative au personnel (tenue
professionnelle, hygiéne corporelle, EPI)

« |dentifier les facteurs de risques en relation avec
Tactivité

A Misefen place du « Position et gestes erg « Mesures et pré des
com petenceS poffte de travail risques de coupures et brilures!
« Organisation et tenue du poste « Regles essentielles de 1a mise
g|0ba|eS Matin o pince fe posie de travail en place du poste de travai
de travail A
dans le temps et dans lespace
Selectionner le materiel | o Selecton et preparaton du oLa matidal nécessaire 3 ta « Citer et appliquer les regles d'utiisation des
N adéquat et les EPI maténiel nécessaire a la pro&ucmn machines dangereuses définies par le code du
Taches : adaptés production anseie
R 3 . . des diffs « Les diffs etapes « Planffier les drﬂeren:es etapes de traval
d escn p“o n des phases de production d’organisation pour une « Identifier les démarches pour maintenir le poste de|

Organisation de la

Planifier les phases
d'organisation selon la
production a réaliser

« Ordonnancement des tiches
correspondant aux contraintes
de production (temps,
maténels...)

production
« Marche en avant et plan de
maitrise sanitaire

travail en état tout au long des étapes de
production.

taches pouvant production
étre confiées a =
| 6 ®/Iap_pmm| Tacnes

Habiller les poissons.
volailles et gibiers

Résuitats atrenous

Savors §3sccks

Limies o connaissances

« Habillage des produtts
conformes 3 la destination
culinaire

« Les techniques d'habillage des
poissons, des volailles et des
gibiers

« |dentfier et definrr les differentes etapes de
habillage d’un poisson, d'une volaille et d'un
gibier

Réalisation des
préparations
préliminaires en
fonction de la
production 3 réaliser

Préparer les poissons,
volailles, gibiers, abats et]
viandes en fonction de
leur destination culinaire

« Preparation des produits
conformes 3 Ia destination
culinaire

o Les produits issus de la mer et
d'eau douce

« Les techniques de préparation
d'un poisson : désaréter, fileter
et portionner

« Les volailes a chair blanche et
3 chair brune

o Les techniques de préparation
d'une volaille : brider, découper
et désosser

« La législation en vigueur des
gibiers sauvages et des gibiers

« Identfier et classdier les produits issus de la mer e
d’eau douce

« Préparer un poisson (désaréter, fileter et
portionner)

« Identifier et classifier les volailles

« Préparer une volaille (brider. découper et
désosser)

« Expliciter la législation en vigueur des gibiers
sauvages et des gibiers d'élevage

« Nommer des gibiers 3 poil et 3 plume

« Préparer le gibier en fonction d'une destination
culinaire

3.5

La formation en milieu professionnel

La durée des périodes de formation en milieu professionnel (PFMP) est fixée & 16 semaines. Elles com-
plétent la formation en centre et permettent de :

f Mettre
1

en
Intégrer les contraintes et réalités du métier ;

Tuvre | es

comp;®t ences

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

Lébentreprise

est

partenaire

acti

en si

f de | 6®v al

tuat.

on

uati on

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 entrepri

s es

déaccuei

rpondent

spécialité « Fabrication traiteur » de certificat de spécialisation.

aux exi

gences

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

quent | eur

producti on
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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 |l e ma"tre dbéapprentissage contribue ° | a
de | 6®t ablissement de formation. I prend part ° | a
mation et | dentr epr isittoeetld déaetoppaneent des dompéencésdPawr chaque pé-
riode, i accompagne | 6® "ve pour appr®hender, mettr e
contrées.

4. L0 ORGANI SREDAGIGIQUE DE LA FORMATION

La r®flexion sur | dorganisation p®dagogique constitu:
pertinence des parcours de formation.Ces ®| ®ment s invitent | es ®quipes
tion en veillant & :

T garantir un ®quilibre entre temps dbapprentissage
9 favoriser la contextualisation des savoirs dans des situations professionnelles réelles ;
1 construire une progression cohérente, articulant les blocs de compétences de maniere décloison-
née ;
T et sbdbassur er dposilioanemeatdds apprenantsau rdgard des expériences vécues.

Lébobjectif est de consolider | a professionnalisation
dans un dialogue constant entre le centre de formation, les entreprises et les équipes pédagogiques.

Rythme
KEE]j q5SZSU
progressif et adapté
aux besoins des
apprenants

Favorise une prise de

Apprentissage décision et une

résolution de
problemes

concret

4.1 Lascénarisation des activités professionnelles

La sc®narisation p®dagogique : une moda
professionnel. Eleconsti tue une modalit® dbéensei
lesapproches traditionnel laeis cpaur dpul goaerc
sus dbéappr.enElilssag@Gi nscrit pleinement da
sionnalisation et de développement des compétences.

Chaque scénario pédagogique comprend :

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

Des objectifs de comp®tence et savoirs associ ®s 7 v

Une activité a positionner selon les grilles critériées ;

Une phase dbéanalyse ou de d®bri ef
tf

ng
Une occasion dodéalimenter |l e por i

o de formati on

E I ]
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S

1-CREER UNE
HISTOIRE
* Rodle
* Intitulé du metier

SCENARIO
PEDAGOGIQUE

5

Q

3. INTEGRER LES
MODALITES
PEDAGOGIQUES

* Savoirs associes
* Reésultats attendus

SCHEMA INSPIRE DE PODEDUC BCP AGORA, URLR.ME/KFN CH8

A. Donner du sens aux apprentissages

La scénarisation repose sur la mise en situation professionnelle : les apprenants apprennent a travers des
contextes concrets, directement liés a leur futur métier. Cette approche permet de relier les savoirs théo-
riques aux savoir-faire et savoir-étre 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 revienta concevoirunpar cour s ddappr e ncompssé age p |
d6®t apes successives 0% | 6apprenant obseCeverythmp®r da
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. L6 obj ect i f e s tprodressigmispirggoser |
laire, dans laquelle la complexité des tdches augmente au fil du parcours pour consolider et enrichir les

acquis.

C.Favoriser | 6engagement et | 6autonomie

La mise en Tuvre de sc®n atlebgagemept@®@ebagpenpntsy Blacds ddnaded r i s e
situations réalistes, parfois complexes, ils développent leur motivation, leur autonomie et leur sentiment

ddi mp | Ercvivdani desrexpériences 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 problémes et la prise de décision. Confrontés a

des dilemmes professionnels, les apprenants apprennent a analyser, argumenter, proposer des solutions

et gérer les aléas. Ces situations leur permettent de développer des compétences essentielles telles que

la réflexion critique,lac apaci t ® etlddiscemémertt grofessionne,gages doéune mei l |l eur
dans | dempl oi
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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 | es points de vue, construire ensembl
comp®t ences transversales que sont | a commuragticnat i on
professionnelles. Ces compétences sociales et organisationnelles constituent des leviers majeurs pour ré-

ussir dans les métiers de service et de production.

F.Articuler | a formation avec | 6alternance
Laréussite de cette démarchereposesurunear t i cul ati on ®troite entre .l e cen
Le scénario pédagogique devient un outil de cohérenceent re | es temps dobapprentiss

et les périodes de formation en milieu professionnel (PFMP/ | i e u d 0 a p. m prajet péedagogique

concerté entre les deux partenaires garantit la continuité des apprentissages, la qualité du dipléme et son

adéquation avec les réalités du métier. La scénarisation pédagogique constitue une démarche innovante,

concréte et engageante. Ell e contribue " d®velopper des comp®t en:
mie et la coopération, et a préparer les apprenants a affronter les situations professionnelles complexes
qubdils renconBlrlee omdi mMEeosad tevierrssentiekpoumrerdorcer fa professionna-

lisation et la qualité des parcours de formation.
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R Proposition doéun outil pour construire | es temps de f orehansdignants densci@qges app e
@ pliqguées et gestion appliquée
— Exemple déun t abl estructirateue de ascémamo®epiiertamt les composants clés : situations professionnelles issues du RAP, transver-
®e®® salit®, intitul® du post e, | 6 hi/sdtoiiwiet &, el ad oommrepulre xdidto® dawe ,| del @a a®@vaddt uelf
outils num®riqgues, verbalisation de | dapprenant, comp®tences, ®valuat
SCENARIO PEDAGOGIQUE
Verbali- | Positionnement | ;s 5
L . N sation de | dansunoutil (- oo on
L'histoire Données de la situation l'appre- vret de formation, lien avec
n[?'ﬂlt tetelizu SEEl, le portfolio
Cpro, & P
Situations Transversa- Auto-
profes- | ;0 avec les - Guidance | 2nalyse.
sionnelles " Intitulé du . . I récit de
du RAP | Sciences ap- poste / Le con- Ce qu'on eéventuelle | | 5act
- pliquées A texte donne pour = Res- .
(codifica- role de - . . pour au- | compé- .
. . | (SA) et ges- A Le donneur Com- = Résul- | faire le tra- sources . Résul-
tion et dé- . . |'éleve . Le tra- L . . 3 . trui, ana- | tences
: tion appli- d'ordre .~ | plexité ou | Pour quoi | tats vail Outils nu- | scolaires, R tats
nomina- . g vail a Pl . - L A lyse et | opération-
. quée (GA) (hiérar- - aléa éven- | ? Pour qui | atten- = mériques | démonstra- .| atten-
tion) : faire X ; struc- nelles vi-
chique) tuel ? Com- dus | ressources requis tion < dus
. ture. Ex- sees
ment ? profession- (Etapes L
plicita-
Quand ? nelles succes- -
sives) L
écrite et
orale

(



« Structurateur » de scénario pédagogique complété :

-aa
SCF Tk® EKB ]°]kEal
jousus
- « - Verbalisation | Positionnement dans un outil (ivret de formation, mettre en lien
L'histoire BellLLI KL §E ISUSEUSCI L P
de lapprenant VE| yLSP 1GjLy) ; QP| avecle
YPEIIULPI portiolio
. ) les sciences. N N
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42 Loébapproche p®dagogique spiralaire : une ®volution

L 6 a p p rspiraldire repose sur une logique de e s
progression continue, fondée sur la récurrence et Une complexification progressive
| 6approfondi ssement gr a
Contrairement a une approche linéaire, qui traite

les contenus de maniére séquentielle avec peu de \
retours, elle permet de revisiter un concept a plu- oc B 2
sieurs moments du parcours, dans des contextes
et avec des niveaux de complexité croissants.

?_*

Niveau d’acquisition 4

Cette dynamique favorise une compréhension du-
rable et une consolidation progressive des acquis.

,é_:ﬁ Compgtence

. , .
I,EIIe constitue Q(/l !
également un le- 1
vier doin Temps
sation. La répéti-
tion maitrisée des apprentissages permet de répondre a la diversité des
profils : certains apprenants nécessitent davantage de temps pour assi-
mil er un concept quand ddautres p

ro
permet de proposer, a difféerents moments,d es occasi ons dbé

Chapitre 3 — T€me

gres
appr

adaptées au rythme de chacun.

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

| 6anal yse, l a r®solution de probl mes et l a pens®e c
apprenants a effectuer des liens, a mobiliser leurs connaissances dans des situations variées et a ren-

forcer leur autonomie professionnelle.

Sa mise en Tuvre exige toutefois une planification ri
déassurer |l a coh®rence des apprentissages et |l eur art
ception globale des savoirs associés et de la pratique professionnelle est indispensable pour garantir la

progressivité et atteindre les compétences visées par le référentiel.

43 Le projet p®dagogigqgue et | 6organisation des enseig

A. Positionnement des enseignements
Les équipes pédagogigues congoivent conjointement le parcours annuel du certificat de spécialisation et
®l aborent |l es situations dobéapprenti ssage permettant d
tiel. Léapproche ¢ blocs de comp®tences €& i mplique un
fonctionnent en complémentarité dans une logique de professionnalisation.
Ce travail collectif conduit & :

1 identifier les compétences et savoirs associés relevant de chaquechampd 6 ensei gnement ;

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

situations professionnelles simulées ou réelles).

