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PREAMBULE

Ce guide repére est destiné a aider les formateurs/enseignants et les jurys d’examen.
Il explicite le référentiel et s’adresse aux équipes pédagogiques, aux responsables
d’unités pédagogiques, aux professionnels en situation de jury et aux inspecteurs
chargés de la mise en ceuvre de la formation de ce dipléme.

Ce guide contribue a mettre en exergue des points clés de la formation ainsi que de la
certification et ouvre des pistes de réflexions pédagogiques.
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1. Propos introductifs

1.1 Mot de I'Inspecteur Général

Depuis le 25 octobre 1999, le CAP Charcuterie-traiteur n’avait pas été réformé, et la rénovation
présentée ici a d’abord permis une réflexion collective sur les métiers de la charcuterie. I
s’agissait d’écrire un dipldme en phase avec les évolutions actuelles, dans un contexte ou le
besoin de compétences est de plus en plus important, alors que ces savoir-faire sont au coeur
du processus de la production artisanale des produits charcutiers et traiteurs. Je tiens ainsi a
remercier tous les membres du groupe de rénovation et la Confédération Nationale des
Charcutiers-Traiteurs (CNCT) pour leur participation active et leur soutien logistique.

Le CAP Charcuterie-traiteur s’inscrit dans un parcours de formation et de qualification
progressif et cohérent, et peut étre complété par la mention complémentaire Employé Traiteur
et un brevet professionnel Charcutier-traiteur. Dés 2025, les mentions complémentaires
deviendront des « Certificats de spécialisation » selon le Décret n°2023-824 paru le 25 aolt
2023. Dans ce contexte, le parti pris du référentiel a été de se centrer avant tout sur les recettes
de charcuterie, et quelques produits traiteur, 'ensemble des produits traiteurs étant abordé
progressivement tout au long du parcours décrit précédemment.

Les discussions et les échanges au sein du groupe ont été riches et toujours constructifs pour
concilier les attentes des professionnels associés et les impératifs de formation et de
certification. Nous sommes parvenus a écrire un référentiel qui répond aux intentions initiales
(voir étude d'opportunité) et aux enjeux actuels du secteur : la maitrise des fondamentaux des
métiers de la charcuterie pour permettre une fabrication artisanale des produits, la volonté de
former des apprenants capables de respecter et de garantir les régles d’hygiene et de sécurité,
en appliquant guide de bonnes pratiques d’hygiéne en charcuterie et la sensibilisation a la
gestion des déchets dans une perspective de développement durable

Les membres du groupe de rénovation sont engagés au-dela de I'écriture du référentiel dans
'accompagnement et la formation a cette rénovation, indispensable a sa mise en oceuvre. Ce
guide d’accompagnement précise ainsi les intentions du référentiel, et cherche a le rendre
opérationnel en termes de formation des apprenants. Cela passe par des pistes de travail et
de mise en ceuvre, des modalités d’organisation, d’évaluation et des projections vers la
certification. Ce guide témoigne de la dynamique et de la volonté commune de partager
largement les enjeux de cette rénovation, et d’offrir les meilleures conditions de formation a
I'ensemble des futurs dipldbmés, donc d’'une partie des charcutiers-traiteurs de demain. Ce
guide d’accompagnement a vocation a évoluer. Il pourra étre enrichi par des praticiens voulant
apporter leur contribution a cette démarche.

Gageons que comme les professionnels avec qui nous avons travaillé, les éléves et apprentis
trouveront leur vocation dans ce métier d’engagement et de passion. Nous comptons sur vous
qui formez et préparez les futurs candidats pour leur apporter cette volonté de qualité et
d’exigence en développant les compétences professionnelles et la culture indispensables pour
rester a 'écoute des grandes évolutions des consommateurs et du métier qu’ils ont choisi.

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.

Mathieu Labbouz, Igésr du groupe économie et gestion



1.2 Une rénovation souhaitée par la profession

Bien qu’elle forme déja 1300 apprentis en moyenne chaque année, la profession d’artisan
charcutier-traiteur a besoin de recruter davantage pour compléter ses équipes et trouver des
repreneurs. Face a ce constat, la Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs travaille
sans relache a promouvoir ce beau métier dont les nombreux atouts restent encore trop
méconnus.

Or, développer I'attractivité du métier suppose aussi d’agir sur la formation et c’est la raison
pour laquelle la CNCT a eu a cceur de travailler a la rénovation compléte du CAP
Charcuterie-traiteur, qui reste la voie principale d’accés a la profession. Elle a suivi en ce
sens les attentes des artisans charcutiers traiteurs tout en étant a I'’écoute des avis des
formateurs.

Un des souhaits majeurs des professionnels charcutiers était de recentrer les
enseignements du CAP sur les fondamentaux de la charcuterie, de maniére a ce que les
jeunes diplébmés maitrisent parfaitement les bases du métier. C’est maintenant chose faite : le
référentiel a été allégé d’'une partie significative des enseignements traiteur et notamment des
desserts.

Cela permettra de passer plus de temps sur les savoirs essentiels de la charcuterie et cela
redonnera tout son sens a la mention complémentaire traiteur dont la rénovation va suivre
rapidement. Concernant les fabrications charcutiéres présentes dans le référentiel, des choix
ont d0 étre faits. Intégrer la fabrication d’un produit dans le CAP c’est pouvoir I'évaluer dans
I'épreuve d’examen.

L’épreuve finale étant obligatoirement congue sur une seule journée compte-tenu du cadre
imposé par la réglementation, il était impossible dans ces conditions de mettre au programme
certaines fabrications longues. Celles-ci resteront donc I'apanage du brevet professionnel ce
qui participera également a la cohérence et la progressivité du parcours de formation.

Une autre attente était de pouvoir faire évoluer les fabrications étudiées en cours pour mieux
les adapter aux nouvelles tendances.

La aussi, le contrat a été rempli: il n'est plus question de recettes précises a étudier
obligatoirement mais de compétences a acquérir qui pourront se traduire différemment au fil
du temps.

La rénovation du CAP Charcuterie-traiteur, attendue de longue date, est maintenant une
réalité qui est entre vos mains, aux cétés des maitres d’apprentissage. Nous avons besoin de
vous aujourd’hui pour nous aider a former les salariés et artisans charcutiers traiteurs de
demain et nous vous remercions par avance de toute votre implication.

Sachez que vous pouvez compter également sur notre appui et notre volonté sans faille de
redonner toutes ses lettres de noblesse au métier de charcutier-traiteur, le plus polyvalent de
la gastronomie frangaise !

Joel MAUVIGNEY
Meilleur Ouvrier de France Charcutier-Traiteur
Président de la Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs (CNCT)



1.3 Présentation du diplome rénové : secteurs concernés et types d’entreprises

La charcuterie-traiteur artisanale

Acteurs du commerce de proximité, les artisans charcutiers-traiteurs proposent a leur clientéle
une offre de produits susceptibles de répondre a toutes les occasions, de la restauration
nomade (snacking) au repas complet en passant par des mets plus festifs.

Alliant tradition et innovation, le métier revisite réguliérement ses classiques et est ouvert en
permanence aux nouvelles tendances de consommation de maniére a s’adapter aux attentes
des clients. Son aptitude a gérer la fabrication artisanale de ses produits permet en outre aux
professionnels de répondre aux préoccupations sociétales liées a I'authenticité et au « fait
maison ». lIs travaillent en lien avec des éleveurs de porc et/ou des filieres d’élevage le plus
souvent reconnues par des signes officiels de qualité et d’origine. Respectueux de I'animal et
de ses qualités, I'artisan charcutier traiteur parle beaucoup plus volontiers de viande de cochon
que de viande de porc.

Au-dela de leur expertise en fabrication de charcuterie, les compétences techniques des
charcutiers-traiteurs leur permettent de réaliser toutes sortes de mets et de plats cuisinés
composés d’autres viandes, de poissons, de Iégumes ou autres garnitures ainsi que des
entrées ou des desserts, soit tous les éléments d’'un repas complet.

Focus sur le CAP Charcuterie traiteur

Le CAP Charcuterie-traiteur propose une formation et une certification en adéquation avec les
besoins identifiés par la profession. Véritable porte d’entrée dans le métier, le nouveau
référentiel CAP est axé sur la maitrise des savoirs fondamentaux en charcuterie-traiteur. Il
offre un premier niveau de qualification pour ceux qui souhaitent accéder directement a la vie
active. Afin de garantir la qualité de la formation et son adéquation avec les exigences du
référentiel, les apprenants doivent étre formés dans des entreprises équipées d’un laboratoire
de charcuterie et fabriquant les produits de charcuterie-traiteur a partir de matiéres premiéres.

Le parcours de formation

Comme tous les CAP, le CAP charcuterie-traiteur peut se préparer en formation initiale ou en
formation continue.

Aprés son CAP charcuterie-traiteur, 'apprenant peut poursuivre sa formation par :

° un certificat de spécialisation traiteur (1 an) pour approfondir ses compétences en
traiteur et en cuisine

. un brevet professionnel charcutier-traiteur (2 ans) pour se perfectionner en charcuterie
et en traiteur

° un brevet de maitrise boucher-charcutier-traiteur option métier charcutier-traiteur ou un
brevet de maitrise traiteur organisateur de réceptions.

Des cursus spécifiques existent pour des formations CAP charcuterie-traiteur en reconversion.
Typologie d’entreprises et d’emplois

Fort du savoir-faire acquis pendant sa formation, le ou la titulaire du CAP charcuterie-traiteur
peut exercer ses fonctions dans les établissements suivants :

. charcuteries-traiteurs artisanales (activité sédentaire ou non sédentaire)

. boucheries-charcuteries artisanales (activité sédentaire ou non sédentaire)
° traiteurs boutique

. traiteurs événementiels

établissements de restauration commerciale



En étant titulaire d’'un CAP Charcuterie-traiteur, il est possible d’occuper un emploi de
charcutier-traiteur qualifié, de travailler seul ou en équipe et de monter ensuite en
responsabilités avant potentiellement de créer sa propre entreprise.

La charcuterie artisanale en chiffres

Le secteur de la charcuterie-traiteur artisanale représente :

6 500 entreprises réparties sur 'ensemble du territoire national
18 000 salariés

Un chiffre d’affaires annuel de 1,39 milliard d’euros

1 300 apprentis formés chaque année

98 % de TPE d’'un effectif moyen de 5 salariés

53 % de salariés hommes / 47 % de salariées femmes

30 % des salariés ont moins de 30 ans

(sources : données INSEE et DARES)

Pour aller plus loin, rendez-vous sur le site de I'Observatoire des Métiers de I'Alimentation en
détail (https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/tableaux-de-bord puis cliquez sur
'onglet charcuterie)



https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/tableaux-de-bord

2. Le référentiel

2.1. Le référentiel, un outil incontournable

Elaboré en concertation avec les représentants de la profession, le référentiel définit les
compétences professionnelles et savoirs attendus des candidats au diplome. Il est donc un
document incontournable dans le processus de certification et par conséquent dans le
processus de formation.

Le référentiel est annexé a 'arrété créant le diplédme, il revét ainsi un caractére réglementaire.

2.2 Les blocs de compétences

Tout diplébme professionnel est constitué de plusieurs blocs de compétences générales et
professionnelles.

Pourquoi ?

Il s’agit d’'une exigence légale issue de deux lois : la loi n® 2014-288 du 5 mars 2014 relative a
la formation professionnelle, a I'emploi et a la démocratie sociale et la loi n°2018-771 du 5
septembre 2018 pour la liberté de choisir son avenir professionnel.

Cette construction en blocs de compétence rend la formation accessible aux salariés et
demandeurs d’emploi en leur permettant de mobiliser leur compte personnel de formation.

Comment se définit un bloc de compétences ?

Un bloc de compétences se définit comme un ensemble homogéne et cohérent de
compétences. Un bloc de compétences correspond a une seule et méme unité du dipléme
préparé.

Le CAP « Charcuterie-traiteur » est composé de 9 blocs de compétences :

- 2 blocs de compétences « professionnelles », représentant le coeur de métier

- 7 blocs de compétences « générales » (dont deux facultatifs), communes a un
ensemble de CAP.

Chaque bloc regroupe les compétences nécessaires a la réalisation d’une activité
professionnelle (groupe cohérent d’activités appelé pble) et correspond a une unité du
dipléme.

Quelle doit étre 'approche a suivre pour les enseignements ?

La formation dispensée aux apprenants doit leur permettre d’appréhender les activités et
situations professionnelles dans toute leur diversité, au plus proche de la réalité de la vie en
entreprise. Dans ce contexte, il est nécessaire de privilégier une démarche globale et
transverse favorisant les interactions entre les différents blocs de compétence et d’éviter tout
cloisonnement des enseignements.



2.3. Présentation du référentiel

a) Structuration du référentiel

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

Partie du référentiel

Contenu

Présentation synthétique du
référentiel

Présentation des blocs de
compétences

Référentiel d’activités
professionnelles

Définition du métier et des
conditions d’exercice

Référentiel de compétences

Mise en relation des activités
professionnelles et des
compétences

Mise en relation des compétences
professionnelles et des savoirs
associés

Référentiel d’évaluation

Unités constitutives du dipléme
Reglement d’examen

Définition des épreuves

Formation en milieu professionnel

Finalités et objectifs

Organisation en fonction de la
nature du candidat

Tableau de correspondances entre
épreuves ou unités de I’ancien et du
nouveau diplome

Correspondance entre épreuves ou
unités




b) Structuration du référentiel de CAP Charcuterie-traiteur

Bloc de
compétences

Unité professionnelle
ou générale

Epreuve professionnelle,
générale ou facultative

|

Bloc n°1: UP 1
_ Préparation et réalisation/de la production
Préparer et réaliser la production .
EP1
Bl °2:
een UP 2
Organiser et sécuriser la production Organisation et sécurisation de la production
EP2
Bloc n° 3: UG 1

Francais et Histoire-géographie-enseignement
moral et civique

EG1

Francais et Histoire-géographie-
Enseignement moral et civique

Bloc n°4: UG 2

Mathématiques et physique-chimie

Mathématiques et physique-chimie

EG2

Bloc n°5: UG 3

Education physique et sportive Education physique et sportive

EG3
Bloc n°6: uGc4
Prévention-santé-environnement
Prévention-santé-environnement
EG4
Blocn°7: UG5
. . . Langue vivante étrangére
Langue vivante étrangére
EG5

Bloc facultatif : Unité facultative UF 1

Arts appliqués et cultures artistiques

Arts appliqués et cultures artistiques

EF1

Bloc facultatif : Unité facultative UF 2
Mobilité

EF2

rrrrrrr i

Mobilité




c) Présentation synthétique du CAP « Charcuterie-traiteur » : blocs de compétences

professionnels

Activités professionnelles

Blocs de compétences

Unités professionnelles,
générales et facultatives

Pole 1
Préparation et réalisation de
la production

» Préparation de la
production
> Fabrication

Blocn®°1:
Préparer et réaliser la production

Réaliser les préparations préliminaires et
préparations de base en fonction de la
production a effectuer

Mettre en ceuvre les recettes de charcuterie
et d’une sélection de produits traiteur dans
le respect des normes

Cuire et refroidir les produits finis
Conditionner, dresser et stocker les
produits fabriqués

UP1

Préparation et réalisation de
la production

Pole 2
Organisation et sécurisation
de la production

» Organisation de la
production

> Sécurisation de la
production et
préparation de la vente

Blocn°2:
Organiser et sécuriser la production

Mettre en place son poste de travail en
fonction de la production a effectuer
Réceptionner et controler les produits
livrés

Entreposer les produits et suivre les stocks
Appliquer les régles de sécurité alimentaire
et de tragabilité

Communiquer avec I’équipe de vente
Geérer les déchets

Nettoyer et désinfecter le matériel, le poste
de travail et les locaux

UP 2

Organisation et sécurisation
de la production

Ce référentiel a été construit de maniéere a faciliter son usage et a respecter I'esprit des blocs

de compétences.