B. Elaboration du calendrier de formation
Un calendrier de formation est établi afin de :

T cibler |l es comp®tences ~ travailler sur | dann®e ;
1T articuler |l es temps en centre et en milieu profes
T int®grer les sp®cificit®s de | 6®t ablissement et |

nels, concours, partenariats, actions pédagogiques).

C.Pl anification des apprentissages et de | é6®valuation
La répartition annuelle des apprentissages nécessite de :
1 prévoir une progression des niveaux de maitrise attendus pour chaque compétence ;
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1 positionner |l e niveau de performance édleatidndappr ena
conform®ment ° |l a r®glementation de | 6examen

1 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 a :
T d®finir |l es activit®s et t©ches permettant | a
lant ° 1 6®quilibre entre apprentissages et r ®a
1 concevoir des scénarios pédagogiques en lien avec la réalité professionnelle du territoire ;
1 identifier les savoirs associés a mobiliser en fonction des compétences travaillées.

Toutes les compétences du référentiel doivent étre abordées. Les apprenants sont placés en situation
déanalyse, de m®t hode et dobéorganisation, afin de d®ve
tion visé.

E. Personnalisation du parcours de professionnalisation

Le certificat de spécialisation doit offrir a chaque apprenant un parcours individualisé, lui permettant de
consolider son projet professionnel tout au |l ong de |
tences attendues. Les périodes en entreprise offrent plusieurs possibilités de parcours : se spécialiser

en r ®alisant | 6e(RRV@)ndank ene méems stractuie,gaepeofondir un secteur en variant

|l es entreprises doéun m°me domaine ou encore explorer

4.4 Le suivi des acquis des apprenants

Confor m®dment aux principes d e (étdblssene® da fprongtiondieu die | 6alt
PFMP/entreprise/projet),| es comp®t ences de | dapprenant se construi
mentarité en établissement scolaire ou centre de formation, dans le cadre de projets pédagogiques réeels

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 convientdoncd 6 assur er | desonmpa- abi | it
cours et de me tpositiennenrent tégwier au sarmice de ses progres.

(— Le suivi des acquis des apprenants peut étre formalisé dans un document de positionne-
S | ment des compétences des pbles 1 & 2 (format papier ou numérique), il sera utile pour la
-

certification en CCF (cf. partie 5, de ce guide, dédiée a la certification) mais devient dans
le cadre de la scénarisation pédagogique un outil de formation indispensable :

T en ®tablissement de formation, tout au Il ong de |0
maine professionnel qui évalue la perfformance de | 6 appr dnmanctqud angs i on des
tences et leurs savoirs associés ;

1 enentreprise(s), par les enseignants/formateurs de spécialité et le/les professionnels qui position-
nent l e niveau de comp®tences acquforsmation®emomilieu ™~ | 6i s
professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit a des moments déterminés pour les

autres candidats.

e | fPour positionner | e niveau de comp®tences atte
J | ®quit®, | 6®val uat e u desqimeursdesnvaapqdegompétencas (prod e s
222  position réalisée par les membres du groupe de rénovation cf. partie 5, de ce guide, dédiee

a la certification.

4.5 Transversalité avec les sciences appliquées
La mise en Tuvmpeodessaomnminelit ®s appelle des |liens dir

sciences appliqu®es ° |1 6hygi ne et | 6al i mentati on.

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

1 Léhygi ne, s®cuauriton® ali mentaire,
i Léergonomie et gestion des risques
i Le d®vel oppement durable et | 6i mpact environnemen
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4.6 Lenumérique au service des apprentissages

Le numérique au service des
apprentissages en Fabrication traiteur

—_— —= w
) — 7 "\
; - S
Portfolie numeérique Applications Ressources en ligne
valoriser les compétences professionnelles apprendre, s'entrainer,
du péle 2 du CS un accés direct aux simuler des situations
Fabrication traiteur outils utilisés en professionnelles
et Suivre la progression production traiteur
Dans le certificat de spécialisation Fabrication IMAGE GENEREE PAR CHATGPT
traiteur, le numérique représente un véritable
|l evier pour professionnaliser | es apprentissages, s®c
prenants. I permet de rapprocher | 6environnement de
risant |l a cr ®ati vit ®nindispengable®avimetiecon et | dor gani sat.

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

Lébusage doapplications num®riques renforce | e |ien el
les outils mobilisables :

1 OR codes vidéo permettant de visualiser un geste technique (poche a douille, montage en ver-
rine, gl a-age, dressage minuteé) ;

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

9 fiches techniques numériques interactives intégrant codts, allergénes, grammages et contraintes
ddédenvoi ;

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

Ces outils favorisent | e respect des nor mes, Il a pr ®ci
la rigueur indispensable " |l a r®ussite dbébune prestati
B.Ressources en |ligne : apprendre, sbébentra ner, simul

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

1 capsules vidéo présentant les techniques de découpe, de farce, de montage, de cuisson basse
température, de dressage ou de présentation événementielle ;
T modules dbéauto®valuation permettant de v®rifier |
de conservation, allergies, hygi ne, s®curit®, <co
1 simulateurs, par exemple pour organiser une production en flux tendus, préparer une commande
complexe ou calculer les grammages pour un cocktail de 100 couverts.
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Ces ressources permettent ~° | 6apprenant de travailler
|l ider sa compr ®hension et dbéexp®ri menter sans risque

C.Portfolio num®rique : valoriser | es comp®tences du
nant

Le portfolio numérique constitue une trace structurée des compétences acquises tout au long de la for-

mation plus spécifiguement celles du pdle 2 « organisation de la production traiteur dans le respect des

r gles dohygi n:eéalisdtionslcalinaré cfichesitechRiques exécutées, préparations réa-

lisées en autonomie, participation a des évenements (cocktails, buffets, prestations traiteurs), maitrise

des technigues dbéassembl age, dr es s aafoades toltyypragéedure s at i on
de tra-abilit® des produits, proc®dure de contrl] eé.
ddéanal yser ses r®ussites et doéidentifier ses axes de
l'itant | 6®val uatsioomm ad o rstaitn wen, dlea |lPeaccompagnement et |
partenaires.

Avantages du cote éleve Avantages du coté professeur

N ) I
=7 Dossier personnel ~

Témoigne de I'apprentissage ou de

~~7 la trajectoire de développement PO rffO”O
des compétences professionnelles

et transversales

Echantillon de preuves des apprentissages

dans différents contextes

Les objectifs du portfolio

o Le portfolio est un dossier personnel qui permet a chaque apprenant de collecter
et de sélectionner des preuves de ses apprentissages dans différents con-
@ textes : scolaire, extrascolaire et professionnel. Ces éléments sont sélectionnés
~1 par | 6®l ve, avec | 6aide de ses professeurs
C Y sage ou de la trajectoire de développement de ses compétences profession-
Portfolio nelles et transversales.

Le portfolio constitue ainsi un échantillon de preuves, choisi par| 6 ® lui-méme, pour rendre compte
de ses acquisitions du péle 2 du référentiel. Les enseignants, quant a eux, ont pour mission de stimuler
et ddébaccompagner intens®ment | epertfol ves dans | a r ®al.

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 a chaque éléve de

développer son projet personnel en fonction de sonstyled 6 appr enti ssage et de ses
étant soutenu et accompagné par ses enseignants. Il offre également une occasion pour les éléves de

démontrer leur compréhension et leur maitrise des compétences acquises.

Le portfolio facilite | a collaboration entre | es ®I \
prentissage et a partager leurs réussites et défis. Les éléves 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 laotuc 6 e s t
nécessaire. Enfin, le portfolio permet de relier les différents lieux de formation et les disciplines, encou-

rageant ainsi une approche pluridisciplinairedel 6 appr e.nti ssage
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Carte ment al e dubperifqiod poaril tba®tqiuope p®dagogi que et

| 6apprenant

Tableau récapitulatif des
activites et des
compeétences decrites

4 -Adapler les techniques culinaires-\
\_ ullisées aux matiéres d'oewwre ) Choix des techniques culinaires '\ g

-} et valorisation des matiéres

[/ 0pl1m|ser lutilisation des matigres \] L d'oeuvre
doeuvre
 Exolici ; N
{ Expliciter une production en abordant \
'\ I'approche sensorielle
a2 (Analyse et communication )

(" Valoriser la production auprés du
| personnel de vente etiou du
\_personnel du personnel de service /

Document |

4‘ ( Photographie )

Formes numeriques S-RERV¥Fe

\\
{Enregistrement audio )
fr,
" . f .\\
Description d'une entreprise e (_outout type de support ... )
ﬁ:ﬁg;”a"eg{m“ Présentation du contexte de N
\ (app ge) /=@ realisation des activites / Outil de design et de pub“mﬁm\ \ (canva )
— | \ en ligne J/
plionner et controler les e —
maliéres premigres etles prudurls Application en ligne de création | | Digipad, La digitale (RGPD) )
semi-tlaborés ol de murs multimédias -
20 Outils numériques - |\ A
s collaboratifs /| Padet )
t tocker les marchandises ) Sécurisation et optimisation de> 4
la production . - ( Pronote \:
(: Assurer la tragabilité de la production ) Ponfﬂl!o n}lmerlque p
p . CS Fabrication traiteur ( Outil e stockage de ressources | gy " g e pirecte )
k Optimiser les étapes de la production | en ligne
P
L Dnva /,

/" Situations professionnelles
problématisées vécues en
\\ établissement scolaire

/" Situations professionnelles
problématisées vécues en
entreprise

Rendre compte et expliciter
les activites Bl

professionnelles

/" Evénement calendaire Im:al,\\I
\\_ familial, sportif J
(_ Salon gastronomique )
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Exempl e de mise

Tuvr e

1 Format numérique comprenant a minima :
A identificat i oncarlidat(NdmepPpénoendwecantidat/ Numéro de candidat (ponctuel) / Nom du dipléme préparé et la session) ;
A sommaire (liste récapitulative présentant les différents travaux proposés par le candidat) ;
A une présentation de la ou des entreprises de formation,
A présentation des activités professionnelles identifiées par le candidat. Les travaux professionnels sont formalisés dans une « fiche descriptive » dans

l aquell e

e contexte de

op®rationnell e

r®al i sation de

type de supports (document, dessin, graphique, photographie, vidéo, enregistrement audio, ou tout autres ressources).

1

Forme numérique via une application en ligne de murs collaboratifs :

| 6 aChatcun deis tra@auxppeubréngoyes a desannexed agec tput s e r a

Portfolio CS Fabrication Traiteur

PRESENTATION DE L'ENTREPRISE

Description de I'entreprise

s EP H

LISTE RECAPITULATIVE DES ACTIVITES

VA - 4 @

OPTIMISER LES DIFFERENTES ETAPES DE
LA PRODUCTION

Ajouter les travaux professionnels du

explicitation, photos, documents, liens
hypertexte, schéma, ....

s EP ®

candidat : titre, description, réalisation,

ADAPTER LES TECHNIQUES CULINAIRES
UTILISEES AUX MATIERES D'OEUVRE

Ajouter les travaux professionnels du

candidat : titre, description, réalisation,

explicitation, photos, documents, liens
hypertexte, schéma, ....

/s EP B

RECEPTIONNER ET CONTROLER LES
MATIERES PREMIERES ET LES PRODUITS
SEMAI ELABORES

Ajouter les travaux professionnels du

candidat : titre, description, réalisation,

explicitation, photos, documents, liens
hypertexte, schéma, ...

/s EP B

STOCKER LES MARCHANDISES

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

;s EP i}

ASSURER LA TRACABILITE DE LA
PRODUCTION

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

/s EP i

OPTIMISER L'UTILISATION DES MATIERES
D'OEUVRE

Ajouter les travaux professionnels du

candidat : titre, description, réalisation,

explicitation, photos, documents, liens
hypertexte, schéma, ...

s EP 5

EXPLICITER UNE PRODUCTION EN
ABORDANT L'ANALYSE SENSORIELLE

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

/s =P @

VALORISER LA PRODUCTION AUPRES DU
PERSONNEL DE VENTE ET/OU DU
PERSONNEL DE SERVICE

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

/7 P &

APPLICATION EN LIGNE LA DIGITALE : HTTPS://DIGIPAD.APP
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Pole 1

EP 1 Fabrication et Ponctuel écrit | 3min + 6h20 dont
“ finitions des produits | UP1 8 CcCF pratique et oral | 50'pin de repos +
traiteur 10 min

Pole 2

5 LA MI SE EN i UVRE DE LA CERTIFI CATI ON

5.1 Principes généraux

Pour obtenir le CS Fabrication traiteur, le candidat doit obtenir une moyenne générale égale ou supérieure
a 10/20.

D s |l a p

r
cadrage dbéborganisation des examens sera produite

52 Ler gl ement ddexamen

Le r glement dbébexamen respecte | 6esprit des bl
(pbles 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 Vb ci-apres).

Annexe IV b — Réglement d’examen
Certificat de spécialisation spécialité « Fabrication fraifeur » (niveau 3)

Scolaire
|Etablissement privé hors contr

Scolaire

Certificat de spécialisation de niveau 3 | /isiaplissement public ot privé sous contra

Apprentissage
(CFA non habiité au CCF)

Spécialité Apprentissage
{CFA habilité au CCF ou CFA port par un
EFLE, GRETA ou GIP-FCIP assurant toute
formation théorigue)
Formation professionnelle conting
|Etablissement public)

Formation professionnelle continue

« Fabrication traiteur » {Etablissemeant privé)}

Candidats justifiant de trois années
d'activités professionnelles

Enseignement 3 distance

Epreuves Unité | Coef. Mode Mode Durée

UNITES PROFESSIONNELLES

EP2 {}rga!lisatiqn de | ,pa 5 CCF \ Ponctuel oral 30 min
la production traiteur L

1 Contrdle en Cours de Formation

Selon le statut des candidats et le type d'établissement, le mode d'évaluation peut étre organisé sous la
forme dbéun cont r tditele praoucs Heuenhatioo.u par

5.3 Principes du CCF (contrdle en cours de formation)

Le CCF est une modalité d'évaluation certificative, c'est a dire une évaluation réalisée en vue de la déli-
vrance d'un dipléme. L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux ou se déroule la forma-
tion (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 bénéficié des
apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation certificative.

Comme l'indique son nom, le CCF s'effectue dans le cadre méme 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...).
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Le

CCF ®value | es m°mes comp®tences et connai ssances
types d'activités et avec les mémes données, que les épreuves ponctuelles. Si les modalités de controle
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. Intérét pédagogique du CCF:

V  Suivi continu : le CCF permet un suivi régulier des progrés 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.

Individualisation : le CCF offre la possibilité d'adapter I'enseignement en fonction des besoins
spécifiques de chaque éléve ou étudiant. Les évaluations peuvent étre adaptées pour prendre en
compte les aptitudes et les difficultés de chacun.

Apprentissage actif : les évaluations peuvent étre concues de maniére a encourager l'apprentis-
sage actif, la résolution de problémes et I'application des connaissances dans des situations ré-
elles.

Motivation : la possibilité d'obtenir des retours réguliers sur ses performances peut motiver les
apprenants a s'investir davantage dans leur formation.

B. Intérét certificatif du CCF :

Le

Validation des compétences : le CCF permet de valider les compétences et les connaissances
acquises par les apprenants au fur et a mesure de leur formation.

Certification progressive : au lieu d'une évaluation finale unique, le CCF permet de valider pro-
gressivement les compétences, ce qui peut étre moins stressant pour les apprenants.
Préparation a la vie professionnelle : dans le contexte de lI'enseignement professionnel, le CCF
prépare les apprenants a étre opérationnels dés la fin de leur formation en validant leurs compé-
tences de maniére continue.

Reconnaissance des acquis : le CCF peut étre utilisé pour reconnaitre les acquis de l'expérience
professionnelle, ce qui est particulierement utile dans les formations en alternance

contrtle des acquis des candidats sbéeffectue

1 En établissement de formation

L6®qui pe p®dagogique du domaine professionnel ®value

le pble concerné et les savoirs associés liés a celles-ci lors de plusieurs situations professionnelles

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

nants atteignent | e niveau requi s. Le degr® dbéexigenc
1 En entreprise:

Le professeur/formateur de sp®cialit® et Il e tuteur/ m

pdle concerné.

En fin du cursus de formati on, | 6®qui pe p®dagogi que €

tant des professionnels sbéappuient sur | es ®valuatio

tences qui est traduit en note finale pour | 6®preuve.

Léinspecteur de | 6®ducation nationale en charge de | a

dé®valuation organi s®es sous |l a responsabilit® du che

déo®valuation.
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C.La mise en 1T uware ldu®WLlIlFuati on conti nu®e

Les épreuves concernées :

» Epreuve EP1
Une année de formation

1¥ semestre I camestre

Fabrication et
finitions des
produits trai-
teur

Towut au long de la formation : document de suivi des E
o

: g
compeétences o

Le CCF continué est une méthode d'évaluation continue qui se déroule tout au long de la formation et qui
vise a évaluer les compétences des apprenants. Il présente le double intérét de favoriser I'apprentissage
actif et le suivi des progrés des apprenants tout en permettant de certifier leurs compétences de maniére
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 a plusieurs reprises et selon différents degrés de

difficultés des compétences inhérentesau m®t i er . ||l sdagit donc pour
au long du cycle | 6acquisition de ces comp®tences

sition (tableau de suivi des compétences).

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

Le contrdle des acquis est formalisé dans un document de positionnement ou de suivi des compé-
tences professionnelles. Il peut prendre différentes formes :

La tracabilité des compétences sur I'année de formation

Format papier Tableur Excel semi-automatisé Outil numérique en ligne
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é titre dbéexemple, pr®send attiilondets wiuvidesadwautli d
tableur Excel semi-automatisé. Il se compose de deux fichiers pour chacun des poles.

Le document du sui estinsdie du tta®il mené @at les@roupes 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 administrativesd e | 6 ®t a bderitra s e ment (
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 synthése de la classe qui se remplie automatiqguement ;

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

Critéres pour identifier les paliers de professionnalisation

Miveau de compétences —

Degré aanalyze —

[Degeé a autonomie —

iveaux de competences

Critéres pour identifier les paliers de professionnalisation
Palier 2 Exécutant
Exécuter, appliquer

rahteur dans o respect des rigles d hygiine ot de sécurité

administratif o étences | E1 | E2 | E3 | E4
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Les paliers de professionnalisation
Les feuilles de calcul présentent 4 paliers de professionnalisation identifiés. Chacun est dé-
fini & partir de 3 critéres :

T e niveau de comp®tences de | 6® ve (connaissance s
profondie) ;
f son degr® doéanal yse (tr ouweoedonneddesactiviks);i ces pertinents
T son degr® doéautonomie (r®alisation de t®©ches gui d®e
connusé ) .
Les niveaux sont définis de maniére progressive du niveau 1 (Novice) au niveau 4 (Ex-
pert). Les codes couleurs sont en lien avec ceux utilisésparl 6 appl i cati on Pronote.
Criteres pour identifier les paliers de professionnalisation
Palier 2 Exécutant Palier 3 - Averti
Exécuter, appliquer Adapter, anticiper
Connzissance supsrficiels oriemée vers |3 réussite| Cornaissance gobale orientse vers |3 conrenion des | Conezissance fonctiormelle oniemtsz vers 13|Connsissance  spprofondie criemtée wers Iz
Niveau de compétences 3  [dzlzsicheencours &liments détermination des éléments clés compréhension des processus
Degré d'analyse 3 Trouver les indices pertinznts Comprandre les buts des activités Bargir ke répertoire des actioes dispaibles Coordenner les activites dans le collectif
Resclution de groblemes wccanus 2n contextss
Degré d'astonomie < Réalisation de tches puidées encomesteconny  |Application de procédures en contextes variés Résolution de problemes cuverts encontexte vands (imprévisiles
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Extrait de |l a feuille de calcul de saisie des donde@blesdugrdupe classe(bomagitémom,dieu dePEMA/ED-®t a b | 1 <
treprise)

ACADEMIE : Nancy-Met

SESSION D'EXAMEN - | 202?'

Mon du centre de formation : | |

Eléve/apprenti 1 Elgvel Entreprise 1 Entreprise 2 Entreprise 3 Tuteur 1 Tuteur 2 Tuteur 3
Eléve/apprenti 2 Elgvel 1 Entreprise 1 Entreprise 2 Entreprise 3 Tuteur 1 Tuteur 2 Tuteur 3
Eléve/apprenti 3 EVE 3 , Entreprise 1 Entreprise 2 Entreprise 3 Tuteur 1 Tuteur 2 Tuteur 3
Eléve/apprenti4
Eléve/apprenti 5 y
Eléve/apprenti 6 /
Eléve/apprenti 7 /
Eléve/apprenti & /
Eléve/apprentia /
Eléve/apprenti 10 /
Eléve/apprenti 11 /
Eléve/apprenti 12 /

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

tique.
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E

xtrait doéune feuille de calcul pour | e suivi individuel déun ®| vel/appre
Identification de la période Saisie du palier par | 6®valuatfjeur par u
déo®valuation. I cfi par chage automatique : couleur du palier et date de saisie

Compétences opérationnelles
évaluées en formation

nti

n

Précision concernant le lieu
doé®v al
mation (L) ou entreprise (E)

centreidefor-

c hi

comp

ffr

C53 FABRICATION ITEUR - POLE 2
UI¥l DE L'EVALUATION DES COMPETENCQES SUR LE CYCLE DE FORMATION
Carrimm - HOH Frismm da I"Slivalappranti = ACADEMIE : \ LychalCGFa - Liswx de PFHP/Eatraprirs ds Farmatiom -
L]
L] L) L) L) L]
]
RAPFEL FALIERS DE PROFESSIONMALISATIEN - Braaciplif maulel 1 PZ - cufualaal L IEFrES H ke aEEFLEIAAN N ’.. L

- puEEEEEEEE g,
3 L =y 7
Licw d"&ralwation Centre de folmationfEntreprize : | L -* | | | | | *, | | ““ POSITIONNEMENT FINAL .0.
'ﬂ Semestres Semertre 1 Tea Fmt.n.zl ammuns® (e » F2 F3 Fd “
- !
o N . ", T L o
c Contrdler la qualité ot la quantité dez produits réceptionnés S - S - “ K
b . L LT T .
g Decondltlon:ﬂ:&&muﬁﬁlts =i néceszaire Taa, . S - ‘,' N y “‘
+° — T, mEEEEEN G =

== [Stogkér les marchandises ., guttt” Ttra,, RLLTY P L
o ®cker ler produits livréz en respectant les températures de conservationst ‘O' 'O.

a Ma rotation des stocks *| N P31 821212025 :

R4 . " P *
B Appl les régles de tragabilit . . *
‘:‘n: ppliquer les régles de tragabilite ‘- ..'. " =<3
- - O
:.. Assurer la tragabilité de la production = RELELELELL L
5 J
_gl Compliter les supports de tragabilicd des produits fabriquis v | |
“ 2
e o . Lo u s R N . _ .
g $> Identifier les allergenes 3 déclaration obligateire pour un produit culinaire o T —— P2 BZMZIZHZE 5
g +
& Efptimiser les di[ﬁrentes étapes de la pmductiun‘o'
ry Py

(1] ¥ id

[~ Drdonnanc.efd pp‘timi’:l le process de production . “‘ | | | | | | | | | | | | | | | | | | |

L] o Tw aRET 2
o |Activité Profess nnelle"? * &bt des techniques culinaires et valorisation des matiéres d'oeuvre

5 Adapter les b iques culinaires utilisées auz matiéres d*euvre
o

i Adapter les echniquls aux préparations

a Adapker les modes g cuizzon i la production culinaire

Visualisationjdu positionnement en fin de cycle Ici, la compétence « Contrdler la qualité et la quantité des