Son contenu répond a la volonté de former aux fondamentaux des métiers de la charcuterie,
en particulier aux gestes professionnels qui permettent une fabrication artisanale et
traditionnelle des produits, en l'adaptant aux évolutions technologiques, techniques et

sociétales.
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2.4. Le référentiel des activités professionnelles (RAP)

Le référentiel des activités
professionnelles (RAP) présente le
champ des activités professionnelles du
métier visé par le titulaire du CAP, précise
ses conditions d’exercice et décrit les
activités professionnelles qui sont ici
réparties en deux pbles (Péle 1 et Péle 2).

Chaque pole est décliné en activités
professionnelles regroupant les différentes taches
pouvant étre confiées a un titulaire du CAP et les
résultats attendus.

¥

ANNEXE Il - Référentiel des activités
Spécialité « Charcutene-traiteur » du certificat d'aptitude professionnelle Dans

1. Objectif et contexte de la certification
L2 oula thulaire s CAP « charcuterie rateur » est spécialisé dans Ia atrication de produts de charcuterie

4 Descrption des actvtés professmnnelles
le type et

les cas de el ituation de handicap, les é atériel

prenitros Shiothomnbes Juaaus 1 présantabon des proauts e vie. e leur mise en vente, scus la du CAP « Chs traiteur »

responsabilité 'un chef de laboratore. Les nomes trictes impliquent des .
oion iy o o eouril o Vip s SPPRRESES s areoeuaa, St st e PRI, St Foothaia .
alimentaires ot au process de fabrication. L'activité s'exerce dans le respect des bonnes pratiques en matiére.

de développement durable.

Inkislement axé sur l fabricaton et la vente de produts & base de viande de porc le méter de charcuter- activités professionnelles, les régles d'hygiene, de nettoyage, de sécurité et/d'entret locaux et  Environnement de travail organisé ct
traiteur a vocation & travailler des ingrédients et matiéres premiéres triés vanés (viandes, légumes, ceufs, des matériels. Sélection du matériel et des documents nécessaires & la réception de la livraison
possons et autres produits de a mer ). L Charcutier-irateur ransiomne.ce matieres premisres & proauts Féception de la kvraison conforme aux régies dygiéne

rde‘srecell de charcuterie, des entrées et des plats. Le métier est de ce fait caractérisé par
une grande polyvakence au niveau de son savor-faire qui le conduit & associer & la charcutere des
compétences en cuisine, en boucherie et en patiserie. Il ou elle travaille au sein d'un laboratoire et mobilise

Le ou la titulaire du CAP Charcuterie-traitelir applique et respecte en permanence, fans thutes ses

ou 4 ttulaire.

uvent &
Pole 1 : Préparation et réalisation de la p)
Pole 2 : Organisation et sécurisation

Outilage en bon état de fonctionnement, outls tranchants
Mise en place du poste de travail en fonction de la production & effectuer

Vénfica Ia conformité de la livraison en lien avec le bon de commande

uits.
Pole 1: Pré ion et réalisation de la p Constat et transmission au responsable des anomalies

S e st " DEcondtionnement des produits dans ie respect des regies
foure & — - * Seiecton G maténel ot des dosuments néccesatres e des produits
ot e tragabilis e ) Activité professionnelle 1 4 / / Utiisation du matériel adapté au lieu de stockag “
2 Emplois concemés et place dans I'entreprise e e o e P stocks.
6 ou'a tulare au CAP ¢ cnarcutene-taileur » Occube Un emplo de charcuter-rateur Quaifé. I o e o | . ) | 4 e e ity g Seenags o 06 stock
assiste son 0 ere con cciié & variée dans le respect de + Réalisation des préparations préiminaires (viande, volaille, nits et légumes) [~ Respect es températures de stockoge
Fncision ot Faccusi des aues persomnsis, nota mment porieurs Ge handicap. Il ou clle peut acceder «_Réalisation des préparations die base en fonction de leur destination 5 \a production et préparation de 1a vente
3 responsaite, par Sxemple, chef o4 chefe charcuber raiteur ou responsanic e i, e
re- 1 Rorenteliement crber 23 propre - Tenue et équipements propres et adaptés - Application des régles de sécurité alimentaire et de tragabilité
= Communication entre Féquipe de vente et Féquipe de laboratoire
3. Contexte professionnel sition et gestes ergonomiques - Gestion des déc
ecteur d'activité économique et types d'entreprises Respect des régles de sécunité o Nett du maténiel, du poste de travail et des locaux

3.1. S
Lo ou in ilare du CAD charcueri-railur peut exereer ses onclons dans
des.

des. ertmanaics (:qctm(e & on sédentaire),
de traiteur
restauration

3.2 Environnement socio-économique du métier
Acteur du commerce de proximis, artisanaux de proposent & leur
clintéle une offre de produts meptbios o ripontre & kxos oo Oocatiore, o 1a rosardion nomads

acking) au repas complet en passant par des mets plus festf.
Alliant tradiion ot Innovaton, o méter re

nouvelles tendances de conbommaton de mzn»ere a s'adapter aux e otmice oes clents. Son apotude 3 gérer
la fabrication sociétsies
Fauthontite ot au « faft maioc s, 1| ravalll e icn' avec des Sleveurs de porc efo des vage e
plus souvent reconnues par des signes officiels de qualité et dorigine. Respectueux de I gt
Gualites, Tanisan charcuter trareur pare beacoUD PIUS volontiers e viande de cochon que de viande de
porc

- rations de salage, de saumurage et de salaison réalisées dans le respect des techniques
3.3. Environnement technologique du métier AtviE SiCeeiic
Le oula tiulare du CAP charcusere-iratteur -
aitrise

les procsdés et techniques de fabrication des produits de charcuterie-trateur,

Matiére dceuvre sélectionnée en adéquation avec les productions

Consignes appiiquées dans le respect des régles dygiéne et de sécuité Résultats attendus

Consignes appliquées dans le respect des usages de lentreprise - Respectdelachaimedufrod o educton
Utiisation de T outilage adapté pour chague opération R e e prod
Gestes techniques pemettant de prévenir les contaminations © Adéguaton of fabiné e Hinformation transmise
dans le respect les et écrites i ot eni déchets dans les contenants et les locaux adaptés

Preparamr\ ‘du porc : - Ne\wysge T atamfection des ocax, matensis &t Squpements Gans 18 12spect du protocole en

désossage & blanc

respect de la matiére d'ceuvre (sans incision dans la viande)

épluchage net des morceaux

o ficelage régulier des ritis

ot e Conditon exsrcce pour ies ples 1012

Gestion raisonnée des fluides
Préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) réalisées dans e respect des
consignes orales et écrites

Moyens et ressources.
Bons de commande, bons de livraison

Consignes écrites ou orales
Documents sur la sécurité au travail, registre de tragabilité, plan de maitrise sanitaire

Fabrication Guide de bonnes pratiques dhygiéne, code des usages, cahier d'allergénes, normes nutriionnelies |

recettes des produts,
- fait preuve de précision et de rigueur dans Fexécution de ses taches, .
= Sppods e stieniion pertouiérs eur cusibie sonecrichcs dos produits fabriqués (aspect visuel,
qualités gustatives
* gopkaue s nomes dhygiéne en v.g..em dans l'activité et notamment les dispositions du guide de
bonnes pratiques d'hygiéne en ct

+ moni Go iniért o 5o 1 curtoats pour Funivers de la gastronomie en généra,
- connait et respecte les dispositions du code des usages en charcuterie,

les bonnes produits, lutte contre:
le gaspilage alimentaire ou énergétique ),
observe les mesu & des

par la profession

*  Cuisson et refroidissement des produits finis

Fiches techniques de fabrication

Fabrication de charcuteries, de patisseries charcutiéres et d'une sélection de prodits traiteur

nement, dressage et stockage des produits fabriqués. Autonomis et responsabilits :

Respecer les consignes orales et écrfes - Organisation autonome de son programme de travail sous la supervision d'un responsable.
-ations charcutiére: cuisson ° Reaieaton autonome des taches indiquées par e responsable
Realisaton de pites «  Information d cas dincidents o

Réalisation de ptisseries charcutiéres & partir des pétes confectionnées.
Reéalisation de fabrications traiteur

Utiisation des cuissons adaptées en lin avec a fche technique
Utiisation e

prown enfoncion
Réalisation du stockage dans le lieu adapté
Présentation et dressage du produit conformes aux instructions de la fiche technique et de sa
destination (boutique ou événementiel)
Présentation du produit hammonieuse
Produit & texture homogéne, disposant d'une bonne tenue & la coupe, appétissant et agréable au

- )

| \

Le

réalisation de la production » sécurisation de la production »
est décliné en 2 activités est décliné en 2 activités
professionnelles réparties en professionnelles réparties en
5 taches. 8 taches.

pble 1 « Préparation et Le plle 2 « Or@anisation et
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2.5. Le référentiel de compétences

Le référentiel de compétences identifie les compétences professionnelles mises en ceuvre
pour réaliser les activités professionnelles.
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 compeétences globales.

Les compétences relatives a chaque activité : mise en relation des activités
professionnelles et des compétences

Pole 1 - Préparation et réalisation de la production

prof:g,;enselle < Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
Utiliser les équipements de protection individuelle selon la tache a effectuer
. Adopter les bonnes postures au travail et respecter les régles de sécurité
Réalisation des préparations Reéaliser les Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec la production
- préliminaires (viande, volaille, fruits pg|gp§mt_nor|s ; Décontaminer, éplucher et tailler les légumes et les fruits
Préparation de | €t 169umes) [ r:u'.':)':‘as":: gase Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole
Iaegraoduction en fonction de la _PLégarer Ia viangte de porc = =
production a | Habiller les volailles, preparer les abattis et preparer des parties d'a}xtres vnandes
_ _ e Li{niter les pen’es et gérer les fluides et Ies'consommables de maniere raisonnée
Realisation des préparations de base Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille)
en fonction de leur destination Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison
Mettre en ceuvre les | Realiser les fabncations charcutieres : produits crus, emulsions a chaud et a
Eabrication de charcuteries. de reoet!es de froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d’abats, terrines et
pétisseries charcutiéres et dune charcuterie et d’une | pates — o
sélection de produits traiteur select_lon de produits Real;ser les patnser_ies cha_rcu’aeres _ i
traiteur dans le Realiser les fabrications traiteur a base de Iégumes crus et cuits, viandes,
respect des normes | volailles et ceufs
2 Cuisson et refroidissement des Cuire et refroidir les | |dentifier et mettre en ceuvre le mode de cuisson adapte
Fabrication produits finis produits finis Respecter les consignes de refroidissement
Conditionner les produits (en cours d"élaboration ou finis) en vue de leur
- Conditionner, dresser utilisation ultérieure
Slockage des produs fabviaués et stockerles | Stocker les produs fabriqués _ __
produits fabriques Choisir et metire en ceuvre les €léments de dressage et de présentation
Réaliser un produit commercialisable sans défaut visuel, gustatif et olfactif

A\ S N A 4

Les activités
professionnelles sont
déclinées en taches

Les taches sont
déclinées en

compétences globales

Les compétences globales sont déclinées
en compétences opeérationnelles

N\

Pole 2 - Organisation et sécurisation de la production

pmf:sc ;‘g,r;‘:” es Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
Mettre en place son | Planifier 'ordre des opérations de fabrication, identifier et préparer le matériel
Organisation et mise en place du poste de travail en nécessaire a son poste de travail
poste de travail m;,mw?::g qeeﬁel?:tuer Controler la sécurité de I'environnement de travail, du matériel et des outils
Réception et contrdle des Réceptionner et Preparer les materiels et documents de controle
marchandises et des matiéres controler les produits Réceptionner et contrdler la livraison avec les documents de livraison
) 3 . premiéres livrés Controler la qualité des produits pour valider la réception
Olggmmaho_n de Déconditionnement des B Déconditionner les produits
Q‘a;cggsnglas: :; ﬂ;ﬁ?eu;&:am'a% Consigner les éléments de tragabilité des marchandises
Stockage des marchandises et Sl _— L : :
matiéres ieres dans le lisu produits et suivre les | Selectionner les matériels nécessaires au stockage
adéquat en respectant les E ; . . .
tempé res de tion et la Ranger les produits en respectant la rotation des marchandises et les conditions
rotation des stocks de stockage
_— . _— Appliquer les régles | Assurer le maintien de la chaine du froid
QﬁmQ gﬁ;e'?a'?agﬁtzec”me de sécurité alimentaire | Identifier les allergénes présents & déclaration obligatoire dans une production
4 et de tragabilité Appliquer les protocoles de tracabilité des productions
Sécurisation de | Communication entre I'équipe de C?mmu'nq.ner avec | Transmettre les informations essentielles a l'équipe de vente : caractéristiques
la production et | vente et Féquipe de laboratoire I'équipe de vente des produits, composition et allergénes, conseils pour la clientéle
ptezam de [ Gestion des déchets Gerer les dechets | Trier et évacuer les déchets selon la réglementation et les usages de 'entreprise
Nettoyage et désinfection du Nettoyer et désinfecter | Respecter les protocoles de nettoyage et de désinfection
matériel, du poste de travail etdes | le matériel, le poste de - — -
Jocaux travail et les locaux Remetire en état de proprete I'environnement de travail




Le référentiel de compétences répertorie ensuite les savoirs associés et précise les résultats
attendus ou criteres d’évaluation. Les compétences décrites correspondent a la fois a des
compétences terminales évaluables lors de la certification et également a des objectifs de
formation.

Aucune chronologie dans la maitrise des compétences n’est induite, il s’agit d’'une présentation
analytique.

Les savoirs associés a chaque compétence permette la mise en relation des compétences
professionnelles et des savoirs associes.

Les informations sont réunies dans un seul tableau : en partant de situations professionnelles
variées, proches du réel, voire réelles, les éléves/apprentis devront répondre aux objectifs fixés
(les compétences opérationnelles) en mobilisant des moyens matériels, mais aussi des savoirs
associés répertoriés et précisés dans ce tableau en tenant compte des limites de
connaissances.