Ici, la compétence « Identifier les allergénes a déclara-

tion obligatoire pour un produit culinaire » a été éva-

l u®e 1 fois dans | 6ann®e d

produits réceptionnés » a été évaluée 2 fois. Un pallier «
Exécutant 2 » est proposé apres le palier « Averti 3 ». Cela
est possible, si la deuxiéme situation professionnelle propo-
sée est beaucoup plus complexe que la premiére

or mati on, 1 fois au se-

Positionnement en fin de cycle

par compétence

mestre 1 et 2 fois au semestre 2
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C53 FABRICATION TRAITEUR - POLE 2
SUIYI DE L'EVALUATION DES COMPETENCES SUR LE CYCLE DE FORMATION

Sarrinn: HOH Prinmm ds "Glivatapprenti: ACADEMIE : LyckafCFA : Lizux 42 FFHPIEntraprirs 42 Farmatine -
L]
L] L] L] L] L]
L]
RAFFEL FALIERS DE FROFESSIOHHALISATION - Beaariphif anylel 1 _ FI- cufunlanl [ ] e H Fo - cupeel
Liew d"évaluation Centre de formationfEntreprize @ ‘ L - ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘ | | ‘ POSITIONNEMENT FINAL
hﬂ Zemestres Samartrs 1 Samartra I Pz Pz Pd
E Ordannancer ot optimiser e process di production ‘ | | - J..-----‘---------------------k------*------*-----.----.---L------L-..... -
o [ [ [l 1 . [ [ - = . L]
o |Activite Professionnelle 2 - Choix des techniques culinaires et vabrnsayquasmﬂé‘réi d'oeuvre e, .
. Ny
: R N R . . . [ B Ty
m |Adapter les techniques culinaires utilisees auz matiergs d*Buvre Tra,, .
T . . . D .
- Adapter les techniques sus préparations R P2 $2HZIZNES | F3 #2HZIZNES F3 #2i12IZ925 -5 - R
. . . . L] .
ﬂ Adapter e modes de cusson i la production elinire " 5 FZ dZH2Izes P3 dZHEIZS P3 R2MTINeS FIdzHzizes .:
m= [ Adapter ez techniques eulinaires 3 des demandes specifiques (régimi® o ‘ | .
] . ‘e *
:' spiiaux] LTy Cham =
N O -
Optimiser Futilisation des matieres d>euvre “traa,, aunn®® *
E hLLT T anun®®
oy nEw
.‘E Caleuler | codt matidre d'une production ""'--..--...,.._.__._...._ S A AR I [y ____....--......... *
3 | Adapter [ technique pour rentabiliger b produit
T
O |Activité Professionnelle 3 - Ananlyse et communication
o
m |Espliciter une production en abordant Papproche sensorielle au travail l
_g Diétailler le processus suivi et Putilization des matidres mizes en cure
E Identifier les dventucls difauts et proposer des mesures conrectives l
En fin de formation, | 6enseignaemblfermapgr®semptromolse nhiev e@ad in@daq wiusp agsairid el 6 a
sai sie automatique, | 6enseignant/ formateur est seul d®cifaneaton. ¢ au vu de |

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR » Page 32 sur 63



Extrait de la feuille de calcul synthése de la classe qui se remplie automatiquement

SYMTHESE Postionnement classe

d" & &
4 S

& - &
e s

Elévelapprenti 1 D_ P2 02H2I2025 P2 02M22025  P3O02M212025  P3 02M2/2025 #Nalatch #hlahateh #Nalatch P2 D2M2I2025 |
Elévelapprenti 2 [ traararch #HHalatch fhahatch Hhalatch #HHalatch fhahatch Hhalatch #hallatch fhahatch Hhalatch #hallatch tholatch 1
Elévelapprenti 3 0] #rahatch #Hahatch #habatch #hahlatch #Hahatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch 1
Elévelapprenti 4 ] sraaraateh HHalateh Lhakatch Bhallateh HNalateh Lhakatch Bhalateh Hhallatch Lhakatch Bhalateh Hhallatch Lhlokatch 1
Elévelapprenti 5 0] sthahtarch #NoMatch Jctdatch #NaMatch #NoMatch #Melateh #NaMatch #NoMatch #Melateh #NaMatch #NoMatch #Molateh 1
Elévelapprenti 6 ] sraaraateh HNalateh Lhakatch Bhallateh HNalateh Lhakatch Bhalateh Hhallatch Lhakatch Bhalateh Hhallatch Lhlokatch 1
Elévelapprenti 7 0] stnahatch #NoMatch #Mealatch #NoMatch #NoMatch #Mealatch #NaMatch #NoMatch #Mealatch #NaMatch #NoMatch #Molatch 1
Elévelapprenti 8 [ #rahatch #HMahateh $habatch #hahlatch #HMahateh $habatch #hahtatch Hhalatch $habatch #hahtatch Hhalatch thabatch 1
Elévelapprenti 9 0] stnahatch #NoMatch #Mealatch #NoMatch #NoMatch #Mealatch #NaMatch #NoMatch #Mealatch #NaMatch #NoMatch #Molatch 1
Elévelapprenti 10 0] #rahatch #Hahatch #habatch #hahlatch #Hahatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch 1
Elévelapprenti 11 [ traararch #HHalatch fhahatch Hhalatch #HHalatch fhahatch Hhalatch #hallatch fhahatch Hhalatch #hallatch tholatch 1
Elévelapprenti 12 0] #rahatch #Hahatch #habatch #hahlatch #Hahatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch #hahtatch #halatch #habatch 1
Aucune saisie a faire. Le report est automatique a partir des feuilles éléves/apprentis. Ce tableau permet au professeur/format eur de sui vr ¢

son groupe classe. Il peut analyser avec un éléve/apprenti a ses cotés les forces/faiblesses de ce dernier.
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54 LO6O®preuve

Mobilisation des
compétence et sa-
voirs associés du
péle 1

Respect des régles
d 6 hy g et dexsécu-
rité : en cas de non-
maitrise ou de man-
guement grave (non-
conformité majeure de
la grille d'inspection sa-
nitaire), le candidat ne
peut obtenir la
moyenne |

Utilisation du carnet
de recettes person-
nel envisageable
(« ingrédients » et
« quantités », pas de
méthodologie)

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »

EP1

ANNEXE IV ¢ - Définition des épreuves
Certificat de spécislization spécialité ¢ Fabricafion traifeur » (niveau 3}

Epreuve EP1 Fabrication et finitions des produits traiteur — (UP1) — Coefficient 8

o Objectifs et contenu de Pépreuve
Cette épreuve vise & apprécier ['aptitude du candidat & mobilisar ses compétences acquises
et les savoirs associés dans le cadre de situstions professionnelles relevant du pdle 1
« Fabrication et finitions des produits fraiteur dans le respect des régles d'hygiéne et de
sécurité =.

o Critéres d*évaluation

L'evalustion des scquis du candidat s'sppuie sur les compétences opérationnellas et les
résultais attendus correspondant aws activités professionnelles du pdle 1 -

+ Fabrication de produits traiteur

+ Finitions et dressage des produits finis

+ Gestion durable des ressources

o Modalités d*évaluation
En foncfion du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la farme d'un contrdle en
cours de formation (CCF) ou d'une épreuve ponctuslle.
Les dews modalités de conirdle permettent d'évaluer les mémes compétences et savoirs
associes.

Swr la tofzlité de I'épreuve. la candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré
au cours de sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations « ingrédiants = et
« guantité = ; la méthodologie est proscrite.

Le carnet de recattes ne peut &tre proposé sur support numérque. Si le candidat = préparé
=son carmet de recettes sur outil numérigue, une impression papier sera accaptée. Tout camet
non conforme sera refusé.

Les activités professionnelles présentées doivent couwrir obligatoirement toutes les
competences globales du péle 1 -

- Organiser et planifier la production

- Réaliser des techniques préliminaires

- Réaliser des préparations de base

- Mettre en euvre les techniques culinaires, les modes de cuisson et les consignes de
refroidissement adaptés awx fabrications & réaliser

- Conditionner &t mettre en valeur la production

- Adopter un comportement responsable dans la gestion des ressources

- Limiter les pertes et trier les dechets
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A.Pr®sentation de

| 6®preuve EP1 en ponctuel

Coefficient 81 Durée : 7h00 (dont 20 minutesd 6 ®cr i t uwesd @ 6 r el N

L 6 ® p r éenitey, pratique etorales 6appui e sur une situation profession

3partiesquis 6enchai nent

compétences et les savoirs associés du pble 1.

Elle porte sur les 3 activités professionnelles du péle 1 :

U Fabrication de produits traiteur

U Finitions et dressage des produits finis
U Gestion durable des ressources

Partie 1 :

Ecrit

Partie 2 :

Pratique

Partie 3 :

Orale

=

=

=

La commi ss

Ell e est

30 minutes

6h20

Temps de
fabrication
(4h00)

Temps de
repos des
produits
(50 mi-
nutes)

Temps de
finalisation
(1h30)

10 minutes

=

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

L6®preuve se d®roule en deu»
(4h00) , temps de finalisati
riode de repos des produits (50 minutes) nécessaire a leur fi-
nalisation.

L6®preuve pratique porte obl

déune commande © partir dodun
L6®preuve porte obligatoire
vantes :

- un plat principal cuisiné a base de viande ou de pois-
son et des garnitures,

- une entrée ou un dessert,

- une mise en bouche.

=

La commission procéde a la dégustation des productions réa-

|l i s®es par | e candidat pui s
deux temps :
- pr®sentation par | e candi

tion ddéun prodpéendagntdil 6@pnmd
par la commission,

- échange avec le candidat en lien avec la partie pra-

tique de | 6®preuve (r®alisat
et des préparations de base, fabrication, cuisson, refroidisse-

ment, stockage des produits finis, conditionnement et dres-

sage des produits fabriqués).

i on do6®val

uati on

de fa-on chronologique permettant

compos®e ddédun professeur ou formateur de sp®
professionnel, ce dernier est remplacé par un professeur ou formateur de la spécialité. La commission
gne |l es crit res de la grille nationale do®valu

rensei
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Proposition

traiteur »

déorgani sati on

de

Accueil des candidats/mise en tenue professionnelle : 7h30

Partie 1

Partie 2

Partie 3

Ecrit

13

Pratique
Temps 1

Temps 2

=)
=)

30 mi-
nutes

4h

Pause
50 mi-
nutes

1h30

Oral

=)

GAP CS3 « FABRICATION TRAITEUR »

10 mi-
nutes

| 6®pr euve

Salle

=)
=)

Labora-
toire

=)
=)

Salle

EP1 en

ponct u

8h00 a
8h30

8h30 &
12h30

Pause :
12h30 a
13h20

13h20 a
14h50

A partir
de 15h00
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mo d e

B. Présentationdelagriled 6 ®val uati on de | 6®preuve EP1l en
Colonnes de positionnement
des compétences : Niveaux de compétences
Partie 1 : écrit MI : Maitrise insuffisante
Partie 2 : pratique MF : Maitrise faible
Compétences Opéra_ Partie 3 . Ol‘al MS . Maitl’ise Satisfaisante
tionnelles du pole 1 Bilan : profil global TBM : Tres bonne maitrise
MAsisma
C23 FABR [ 3 FPRE] £ PO |
LCardry Jomren
Caamor a.
Fumar de e
| L‘-\.\lm \L \
A ~a A |
Fartls 1: dort Fartle 7 pratcigus Fartie 1 - srviretien *1
7N DA A T DA AL RURTEATE P TATHRL N Il.:, ..:, Il o Il-'lk_',
Compéteroe 1. Organiser = planifer |3 produston
C1.1 Hempecie: o rigbes dEypitne ot S sbousts |7
C1.2 Melie o= plecw e powte de wwsl
13 Selecicrmer o matiniel mobgusl of ks £F7 aceptis ]
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L2 Pripee voinlim, gher, sbels ot vandes m fonclion de lean aulinei
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Evaluation des compétences mobilisées lors de la phase « écrite »

Les membres de la commission procédent a la correction de la partie « écrite » en positionnant les com-

des

p®t ences vis®es par |l e sujet sur | &arterlidcrite Podrtai®er al uat i
l a commi ssi on positionner | e candidat dans | dun
teurs de niveau sont disponibles.
Grille doéo®valuation EPL1
Comp®tences en |ien avec
écrite

Agaemie

(83 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP4 PONCTUEL

Cente dexamen
Sazsion .