, P . . ..
Compétences Résultats attendus : Savoirs associés : Limites de
P u . . ) 2pn . . R .
opérationnelles : le niveau de I'éléve/apprenti doit connaissances :
a maitriser pour réaliser performance attendu est maitriser ces savoirs pour précisions des
la tAche présentée = indiqué pour chaque mettre en ceuvre les attendus pour chaque
objectifs de formation compétence compétences ciblées savoir associé
\%1 - Préparation et réalisation de la p\roduction
- Activité pr i 1— Préparation de la p i |
Competences «l » C é M\Riiglssmm“ﬂmd 2 ions de base en fonction de la ion 3 effectuer \4
g lobales : / Tiches 75 Compétences Résuitats attendus Savoirs associés Limites de connaissance
7 ; i 2 « Citer et justifier les régles dhygiénes
Les compétences Utiliser les quipements de protection | « Tenue et équipements * Prévention des risques relatives aux personnels
. individuelle selon la tiche & effectuer propres et adaptés mﬁ:ﬁe‘g}qi"w es « Identifier le ou les dysfonctionnements
sont regroupées P — * Ricies e séourts en viousur | 555 maténels  Sauipements of rendre
en com pétences Adopter les bonnes postures au travail et | emonomiques * Adaptation des locau)‘c postes « Identifier les facteurs de risque en
respecter les régles de sécurité * Respect des régles de de travail et squipements selon | i avac Factvité physique de traval
|oba |eS sécurité les besoins des personnels (troubles musculo-squeletiiques)
g Silect - © Matieres dosuvre o ) ) }
lectionner les matiéres d'osuvre en sélectionnaes en adéquation * Matiéres d'ceuvre et signes  |dentifier les produits de la fiche
adéquation avec la production les juctions officiels de la qualit et de l'origine | technique
Décontaminer, éplucher et tailler les * Consignes appliquées dans
légumes et les fruits le respect des régles * Sensibilisation aux risques de
Casser les o=ufs en coquille dans le dhygiéne et de sécurité contamination * Identifier la nature des contaminations
Téches . respect du protocole .C appliquées dans | e Techniques de lavage, de microbiologiques alimentaires (Listeria,
" Préparer la viande de porc le respect des usages de désinfection, de taillage et de E.coli, salmonelles, staphylocoques)
deSCFI t|on des Habiller les volailles, préparer les abattis | I'entreprise découpe des fruits et légumes * |dentifier les co(vséquenoes d'une
p Réalisation des préparations et préparer des parties d'autres viandes | e Utilisation de loutillage * Régles spécifiques ala rupture de la chaine du froid
A préliminaires (viande, volaille, adapté pour chaque opération | manipulation, T'utilisation et la * |dentifier les intérét et limites de
taches pouva nt fruits et lgumes) . Gesme:o techn::ques conservation des ceufs Futilisation des ovoproduits
A - 2 > permettant de prévenir les « Techniques de préparation « Préparer des volailles (poulet effilé,
et re co nfleeS a contaminations d'une volaille : &tirer, flamber, poulet prét & cuire, lapin, canard)
o * Produits préparés dans le vider, parer, brider, découper * Piécer et parer des parties d'autres
| eleve respect des consignes orales » Techniques de préparation des | viandes & I'exception du gibier
et écrites abattis  Ficeler un % : ficelle amétée, 3 1a
* Préparation de la viande de | » Techniques de préparation de la | roulette
. . . porc: viande de porc : désosser, ® Trier les moroeaux de viande de porc
Emner les pertes et diem les fluides et - 3 blanc découenner, découper, éplucher, | selon leur destination culinaire y compris
s manierz - respect de la matiére parer, ficeler, trier les parures
d'osuvre (sans incision dans la | « Morceaux de détail du porc et * Expliciter le lien entre le respect du
viande) leur destination culinaire geste bien exécuté et la lutte contre le
- épluchage net des * Techniques de préparation de gaspillage
rr\oree;:‘x . . parties d'autres viandes : piécage, | e Présenter I'utilisation de I'ensemble du
- lage régulier des rotis | parage produit dans le cadre éthique de
* Limitation des pertes « Alimentation durable et lutte I'alimentation durable
* Gestion raisonnée des contre le gaspillage alimentaire
fluides
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3. Proposition d’organisation pédagogique

3.1 La stratégie pédagogique

La construction par blocs de compétences ne saurait se souscrire a une approche
pédagogique intégrée des enseignements ayant pour principale ambition la facilitation des
apprentissages en prenant appui sur la complémentarité au quotidien entre les disciplines
générales et les enseignements professionnels. Au-dela des modalités de certification,
I'objectif majeur est de donner du sens a la préparation du dipléme, dans une démarche globale
et décloisonnée.

Ainsi, avant la mise en ceuvre de ce nouveau référentiel, nous invitons les formateurs et
professeurs a réfléchir collectivement a la mise en place d’'un schéma prévisionnel de travail,
plus communément nommé « progression pedagogique ». Il est conseillé, dés le début de la
formation, de matérialiser les choix retenus par I'équipe pédagogique qui seront de nature a
faciliter I'atteinte des objectifs de formation, des compétences a certifier. Ainsi, le professeur
ou formateur sera serein pour aborder 'ensemble des concepts ou savoirs associés avec les
apprenants. A ce titre il est proposé par le groupe de travail une proposition de trame de
progression pédagogique non prescriptive mais pouvant servir de « document de travail » lors
des réunions pédagogiques.

Proposition de trame de progression pédagogique

Date de
F]
séance

Activités
proposées

Résultats attendus Compétences Savoirs associés

Ce nouveau référentiel conduit ainsi a la mise ceuvre de modalités pédagogiques variées
illustrées notamment dans le cadre d’ateliers expérimentaux. La transdisciplinarité prend donc
tout son sens et est fortement conseillée. Le travail réflexif et les analyses diverses opérés par
les apprenants dans le cadre de la formation sont aussi encourageés.

3.2. Un exemple a partir d’'une mise en situation

a) Le contexte professionnel

Vous travaillez au sein de la charcuterie « Les délices de Rambouillet » en qualité d’employé
de laboratoire. Ce matin, vous recevez une commande a réaliser dans le cadre d’'une
animation commerciale autour des saveurs du Sud-Ouest. Vous disposez pour réaliser cette
commande des documents suivants :

Bon de commande
Votre responsable de laboratoire vous sollicite pour la préparation de la commande ci-
dessous :

Bon de commande

- 2 ballotines de volaille de 600 gr chacune (1kg 200).
- 6 crépes au jambon de 150 gr chacune.

- 1kg 500 de saucisses de Toulouse.

- Une poélée de Iégumes de saison pour 6 personnes.
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Fiche technique

INGREDIENTS UNITE

QTE

PROGRESSION DE TRAVAIL

ELEMENTS PRINCIPAUX

Maigre de porc Gr
Gras dur Gr
Assaisonnement
Sel fin Gr
Poivre Gr
Muscade Gr
Boyaux

Menu de porc 32/34

650
350

0.5

QS

Mise en place et désinfection du poste de travail.

Etape 1:

Trier le maigre de porc pour retirer les gros nerfs.
Couper I'ensemble en morceaux réguliers.
Découenner le gras de bardiére et couper en gros
morceaux.

Pré-salé le maigre et le gras séparément.

Placer 12 a 24 h au froid sous film.

Etape 2:

Passer le maigre et le gras au broyeur a la plaque a
chair 8 mm

Terminer par un morceau de gras dur pour récupérer
tout le contenu de l'intérieur du broyeur.

Bien manier l'ensemble pour obtenir une mélée
homogéne.

Etape 3 :

Mettre a tremper le menu de porc dans une grande
quantité d'eau.

Couler le menu de porc.

Remplir le tube du poussoir avec la mélée.
Embosser et portionner les saucisses de 10 a 12 cm.
Réserver en chambre froide a 3°C sur un esse ou une
allonge pour les égoutter.

Conseils & allergénes

Conservation et utilisation

CDU = broyeur a la plaque a chair 8mm minimum

DLC 7 jours en vrac ou 12 jours sous vide en
chambre froide a 3°C avec une étiquette obligatoire

b) Stratégie pédagogique — Intention pédagogique de la séquence

Sur une séquence thématique, le travail peut se découper en plusieurs phases, avec
l'intervention de deux formateurs conjoints pour animer la séquence.
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Processus

Sensibilisation aux
Savoirs associés :

sciences appliquées
technologie

Technologie théorique
Phase 1

Gestes
professionnels ;

compétences
opérationnelles

Réalisation en
laboratoire pratique
Phase 2

Sensibilisation aux savoirs
associés : expression orale ;

Analyse
réflexive/Remédiation
Phase 3

analyse sensorielle
organoleptique

Préconisations pédagogiques

Ce sujet illustre la nécessité d’'une sensibilisation sur la gestion du temps pendant la formation.
Une contextualisation professionnelle sera a prioriser pour sensibiliser au plus prés les jeunes
apprenants. Le calibrage des productions sera également a anticiper. Par exemple, la
réalisation de terrine sera privilégiée sous un format plus réduit (terrine de 500 gr) pour
permettre une réalisation optimale en respectant le temps et les différentes phases du
processus de fabrication (refroidissement).

Ce sujet appelle a la mise en ceuvre d’une stratégie pédagogique découpée en trois phases
(cf. graphique ci-dessus).

Phase 1 : en amont du TP « avant la pratique »

Prendre connaissance des documents :
¢ fiche mise en situation : bon de commande
¢ fiche technique : sensibilisation des apprenants a la réglementation, aux appellations,
a la dénomination des produits

Les attendus a cette phase

Les apprenants doivent étre en capacité de :

maitriser et connaitre le vocabulaire technique

sélectionner les bons ingrédients pour réaliser I'objectif de la commande

identifier les allergénes, en liaison avec les sciences appliquées : savoirs associés.
sélectionner les bons matériels et EPI

apprécier et anticiper la progression de la recette

Cette phase préparatoire peut-étre envisagée en laboratoire, par un duo de formateurs :
sciences appliquées et pratique et/ou technologie/pratique.
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FOCUS sur le code des usages

Exemple sur la saucisse de Toulouse

LE CODE
DES USAGES
S | Facunmesas

Le code des usages de la
charcuterie définit les
4.3 saucisse de Toulouse principales appellations des
produits de charcuterie,

/ réglemente leur composition et
leur process de fabrication. Outil
de référence par excellence de
la filiere charcuterie et traiteur.

) Dénomination de la denrée

» saucisse de Toulouse,

b 3. Description Informations clefs synthétiques

3.1. Caractéristiques physiques et sensorielles - (.axpllo!tablle’s =
transdisciplinarité sciences

appliquées & pratique

La saucisse de Toulouse se présente sous forme d'un hachage a la grille de 8 mm au
minimum (ou toute technique de broyage donnant un hachage visuel équivalent), sous
boyau naturel non coloré, de diameétre 20 a 40 mm. Elle est présentée a la vente portionnée
ou non.

A ce stade, I'organisation rationnelle du travail peut étre envisagée. Elle permettra de disposer
d’'un support mobilisable au laboratoire pour I'apprenant.

Phase 2 : pratique au laboratoire (réalisation production)

L’organisation rationnelle du travail : 'ORT ' -
”

Un peu d’histoire ... Taylor

L’ORT permet aux apprenants
d’organiser leur journée de
travail dans D’ordre logique
/Phase de production en

optimisant le temps de travail
C’est le séquencage des
différentes phases de

production A




Tableau d’Organisation rationnelle du travail

Préparation et réalisation de la production

Préparation a la production

Fabrication

Utiliser les équipements de
protection individuels selon la tache
a effectuer.

Adopter les bonnes postures au
travail et respecter les régles de
sécurité.

Sélectionner les matieres d’ceuvre
en adéquation avec la production.
Préparer la viande de cochon.

Organisation de la production

Réaliser les fabrications charcutiéres :
fabrications hachées sous boyaux.
Stocker les produits fabriqués.

Choisir et mettre en ceuvre les éléments de
dressage et de présentation.

Réaliser un produit commercialisable sans
défaut visuel, gustatif et olfactif.

Sécurisation de la production et
préparation a la vente

1.5 KG
SAUCISSE
DE
TOULOUSE

Planifier I'ordre des opérations de
fabrication, identifier et préparer le
matériel nécessaire a son poste de
travail

Préparer les matériels et documents
de contrdle.

Réceptionner et contrdler la livraison
avec les documents de livraison.
Contréler la qualité des produits
pour valider la réception.
Déconditionner les produits.
Consigner les  éléments
tragabilité des marchandises
Ranger les produits en respectant la
rotation des marchandises et les
conditions de stockage.

de

Assurer le maintien de la chaine du froid.
Appliquer les protocoles de tracabilité des
productions.

Transmettre les informations essentielles a
'équipe de vente.

SAVOIRS ASSOCIES

EP1-EP2 Technologie

EP1-EP2 Sciences de
I'alimentaire

UF1 Arts appliqués et culture
artistiques

Le matériel
nécessaire.

Les différents
morceaux du cochon.
Le vocabulaire
technique

Le monde microbien.
Les protocoles de
tracabilité des
productions.

Choisir et mettre en ceuvre
les éléments de dressage et
de présentation.

UG 1 Francais et
histoire géographie

UG 2 Mathématiques
et physique chimie

UG 4 Prévention-santé-
environnement

Savoir rédiger une
ORT avec le
vocabulaire approprié.

Calcul des bonnes
quantités
d’assaisonnement.

Environnement professionnel
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=~ ™S5 Lamiseen place d’'une organisation rationnelle du travail (ORT) prend tout sens a
ce stade. Elle sera le document « guidance » tout au long de la commande a réaliser par les
apprenants en laboratoire. De plus, elle sera structurante et préparatrice pour I'épreuve finale

certificative des apprenants, mais aussi dans le cadre de 'exercice de leur future profession.

\\[/

Comme cela a été évoqué, cette organisation demande d’aborder presque simultanément des
compétences du bloc professionnel 1 et du bloc professionnel 2. Le référentiel ne peut pas
étre abordé séquentiellement.

Phase 3 : Analyse/ Remédiation

Cette phase correspond a I'analyse des produits réalisés par les apprenants. Elle met en
exergue I'analyse organoleptique. Par ailleurs, elle a pour ambition de développer une analyse
critique en favorisant le développement de solution pour remédier a une anomalie (probléme
de sur-cuisson, mauvais hachage...)

Proposition de grille d’analyse non modélisante

1. J'analyse la gestion et I'organisation de mon poste de travail.

Analyse Remeédiation

Mon poste de travail a t'il
été bien organisé tout au
long de la production ?

Les régles d’hygiéne et de
sécurité ont-elles été
respectées ?

Ai-je été vigilant en matiere
de développement durable
(tri sélectif, utilisation des
fluides, utilisation des
denrées, gaspillage
alimentaire) ?

Cette phase permettra également de travailler les compétences de communication,
I'oralité notamment en favorisant I'expression de conseils a donner a I'équipe de vente pour la
commercialisation de la production.
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3.3 La transversalité

Comme indiqué précédemment, le nouveau référentiel implique une stratégie pédagogique
pensée dans une optique de transversalité. L’enseignement explicite des disciplines des
sciences appliquées et de la technologie théorique ne sont plus clairement identifi€es comme
telles mais abordées au travers d’'un enseignement collectif et juste dans le cadre de
réalisation pratique en laboratoire. Aussi, il appartiendra de travailler les thématiques abordées
de fagon transdisciplinaires.

Par ailleurs, la contextualisation sera également un point important a prendre en considération
dans le découpage et le calage de la progression pédagogique. En effet, la démarche est
centrée sur la mobilisation des compétences pour atteindre l'objectif contextualisé (la
commande a réaliser). Le contexte est donc premier et appelle a mobiliser des compétences
qui sont au « service » de la situation professionnelle. C’est une démarche pédagogique
professionnelle qui prend appui sur une réalité de terrain, trés proche de situation réelle vécue
en entreprise, lors des périodes de formation en milieu professionnelle, ou bien dans le cadre
du contrat d’apprentissage réalisé par les apprenants.

Un exemple de transversalité lors de la phase 3 : analyse réflexive et remédiation

Cette phase particuliére est l'illustration parfaite d’'une démarche transversale. En effet, il
s’agira ici de mobiliser les compétences des domaines des sciences appliquées, des
compétences de communication. C’est I'ensemble de ces compétences qui seront mobilisées
pour réaliser I'analyse critique de la production présentée. Dans ce cadre précis, l'invitation a
la co-intervention enseignant de lettres et enseignant de pratique pourra trouver du sens et
sera utile pour les jeunes apprenants.

3.4. La démarche expérimentale avec les ateliers expérimentaux

Encourager la réflexion des apprenants sur leur pratique

L’objectif consiste a explorer une technique et a en comprendre le sens en combinant un
ensemble de compétences des domaines des sciences appliquées et de la pratique
professionnelle. La progressivité dans l'avancée du processus invite également les
apprenants a s’interroger sur leurs pratiques, a aiguiser leur esprit critique dans 'optique de la
certification. Par ailleurs, cette expérience permet de développer un argumentaire nécessaire
lors de la phase organoleptique de I'épreuve EP1.

Un exemple d’atelier expérimental sur le jambon blanc
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Fiche processus de fabrication d’un jambon

Les étapes

Saumurage

Refroidissement Injection

JAMBON

Cuisson

Opération avant

Mise en forme

moulage

Résultats attendus :

® Produits harmonieux

® Salage adapté

® Coupe nette (nette sans aspérités)

Contexte professionnel

Les apprenants disposent d’une noix de jambon pour réaliser une expérience en groupe.
Chaque groupe dispose d’'un morceau qu’il devra travailler selon la fiche processus donnée
par le formateur. A chaque étape, une confrontation des résultats transitoires obtenus peut
donner lieu a une analyse réflexive.

Précisément on pourra notamment a I'étape de I'injection choisir :
- La méthode salage dit « intuitif », sans dosage prédéfini
- La méthode salage dosé (méthode %)

Chaque groupe réalise son expérience et confronte les résultats obtenus. L’objectif majeur de
ce type d’approche pédagogique est de sensibiliser au plus prés les jeunes apprenants, dés
'entrée en formation, aux impacts du choix des techniques professionnelles tout au long du
processus de fabrication. A chaque étape du processus ces choix sont fondamentaux et
concourent a la production d’'un produit de qualité.
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A lissue de I'ensemble des étapes de fabrication du produit, celui-ci est mis en cuisson et
donne lieu a une analyse organoleptique présentée a 'ensemble des apprenants.

En conclusion générale il ressort :

Pour le groupe salage « intuitif » :
¢ Que le taux de sel n'est pas régulier (étape 2)
e Que la couleur n’est pas uniforme ; produit oxydé (étape 3)

¢ Que la couleur n’est pas « conforme aux standards de la commercialisation » (étape
ultime)

¢ Que la saveur est neutre (étape 1)

On constate dans le groupe salage dosé :
¢ Que le taux de sel est régulier
¢ Que la couleur est réguliére
¢ Que le produit est donc commercialisable
¢ Que la saveur est bonne

Ce type d’exercice permet de laisser libre cours a la créativité et linventivité
pédagogique. Les formateurs, enseignants sont invités a initier ce type d’expérimentation sur
des thématiques choisies. Ces expérimentations nécessitent un travail préparatoire important
et ne sauraient étre développées pour toutes les compétences du référentiel. La mutualisation
entre équipe éducative peut étre aussi un levier a privilégier.
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3.5. Le suivi des acquis de I'apprenant (outil de suivi des acquis)

Pour permettre un suivi optimal et progressif de I'acquisition des compétences, le groupe de
travail conseil la mise en place de tableau de suivi des compétences de I'apprenant. Ainsi, il
sera envisagé de suivre avec un regard croisé les compétences abordées en premier lieu en
entreprise, mais aussi en centre de formation ou établissement afin de matérialiser la synergie
opérée entre les deux entités participantes a la formation compléte et méthodique des jeunes
apprenants. A ce titre, le groupe de travail vous propose une trame, non modélisante qui
permettra de préparer et d’engager une réflexion pédagogique au sein de vos équipes.

Le controle des acquis des candidats peut étre formalisé dans un document de positionnement
de compétences (format papier ou numérique). Il s’effectue tout au long du cycle de formation :
» en établissement de formation : I'équipe pédagogique du domaine professionnel
évalue lors de plusieurs situations professionnelles écrites, pratiques ou orales,
organisées dans le cadre de la formation.
» en entreprise: le professeur/formateur de spécialité et le maitre
d’apprentissage/tuteur positionnent le niveau de compétences acquis.

Il peut étre envisageable d’assurer une tracabilité de ce contrdle des acquis en collectant, tout
document significatif dans un dossier de type portfolio par exemple. Les travaux collectés
peuvent étre :

les réalisations de I'apprenant,

les évaluations écrites,

les évaluations de la pratique,

les évaluations de situations orales.

YV VY

Un exemple de tableau de suivi des compétences (vous trouverez ce tableau sous format
numeérique sur le site national de ressources de lalimentation: https://www.metiers-
alimentation.ac-versailles.fr/)

TABLEAU DE SUIVI DES COMPETENCES CAP CHARCUTERIE-TRAITEUR - POLE 1

Actiités professionnelles Taches Compétences globales Compétences opérationnelles Périodes Lie Positionnement

Document(s) collecté(s)

encentre | enentreprise | NonAcquis | Endifficulté | acquis | expert

Utiiser les équipements de protection indviduelle selon [a téche a
effectuer

Adopter les bonnes postures au travai et respecter les régles de sécurté

Sélectionner les matigres d'ceuvre en adéquation avec a production

Reahsatpn des préparations préfiminaires (viande, volaile, Rgallser. les Décontaminer,éplche o talle e équmes et s fus
fuits et [égumes) préparations
1.Plepaml|o‘n dela 'prehnfmanes o (Casser les ceufs en coquile dans le respect du protocole
production préparations de base

en fonction de la |Préparer [a iande de cochon

production a effectuer |Hapiler ls volailes, préparer les abatts et préparer des pates dautres
viandes

Limiter les pertes et gérer les fuides et es consommables de maniére
raisonnée

Résisaton s pépartionsds bse onfrcton el Reéaliser les préparations de base (jus, gelées, boullons, fonds de volaile)

destination . .
Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison
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4. Le référentiel d’évaluation : la certification

4.1. Principes généraux

Le réglement d’examen respecte I'esprit des blocs de compétences : aux deux blocs de
compétences du domaine professionnel (pdles 1 et 2) correspondent deux épreuves
« professionnelles » (EP1 et EP2). Néanmoins, le mode de certification est différent en
fonction de la nature du candidat (annexe IVb ci-apres).

Pour obtenir le CAP Charcuterie-traiteur, le candidat doit obtenir d’'une part la moyenne
générale et d’autre part la moyenne aux épreuves professionnelles (lien éduscol).

Depuis la session d'examen 2020, les scolaires et les apprentis qui échouent a 'examen mais
qui obtiennent une note égale ou supérieur a 10 a une ou plusieurs unités se voient délivrer
une attestation ou plusieurs attestations reconnaissant I'acquisition d'un bloc de compétences.

Dés la premiére session d’examen du nouveau dipléme de CAP Charcuterie- traiteur, une

circulaire de cadrage d’organisation des examens sera produite et diffusée a 'ensemble des
académies.
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ANNEXE IV b — Réglement d’examen
Spécialité « Charcuterie-traiteur » du certificat d’aptitude professionnelle

Scolaire Scolaire
(etat?h?sement public et (&tabliss ivé hors
prive sous contrat) eontratl)
Apprentissage prziessionnell Apprentissage
(CFA habilté au CCFou | ™o continue | (CFA non habilité au CCF)
Specialité « Charcuterie-traiteur » CFA porté par un EPLE, (établissement
de certificat d'aptitude professionnel - g?ﬂ?o ou:e (ISSIP-FCIR . public habiité | Formation pn_)fessi onnelle
théorique) au CCF intégral) . continue
(etablissement prive)
Formation ividuel
professionnelle continue —
(&tablissement public non . .
habilité au CCF intégral) Enseignement 3 distance
Unité | Coef Mode Durée Mode Mode Durée
| UNITES PROFESSIONNELLES
Pole 1 E Ponctuel 8h00 Ponctuel 6h00
Préparation et réalisationdela | UP1 | 12 | écit | dont20min CCF? écit, | dont 20 min décrit
réalisation de la production prafqueet | decitet 10 pratiave | "t 10 min dora
production
n i o 50 min
Pole 2 EP2 - Organisation et I )
Oraanisation et seel.nsd)ogdela uP2 | 7 CCF CCF By dont 20 min d'oral
sécurisation de la
production | UNITES D'ENSEIGNEMENT GENERAL
EG1 - Frangais et Ponctuel
histoire-geographie - UGt | 3 ccF CCF . 2h25
e =om =t | @h+10miny+15min®
EG2 - Mathématiques et Ponctuel
physé himi uGcza| 2 CCF CCF S 1h30
EG3 - Education
physique et sportive UG3 | 1 CCF CCF Ponctuel
EG4 - Prévention-santé- Ponctuel
Z ¢ uGc4| 1 CCF CCF e 1h
EG5 - Langue vivante Ponctuel
= UGs| 1 ccF CCF écrit et 1hos*
oral
EPREUVE FACULTATIVE
Le candidat peut choisir 0, 1 ou 2 éprauve(s) facultative(s)
EF1- Arts appliqués et s | Ponctusl Ponctuel Ponctuel
cultures artistiques il I ecrit - écrit - écrit -
EF2 — Mobilité® UF2 | 15 | Ponctuel | 5g i | Ponctuel | 59 in -
oral oral
¥ dont coefficent 1 pour Févalustion du chef d'cauvre, uniquement pour les scolaires of les spprents L s'oVectie 2l & Vamind du 28 novertre 2019 Sbinissant
les modeltds ¢ dveluation du chel auwe prévue & N'examen S CAP par Meticle D357.3-1 du Code de Méducetion
 CCF : Contrtie en cours de formation
3 dont £ min Se peépareion pow Fore & histcke-gbogrephie enseignement moral o cvigue
“dont & min Sorel indhadue
T Seuls les points exchdent 10 sont gris en compte pour be calcul de e g en vue de l S Aplterm

‘Peuvert préserter I'unth fecs e

section d tataites

mobitd les
i

dans un

public cu prive sous contral, apprents dera un centre de lrmelon depprents ou e
professicmelle continue dara un dlabiisserment pulic
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4.3. Principes de la mise en ceuvre du CCF

Rappel sur les principes du CCF

Le CCF est une modalité d'évaluation certificative, c'est a dire une évaluation réalisée en vue
de la délivrance d'un diplédme. L'évaluation par CCF est réalisée par sondage sur les lieux ou
se déroule la formation (établissement et milieu professionnel), par les formateurs eux-mémes
(enseignants et/ou tuteurs ou maitres d'apprentissage), au moment ou les candidats ont atteint
le niveau requis ou ont bénéficié des apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder
une évaluation certificative.

Comme l'indiqgue 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 professionnelles, démarches expérimentales, activités des entreprises
locales...).

Le CCF évalue les mémes compétences et connaissances terminales, mises en ceuvre dans
les mémes types d'activités et avec les mémes données, que les épreuves ponctuelles. Si les
modalités de contrdle sont différentes selon qu'il s'agit de CCF ou d'épreuves ponctuelles
terminales, elles portent bien sur des compétences et des connaissances identiques.

La mise en ceuvre du CCF : recommandations

Principe pédagogique du controle en cours de formation : I’évaluation continuée

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 inhérentes au métier. Il s’agit donc pour
'équipe pédagogique de suivre tout au long du cycle I'acquisition de ces compétences afin
d’en apprécier a l'issue de la formation leur acquisition (tableau de suivi des compétences).

Le contrble des acquis des candidats s’effectue :

En établissement de formation

L’équipe pédagogique du domaine professionnel évalue tout ou partie des compétences du
candidat pour le pdle 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 a mesure que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré
d’exigences est identique a celui des épreuves ponctuelles.

En entreprise :
Le professeur/formateur de spécialité et le tuteur/maitre d’apprentissage évaluent les
compétences du pdle concerné.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique et le tuteur/maitre d’apprentissage ou un
représentant des professionnels s’appuient sur les évaluations effectuées afin de dégager un
profil de compétences qui est traduit en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement des

situations d’évaluation organisées sous la responsabilité du chef d’établissement et a
’lharmonisation des pratiques d’évaluation.
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4.4.

L’épreuve EP1

Epreuve EP1 - Préparation et réalisation de la production (UP1) - Coefficient 12

Péle 1 = EP1
Préparation et
réalisation de la
production

-
.

Respect
impérative des
régle d’hygiéne,
de nettoyage, de
sécurité,
d’entretien des
locaux et
matériels

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

1. Objectifs et contenus de I'épreuve :

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat @ mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs
associés correspondant aux activités professionnelles du péle 1 « Préparation et réalisation de la production ».

2. Critéres d’évaluation

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles
du pole 1 :

= Préparation de la production

= Fabrication

L’application et le respect des régles d’hygiéne, de nettoyage, de sécurité, d’entretien des locaux et
des matériels sont indispensables pour I’obtention de I'unité.

3. Modalités d’évaluation

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d’un contréle en cours de
formation (CCF) ou d’'une épreuve ponctuelle.

Les deux modalités de controle permettent d’évaluer les mémes compétences et savoirs associés.

Les épreuves, qu'elles soient sous la forme du CCF ou d’épreuves ponctuelles ne visent pas a évaluer de
maniére exhaustive toutes les composantes des référentiels mais une partie d'entre elles dans une logique de
sondage.

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

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numeérique. Si le candidat a préparé son carnet de
recettes sur outil numeérique, une impression papier sera acceptée. Tout carnet non conforme sera refusé.
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a) Présentation de I’épreuve EP1 en ponctuel

Coefficient 12 (dont 1 pour le chef d’ceuvre) — Durée : 6h00 (dont 20 min d’écrit et 10
min d’oral)

L'épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle d’évaluation
composée de 3 parties qui s’enchainent de fagon chronologique permettant d’évaluer
I'acquisition de tout ou partie des compétences et les savoirs associés du péle 1.

Elle porte sur les 2 activités professionnelles du pble 1 :
- Préparation de la production
- Fabrication

Le candidat prend connaissance de la situation
Partie 1 : 20 professionnelle et répond a un questionnement

minutes |:> mobilisant les compétences professionnelles du
Ecrit pdle 1 et leurs savoirs associés en lien avec les

activités a réaliser en partie 2.

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

L’épreuve pratique porte obligatoirement sur le

5h30 travail des viandes ainsi que sur la planification de
Temps de Ia} proQuction, I’o.rga,nisation dl’J travail et. la
Partie 2 - fabrication re,allsatllon des activités demandeeg. Le capdl'dat
' |::> (4h00) | > détermine [l'ordre . dan§ lequel il les rea!lse.
Pratique L’é;preuve porte obligatoirement sur les productions
Temps de suivantes : ' . -
finalisation - une terrine, une ballo.tln.e‘ ou un pate, .
(1h30) - une charcuterie patissiére ou un produit
traiteur,

- I'embossage d’'un produit.

En outre, le travail de réalisation d’'une cuidite,
crudité ou légume peut étre demandé en
accompagnement d’un produit réalisé.

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

- présentation par le candidat de I'analyse de
la fabrication d’'un produit qu’il a réalisé pendant

Partie 3 : 10 I'épreuve et désigné par la commission,
|:> . |:> - eéchange avec le candidat en lien avec la
minutes . . g .

Orale partie pratique de [I'épreuve (réalisation des
préparations préliminaires et des préparations de
base, fabrication de charcuteries et d’'une sélection
de produits traiteur, cuisson, refroidissement et
stockage des produits finis, conditionnement et
dressage des produits fabriqués).
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La commission d’évaluation :

Elle est composée d’'un professeur ou formateur de spécialité et d’'un professionnel. En cas
d’'absence du professionnel, ce dernier est remplacé par un professeur ou formateur de la
spécialité ou de sciences appliquées.

Proposition d’organisation de I’épreuve EP1 en ponctuel « Préparation et réalisation
de la production »

Accueil des candidats/mise en tenue professionnelle : 7h30

. . 20 8h00 a
Partie 1 # Ecrit minutes # Salle ‘ 8h20

8h30 a

Pratique 12h30

Partie 2 ‘ Temps 1 ‘ 4h ‘ Laboratoire ‘ Pause
Temps 2 1h30 13h30 a

15h00

10 A partir
Partie 3 ‘ Oral ‘ . # Salle # de
minutes 15h00

La remise en état des locaux est réalisée par le candidat a l'issue de la partie 2, hors temps
d’épreuve.
Durant cette phase de nettoyage, les candidats sont interrogés individuellement (partie 3).
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Présentation d’un sujet EP1 en ponctuel « Préparation et réalisation de la production »

Partie 1 : Ecrit. Durée : 20 min
En salle banalisée, assis, les candidats composent a I'écrit sur la premiére partie du sujet

(activité 1 et 2 du pole 1). Au terme des 20 min le sujet est remis a la commission.
Par mesure d’hygiéne cette partie écrite ne doit pas se dérouler au sein du laboratoire.

Analyse du sujet 0 proposé en annexe
Partie 1 : phase écrite
Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et répond a un questionnement
mobilisant les compétences professionnelles du péle 1 et leurs savoirs associés en lien avec
les activités a realiser en partie 2.