Numém gy candidat

Due e fecreuie

Partie 1 : éerit
Towies les compédence re 30ni pas évalutes sysémaiguement cemriére%a.riw W | M2

Compétence 1 - Organiser et planifier la production

C1.1 Respecter les régles Thygigne et de sécurite ()

éartie dorite i

C1.2 Mettrs en place |z poste de travail

C1.3 Selectionner e matenel adequat et les EF| adaptes %)

(1.4 Planifier les phazes de production

| [Compstence 2-Réainer des tochmi

2.1 Habiller les poizsons, volsilles =t gibirs

réliminaires

[partie écrite i

culinair

(2.2 Préparer les poissons, volailes, gibier, abats et viandes en fonction de leurs destination

2.3 Decontamingr, &plucher et tailler des fruits et Bgumes

(2.4 Préparer les assaizonnements et les aloools

3- Réaliasr e pré

rations de base

3.1 Reéslizer les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades

4 - Mattre en ceuvre les

culinairgs. les modes de cuisaon et lea
C4.1 Reésliser des pitisserias sucrées et salies

4 7 Réalisar des nidres ranktsil surmées ot cakes

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences
(aretrouver dans les ressources)

Pdle 1- Fabrication et finitions des produits traiteur

dat

Positionnement par la
commission du candi-
6ai

cripteurs

0 e

Compétences opérationnelles

Maitrise Insuffisante (MI}

Maitrise Faible (MF}

Maitrise Satisfaisante (M5}

Tref Bonne Maitrise (TEM)

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

Compétence 1- Organizer et planifier la production

Sadgliige I rigle Ihigidng 3 une wttitds
Sangmrovas peour il oo 1

anronnasant

M= repects pu e nigex exentidla
hygana, rangus e Agear din |s
rexprect cex conaignes de dcuTid

Lo rigges TRy ot cle adcuritd 1ont acqeizes ot vnel

ant it porticn mux Axgum i & I hypiine o & 1a wscte|
ot obmarete

€12 Mettre en place le poste de travail

Ao reive o placs de poats de trnall

L3 iz an place o poate ds traall @t

aldwoine

Lz poats de traval uft creganiat dana 1e
tarmmn g ez I'apce

L3 reiz o piacs um poate de travl @t Sonctionnal

e aniiciption dex diaper de procheciion & venir

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

e e ot SN s 1ont Do adetd
otjons non il

Lo o @ N aont adetds Al

partidla=ant Lt

L o o N aons aceer
néx clwna e nige e pacuTTe

e el o lam 5N aont adeotdn ettt dana e

il cho 1ACuTTEd avec AnAICTpNIon dex mcHfona & wenit

€14 Planifier les phases de production

‘€21 Habiller les poissons, volailles et
gibiers

Btapm ooy manganta, temE nen

realirizd et vockelaine nom adeptd

Compeétence 2 - Réalizser des techniques pi

D Imégelaritds 1ont conatatsm dn.
* po ure

habillags ot re paT=ett
tranasomeanion consomea

Towte la dtape de ot ion Tont
aitirmda o tamon mal crising

|tirmaion ne 1ont o el

Y e

il age

Towte lex étape de prodsction Tont
Préventer Lordonranca=ant et cohdant

= logiaee
réliminaires

Lm #tapm ohabillag 1ont consomea Ly

tachnique utilizse et e

Towten e dtape e prodlection 1ont Pt
Uondonnancament comapond partetamant wer

Entrangm de produsion & de tamE

Lm #tape dhabillage 1ont confomea s adetda d s
prockscHion & et

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

Mo mafériae de la tachnique de
Fréparaticn,

oo frmdgedarfd 1ont conatwtder dana la
tachniqus de précaraion

L dape de prdpeaiion 1ont condorma
ot adeotém & |8 dmtination o
rde @t malidnde

raire. i

tachnigue

L Same de priparaticn 1ond condorma o adestde
raine s una ctirmiamicn g la
1de mt rmalirizde

413 dmtinaion o

reartiire pramiire. Ly technigue

€23 Decontaminer, e plucher et tailler
des fruits et légumes

Le raipact de | ddcontasination et
ament. La tachnigra da tallage ne went

o connwe

Lenmpact de lx décontamination at
sant. L tachnigee S talllage na aont
Fon e

Lex tape cle prépa on 1Tont condomma
ot aciprtde & In datination o
e @t partialla=ant
realirinde

rasire. Ln

tahniges ut

Lex dimpe de priparation 1ond condorme o sdaptder
413 dmtinaion cdinaine. L tachnigues de talllags

(egpormes sallen o toumn) 1ont mabiizse

€24 Preparer les assaisonnements et
les aloonls

sz dsaage dm masvenssmanty = sn

scoolz

Maiuma doiage dm misisessmaei s g

sl
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Lz doaage dm masisersmant: s wossl

% condomee et doullibnd

Lo cloange dex maNacnnemants ot de ool dt

o de v tourt an remecant |"aguilone da

Uit ool o
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Les comp®tences de | 6®preuve prati cparte laécrit>scontripue-si t i onr
ront ° d®terminer | e profil final du candi c@onnesur | 6
« Bilan ».

Evaluation des compétences mobilisées lors de la phase « pratique »

Les membres de |l a commission proc dent ° une ®valuati
l a remise en ®tat des | ocaux sur prhtiguedquresStele 6h2dt al e d
(temps de repos de la fabrication compris).

Chaque évaluateur effectue un positionnement « provisoire » des compétences visées par le sujet sur la
grille dé®valuati oPRartEP:l mraatsi daecdl emnedagppuyant sur |
qui sont a disposition.

Pour une meilleure efficience, il est recommandé un nombre de 6 candidats maximum a évaluer par
binbme (enseignant/professionnel).

é | 6issue de | 6®preuve, |l es ®valuateurs défihitdssmoni sent
une seule grille.

Si une des compétences C1.1, C1.3, C5.2 ou C5.4 est positionnée sur le palier "maitrise insuffisante"
(MI) ou gu'un manquement grave aux risques d'hygiene et de sécurité est constaté, le candidat ne peut
obtenir | a moyenne °~ | 6®preuve.
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nement

Colonne réservée au position-
d e pilatig®p

(partie 2

reuyve

)

|

AcyEme
S3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL
Cenfre deyamen
Saasion A..
Namém o candidan
Dite g Tegreuie
Partia 1 : dorit Partie 2 : pratique | Partie 3 : antretien Bilan

Toustes les compedences ri sord pam duslsbes symémainuement de mavitee sTs e

Gompétencs 1 - Organiser et planifier la production

C1.1 Respecter les régles dhygiéns et de sscurité {7) [partie écrite] X X
1.2 Mettre en place ke poste de travail ¥
1.3 Selectionner ke matenel adequat et les EPI adaptes {*) X \
1.4 Planifier les phases de production ¥ \

stence 2- Réaliser des technigues préiminaires \
2.1 Hahiller le= poizsans, volailles =t gibiers [partie ecrite] ¥ X \

culinaire

(2.2 Préparer les poissons, volsiles, gibler, abats et viandes en fonction de lewrs destination

2.2 Decontaminer, plucher et tailler des fruits et lagumes

e
y
L

(2.4 Préparer les assaizonnements et les alcools

CGompétencs 3- Realiser lea préparation da base
(3.1 Realizer les fonds, fumsts, les jus, les gelées, les marinades

4 - Wettre en ceuvre lea
C4.1 Realiser des patissenes sucrées et sal

]

igues culinaires. les modes de cuisson ef les consignes de refrodissement \

(4.2 Realizer des pisces cocktall sucress ot sakes

C4.% Realiser des pizces lunch sucrées ot salees ot de consommation nomade

| |dabats, de gibiers de poissons, de mal

C4.4 -Realiser les fabrications traiteur 3 base de legumes crus et cuits, de viandes, de volailles,
wes, de crustaces, doeufs et de fruits © crudites,

(aretrouver dans les ressources)

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences

Positionnement par la
commission du candidat
| 6ai de des

Pole1- Fabrication et finitions des produits traitewr

Competences spérationnelles

€11 Respecter les régles d'hygiene et
de sécurité (M)

Maitrise Insuffisante (Ml}

Maitrise Faible {MF}

Compétence 1- Organiser et planifier la production
Sfglips @ rig @ SR ane, J una metude

clangerasas pour Il et 1on

ardrcrna=ant

N rapects Pl rige Sl
dhiygibne, reange de dgeer dan le
reipac da conaigna o adoid

e b ddmanyire dhmine = de
1serigl nmns sequiam

Trés Bonne Maitrise (TBM)

Lex: nigen ofhypidna o cla 2Tt 1one scguiae o unal
[t cipurtiion mex dacrees ITde & e ot & L o)

=t cinarats

€1.2 Mettre en place ke poste de travail

S rai1e an place ce poTte de tral

Ln rei1san place de poxte de trmall et
aamzirs

Lo poagydle traval 2 crganizd chna le
tarmpn o dna apec

Ln s an plaos e porte de tronall et fonciionr

e antidpion den S de prockaction & venir

1.3 Sélectionner le matériel adequat
etles EPl adaptés (")

Le el of lex 57 e 1ot pon acotdn

o non wtlizg

Lo matdial ot e 5 1ont acaptds rmax

Fartidla=ant vt

Lo rmatdial of e B 1ond aceptdn ot

wiillnty cuna o g de douritd

Lo rmatdial of lex B aond adeptds o ut
rigle e 1ioritd avec nticpicn e sctiona & wnin

xér cea e

1.4 Planifier les phases de preduction

‘€21 Habiller les poissons, volailles et
gibiers

g dleh rmanguanter, b non

realtrizd @t vooalan nor st

D Imégpelaités 1omt conatatder cana
Ratiliage = nE pETIAtNG PEL RS

tranadomeation condome

ot I tanm o tarionion font
atimda o tempr s cpfara
air=ations ne 1or fializte

Towts o Stapa de prodection 1ont
Préventer Lordonrancamant @t cohdent

= logique

réliminaires

Le diaper fhabillage 1ont conformer. La

tachnigue wtilite @t maftiue

Touwts I Stanm de prodeciion 100t prénts
Uondonnancament comapond partetamant meT

contrainte: de production e de tame

Lo dtapes M habillage 1ot condommen o acetder & la
Freuction & vnir

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

Non rmaltrizs dela technigus de
préporation

o Imsgeiar e 1ont conatatde dan la
tachnigue de préparation

Lex st mper cle prépion 1ont condomser
ot adiapider & Ix dextination aslinaine s

tachnigue wtilite @t maftiue

Lex stape de préprtion Tont Confommar o adaptder
& la dentination aslinaine e vne optimistion dels

rariire pramidre. La Sachnigus il @t malinute

€2.3 Décontaminer, éplucher et tailler
des fruits et légumes

La rmpact de la deccntamination @t
atment. Lex tachrigeer de talllags ne zont

P oo

Le rmpact oo 3 decontarsinanion at
st Le tachriques de taillages ne 2ot
P etz

L Sam: ot CrépEaion 1ont conAoTea
ot actapter & 1% detinaion cslinane La

tachnigre utilinds st partidlo=ant
maltrizds

Lm Stanm de prépEation 1ont confoTea o adastds

42 datination cdinaine. Le e de taillage

(ldgorma saillds ot toumit) 1ot malidde

€24 Préparer les assaisonnements et
) les aloools

Furam deaags dm masnnamni: & da
EEt

Muraiz doaags dm maaioonamenia ot da
szl

Le deaage da maazenna=ents o alosol
=t conoms et souiliong

Le doange dm masionnamant: & da dossi

prees e codet P fout an nepectan 1"dguilibne de

Sealivd oreyclanigun

| 6®preuve

Les comp®tences de
bueront d®t er mi ner
« Bilan ».
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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 a
proximité du laboratoire.