Vous devez sélectionner et quantifier les matiéres d’ceuvres nécessaires a la

CAP CHARTIER TRAITEUR

SUJET 0.1

Epreuve EP1 — Préparation et
réalisation de la production

EP1 Partie 1 : Epreuve écrite 30 min

réalisation des 6 crépes au jambon.

1.

Sélectionner les matiéres d’ceuvres nécessaires et les quantifier.

INGREDIENTS QUANTITES
Pate a crépes Garnitures Finition
x | Farine 0.125 kg 0.030 kg
Beurre

Poudre d’amandes

Poudre de noisette

CEufs

Lait

Huile d’olive

Huile de tournesol

Sel nitrité.

Sel fin

Sucre glace

Sucre semoule

Champignons de Paris

Blanc de poulet

Jambon blanc

Porto

Emmental rapé

Autres produits éventuels,
Préciser

2.1 Citer les 3 sortes de roux utilisé en charcuterie ?

2.2 Citer le roux utilisé pour la réalisation de I'appareil a crépe au jambon ?

Pour voir les épreuves blanches filmées, cliquez sur le lien ci-dessous :

https://webtv.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/
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EP1- Evaluations des compétences mobilisées lors de la phase « écrite »

Les membres de la commission procédent ensuite a la correction de la partie « écrite » qui
s’effectue en positionnant les compétences visées par le sujet sur la grille d’évaluation EP1,
dans la colonne Partie Ecrite 1. Pour aider la commission & positionner le candidat dans 'un
des 4 degré d’acquisition de la compétence, des descripteurs de niveau sont disponibles.

Colonne réservée Compétences en Numéros des
_ad lien avec les questions du
p03|t|9nnement questions de sujet, déja pré-
de I'épreuve I'épreuve écrite remplis
écrite (partie 1) - Légende :

NA : Non acquis

CAP Charcuterig/traiteur - Epreuve EP1 g ,
o ED : En difficultés
entre d'ex: .
AC : Acquis
Session 20_
Numéro du candidat EX EXpert
| Date de I'épr7é\%: I
o - - N
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
crit Pratique Entretien
Sujetn* 0 u
Uln|e|a n|E|lalE[N[E[lalE|IN|E|A
E |alDjc alo|c|x|alofc|x|alo|c]x I
s Positionnement
Préparation de la production H H
C1.1 Utiliser les équipements de protectiyu ind&iduels selon |a tache a effectuer * par Ia commission
C1.2 Adopter les bonnes postures au vail;{respeaer les régles de sécurité* " 1l 1 d U Ca nd |dat a
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre er/adéquation avec |a production =] I e S N =Y
‘ ‘ p/adéa P s l'aide des
C1.4 Décontaminer, eplucherettailler[y{legumes etles fruits .
C1.5 Casser les ceufs en coquille dal}!le respect du protocole d escri pteu rs
C1.6 Préparer la viande de porc /|
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d'autres S
viandes J = Tabl d
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides etles consommables de maniere Es >€‘/ apieau es
raisonnée :
C1.9 Réaliser les pré i de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) d eScCri pteU rs
C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison d esn iveaux
Fabrication de
C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions a chaud eta ,
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d'abats, terrines et patés com petences
P U D D a d o D
Non Acquis En difficulte Acquis I Expert
C1.1 Utiliser les équipements de protection A Les EPI obligatoires sont Les EPI obligatoires sont mis és de
Aucun EPI Pl " Sl . .
individuels selon Ia tache  effectuer Des EP1 oublis comectement mis protections (gants
. Les régles de sécurité ne sont pas . Respect des régles de sécurité
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail 2 - 8 La posture est inadaptée qui entraine . Les risques et les dangers potentiels sont
respect - P Y
et respecter les régles de sécurité ees cel:}nt::qzzf;:‘ilne un danger un nﬁfe de TMS osture adaptée icipés

Utilise les bons ingrédients pour réaliser la
production et sait apprécier leur qualité (évalué
a |'écrit et/ou 3 l'oral)

»
Utilise qu’une partie des ingrédients Utilise les bons ingrédients pous
pour réaliser la production réaliser la production

C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en

A . N Les ingrédients sont mal choisis
adéquation avec la production ing

Respecte le protocole mais techniques
Ne respecte pas le protocole de taillage mal maitrisées etlou sans
ufiliser l'outillage adapté

Respecte le protocole et maitrise
majorité des technigues de failla

ne |Respecte le protocole et maitrise parfaitement les
e techniques de taillage

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les
légumes et les fruits

e

C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le
respect du protocole

1 & |

N'a pas connaissance du protocole Ne respecte pas le protocole Respecte partiellement le protochle Respecte entiérement le protocole

Nutilise pas les bons morceaux au . L
. 5 Les viandes sont bien sélectionnées et - . . P
. . S regard de la producfion ou mauvaise | L Travail précis des viandes qui sont préparées en
C1.6 Préparer la viande de porc N'identifie pas les morceaux de cochon h . " bien prép: parage et - L .
prép de la viande 3 les optimisant (sans incision, ficelage régulier....)
ficelage)
parage et ficelage)

Maitrise des phases d'habillage d'une
volaille ou de préparation d'une viande
Les gestes techniques permetient de

Maifrise totale des phases d'habillage dune
volaille ou de préparafion d'une viande en les

Ne connait pas les phases d'habillage Maitrise partielle des phases d'habillage|

C1.7 Habiller les volalles, préparer les d'une volaille ou d'une préparation d’une volaille ou de préparation d'une

abattis, préparer des parties d'autres viandes.

d'une viande viande prévenir les contamination optimisant (précision des gestes technigues)
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et | Ne cherche pas a limiter les pertes, Limite partiellement les pertes, les | Limite les pertes, utilisation raisonnée |  Limite les pertes et optimise les fluides et les
les bles de maniére rai E gérer les fluides et les bl fluides et les bl des fluides et des consc b bles (démarche & p bl
1.9 Realiser les préparations de base (jus, Les préparations de.base ne sont pas ! Les réparations de base son? Les pneparahon§ de lbase sont Les prép de bases sont " 1t
N . . connues et les ne sontpas | par connues et les consignes correctement réalisées et les L
gelées, bouillons, fonds de volaille) ! . . . . maitrisées
respectées partiellement respectées consignes respectées

Les compétences sondées dans la partie écrite ainsi positionnées dans la colonne « partie 1
Ecrit » contribueront a déterminer le profil final du candidat sur I'acquisition des compétences
globales dans la colonne « Bilan ».
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Partie 2 : pratique. Durée : 5h30 (4h00 + 1h30)

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

L’épreuve pratique porte obligatoirement sur le travail des viandes ainsi que sur la planification
de la production, I'organisation du travail et la réalisation des activités demandées dans le
sujet.

Rappel : pour cette épreuve le candidat peut s’appuyer sur son carnet de recettes personnel
élaboré au cours de sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations « ingrédients
» et « quantités » ; la méthodologie ne peut étre mentionnée.

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numérique. Si le candidat a préparé
son carnet de recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée.

Tout carnet non conforme ne sera pas accepté.

Analyse du sujet 0 proposé en annexe
Partie 2 : phase pratique

EP1 - Partie 2 Pratique Travail des viandes

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.

Bon de commande

= Réaliser 2 ballotines de volaille de 600gr chacune (1kg200). Les ballotines
seront cuites, refroidies et glacées. Vous préléverez 3 tranches pour la
dégustation, le reste sera présenté sur le buffet final.

= Réaliser 6 crépes aux jambons de 150gr chacune. 1 crépe sera chauffée pour
la dégustation, les 5 autres seront présentées sur le buffet final.

= Réaliser 1kg500 de saucisse de Toulouse. 2 des Toulouse seront cuites pour
la dégustation, le reste sera présenté sur le buffet final.

= Réaliser une poélée de légumes de saison pour 6 personnes. 1 portion sera
servi avec les 2 Toulouse cuites pour la dégustation, le reste sera présenté
sur le buffet final.

EP1- Evaluations des compétences mobilisées lors de la phase « pratique »

Les membres de la commission procédent a une évaluation en continu sur I'épreuve de la
prise de poste a la remise en état des locaux sur la durée totale de la partie de I'épreuve
« pratique » qui est de 5h30.

Chaque évaluateur effectue un positionnement « provisoire » des compétences visées par le
sujet sur la grille d’évaluation EP1 dans la colonne « Pratique 2 » en s’appuyant, s’il le
souhaite, sur les descripteurs de niveau qui sont a disposition.

Pour une meilleure efficience, il est recommandé un nombre de 6 candidats maximum a
évaluer par bindbme (enseignant/professionnel).
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A lissue de I'épreuve, les évaluateurs harmonisent leurs positionnements et renseignent le
positionnement « définitif » du candidat sur l'acquisition des compétences globales en
complétant la colonne « Pratique 2 ».
Si les compétences C1.1. et C1.2 sont non acquises (positionnement en NA), ou un
manquement grave aux risques d'hygiéne (non-conformité majeure de la grille d'inspection
sanitaire) est constaté le candidat ne peut obtenir la moyenne a I'épreuve ce qui entrainera la

non délivrance de l'unité.

Colonne réservée au
positionnement de I'épreuve
pratique (partie 2)

Compétence a

évaluer lors de

partie pratique

la

Acadérnie

Centre d'examen

CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP1

Légende :
NA : Non acquis
ED : En difficultés

) _ Session 20 AC : Acquis
Nurnéro du candidat
| Wreuve: | EX . EXpeI’t
— -
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
Ecrit Pratique Entretien
Sujetn* 0 ltj
nlEfalE|n|Efa|lE|n|ElalE|n|EflalE e
E|a|lo|c|x|a|lo|c|x|alo|c|x|alo|c|x POSItlonnement
S .
Préparation de Ia production par la commission
C1.1 Utiliser les équipements de protet;iun indi\lﬁuels selon la tiche 3 effectuer * Xi@——— 1 & | | d uca nd |dat é
C1.2 Adopter les bonnes postures aulfavail etfespecter les régles de sécurité* b .
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en, 4déquation avec la production 1 X I a|d e d es
C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler ls;s/legumes etles fruits X d escri pteu rs
C1.5 Casser les ceufs en coquille dap«{le respect du protocole X
C1.6 Préparer la viande de porc X /////
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d'autres &
: X
vandes NS ‘ Tableau des
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides etles consommables de maniére s % .
ra_isqnn'ée . . deSC” pteu rs
C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) X .
C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison X / d €S niveaux
Fabrication ] de
C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions a chaud eta 7
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d'abats, terrines et pétés % com petences
P « De D d d o D
Non Acquis En difficulte Acquis Expert
\ 4
C1.1 Utiliser les équipements de protection Aucun EPI Des EPI oubliés Les EPI obligatoires sont Les EPI obligatoires sont mis accompagnés de
individuels selon la tache a effectuer correctement mis p ions S ires (gants i
Les régles de sécurité ne sont pas Respect des régles de sécurité

C1.2 Adopter les bonnes postures au travail

A PO respectées ce qui entraine un danger
et respecter les régles de sécurité g noe

immédiat

La posture est inadaptée qui entraine

un risque /ué ™S

Posture adaptée

Les risques et les dangers potentiels sont
anticipés

C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en

. ! choisi
adéquation avec la production Les ingrédients sont mal choisis

Utilise quune

tie des ingrédients

pour réaliser la production

Utilise les bons ingrédients pour
réaliser la production

Utilise les bons ingrédients pour réaliser la
production et sait apprécier leur qualité (évalué
a I'écrit et/ou a l'oral)

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les

I l
logumes et les fruits Ne respecte pas le protocole

Respecte le/protocole mais techniques
de hi/[lz‘{:mal maitrisées etlou sans

liser 'outillage adapté

Respecte le protocole et maitrise une
majorité des technigues de faillage

Respecte le protocole et maitrise parfaitement les
techniques de taillage

C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le

respect du prolocole N'a pas connaissance du protocole

Ne respecte pas le protocole

Respecte parti le pi

Respecte eniérement le protocole

C1.6 Préparer la viande de porc

Nutilise pas les bons morceaux au

de la viande (dé

N'identifie pas les morceaux de 7& regard d_e la production ou mauvaise

parage et ficelage)

Les viandes sont bien sélectionnées et
bien préparées (désossage, parage et
ficelage)

Travail précis des viandes qui sont préparées en
les optimisant (sans incision, ficelage régulier...)

>

Ne connait pas les phases d'habillage
d'une volaille ou d'une préparation
d'une viande

C1.7 Habiller les volailles, préparer les
abattis, préparer des parties d'autres viandes

Maitrise partielle des phases d'habillage
d'une volaille ou de préparation d'une

viande

Maitrise des phases d'habillage d'une
volaille ou de préparation d'une viande
Les gestes techniques permettent de
prévenir les contaminations

Maifrise totale des phases d'habillage dune
volaille ou de préparation d'une viande en les
optimisant (précision des gestes technigues)

C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et

Ne cherche pas a limiter les pertes,
les bles de maniére |

gérer les fluides et les

Limite partiellement les pertes, les

n

fluides et les

Limite les pertes, utilisation raisonnée
des fiuides et des

Limite les pertes et optimise les fluides et les
(démarche éco-responsabl

C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, Les préparations de base ne sont pas

Les réparations de base sont

connues et les ignes ne sont pas
respectées

gelées, bouillons, fonds de volaille) i

connues et les consignes
partiellement respectées

Les préparations de base sont
correctement réalisées et les
consignes respectées

Les préparations de bases sont parfaitement
maitrisées

Les compétences de I'épreuve pratique ainsi positionnées dans la colonne « partie 2
Pratique » contribueront a déterminer le profil final du candidat sur l'acquisition des
compétences globales dans la colonne « Bilan ».
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Partie 3 : orale. Durée : 10 minutes

Pendant que les candidats procédent a la remise en état des locaux, les candidats sont
interrogés individuellement dans une salle a proximité du laboratoire.

L’entretien se déroule en deux temps :

- La commission procéde, a la dégustation des productions réalisées par le candidat,
puis choisi un produit que le candidat a fabriqué et lui demande de présenter I'analyse
de la fabrication de ce produit.

- Ensuite, les membres de la commission échanges avec le candidat sur les taches
réalisées, les choix effectués, la qualité des productions obtenues, le dressage... Les
questions sont contextualisées et en lien avec le sujet de I'épreuve pratique. Il ne s’agit
pas d’une interrogation orientée sur la connaissance pure, mais d’'une mobilisation des
savoirs associés dans un contexte donné. Le questionnement doit se limiter par
sondage au Péle 1 « Préparation et réalisation de la production ».
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de I'épreuve orale (partie 3)

Colonne réservée au positionnement

Compétences évaluées a travers
'exposé du candidat et les questions
posées par la commission

Centre d'examen

Nurnéro du candidat

20_

Session

CAP Charcutgrie-traiteur - Epreuve EP1

| ate de'épreuve :

| EX : Expert

Légende :
NA : Non acquis
ED : En difficultés
AC : Acquis

Partie 1 Partie 2 |~Jartie 3 BILAN
Ecrit Pratique Entretien
Sujetn® 0 U iti
! E N /g ale|ln|elale|n|e|alE|ln|E|alE POSItlonnement
£ a clx|alo|c|x|alo|c|x|a|o|c|x par Ia commission
Préparation e la production d u Cand |d at é
C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon lalécp_é 3 effectuer * X )t
: : B l'aide des
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les régles de sécurité* X .
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec)z(produclion 1 X deSC” pteu rs
C1.4 Décontaminer, éplucher ettailler les Iégumes et Ies/tﬁjits X
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le respect du}x{)tocole X
C1.6 Préparer |a viande de porc X N
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattigpréparer des parties d‘autrej/ =
viandes X X Tableau des
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les consommables de manigre 3 % descri pteu rs
raisonnée .
C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds d€ volaille) X X deS niveaux
C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison X de
A * — - compétences
C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions 3 chaud eta % %
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d'abats, terrines et patés
C2.2 Réaliser les patisseries charcutiéres X
P 1 De D d d 0 D
Non Acquis En difficulte Acquis Expert
C1.1 Utiliser les équipements de protection Aucun EPI Des EPI oubliés Les EPI obligatoirgs soyit Les EPI obligatoires sont mis accc
mis ions é (gants

individuels selon la tache a effectuer

- B Les ingrédients sont mal choisis

avec lap

pour réaliser la production

C1.2 Adopter les bonnes postures au travail Les 'ﬁ;ziﬁﬂ:x flg";apna;ef La posture est inadaptée qui entraine Respec;gse;re a ap! ecurté Les risques et les dangers potentiels sont
et respecter les régles de sécurité immédiat un risque de TMS anticipés
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en Utilise qu'une partie des ingrédients Utilise les 1ts pour Utilise les bons |ngrgd|gnts pour réaliser la

réaliser /‘ prﬂﬁucuon

et sait leur qualité (évalué
a I'écrit et/ou a l'oral)

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les

I
logumes et les fruits Ne respecte pas le protocole

Respecte le protocole mais techniques
de taillage mal maitrisées etlou sans
ufiliser 'outillage adapté

Respecte le protocole et maitrise parfaitement les

techniques de taillage

C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le

respect du prolocole N'a pas connaissance du protocole

Ne respecte pas le protocols

Respecte le protogole et maitrise une
majorité de: te;‘flques de taillage

Respecte eniérement le protocole

Nutilise pas les bons morceaux au

regard de la production ou mauvaise Les viandeg/sont bien sélectionnées et Travail précis des viandes qui sont préparées en
C1.6 Préparer la viande de porc N'identifie pas les morceaux de cochon garc de 1a produ " bien préparées (désossage, parage et P ndes prepare
prép de la viande fioelage) les optimisant (sans incision, ficelage régulier...)
parage et ficelage) <

C1.7 Habiller les volailles, préparer les

abattis, préparer des parties d'autres viandes. dune volaille ou dune préparation

d'une viande

Ne connait pas les phases d'habillage

Maitrise partielle des phases d'habillage
d’une volaille ou de préparation d'une
viande

Maitrise des phases d'habillage d'une

volaille ou de préparation d'une viande

L¢s gestes techniques permettent de
prévenir les contaminations

Maifrise totale des phases d'habillage dune

voIal[Ie ou de préparation d'une viande en les

P (précision des gestes

C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et | Ne cherche pas a limiter les pertes

Limite partiellement les pertes les _Z

Limite les pertes, utilisation raisonnée
des fiuides et des

Limite les pertes et optimise les fluides et les
les (démarche éco- bl

les de maniére gérer les fluides et les

fluides et les

C1.9 Réaliser les préparations de base (jus,

Les préparations de base ne sont pas

Les réparations de base sont |

connues et les

respectées

gelées, bouillons, fonds de volaille)

ne sont pas

el connues et les consignes

par
partiellement respectées

Les préparations de base sont
correctement réalisées et les

consignes respectées

Les préparations de bases sont parfaitement
maitrisées

Les compétences de I'épreuve orale ainsi positionnées dans la colonne « partie 3 Entretien »
contribueront a déterminer le profil final du candidat sur I'acquisition des compétences globales

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

1/ Lors de chaque partie (écrite, pratique et orale), la commission d’évaluation positionne le
niveau de 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 », la commission
d’évaluation détermine la note finale.

4/ Une appréciation sur le niveau global de compétences atteint par le candidat est précisée
par la commission d’évaluation.

Académie
CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP1
Centre d'examen
Session 20_
Numéro du candidat
| Date de I'épreuve : |
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
Ecrit Pratique Entretien
Sujetn® 0 u

Uln|le|lale|n|eflale|ln|e|lale|n|efale

E |a|lo|c|x|a|lolc|x|a|lo|c|x|a|lo|c|x

S

Préparation de la production
C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon la tiche a effectuer * X X
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les régles de sécurité* X %
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec |a production (=1} X X %
C1.4 Décontaminer, éplucher ettailler les Iégumes et les fruits X %
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole X %
C1.6 Préparer laviande de porc X %
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d'autres % %
viandes X
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les consommables de maniére a3 %
raisonnée X
C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds devolaille) | = p» P X X iR
/// E /v /
Positionnement Positionnement Positionnement Positionnement
de la partie 1 + de la partie 2 + de la partie 3 = final
Ecrit Pratique Orale

C2.10 Choisir et mettre en ceuvre les éléments de dressage et de présentation

C2.11 Réaliser un produit commercialisable sans défaut visuel, gustatif et olfactif
MNA - Non Acquis | ED - En Difficulté ! AC - Acquis { EX - Expent

*Si les compétences C1.1. et C1.2 sont non acquises, ou un manguement grave aux risques d'hygiéne (non-conformité majeure de la grille d'inspection
sanitaire] est constaté le candidat ne peut obtenir la moyenne & I’épreuve.

Appréciation obligatoire du jury sur le profil et P acquisition des compétences du candidat Note

sur 20

Commission d'évaluation

]
Norrdsignature Norrsignature /
professeurformateur V\ professeunformateur
Norrsignature Norrsignature I
professionnel professionnel
|
Appréciation Emargement des Détermination
obligatoire sur le membres de la d’une note a partir
profil et commission du profil du
'acquisition des d’évaluation positionnement
compétences final

36



b) L’épreuve EP1 en contrdle en cours de formation (CCF)

Le contrble des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement de
compétences (format papier ou numérique). Il s’effectue tout au long du cycle de formation :
- en établissement de formation : I'équipe pédagogique du domaine professionnel
évalue tout ou partie des compétences du candidat pour le pdle 1 et les savoirs
associés liés a celles-ci lors de plusieurs situations professionnelles significatives
écrites, pratiques ou orales, organisées dans le cadre de la formation au fur et a
mesure que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré d’exigence est
identique a celui des épreuves ponctuelles.

- en entreprise: le professeur/formateur de spécialité et le maitre
d’apprentissage/tuteur positionnent le niveau de compétences acquis a des
moments déterminés.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique du domaine professionnel, en
concertation avec le tuteur ou le maitre d’apprentissage, s’appuient sur le document de
positionnement des évaluations effectuées en établissement de formation et en entreprises.
Ces évaluations permettent de dégager un profil de compétences et doit permettre d’établir
une proposition de note finale pour I'épreuve sur la grille proposée qui est identique a la grille
finale de la forme ponctuelle. Les notes définitives sont arrétées par le jury.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement du
contréle en cours de formation et a sa conformité.

Afin d’assurer la tragabilité de ce controle en cours de formation, le professeur/formateur est
amené a collecter dans un dossier final les différents éléments qui ont pu nourrir la réflexion
dans la définition du profil : travaux et réalisations de l'apprenant, évaluations écrites,
évaluations de la pratique et également de situations orales, le tout en lien avec les
compétences du pdle 1 évaluées dans le document de positionnement de compétences.
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4.4. L’épreuve EP2 (mode ponctuel et mode CCF)

Epreuve EP2 - Organisation et sécurisation de la production (UP2) - Coefficient 7

1. Objectifs et contenus de I'épreuve :

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat @ mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs
associés correspondant aux activités professionnelles du péle 2 « Organisation et sécurisation de la

production ».
Péle 2 = EP2

sécurisation de la anlué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles
production du pole 2

= Organisation de la production

= Sécurisation de la production et préparation de la vente

3. Modalités d’évaluation

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d'un contréle en cours de
formation (CCF) ou d'une épreuve ponctuelle.

Les deux modalités de contréle permettent d’évaluer les mémes compétences et savoirs associés.

Les épreuves, qu'elles soient sous la forme du CCF ou d’épreuves ponctuelles ne visent pas a évaluer de
maniére exhaustive toutes les composantes des référentiels mais une partie d'entre elles dans une logique de
sondage.

a) Présentation de I’épreuve EP2 en ponctuel

Coefficient 7 — Durée : 50 minutes (30 min d’écrit et 20 min d’oral)

L’'épreuve ponctuelle s’appuie sur une situation professionnelle. Elle comprend une phase
écrite de 30 minutes et une phase orale de 20 minutes. La préparation écrite sert de support
a la présentation orale.

Elle porte sur les 2 activités professionnelles du péle 2 : organisation de la production et
sécurisation de la production et préparation de la vente

L’'épreuve ponctuelle s’appuie sur une situation professionnelle. Elle comprend une phase
écrite de 30 minutes et une phase orale de 20 minutes. La préparation écrite sert de support
a la présentation orale.

Partie 1: Le candidat prend connaissance d'un sujet qui
présente une situation professionnelle et quelques

Ecrit 30 problématiques auxquelles il devra apporter des
- minutes # solutions. Pour cela, il mobilise les compétences et

les savoirs associés du pble 2 ainsi que son
expérience professionnelle.

A Tlissue de ce travail de préparation de 30 minutes,
la commission d’évaluation conduit un entretien
articulé en deux temps, pour une durée de 20

minutes :
Partie 2 : # 20 - présentation argumentée de 5 minutes des
minutes # solutions aux problématiques identifiées,
Orale - échange avec le candidat pendant 15 min sur

ses choix et leur analyse.

La commission s’appuie sur le support écrit, la
présentation orale et I'échange pour dégager un
profil de compétences traduit en note pour I'épreuve.
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La commission d’évaluation :

La commission d’évaluation est composée d’'un professeur ou formateur de spécialité, d’'un
professeur ou formateur de sciences appliquées et d’'un professionnel. En cas d’absence du
professionnel, ce dernier est remplacé par un professeur ou formateur de la spécialité ou de
sciences appliquées.

Présentation d’un sujet EP2 en ponctuel « Organisation et sécurisation de la
production »

Partie 1 : Ecrit. Durée : 30 min

En salle banalisée, les candidats composent a I'écrit sur un sujet qui présente une situation
professionnelle et quelques problématiques auxquelles ils devront apporter des solutions lors
de la phase orale (partie 2).

Au terme des 30 minutes, le candidat conserve avec lui la production écrie qui servira de
support a I'entretien avec le jury qui va suivre.

Analyse du sujet 0 proposé en annexe
Partie 1 : phase écrite

CAP-CHARTIER TRAITEUR
SUJET 0.1

Epreuve EP2—Organisation-et-sécurisation
de‘la-production

Situation-professionnelle

Vous-étes-employé en-qualité-d’ouvrier- () -au-sein-de-la-charcuterie: «’Aux-délices d’Orphin-» 13,
rue-de Toulouse 78120-Rambouillet.

Cet établissement-applique-une politique d’achat-de ses -matiéres -d’ceuvre-en-lien-avec les-circuits
courts.

Ce jour, votre responsable-sollicite votre expertise-dans-le-cadre de-la fabrication-de -boudinnoir.
En- effet, lors- de- réalisation- des- différentes- phases- techniques, diverses- problématiques- sont

apparues.-Dans ce cadre, il 'souhaite-que vous puissiez-apporter-des ‘€léments-de réponses. A cet
effet, il-'vous remet-un-document -synthése -comportant-ces-difficultés.

Synthése des constats sur-le poste production-boudin noir

1--Boyau-percé

Explication Remédiation
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Partie 2 : orale. Durée : 20 minutes

A lissue du travail de préparation de 30 minutes, la commission d’évaluation conduit un
entretien articulé en deux temps, pour une durée de 20 minutes :

- présentation argumentée de 5 minutes des solutions aux problématiques identifiées,
- échange avec le candidat pendant 15 min sur ses choix et leur analyse.

Les questions sont contextualisées et en lien avec les problématiques du sujet de I'épreuve
écrite. |l ne s’agit pas d’une interrogation orientée sur de la connaissance pure, mais d’'une
mobilisation des savoirs associés dans un contexte donné. Le questionnement doit se limiter
par sondage au Pdle 2 « Organisation et sécurisation de la production ». A I'issue de I'entretien
le sujet et la production écrite du candidat est remis a la commission qui s’appuie sur ce
support écrit, la présentation orale et 'échange pour dégager un profil de compétences traduit
en note pour I'épreuve.

Académie

Centre d'examen

CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP2

Légende :
NA : Non acquis
ED : En difficultés
AC : Acquis
EX : Expert

Compétences évaluées a
travers I'exposé du
candidat et les questions

Session 20_
Nurnéro du candidat
| Date de |'épreuve : |
BILAN
Sujetn® _... ?
N|E|AlE]
ra|D|c|x
Organisation de la EMM
C3.1 Planifier I'ordre des opérations de fabrication, identifier et préparer le matériel nécessaire 3 son poste de travail
C3.2 Contrdler la sécurité de I'environnement de travail, du matériel et des outils v
C3.3 Préparer les matériels et documents de contréle
C3.4 Réceptionner et contrdler |a livraison avec les documents de livraison
C3.5 Contrdler 1a qualité des produits pour valider la réception
C4.5 Trier et évacuer les déchets selon |a réglementation et les usages de I'entreprise
C4.6 Respecter les protocoles de nettoyage et de désinfection
C4.7 Remettre en état de propreté I'environnement de travail
NA - Non Acquis ! ED - En Difficulté ! AC - Acquis | EX - Expert
Appréciation obligatoire du jury sur le profil et Pacquisition des compétences du candidat Note
sur 2|

Commission d'évaluation
Norr'sighature Norrisignature
professeunformateur professeurfformateur
Norn'signature Norsignature
professionnel professionnel

Positionnement
par la commission
du candidat a
'aide des
descripteurs

Appréciation
obligatoire sur le
profil et
'acquisition des
compétences

Détermination d’'une
note a partir du profil
du positionnement
final

CAP Charcuterie-traiteur - EP2 - Descripteurs des niveaux de compétences

Péle 2 - Organisation et sécurisation de la production

Non Acquis

| En difficulté

I Acquis

| Expert

Organisation de la production

C3.1 Planifier I'ordre des opérations de
fabrication, identifier et préparer le matériel
é ire a son poste de travail

Absence de planification et
matériels nécéssaires non identifiés.

Mauvaise planification des taches.
Le matériel est partiellement
identifié.

La production est correcternent
planifiée, le matériel estidentifié et
préparé.

a production est planifie de maniére
timale. Le matériel est parfaitement choisi
et préparé, soigneusement ordonnancé,

C3.2 Controler la sécurité de
I'environnement de travail, du matériel et
des outils

Aucun contréle effectué & la prise de|
poste ce qui peut entrainer un
danger.

Contréles effectués mais de maniére
trop partielle.

Contréles essentiels effectués

Contréles effectués de maniére exaustive et
en anticipant les risques potentiels

3.3 Préparer les matériels et documents de
controle

N'a pas connaissance des matériels
et docurnents de contréle

Préparation incompléte des matériels
et documents de contréle

Préparation adéquate des matériels
et docurnents de contréle

Préparation adéquate et ordonnancement
précis des matériels et documents

C3.4 Réceptionner et controler la liviaison
avec les documents de livraison

Les régles de contréle & réception ne|
sont pas connues.

Les régles de contréle & réception
sont partiellernent identifiées et
appliquées.

Les régles de contréle & réception
sont correcternent identifiées et
appliquées.

Tes régles de conirole a recepaon sont
parfatement idensiées et appliquées dans le
respect du guide de bonnes prasques d'hygiéne

on

C3.5 Contrdler la qualité des produits pour
valider la réception

Les regles de contrle de 1a qualité
des produits ne sont pas connues et
les anomalies éventuelles ne sont
pas identifiées.

Les regles de cortrale de 1 qualte
des produits sont en partie
respectées etfou les anomalies
éventuelles sont p i

Tes régles de contrale de 13 qualite
des produits sont correctement
appliquées et les anomalies
éventuelles sont dépistées

Les régles de contréle de la qualité des
produits sont parfaiternent maitrisées et les
anomalies transmises avec précision.

3.6 Déconditionner les produits

Les produits ne sont pas décondionnés.