Avant de d®buter | 6entretien, | a commission proc de
didat . Elle choisit un produit qui fera | 6objet de | a
Dans un premier temps, l a commi ssion invite |l e candi d:
sélectionné.

Puis, | a commission ®change avec | e candidat en |lien
Les questions pos®es devront °tre de nature ° ®clairer
Elles devront °tre contextualis®es et en |lien avec | e
rogation orient®e sur de |l a connaissance pure, mais d:¢

texte donné. Le questionnement doit se limiter par sondage au Péle 1 « Fabrication et finitions des produits
traiteur ».
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Evaluation des compétences mobilisées lors de la phase « orale »

Colonne réservée au position-
nement de ofalé ®p
(partie 3)

1
\ Sason ..

reuyve

Numero g capdidat

D2 o8 feoreie \

v

Partiz 3 : entratien

Partia 2 : pratique

Tonstes lea compéercea rie ond pam évalahen ymémaiouemen de mariere ez,

Gompétence 1 - Organiser et planiier la production
C1.1 Respecter les régles dhygiens et de scurité ) [partie écrite) X X
C1.2 Mettre en place |z poste de traval i
C1.3 Selectionner ke matériel adequat et les EP| adaptés (%) X
C1.4 Planifier les phases de production X

stence - Realiser dea techniques prafiminaires
C2.1 Habiller les poissons, volsilles et gibiers [partie écrite) X X
C2.2 Préparer les poissons, volailes, gibier, abats t viandes en fonction de leurs destination ¥
culinaire
C2.3 Decontaminer, eplucher et tailler des fruits et legumes X
C2.4 Préparer les assaizonnements ot les aleocls
Gompétence 3 - Reaiser lea préparations da base
(3.1 Realiser les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades IR EEEE
Gomptence 4 - Mettrs en euvrs les technigues cufinaire lss modss da cuianon et les consipnes de refroidissement
C4.1 Realizer des pétissenies sucrées et salies
C4.7 Resliser des pisces cocktall sucrees ot salées ¥
C4.3 Realiser des pigces lunch sucrées et salees et de consommation nomade X
C4.4 -Realizer les fabrications traiteur 3 base dz lequmes orus et cuits, de viandzs, de volailes,
dabats, de gibiers, de poissons, de mollusques, de crustacés, d'ceufs et de fruits © crudités,
cuidités, entrées chaudes 2t froides, plats cuisinés ot gamitures chaudes et gamitures de
C4.5 Exerper des actions comectives pour ameliorer s production
C4.3 Mettre 2n ceuvre ke mods de cuisson adapté
C4.7 Apphiquer une procadure de refroiissement

gtence 5 - Conditionner et mattre en valeur la production

Positionnement par la
commission du candidat
X " | 6ai de des

Tableau des descripteurs des niveaux de compétences (aretrouver dans les ressources)

Compétences opératicnnelles

Maitrise Insuffisante (MI)

Maitrise Faible (MF)

Maitrise Satisfaisante (M5)

Tras Bonne Maitrise (TBM)

C1.1 Respecter les régles d'hygiene et
de securite )

isglige I riglen o Pygian, @ U meituds

changeraus P il otjoer 2o

L

e 1- Organiser et planifier la production

s rmpass o Lo regle mameria e

dhygine, mangue de i dina e
rapes da conalga e adorind

L rigfm Sfrmantainm o e o ds
B

L g o hygrne st de seuritd nent sogsine m un|
antifipt iom e dague s & I hugiine ot & I vdourize|
s comars

1.2 Mettre en place le poste de travail

Bascusre r=ize an plaos e poxts de troll

La r=las on placs de poats de trnall @i

Py

Lo poats de dravall @t crgniad dana s

tempn = daea Tmpmes

rizs e placs dun poats de il @3 Soncionnd
mems aticpen de siamm de presstien & v

C1.3 Sélectionner le matériel adéquat
etles EPl adaptés ()

Lermatdial ot la B ne 1ont po adepid

otpoes mon, tiline

Ler=atdidl o lm B9 2ont adepids rmal

partiallg=ant wtiling

Lo rmatdid o o B ont adeotds o

willinds ctana I righe e adourtd

Lo rmatdial o lax % 1ond aceptds et wdilind dan la

rigm e uAcur S s anticpaion S actiona & wenin

C1.4 Planifier les phases de production

C2.1 Habiller les poissons, volailles et
gibiers

Bapa de manguante, tamp non

reantrizd ot vock A non adetd

Do Imégiaritds 1on p—

hatillags o ne paT=etiont Qo une

tranadomeation condomse

Toutes Im dtape de Saoriowion 2ont
atirmder e farmpa el coriaine

mtirmaiona e aont pm et

oo gl s 1ot conatatéer dna
g

= g

‘Compétence 2 - Réalizer des techniques préliminaires

Lo dtaper dfhaboillage 204 conforrme. Ly

tachnigee wtilinte @t maliiyde

Touts I Stane de procoction o
présenim Uordonrancr=ant ait cohgdsnt

Towte i #ape: de prosioction 1ont préumnte

Uordornancament comapond paretamant mr

Lo dtapes ol habsdllage 1ont condomeen ot acteptde  Ia
Frocsotion & wnir

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

Mon rafirizs de |3 technigue de
prdparation

Do Imigd it 1ot onatatdm dna la
tachnigre de préparstion

L dixpe de pripartion 1ot condorma o adeptder
&1 dmtination odinaire awec une cEtirsinion dela

reatére prar=iéne. Ln technigue wtiilzse ot rmatiade

C2.3 Décontaminer, éplucher et tailler
des fruits et lEgumes

La rmpact el decontamination @t
swent. Lex tachnigues de talllags ne aont

Fm connu

Le rmpac: oo la dcontarsination at
sbuent. Lex tachriguer de talllage e 1ont
Fo et izt

L #tapm de Erdaration 1ot conomea ot adense
&l dextination celinaine. Le Sachnigue: de talllage

(dgerma talllds o toums] wont maltrsa

C2.4 Préparer les assaisonnements et
les aleonls

Farcun doaags de maislnnaant: o da

ool

Marvais doaage 3E mIwlSnnamani: & da

Le dcaage = masionnamanty st soesi

Lz ssaage Sm mimisesseanta sosm dessin tet
Praures e crdet it

ot an nepectant Mdguilibne de

Les comp®tences de | 6®preuve prati garte3aentmetei»cpnoisi t i onn
bueront d®t erminer |l e profil final du

« Bilan ».
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Processus de détermination de la note finale :

1/ Lors de chaque partie (®crite, pratique et orale),
maitrise de compétences constaté.

2/ Pour chaque compétence, la commission détermine le niveau global de maitrise de compétences au
regard des différents positionnements réalisés lors de chaque phase dans la colonne « Bilan ».

3/ A partir du profil de compétences ainsi dégagé en colonne « Bilan & , l a commi ssion doé®val
mine la note finale.

4/ Une appréciation sur le niveau global de compétences atteint par le candidat est précisée par la com-
mi ssion doé®valuation.

FoageTiE
C53 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EPM PONCTUEL
e deeen
B n
Paurmen du cereider
Do e [prene
- x i 2 Bl
T b COERSEROE R B e s S TR e ke st w | s u L] | o
Compétence 1 - Drgamiser o2 planiSer la production
C1.1 Flespachor les rgles chygibng of da sécuid (') [partic harite] X % x
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Competence 2 - Realiser deg techmigues prefimingires
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C.Pr®sentation de | 6®preuve EP1 en CCF

L'évaluation par CCF est conduite a partir des travaux professionnels du candidat réalisés durant le cycle
de formation, a la fois en établissement de formation et en entreprise.

Le contrdle 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).

I sbeffectue

A en ®tablissement de formation, tout au Il ong de | 6an
professionnel qui ®value | dacquisitipn des comp®tence:

A en entreprise, par |l es enseignants ou formateurs de
positionnent Il e niveau de comp®tences acqui s, soit
professionnel pour les candidats sous statut scolaire, soit a des moments déterminés pour les autres can-

didats.

En fin du cursus de formation, | 6®quipe p®dagogi que ac
tuteurs, ou ° d®f aut débun autre professionnel, sbO6appui
malisé des compétences en établissement de formation et en entreprise pour dégager un profil de compé-

tences sb6bexprimant en note finale pour | 6®preuve. Les
grille nationale doé®valuation et proposent |l a note fir

CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 CCF

|

[Competarce 3 Reals
[F5 Rezio i s o vt e ]

[Compétence 7- LimiterJes pertes et vier s dechets
o5 donros
ETET]

Wote,
a2

Commlsslon d Bvaluston

et 8 5 galure prolesseu !fomideu de piuidite o 5 el profeesioe el o i zsss.t (Formale.s o spcielfe

Léinspetd®ducdei on national e en
f

rge de | a sp®cialit
sous |l a responsabilit® du che abl

c ha
do®t i ssement et : |
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55 L6 ®preuve EP2

ANNEXE IV c - Définition des epreuves
Cerificat de spéciaiisabion spécialifé « Fabrication tralaur » [mivesw J3)

| Epreuve EP2 Crganisation de |z production fratteur — (UF2) — Coefficient &

1. Ohjectifs et contenu de Fépreuve

Mobilisation Cette eprauve vise a appre-:ler lapiitude du candidat & mobiliser ses compétences Acquises
des compé- / et les savoirs assacies dans le cadre de situsfions professionnelles relevant du |:-:HE 2
tence et sa- « Organisation de |a production traiteur dans le respect des régles d'hygiene et de sécuriie .

VOIirs associés
du pole 2 2. Critéres d'evaluation

L'évalesfion des acquis du candidat s'appuis sur les compétences opsrationnelles et les
résuftats sttendus camespondant aw: aciivites professionnelles du phle 2

* SZcurisation et opfimisation de la production

+ Choix des technigues culinaires =t valorisation des matiéres d'oeuvre

=+ Analyse =t communication

2. Modalités d évaluation
En fonction du siztut du candidst, |EE- madalités d'examen prennent la forme dun contrdle en
cours de formation (CCF) ou d'une éprauve ponctuslis

/Cette Epreu'.le prend appui sur |2 constitution par ke candidat d'un portfiolio numéernique. Chague

L6O®preuv
prend appui

sur .Ia Conf" candidat réaliz, au fur et 3 mesure de sa formation, un portfolio gui regroupe des supports de
Ere parie présentation de travaux professionnels menés en etablissement de formation 21 en entreprise.
candi dat Le porfolio rend compte et explicite les activités professionnalles réalizges par ke candidat : il
portfolio  nu- ilustre les competences et savoirs associés du pale 2

merique. Il peut prendre toute forme (document, photographie, vidéo, enregistrement audio, ou fout type
de support).

L= contexte de réalisation de ces activitss est précis2. Un tableau récapiulatif liste les activitss
et les competences décrites dans bz portfiolio du candidat.

Les activites professionnelles préseniées doivent couvnr obligatoirement toutes les
competences globales du pdle 2

- Réceptionner =t contrdler les matiéres premiéres et les produits semi-glaborés

- TSiocker les marchandises

- Assurer la tracsbiiié de la production

- Oplimizer les etapes de la production

- Adapter les techniques culinaires utliséss aux matigres doauwre

- Optimizer I'utilizstion des matigres d'ewre

- Expliciter une production en sbordant I'approche sensoriglls

- alorizer la production auprés du personnel de vente etfou du personnel du persannel
de senvice
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A.Pr®sentation de | 6®preuve EP2 en ponctuel

Coefficient 57 Orale i Durée : 30 minutes

La commi ssion dé®valuatfonmaséuceosmpos@Peofiesdeurxs, | du
sciences appliqgu®es, et dbéun professionnel
La date et les modalités de remise du portfolio numérique sont définis au niveau académique.
En I 6absence du portfolio, |l e candidat se verra attri
qui se pr®senterait | e jour de | 6®preuve avec |l e port

interrogé et aura la note zéro non éliminatoire.