Les produts sont dé és de

D

maniére incompiée eyou dé

eflectué.

e PrOUURS UaTTs 76 TESpecs

du guide de bonnes prasques d'hygiéne en

3.7 Consigner les éléments de traabilité
des marchandises

Les ousiis et les régles de tracabiiié ne
sont pas connus ni idendfiés.

Les ousis et les régles de tracabiiié sont
parsellement connus eyou identfés.

Le maiériel etles documents de
tracabiliéé sont correciement

Le matériel etles documents de tracabiiéé sont
consignés avec précision dans le respect du guide
de bonnes prajques d'hvgiéne en

C3.8 Sélectionner les matériels nécessaires
au stockage

Le matériel néoéssaire au stockage n'est
pas connu.

Le matériel est parsellement adapé au
leu de stockage.

Le matériel est bien selecionné au
regard du bleu de stockage.

Le matriel est parfafement sélecionné dans le
respect du guide de bonnes prasques.

Les principes de rotason des stocks, les

Tous les principes de rotaon des stocks,

Les principes de rotasion des stocks, les

Les principes de rotaon des stocks, les

oc Aa ctnrbana ot las rdniae Ahunidne

Emargement des
membres de la
commission
d’évaluation

Tableau des
descripteurs des
niveaux de
compétences
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b) Présentation de I’épreuve EP2 en contrdle en cours de formation (CCF)

L'évaluation par CCF est réalisée au moment ou les candidats ont atteint le niveau requis ou
ont bénéficié des apprentissages nécessaires et suffisants pour aborder une évaluation
certificative.

Le contrble des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement de
compétences (format papier ou numérique).. Il s’effectue tout au long du cycle de formation :

- en établissement de formation : I'équipe pédagogique du domaine professionnel
évalue tout ou partie des compétences du candidat pour le pdle 2 et les savoirs
associés liés a celles-ci lors de plusieurs situations professionnelles écrites,
pratiques ou orales, organisées dans le cadre de la formation au fur et a mesure
que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré d’exigences est identique
a celui des épreuves ponctuelles.

- en entreprise : le professeur ou formateur de spécialité et le maitre d’apprentissage
ou tuteur positionnent le niveau de compétences acquis.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique du domaine professionnel, en
concertation avec le tuteur ou le maitre d’apprentissage, s’appuient sur le document de
positionnement des évaluations effectuées en établissement de formation et en entreprises.
Ces évaluations permettent de dégager un profil de compétences et doit permettre d’établir
une proposition de note finale pour I'épreuve sur la grille proposée qui est identique a la grille
finale de la forme ponctuelle. Les notes définitives sont arrétées par le jury.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement du
contréle en cours de formation et a sa conformité.

Afin d’assurer la tragabilité de ce controle en cours de formation, le professeur/formateur est
amené a collecter dans un dossier final les différents éléments qui ont pu nourrir la réflexion
dans la définition du profil : travaux et réalisations de l'apprenant, évaluations écrites,
évaluations de la pratique et également de situations orales, le tout en lien avec les
compétences du pdle 2 évaluées dans le document de positionnement de compétences.
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Annexe 1 : Sujet O épreuve EP1

CAP CHARCUTERIE TRAITEUR
SUJET 0.2

Epreuve EP1 — Préparation et
réalisation de la production

Durée : 6h10 Coefficient: 11 + 1

Ce sujet comporte X pages, numérotées de 1/XX a XX/XX
Le candidat doit s’assurer que le sujet remis est complet

Le sujet sera restitué a la fin de I’épreuve

L’usage de tout modéle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé

Aucun document n’est autorisé
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Cette épreuve se décompose en 3 parties

|:> Epreuve écrite # 30 minutes ‘ » Préparation des activités

» Organisation du poste de
travail

Epreuve ‘ 5h30 q » Réalisation de la commande
# pratique

» Remise en état des locaux

» Présentation de I’analyse de
] la fabrication d’un produit
|:> Epreuve orale # 10 minutes # désigné par le jury
» Echanges sur 'ensemble du
processus de fabrication

Situation professionnelle

Vous étes employé en qualité d’ouvrier (e) au sein de la charcuterie « Aux délices
Rambolitains » 13, rue Georges Lendtre 78120 Rambouillet.

Cet établissement applique une politique d’achat de ses matiéres d’ceuvre en lien avec
les circuits courts.

Votre responsable vous demande de réaliser différentes productions et opérations

dans le respect des consignes et des régles d’hygiéne en vigueur dans le secteur
d’activite.
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EP1 : Partie 1 : Epreuve écrite 30 min

Vous devez sélectionner et quantifier les matiéres d’ceuvres nécessaires a la
réalisation des 6 patés Pantin de 150 gr chacun

1. Sélectionner les matiéres d'ceuvres nécessaires et les quantifier.

QUANTITES
Pate brisée Mélée Finition
X | Farine 0.250 kg
Beurre

INGREDIENTS

Poudre d’amandes

Poudre de noisette
CEufs

Lait

Huile d’olive

Huile de tournesol

Sel nitrité

Sel fin

Sucre glace
Sucre semoule

Palette de cochon

Blanc de poulet

Poitrine de cochon
Gorge
Porto

Autres produits éventuels,
Préciser

2.1 Citer les 3 sortes de roux utilisé en charcuterie ?

2.2 Citer le roux utilisé pour la réalisation de I'appareil a crépes aux jambons ?

3.Vous devez sélectionner les EPI nécessaires lors du désossage de la viande.

3.1 Donner la définition d’EPI :

3.2 Cocher la ou les bonnes réponses :
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Balance

Pése-personne

/ \\\‘ﬂ‘h‘ vy

10 89 9,

|

Gant en maille

Rouleau a patisserie

Tablier en maille

4.1 Pour la réalisation de vos terrines de volaille, vous avez a votre disposition un
poulet effilé, citer les 5 étapes de préparation d’'une volaille effilée :

AR OWN -

4.2 Placer dans le tableau suivant une croix dans la bonne case les abats et abattis

d’'une volaille.

ABATS

ABATTIS

Cou

Téte

Gésier

Foie

Pattes

Ailerons

Poumons

5.1 Vous procédez au refroidissement rapide de vos terrines de volailles.
Indiquer en quoi consiste ce refroidissement rapide et préciser son intérét.

Le principe :

45



L’intérét :

6.1 Pour la réalisation de la mélée pour les patés Pantin, vous devez respecter une
fiche technique.
Indiquer, avec des numéros, I'ordre des phases techniques.

Mettre les EPI.

Peser et assaisonner les viandes.

Abaisser la pate brisée.

Mise en place et désinfection du poste de travail.
Mélanger la viande afin d’obtenir une mélée homogéne.
Monter les patés Pantin. Passer la dorure. Décorer
Cuire au four a 180°C a cceur 68°C.

Désosser et trier les viandes.

Passer au hachoir grille 5 a 6 mm.

7.1 En fin de journée de travail, vous réalisez I'entretien de votre plan de travail.

Sélectionner, en les entourant, le ou les produits que vous pouvez utiliser. Justifier.

ABRASIF DETERGENT SOLVANT
DETERGENT/DESINFECTANT
DECAPANT DETARTRANT DESINFECTANT

7.2 Justification du choix :

8.1 Pour la réalisation des différentes recettes, on utilise du vocabulaire technique.
Donner la définition des termes techniques suivant :

e APPAREIL :
e EMBOSSER:
e MELEE:

e GLACER:
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EP1- Partie 2

Pratique travail des viandes

EP1 - Partie 2 : Pratique Travail des viandes

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.

Il vous remet une fiche de travail indiquant les différentes étapes pour réaliser la commande a partir de la

Bon de commande

Réaliser 2 terrines volaille de 600gr chacune (1kg200). Les terrines seront
cuites, refroidies et glacées. Vous préléverez 3 tranches pour la
dégustation, le reste sera présenté sur le buffet final.

Réaliser 6 patés Pantin de 150gr chacune. 1 paté Pantin sera servi pour la
dégustation, les 5 autres seront présentés sur le buffet final.

Réaliser 1kg500 de boudin noir. 2 portions seront servies chaud pour la
dégustation, le reste sera présenté sur le buffet final.

Réaliser une purée de carotte pour 6 personnes. 1 portion sera servi chaud
avec les 2 boudins noir pour la dégustation, le reste sera présenté sur le
buffet final

matiére d’ceuvre mise a votre disposition :

Fiche de travail

Indications pour la réalisation de la commande (a titre indicatif)

Désosser Trier Equilibrer Habiller une volaille

v v \4 \/
o lapaletteetla |e lagorge etla poitrine o les mélées envue | o habiller la volaille
ficeler (ficelles des différentes puis la découper
arrétées) fabrications e |es blancs seront

utilisés pour les
patés pantin et
les cuisses pour
les terrines.
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Matieres d’ceuvres

Produits Quantités Produits Quantités
Viandes Epiceries
CAarre de cochon (5 1 piéce Farine 250 gr
cbtes)
Poulet effilé 1 piéce Sel fin PM
Gorge de cochon avec 400 gr Gros sel PM
couenne
Poitrine de cochon 400 gr Poivre Noir moulu PM
Gras dur 500 gr Poivre blanc moulu PM
Sang Y litre Muscade moulu PM
Menu de porc 2 métres Sucre PM
Huile de tournesol 50 gr
Crémerie
Lait 200 gr
CEufs entier 3 pieces
Beurre 250 gr Alcools
Vin blanc 100 gr
Légumes Cognac 20 gr
Carottes 500 gr
Oignons 800 gr
Poireau 1 piece
Thym/Laurier 1 piéce MO 500 2 piéces
Champignons de Paris | 100 gr Feuille a jambon 1 piéce
Pdt 500 gr Ficelle PM
Plat de présentation
Assiette de
dégustation
Alil 1 gousse
Echalotes 1 piéce
Persil plat 1 botte
Estragon Ya de botte
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Annexe 2 : Grilles d’évaluation EP1 mode ponctuel

Académie

CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP1

Centre d'examen

Session )
Numéro du candidat
Date de I'épreuve :
qutie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
Ecrit Pratique Entretien

Al E N E
c

nmcg
=
m
>
m
=
m
o>
m
=
m
>
m

Préparation de la production

C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon la tache a effectuer

C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les regles de sécurité

C1.3 Sélectionner les matiéres d’ceuvre en adéquation avec la production

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les [égumes et les fruits

C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole

C1.6 Préparer la viande de cochon

C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d’autres viandes

C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les consommables de maniére raisonnée

C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille)

C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison

Fabrication

C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions a chaud et a froid,
fabrications hachées sous boyaux, produits a base d’abats, terrines et patés

C2.2 Réaliser les patisseries charcutiéres

C2.3 Réaliser les fabrications traiteurs a base de légumes crus et cuits, viandes,
volailles et ceufs

C.2.4 Identifier et mettre en ceuvre le type et mode de cuisson adapté

C2.5 Respecter les consignes de refroidissement

C2.6 Conditionnement, dressage et stockage des produits fabriqués

C2.9 Stocker les produits fabriqués

C2.10 Choisir et mettre en ceuvre les éléments de dressage et de présentation

C2.11 Réaliser un produit commercialisable sans défaut visuel, gustatif et olfactif

NA- Non Acquis / ED - En Difficulté / AC - Acquis / EX - Expert
*Silacompétence C???? n’est pas maitrisée, le candidat ne peut obtenir lamoyenne a I’épreuve. Tout manquement aux régles d’hygiéne induit un produit non commercialisable et met en

danger la santé du consommateur.

Appréciation obligatoire du jury sur le profil et 'acquisition des compétences du candidat Note
sur 20

Commission d'évaluation

Nom/signature Nom/signature
professeur/formateur professeur/formateur
Nom/signature Nom/signature
professionnel professionnel
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Annexe 2 suite : Descripteurs EP1 mode ponctuel

CAP Charcuterie-traiteur - EP1

- Descripteurs des niveaux de compétences

Pole 1 — Préparation et réalisation de la production

C2.2 Réaliser les patisasrias charcutiérss

charcutiéres (pites, appareils et
53UCES) N2 50Nt Pas CONNUES &1 es

charcutieres (pates, appareils et
sauces) sont partisliemant connues
£tiou Mises en ceuvre et les consignes

Non Acquis En difficulté Acquis Expert
c11 Uhlmfhm:pml,ltdoptobebon aucun E21 Des EP1 oubiiés Les EPI obligatolres sont Les EPI obligatoires sont mis accompagnes de
individuels selon 13 tache 3 effectuer comectement mis protections complémentalres (gants piasiques)
I Tesreges GEEUTE
C1.2 Adoptsr lés bonnes postures au travail | - “cequ r’:f:“p‘ L3 postire est inacapie qui entraine | FE6PRCOSS QS 08 stcums Les risques et les dangers potentlels sont
ot raspactar les régles de ascurité MEE dange un risque de TMS Posiure adapt anticipés
P I Uthise les bons Ingrédients pour realser 1
c13 so!odlcnmt lulmbqrosdoumon Les Ingredients sont mal choisis Wtilis2 quun2 partie des Ingrédients Utlise |es bons Ingrédients pour production et sat apprecier lelr QuAlte (evalue
adéquation avac 1a production pour rédlser 13 production realser 1a production a lécrt etiou a loral)
C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les Ne pas e protocol R:esp;ila;m :mp : |mu : mn. e_rz::mr:gu;s Respect le protocole &1 maivise une | Respects e protocole & maitrise parfaitemeant es|
equmes et lea fruita = . . majorité ges secnni il ni il
16g usliser Foutilage adapté jorité ges iques de willage 1=caniques ge wilage
€15 Casser lss ceufs en coquille dans le N3 pas connaissance du protocole Ne respecte pas le protocole Respecte partielizment le protocole Respacie enfierement e protocole
reapect du protocole
Nutiise pas les bons morc2aux au . .
c - |Les vianaes sont bien selectionnées et o .. . . ..
. . I rd de I3 production ou mawaise | oL e Travail précis des viandes qui sont préparéss en
C1.6 Préparer Ia viands ds porc Nidentife pas les morceaux de cochon| o : . bien préparées (désossage, parage &t , des e
por P préparation g2 1a viande (08505538, P ( o Ies opimisant (sans incision, fcelage régulier...)
parage &t ficslags)
. i . . Maivise des phases dhabilage d'une - )
. . . Ne connait hazes Maivisa partie hases ¢'nabil b X M hases 13
C1.7 Habiller Ies voiailles, préparer 1es € connait pas |es phases dhadilage DEIE 02 phases CNLUR02| e ou ce préparation dune vianas| o TeC I0iI2 0es phases dhabilage dune
abattis, pré A : d'une voigile ou d'une préparation | d'une volaile ou de peéparation dune g volaile ou de préparation d'une viande & les
3, preparer des parties d'autras viandes dune viande Vi Les gestes techniques permettent de imisant (peccision des Qestes iques)
prévent les contaminasons opt (preciso g techaigy
C1.5 Limiter les pertes et gérer lu lum- et | Nechercnz pas alimier les pertes, Limite partellement les pertes, les | Limite les pertes, utlisaton raisonnée | Limie k25 penes et optimiss les fuides &t les
lea ables de manié gérer les fuides et les consommabies fuides et les consommables ges fuides et des ¢ nables. ables (demarche Eco-responsabie)
. . eparat nt 2oarat nt 2parat nt _— .
C1.9 Réaliser les de base jus, | 5SPEP¥ANCAT0SDISENEsONIpas | LesrEparabons g bas S0 Les préparabons de base so Les préparations de bases sont parfaitement
gsléss, bouillons, fonds de volaills) connues et les consignes ne sont pas | partielisment connues et les consignes Comectement réalisées et les L
) respecites partizliement respectees CoNSIgNes respecties ainsees
. Les operatons oz salage, 02 .
C1.10 Réaliser dea opérations de salage, de L‘fagﬁ?::o? salangee;:; 2 saumurage et de sakaison sont SL;S mm’:?::e a3 9:’;:“ Les opérations de salage, de saumurage et e
ge et de salaison conmss partizlemant connues etiou mises en . 9 entralicdes salaizon sont parfaitement maitrisées.
Fabrication
IC2.1 Realiser les fabrications charcubiéres - X ) Les t2chniques de sabrication . .
produits crus, émulaions 3 chaud &t 3 froid, ha Les hwnlel?o:: ge ‘z'::xbe?et o charcutiéres sont partielement connues| Les E?':sq"f“:;m cmz:[ Les techniques de éadrication chascutisres sont
Fabrications hachéss sous boyaux, produits ConSianes ne mpass - . £tiou mises en ceuvre et les consignes roalistes 8l 185 CONSIONES 12 . parfaitement maitisées.
3 base d'abats, terrines et pates 59 pas respeciees partislement respectées ees Ignes respectees
Les s2chniques de pitisseries Les techniques de pilisseries Les techniques g2 patisseries

charcuseres (pites, apparsis et
S3uc2s) Sont comeciement réalisées et

Les techniques 02 patissenes charcutieres
(pites, appareils & sauces) sont paraizment
maitnsees.