En amont de: | 6®preuve
Les trois membres de | a commission dé®valuation
- Prennent connaissance du portfolio
- Choisissent deux activités professionnelles
- Pr®parent |l es questions 7 poser sur l es activit(
annex®es " |la grille dé®valuation

L6®preuve se d®roul e en deux phases

A Pr®sentation du contexte doéu

Partie 1 : 10 minutes a été formé

a maximum o o ,
Exposé A Description de deux activités sélectionnées dans le

portfolio par la commission

FEME 25 20 minutes Questionnement sur la base des activités développées dans le
: cadre de la formation
Entretien
Recommandations pour le bon déroulementde | 6 ®pr euv e

Les travaux professionnels présentés dans le portfolio doivent obligatoirement couvrir les 8 compé-

tences globales du pble 2. 1 | ndest pas attendu obligatoirement 8
une activité professionnelle relatée peut mettre en exergue deux compétences globales (plusieurs com-

pétences opérationnelles).

Rappel des compétences globales :

1 Réceptionner et contrbler les matiéres premieres et les produits semi-élaborés

9 Stocker les marchandises

1 Assurer la tracabilité de la production

1 Optimiser les étapes de la production

T Adapter |l es techniques culinaires utilis®es aux mat
T Optimiser | 6utilisation des mati res doéTuvre

T Expliciter une production en abordant | édapproche se
1

Valoriser la production aupres du personnel de vente et/ou du personnel de service
Rappel de |l a d®finition de | 6®preuve

1 un exposé de 10 minutes maximum :1 e candi dat pr ®sente oralement |
prise dans laquelle, il a été formé puis deux travaux professionnels, choisis par la commission
dé®valuation. Le centre dbébexamen en charge des ®p]
sitondelac ommi ssi on dé®valuation |l es outils informati
ments du Portfolio (acces internet, lecteur media a jour, sortie audio amplifié€) ;

i unentretiend 6 udurée de 20 minutes : la commissiond 6 ® v a | questionne la 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.£val uation des comp®tences mobilis®es ~ partir de
mode ponctuel

; ; Niveaux de compétences
Compétences opéra- MI : Maitrise insuffisante
tionnelles du pole 2 MF : Maitrise faible

MS : Maitrise satisfaisante
TBM : Trés bonne maitrise

FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EF2 PONGTUEL

Canie demmen

sz i et

£ LT
rEpe

\

II: o 1- Rt = o m Fr—— r  ehahons
1.1 Conindéer l=s dmdrenis documents commendauy & la rkoeption (bors de ommands, Bors. de [vralson, fches de sinck o Tachares)
1.2 WErifer les empéraiures & rnerepion des progults

1.3 Conindeesr |3 gualie et ks quant=2 des produits rerepbonmss

1.4 Déponditionrer les prodults 51 dcessare

: 2 - Siceclo les marchandices

2.1 Siociker les prosdults [rés en respectant les empértures de consersation et ks rofafion des socks
i =T s b5 e e
- Hszurer produchion *
31 Compitier s suppors e ratabdie des produls Tabriques \
3 ¥ enifier = alenpénes & déclarafon obdlgaicine: pour un produl culnaine
- Liptmiser Jes diferentes stpes ge 1 progucton
I{AJ Cedonnancer el optimiser je process de production I | | \
H 5 VESONSET 5 QUANES (MSEHEROUES OF &Y DIoaucnon
8.4 Conselller sur b= moyen, la conssneation &t B dumée de kel en Eempérare .
5= ConsEller Tur |t rESSage. |3 preseriabion o [ acoompagnement \ Positionne-
Wi- Matbe rmaaris . UF - MaRime Falin | W2 - Madrhe Gelsfmaards | 16 - Toas Borew Makiine \ ment par la
dgpreciatios bl du jeny s s proflie SN i i St F) comm|§5|on
— — du candidat a
Appréciation de la commission sur le | 6ai de
profil et lodacquisrrTom des comp®- descripteurs
tences du candidat \
i \/
Mom & Eigreshers profesmewr | fomatewr de: =pecalie M&th:wababrﬂmu&:w.‘ﬁmﬂ:ﬂ:dtw%

_ /

Note sur 20 & partir du
profil global

Signature des membres de la commission ayant
proc®d® ~ | 6®valuati

€53 Fabrication Traiteur — Epreuve EP2 - Descripteurs des niveaux de compéter ces

A
Pdle 2 - Organisation de la production traiteur dans le respect des régles d'hygiéne et de séor ité

Compétences cperationnelles Maitrise Insuffisante (M1}

Compsétence 1- Réceptionner et contriler les matiéres premiéres et les produits semi- sborés

C1.1 Controder les différents documents

commerciaux 3 la réception (bons d= L3 wibrificazion, da |s confomitd da s La wlirificarion, dn Lo
L wireication da b conformed ne skamnan

commande, bons de [wraison, fiches de stock cormmancda nzt rialike de fagon skasoin commande off rksda

=t factures)

skt sone iz an place

L3 wireication de b conforreith des tempdranr s

1.2 Wérifier les tempé £5 & réception des La whrification de ks conforminh das L whrificasion da |3 conformsitl des R
. bampdr atures riglamania e saurant rmpdrazun nighumentains b gl st rgement sines an s
produits . Ly snomalies ast
murs Ermcabilied mk absents Ermcabilids s sjours rialada beor traga biibds axt rialinbe

La wirficasion de |x conl ol cplitd

wt cduln ewritd s produits néossionnds

C1.3 Contrler la qualité et la quantité des Auzun eomerbin qu peemann Els P squantnd e o
L . . . P s azmrant s wactiitle at risltala oa | - i —

tion onformit da la Ireaicn rhcaprionnis e azsurant s tragabibeds | racabibids ast rdalisée

pdeIl'lSrE'EEP mes #acon skt ralmancus e racakiite, da e - -

st riinlinde st cormmunicud
wiirtficnion)

T CHcomch Cion narmeres s o DOLIES 15 P G
Lo dCINANCNNETANE SA2 ErOQUI It | PRIRAESH HU Ut Ses ECANS Bramiuas S a

L décomciticanement des peoduits st

riiakiadi zana prancos en compin. e mpact

che guicla clas bonnes pratiques Shygine
ez masures e priveson da e

Aucun protocois da ddcoraCnnAmEnt n's

sl ctanz s rescy che it s o | e mazras e priveEnion des rans profascnnel

C1.4 Deconditionner les produits si nécessaire

ik reapectd aca. e contmnantz et réslisde suvant s

pine m demeaswcs da | Lam

. Fandr

s riscpuas profesionnel consersation & ou da

Erofeazionnaia

L cheoiox st I'ueliation du matsrial schpol au stocdog

S N TN S S
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C.Pr®sentation de | 6®preuve EP2 en CCF

Le contr6le en cours de formation est conduit a partir des travaux professionnels du candidat réalisés
durant | e cycle de formation, ° la fois en ®tablisser
ment sur les travaux présentés dans le portfolio numérique.

Le contrdle 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).| | sdeffectue

A en ®tablissement de formation, tout au |long de | dat
professionnel qui ®value | 6acayorsassotispn des comp®tence
A en entreprise, par |l es enseignants ou formateurs d
gui positionnent | e niveau de comp®tences acquis, soi

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

En fin du cursus de formation, | 6®qui pe p®dagogique
des tuteurs, ou ° d®f aut déun autre professionnel, s6é
formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise pour dégager un profil de

comp®t ences soOexprimant en note finale pour | 6®preuve

FASITISENEHENT FINAL o — s -
7 | -] | -] | | L] Ir“‘ "Igmm I
= —_—
Comp‘lm ; k ra:w:;:«n planifier 1a production =
_ FIE EIFIIFININ |
_ FI1 EEFEIFENIN
_ ELF] N Bl
O | |
_ FI EIFEIFININ
ELE] ]
_ FI1 EIFEISENIN
FI1 EIFEISENIN
RN |
-,.,. i |
i Fl EXSEISFENIN f } I { I
_ |II EXSEISENIN
F31 EISEISININ
_ FI1 EEFEIFENIN
F31 EISEISININ
L6inspecteur de | 6®duc atspéoialité vedld ailacontimigé decontréldeacogre de | a
de formation et | 6har moni sation de | 6®valuation des
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6. RESSOURCES

6.1 « Structurateur de scénario » : outil pour construire les temps de formation en équipe
déenseignants/ formateurs professionnels et enseign
tion appliquée

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

6.2 Descripteurs des niveaux de compétences
V  Descripteurs des niveaux de compétences Pdle 1 : téléchargeable sous ce lien (précaution a

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

6.3 Tableau de suivi des compétences i Pdle 1 et Pole 2

V Pblel-Téléchargeablevi a | 6espace de 1ssoascolien (orécaution apgren-onal e
dre : télécharger et copier dans un espace personnel)
V Pble2-Téléchargeablevi a | 6espace de 1ssoascolien (orécaution agren-onal e

dre : télécharger et copier dans un espace personnel)
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7.

7.1 Projetdegri |l l e do®valuation CCF

ANNEXES

Académie

Centre d'examen

Norm de I'apprenant

Session

EP1

CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 CCF

20...

Date du bilan
final

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du tuteur, ou & défaut d’'un autre professionnel,
Sappuie sur les évaluations effectuées durant le suivi formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise. Ces évaluations
permettent de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour I'épreuve.

Bilan final

Commentaires

Compétence 1 - Organiser et planifier la production

IC1.1 Respecter les régles d'hygiéne et de sécurité (*)

(C1.2 Mettre en place le poste de travail

(C1.3 Sélectionner le matériel adéquat et les EP| adaptés (*)

(C1.4 Planifier les phases de production

Compétence 2 - Réaliser des techniques préliminaires

(C2.1 Habiller les poissons, volailles et gibiers

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

(C2.3 Décontaminer, éplucher et tailler des fruits et Iégumes

(C2 4 Préparer les assaisonnements et les alcools

(Compétence 3 - Réaliser |es préparations de base

(C3.1 Réaliser les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades |

Compétence 4 - Mettre en ceuvre les techniques culinaires, les modes de cuisson et les consignes de refroidissement

(C4 .1 Réaliser des pétisseries sucrées et salées

(C4 2 Réaliser des piéces cocktail sucrées et salées

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

C4 4 -Réaliser les fabrications traiteur & 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 gamitures chaudes et gamitures de légumes

(C4 .5 Exercer des actions correctives pour améliorer sa production

(C4 6 Mettre en ceuvre le mode de cuisson adapté

(C4.7 Appliquer une procédure de refroidissement

Compétence § - Conditionner et mettre en valeur la production

(C5.1 Choisir et mettre en ceuvre les éléments de dressage et de présentation en utilisant des contenants adaptés
dans le respect de la réglementation

(C5.2 Conditionner les produits {en cours d'élaboration ou finis) en vue de leur utilisation ultérieure dans le respect
de la réglementation (%)

C5.3 Respecter les régles d'étiquetage lors du dressage, du conditionnement et du stockage

C5.4 Stocker les produits fabriqués dans le lieu adapté aprés le conditionnement (%)

Compétence 6 - Adopter un comp éthique et responsable dans |a gestion des fluides
(C6.1 Utiliser les fluides de maniére raisonnée en respectant les procédures en vigueur et en se référant aux guides
de bonnes pratiques d'hygiene

(Compétence 7 - Limiter les pertes et trier les déchets

(C7.1 Optimiser l'utilisation des denrées

C7.2 Appliquer le tri sélectif

C7.3 Valoriser les biodéchets

MI - Mattrise Insuffisante / MF - Maitrise Faible / MS - Maitrise Satisfaisante / TBM - Tr

* Sj une des compétences C1.1, C1.3, C5.2 ou C5.4 estpositionnée sur le palier "maitrise insuffisante” (MI) ou qu'un manguement grave aux ris

candidat ne peut obtenir la moyenne a 'épreuve.

s Bonne Maitrise

ques d'hygiéne et de sécurité est constaté, le

Appréciation obligatoire du jury sur le profil et I'acquisition des compétences du candidat Note
sur20
Commission d'évaluation
Nom & Signature professeur / formateur de spécialité Nom & Signature professionnel ou professeur / formateur de spécialité
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7.2 Projetdegri |l l e do®valuation ponctuell e EP1

Académie

CS3 FABRICATION TRAITEUR - EPREUVE EP1 PONCTUEL

Centre d'exarmen

Session 20...
Numméro du candidat

Date de I'épreuve | |

Partiel: écrit Partie 2 : pratique Partie3: ertretien Bilan

Toutes les é ne sont pas évaluées systé de maniére exhaustive. MF

MS

MS MF | MS MF | MS MF

Compétence 1 - Organiser et planifier ka production

C1.1 Respecter les régles dhygiene et de sécunité (*)

C1.2 Mettre en place le poste de travail

C1.3 Sélectionner le matériel adéquat et les EPI adaptés (*)
C1.4 Planifier les phases de production

Compétence 2 - Réaliser des techniques préliminaires

C2.1 Habiller les poissons, volailles et gibiers

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

C2.3 Décontaminer, éplucher et tailler des fruits et |égumes
C2.4 Préparer les assaisonnements et les alcools
Compétence 3 - Réaliser les pré ions de base

C3.1 Réaliser les fonds, fumets, les jus, les gelées, les marinades | | | | | | | | | | | | | | | | |
Compétence 4 - ILﬂro en ceuvre les techniques culinaires, les modes de clﬂ\ et les eonsi_g_nes de refroidissement
C4.1 Réaliser des patisseries sucrées et salées

C4.2 Réaliser des pieces cocktail sucrées et salées

C4.3 Reéaliser des pigces lunch sucrées et salées et de consommation nomade

C4 4 -Reéaliser les fabrications traiteur a base de |égumes 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
C4.5 Exercer des actions correctives pour améliorer sa production
C4 .6 Mettre en ceuvre le mode de cuisson adapté

C4 7 Appliquer une procédure de refroidissernent

|Compétence & - Conditionner et mettre en valeur la production

C5.1 Choisir et mettre en ceuvre les éléments de dressage et de présentation en utilisant des contenants
adaptés dans le respect de la réglementation

C5.2 Conditionner les produits (en cours d'élaboration ou finis) en vue de leur utilisation ultérieure dans le respect

de la réglementation (*)
C5.3 Respecter les régles d'étiquetage lors du dressage, du conditionnerment et du stockage

C54 Stocker les produits fabriqués dans le lieu adapté aprés le conditionnernent (*
Competence 6 - Adopter un comportement éthique et responsable dans la gestion des fluides
CB.1 Utiliser les fluides de maniére raisonnée en respectant les procédures en vigueur et en se référant aux

Fuldes de bonnes pratiques dhygiéne

Compétence 7 - Limiter les pertes et trier les déchets

C7.1 Optimiser |'utilisation des denrées
C7.2 Appliquer le tri sélectif
C7.3 Valariser les biodéchets

MI- Maftrise Insuffisante ¢ MF - Maftrise Faible { MS - MaRtrise Satisfaisante / TBM - Trés Bonne Maftrise

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

Appréciation obligataire du jury sur le profil et Facquisition des compétences du candidat Note 120

Commission o' éwaluation

Normn & Signature professeur / formateur de spécialité Norn & Signature professionnel ou professeur / formateur de spécialité
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7.3 Sujet zéro EP1

Certificat de spécialisation de niveau 3

Spécialité « fabrication traiteur »

Epreuve EP1 Fabrication et finitions des
produits traiteurs

ORGANISATION GENERALE DE L’EPREUVE

L'usage de la calculatrice avec mode examen actif est autorisé, l'usage de la calculatrice sans
mémoire « type collége » est autorisé.

Le cahier de recettes personnel format papier comportant uniquement les informations

« ingrédients » et « quantités » est autorisé durant toute I'épreuve.

[Session: 2027  [Code:
Examen et Spécialité : CS3 fabrication traiteur
Intitulé de I'épreuve :  EP1 Fabrication et finitions des produits traiteurs
Type : SUJET [Durée: 7h00 | Coefficient : 8 | Page : 1/10
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DEROULEMENT DE L’EPREUVE

Emargement des . Mise en tenue du candidat
candidats Installation du candidat
Partie 1 - écrit 8h00/8h30 Questionnement et planification de la
production
Partie 2 - pratique 8h30/12h 30 Temps de fabrication
Pause 12h30/13h 20 Pause obligatoire de 50 minutes
Partie 2 - pratique (suite) 13h20/14h50 Temps de finalisation
Partie 3 - entretien 10 minutes par Dégustation et échange avec le jury
candidat

[Session: 2027  [Code:

Examen et Spécialité :

CS3 fabrication traiteur

Intitulé de I'épreuve :

EP1 Fabrication et finitions des produits traiteurs

Type : SUJET

[Durée: 7 h00 [Coefficient : 8 | Page : 2/10
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Vous disposez d’un temps global de 7 h 00 pour cette épreuve qui comporte 3 parties :

o Partie 1 - écrit: 30 minutes
o Partie 2 — pratique: 4 h 00 + 50 minutes de pause + 1 h 30
o Partie 3 — entretien: 10 minutes

Situation professionnelle :

Vous étes employé(e) au sein du traiteur « Aux délices du Trégor » situé au bord des cotes
finistériennes. L’entreprise met a la vente une production culinaire essentiellement basée sur
des produits frais et applique une politique d’achat de ses matiéres d'ceuvre en lien avec les
circuits courts. Les productions de I'entreprise sont proposées a la clientéle tout au long de
I'année suivant la saisonnalité. L'entreprise communique sur les allergénes.

Votre responsable vous demande de réaliser différentes productions dans le respect des con-
signes et des regles d’hygiéne.

Les contenants utilisés sont tous recyclables, consignés ou réutilisables.

Vous serez amené(e) a échanger sur la qualité de votre production.

Partie 1 — écrit (30 minutes)

A partir du contexte, répondre aux questions posées (document A a rendre) et compléter la
fiche de planification (document B a rendre).

Partie 2 — pratique — 6h20 (4h + 50 minutes de pause + 1h30)

Le responsable de production vous demande de concevoir un plat chaud a base de poisson
avec des garnitures a partir du bon d’économat (annexe 1)

Parer le filet de saumon, tailler des escalopes ;

Réaliser un fumet de poisson ;

Réaliser une farce mousseline aux petits Iégumes ;

Faconner 4 paupiettes ;

Réaliser un velouté a base de fumet ;

Réaliser une garniture de 2 légumes tournés différents ;

Réaliser un riz a court mouillement ;

Dresser une portion chaude sur assiette ;

Conditionner les portions restantes froides dans les contenants a disposition ;
Compléter I'étiquette de vente (document C a rendre).

YVVVVVVVVYVYY

Le responsable de production vous demande de réaliser 4 fartelettes au citron merinquées a
partir de la fiche technique fournie (annexe 2).

> Réaliser 4 tartelettes au citron a partir de la fiche technique (annexe 2) ;

» Monter le dessert individuel de fagon créative ;

» Compléter I'étiquette de vente (document C a rendre).

[Session: 2027  [Code:
Examen et Spécialité : CS83 fabrication traiteur
Intitulé de I'épreuve :  EP1 Fabrication et finitions des produits traiteurs
Type : SUJET [Durée: 7hO00 [Coefficient : 8 | Page : 3/10
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Le responsable de production vous demande de concevoir 4 mises en bouche identiques a
base des éléments restants de maniére a optimiser le panier mis a votre disposition :

» Confectionner a partir de techniques culinaires une mise en bouche (4 pieces)

Le nettoyage des postes de travail est inclus dans la durée de I’épreuve.

Partie 3 — orale — 10 minutes
Lors de I'entretien avec la commission d'évaluation :

> Présenter et analyser la fabrication d’'un produit confectionné et choisi par la
commission d’'évaluation ;

> Présenter et donner une appellation a la mise en bouche ;

» Répondre aux questions de la commission d'évaluation.

[Session: 2027  [Code:
Examen et Spécialité : CS83 fabrication traiteur
Intitulé de I'épreuve :  EP1 Fabrication et finitions des produits traiteurs
Type : SUJET [Durée: 7hO00 [Coefficient : 8 | Page : 4/10
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ANNEXE 1 : LISTE DES PRODUITS MIS A LA DISPOSITION DU CANDIDAT POUR LE
PLAT CHAUD A BASE DE POISSON AVEC GARNITURES

BON D’ECONOMAT

PRODUITS UNITE | QUANTITE | PRIX UNITAIRE HT
Poissons
Filet de merlan kg 0,200 15,80 €
Filet de saumon kg 0,900 20,80 €
Crevettes roses entiéres kg 0,150 7,00 €
Arétes de poisson kg 0,700 1,30€
Crémerie.
CEufs Piéce 3 0,09 €
Créeme kg 0,300 321 €
Beurre kg 0,300 595 €
Fruits et léqumes.
Oignons, kg 0,100 0,90€
Carottes kg 0,300 0,80 €
Poireau kg 0,100 1,80€
Courgettes kg 0,200 1,70€
Champignons kg 0,100 2,70€
Pommes de terre kg 0,300 1,80€
Persil Pm
Thym, laurier Pm
Ail kg 0,005 550¢€
Tomates kg 0,150 1,90 €
Echalotes kg 0,050 2,80 €
Citron jaune kg 0,120 3,50€
Citron vert kg 0,120 290 €
Estragon Botte 1/8 115€
Cerfeuil Botte 1/8 1,10€
Ciboulette Botte 1/8 110€
Economat.
Farine kg 0,250 1,80€
Cognac kg 0,020 995€
Vin blanc kg 0,200 1,70 €
Riz long kg 0,200 2,80 €

[Session: 2027  [Code:
Examen et Spécialité : CS83 fabrication traiteur
Intitulé de I'épreuve :  EP1 Fabrication et finitions des produits traiteurs
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ANNEXE 2 : FICHE TECHNIQUE POUR 4 TARTELETTES AU CITRON MERINGUEE

INGREDIENTS UNITE | QUANTITE | PROGRESSION
Pate sablée Réaliser la pate sablée
Poudre d'amandes kg 0,063
Sucre glace kg 0,062
CEuf Piéce 1
Beurre kg 0,065
Farine kg 0,200
Créme au citron Réaliser la créme au citron
Sucre kg 0,050 Porter a ébullition 0,050 kg de sucre, 0,050 kg
Jus de citron kg 0,050 de jus de citron et les 0,100 kg d’eau.
Eau kg 0,100 Blanchir les ceufs avec 0,100 kg de sucre,
CEuf Piece 2 ajouter 0,020 kg de fécule de mais, verser le
Jaunes d’ceuf Piece 2 jus de citron et I'eau.
Sucre kg 0,100 Porter a ébullition 'ensemble de I'appareil en
Fécule de mais kg 0,020 remuant.
Beurre kg 0,100 Décanter dans un récipient pour refroidir.
Zestes de citron kg 0,005 Incorporer 0,100 kg de beurre en parcelles et
confits les zestes de citron hachés.
Meringue francaise Réaliser la meringue
Blancs d'ceufs Piece 2 Monter les blancs d'ceuf avec 0,045 kg de
Sucre glace kg 0,125 sucre glace.
Ajouter délicatement les 0,080 kg de sucre
glace.
Mettre la meringue dans une poche a douille.
Monter les tartelettes

[Session: 2027  [Code:
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ANNEXE 3 : LISTE DES ALLERGENES {document créé par la Confédération Nationale
des Charcutiers Traiteurs - CNCT)

I
X7 Dl N2 = ’ : .
=/ 1R\ = Votre artisan charcutier traiteur

GNCT au sevvice de votre bien-étre alimentaire !
Confédération Nationale
des Charcutiers Trateurs

Allergique ?

Nous sommes a votre service !

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

www.charcutiers-traiteurs.com
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