ge temps pour éve acheve

visuel ou gustatif ou oifacss)

CoNsignes ne sont pas resp . t respects 125 CONSIGNES especises
. _— . . _— . Les fabrications traieurs sont _— .
C23 Rulmr qualmctogs tntmn a Les fabricatons raqeurs ne sontpas . 1t connues etiou mises en Les ramcanons. v?qeus sont Les fabrications traiteurs sont partitement
de légumes crus ef cuits, viandes, connues et les consignes ne sontpas | o L consignes partizle comectement réalisées &t les maitrisées
olailles st ceufs respacises . consignes respactees i
respecies
C_2.4.)gentifier st metire en ceuvre Ie type et | Le type =t )2 mode de cuisson ne sont | Le type &t le mode de cuisson nesont | Le type &t le mods de cuisson sont Le:{:e e le(mode ?aemc:le ot m:’:l*' cuisson n
mode de cuizson adapté pas igentifes Pas commeciz=ment mis en ceuvre cofreciement mis en ceuvre
€25 Res los consignes de Les consignes e refroidissementne | Les egles nygiene sont appiiquées, Les consignes de reduid ot com| LES EAPES G2 reslvo'pssemem sont respaciges
"i“ml nt S0N! pas fespecites, les regies les consignes ge refroidissement sont . sm ® 3 Ngueur et précision conformemant au guide
'hygiene ne sont pas appliquées panieliement respectées especee: 0es bonnes pratiques.
Les regles o'hygiene sont appliquess,
C26 Conditionner kes produits (en cours Les produits ne sont pas conditionnés les produits sont partizliement Les produits sont correctement - . -
délaboration ou finis) en vue ds leur etiou les régles o'hygiene ne sont pas condiionnes ou le process de conditionnés en vue de leur utiisation Les'epmuts s::t p:n - ges tooes quue:ans
utilisation ulterisure appliquéss condifonnement n'est pas comectement|ukénaure f § P .
appiqué
Les produits ne SoNt pas SIockes, les | Les régles a'hygiene sont appliquess, . . . .
_ _ ) . A Les produits sont comectement Les produits sont parfanement S10CKES dans k2
C2.9 Stocker les produits fabriqués reglesav;g?q\:e:sanpx Jes produits st S0CKEs dans un liey <%ockES dans un lie 303ptE B du guise des boanes praiques.
Présentation &t dressags non . ) .
c210 Choisir et metrs en ceuvre les Aucun dressage ni présentation du | conformes 3 la fiche technique etiou 3 Presentaton el dressage confomes 3 Présentation et dressage consormes &t
" - . 13 fiche technigue &t 3 53 destination ;
ta de dreasage st de présentation produit 53 gestnation (boutique ou e 0u Svénement harmonieux sefon I3 =ndance du moment
evénementiel) (boutiqu enabe)
Le produit mest en aucun cas i .

C2.11 Realiser un produit commercialisable commerciaisable (aspects visuzl, : rp: ;‘"oe‘m pa;:::ms aslsable Le peoduit ne présente aucun defaut Le produit 25t panianement réalise dans le
sans défaut visuel, quatatif ef olfactif QUSIatif et oifactif) ou nécessiterat vop cera (aspects majeur &t est commercialsable respact du code des usages g2 la charcuene
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Annexe 3 : Sujet 0 épreuve EP2

CAP CHARCUTERIE TRAITEUR
SUJET 0.1

Epreuve EP2 — Organisation et sécurisation
de la production

Durée : 50 min Coefficient : 7

Ce sujet comporte X pages, numérotées de 1/XX a XX/XX
Le candidat doit s’assurer que le sujet remis est complet

Le sujet sera restitué a la fin de I’épreuve

L’'usage de tout modeéle de calculatrice, avec ou sans mode examen, est autorisé
Aucun document n’est autorisé

Cette épreuve se décompose en 2 parties

» Analyse et résolutions de
problémes a partir du

|:> # 30 minutes # contexte professionnelle

Epreuve écrite proposé

» Présentation argumentée
. des solutions aux
# Epreuve orale - 20 minutes - problémes identifiés
» FEchange avec le jury sur
les solutions présentées
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Situation professionnelle

Vous étes employé en qualité d’ouvrier (e) au sein de la charcuterie « Aux délices d’Orphin » 13,
rue de Toulouse 78120 Rambouillet.

Cet établissement applique une politique d’achat de ses matiéres d’ceuvre en lien avec les circuits
courts.

Ce jour, votre responsable sollicite votre expertise dans le cadre de la fabrication de boudin noir.
En effet, lors de réalisation des différentes phases techniques, diverses problématiques sont
apparues. Dans ce cadre, il souhaite que vous puissiez apporter des éléments de réponses. A cet
effet, il vous remet un document synthese comportant ces difficultés.

Synthése des constats sur le poste production boudin noir

1- Boyau percé

Explication Remédiation

2- QOignon sur et pourri

Explication Remédiation

3- Sang rassis

Explication Remédiation
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4- Boudin pas assez cuit

Explication Remédiation
5- Boudin noir sec en bouche
Explication Remédiation
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Annexe 4 Grilles d’évaluation pour le mode ponctuel

Acaderzie .
CAP Charcuterie-fraiteur - Epreuve EP2
Cente d=aamen
Seszion N.
Nameéro da candidat
Date de Mepeeuve
BILAN
Sujetn” ...
njefalce
alofc|x
Gmﬁhm
C3.1 Pianifier l'ordre das opérations de fabricazon, identifier et préparer le matenel neécessalre a son poste de ravall
C3.2 Contrdier la sécunté de renvironnement de Travall, du matériel et des outlls
C3.3 Preparer les manériels et documents de conrdie
C3.4 Recaptionner et contrdier 13 INvaison avec les documents de Ivralson
C3.5 Contrdier 13 quallte des produts pour valider I3 réception
C3.6 Deconationner les produss
C3.7 Consigner les &léments oe tragabillté des marchandlses
C3.8 Selectionner les matérels nécessalres au stockage
C3.9 Ranger les produiis en respectant |a rotation des marchandises et les conditions de siockage
Secunzation de 13 et 3e 3 vente
C4.1 Assurer l2 maintien de 13 chaine du froid
C4.2 Idenzfier l2s allergeénes 3 deciaration obligatolre présents dans une production
C4.3 Appliquer les protocoles de tragabiiie das productions
C4.4 Transmetire les Informations essentelies a I'equipe de vente : caraciéristiques des prodults, composition et alergenss, consells
pour |a clentéle
C4.5 Trier et évacuer les gechets salon 13 regiementation et les usages de I'entreprise
C4.6 Respecter les protocoles de netioyage et de gésinfection
C4.7 Remenre en &3t e proprete 'environnement de traval
NA-Nom Acguz | E0-En Offcue | AC - Acqus | EX - Expent
Agpreciation cbiigatoire 3 Jury sur e profil =t Facquisior des competences 3u candidet Note
sl
Commesicn &evaliabon
Nomisignatuse Nomizignatare
Jorotesseuntoemateur seofesseurbematesr
Nomisignatuse Nomizignatare
Jprotessionnel professionne
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Annexe 4 suite : Descripteur EP2 pour le mode ponctuel

connus.

| Non Acquis | En difficulté | Acquis ] Expert
Organisation de la production
C3.1 Planifier I'ordre des opérations de L3 procucton est comectement | La production est pianifiée de maniére optimale.
fabrication, identifier st préparer Jo matiriel | A7%57o o= DN S mses | MawEse ?p";ﬂm:m":ﬁml e | pianifies, e matenel est icentfe =t | Le matenil est paratement chors =
acesaairs 3 son posts de travail prepare. SOlgNEUsEmEnt oroonNance.
C3.2 Controder 1a sécurite de I'environnement| Aucun controle effectus 3laprise de | Comtraies effactugs mals de maniere Contrdles essentiels effectués Contriies efTeciués 0e maniére exaustive et en
de travail, du matéciel et des outils poste C2 QU pewt entrainer un danger. trop parteie. anticipant les risquas potentisls
C3.3 Préparer lea matériels et documents de | N'a pas connalssance des matérels &t | Préparation Incompigte des matérels | Préparation adequate des matérels et| Préparation acequate et ordonnancement pracis
contrdle documents de controle &1 documents de contrdie documants d2 controle des manels et documents
Lo - R Les régles de condle 3 réception sont
C3.4 Réceptionner et controler 1a liviaison | Les régies d2 contrdie 3 réception ne | Las régies de controie 3 réception sont mrfge‘ o utmel WH pariafiement identfides et appliguées dans le
avec les documents de livraison S0Nt P38 CONNUES. partiellamant IdentiNiées et appliquées. appiiquies. respect ou guide 02 bonnes pratiques d'hygiene
€n charcutene.
. . . Les regies de contraie 02 13 quallte des| Les régles de controle de 13 qualie des|  Les régles o contrdie de 13 qual2
C3.5 Contrdder 1a qualité des produits pour | prodults ne sont pas connues etles | produlls sont en partie respectées etiou|  des produts sont comectament ﬁmﬁ;’m
valider 1a reception anomalies éventuelies ne sont pas les anomales eventualies som applquées et les anomalies {ransmises avec slon.
Kentnees. parislement loemméss. eventusles sont depistées fprect
) . I R Déconditionnement des produits dans ke respact
C3.6 Déconditionner lea produits Les produts ne sont pas L&s prouts sont dzcondibonnes a2 Emen du guide de bonnes pratiques aTygiens en
géconditionnés. maniére incompiéte etiou désorganisée effectue. ’
charcutenis.
. . e .. Le materiel et les documents de tracabilte sont
C3.7 Consigner les éléments de tragabilité | Les outis et les régles de tracabiité ne Les outs et s rgles de ¥acabin2 Le malenel et |es ocuments ¢ CONSIgNES aVEC precision dans le respect du
N o sont partiellemeant connus etiou tracabiité sont correctement ) - =
des marchandises 0Nt pas conNUS Ni isentifis. I P guide de bonnes pratiques C'hygiene en
gentifes. selectionnes. R
charcytens
C3.8 Selectionner les materiels nécessaires | Le matSriel nécéssaire au stockage | Le matésiel 25t parfiellement adap2 au | Le matérisd estbien selecionné au | Le matérial est paniatement sélectionné dans iz
u stockage mest pas connu. ey de stockage. regard du lisu de stockage. respact du guide de bonnes pratiques.
Les principes de rotation des Stocks, Tous les principes de rotation @25 Les principes de rotation 025 S10CKs, em |.‘es prn a‘e sae rom:::\::s s ':S :' :s ine
C3.9 Ranger lea produits en reapectant ia les emperatures de stockage et les | stocks, les temperatures de stockage etf  les lempératures ge Stockage etles .,é::uur:s mm uhsresgmi - anyr?ses
rotation des marchandises st les conditions | regles ahygiens liées aurangement |ies regles C'hygiens liées au rangement|  rEgies Thygiens iées au rangement sans le reng 4 u:r:: bonnes bratiques
0o stockage des produits ne sont pas connus. @25 produits ne sont que partislement @25 produits sont connus. spect du gui pratiqu

d'hygiéne en charcuternie.

Secunaabon e Ia production et preparation de Ia vents

. ) . . . . Les princpes de la chaine du #oud et | Les pancipes de 1 chame du froid et les nsques
. - - g =l aine du #oid P in froud somt > v I o L.
C4.1 Assurer b mainben de la chaine du fmoul Les principes de |3 chame u ne | Lespncipzs e la chaine ¢u les fisques 3ssocies sont correciement a550Ck5 sONt parfaitement maitrises et
sont pas connus. pariellement connus. identiiés umentés
. axg .
C4.2 Igentifier les allergénes 3 déclaration Les allergenes 3 osciaration Les alergenes 3 declaraton Les allergenes 3 osciaration Les alergenes 3 déclaration obligatoires somt
obligatoire présents dana une production obligatoires ne sont pas connus. obligatoires sont partizlement connus. | odigatoies sont correcizment connus. |  parfaitement igenti¥és dans les fabrications.
Les protocoles o2 tragabiité des producsions et
_ Les peotocoies de ¥agabilie des Les protocoies 02 tragadiité des Les protocoles oe ragabiite ces - e - .
C4.3 Appliquer les profocoles ds fragabilite pro .. - ' .. . . 38 les diérents signes de qualits somt maitnses
i productions et les difiérents signes de | productions et les difiérents signes de | productions sont appliques et les ” .
prod ? qualté ne sont pas connus. qualité sont parislement connus. gifférents signes de qualii® connus. dans 2 respact du guide de bannes pratiques
pas i i 9 - d'hygiene en charcusene.
C4.4 Tranametire ks informations
esasntiellea 3 'équipe de vents : Aucune information West ransmise 3 | Les informations vansmises 3 féquipe | Les informations essentieliss sont | Les informations essentelles sont ransmises 3

caractéristiques des produits, composition &f réquipe de vente. ge vente sont McomplEtes vansmises 3 lequipe 02 vente FEquipe 2 vente Ve PEcision et pertinence.
genss, pour la
. L. . . . . . Les dechets sont INés et eneposes | Les dchets sont ¥ies el enteposss dans ks
C4.5 Trier st évacuer lea déchets selon 1a Les régles ce ¥i et Centreposage des | Lesrégescetietdentreposagedes |~ Tt ants et les Jocaux adaptés et des sowions
18 ion I i : nt nnus. : ielemant . . A
egiementation et les usages de I'entreprise gechets ne SoNt pas connus. gechets sont partizlemeant connus. 3 de valorisaion id )

Les protocoles g2 nemoyage et de

Les prowcoies 02 Netoyage et ge desinfection
ainsi que les Nisques ass0cies sont paratement

aporénsngees.

C46 ter kes prot de nett Les protocoles de nemoyage et de Les protocoles de nemoyage et de desinfection ainsi que les risques | "% . e
os o o o= S proioc |Les pre i " N =q identifis, le choix et le dosage est justifie dans le
ot de déasinfection gesinfection ne sont pas connus. | desinfection sont partizliement connus. | 3s50cies sont connus, le choix et le X . s
e estjustiée respect dJ quide o2 bonnes pratigues d'hygiéne
) €n charculne.
. ; . Les régies de remise en étatde . . . Les régles de remise en 43t de proprete de
C4.7 Remettrs en &tat de propraté Les fegles d2 remise en etatde proprete ge fenvironnemant de ravail LeSEQRSCRIEMERENEEICE | o nnement g2 vavail sont parfaitement
I'environnement de travail proprete de ren Ement g2 raval N 50Nt Pas comectement proprete de ren = de rava Maitnsées dans ke 1espect du guide de bornes
ne sont pas connues. P SONt bien igentifées. ¢

pratiques a'hygiens en charcuterie.

Sitographie

e JORF n°0298 du 24 décembre 2023

e https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/tableaux-de-bord

e CNCT - Les Artisans Charcutiers Traiteurs-Confédération Nationale des Charcutiers Traiteurs
(charcutiers-traiteurs.com)

e site national de ressources de Versailles
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