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L’esprit des nouveaux reférentiels

9 h 30 Ouverture du séminaire

9 h 45 Evolution et grandes tendances dans le secteur de la charcuterie-traiteur
Joél Mauvigney, président de la confédération nationale des charcutiers-traiteurs

10 h 15 Les grands axes et principes d’écriture des référentiels - Présentation des
blocs de compétences des référentiels

Bloc 1 : Préparation et réalisation de la production

Bloc 2 : Organisation et sécurisation de la production

11 h 45 Zoom sur le guide des usages et les nouveaux enjeux
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Un groupe de travail, un calendrier et une méthode pour répondre aux

objectifs de la profession
| Groupe CAP Charcuterie

BOGAERT Jérémie Formateur

SENEILLON Quentin Formateur

VENTURI-FOCH Laetitia Inspectrice

DE CASTRO Elisabeth Directrice générale CNCT
MOINET Hervé Inspecteur

LABBOUZ Mathieu IGESR

BRET David Professionnel /formateur MOF
BRELOT Yves Professionnel

LE HECH Pascal Professionnel

LAMATY Anais Dgesco
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Un groupe de travail, un calendrier et une méthode pour
repondre aux objectifs des métiers

1. Présentation d’une note d’opportunité, par les
professionnels en CPC « Productions et services de
consommation » le vendredi 25 novembre 2022

2. Un groupe de travail constitué avec des
professionnels et des professeurs/formateurs et
inspecteurs

3. Une enquéte terrain sur les attentes des
professionnels, avec un premier temps de
travail du GT en janvier 2023 pour déterminer
les poles d’activités du diplome

4. Validation du référentiel d’activité en CPC le 18
avril 2023, autour de 2 blocs d’activités.

5. Avis favorable du CSE le 12
octobre 2024 (aprés une
présentation en CSL le 27
septembre).

Avis conforme a 'unanimité de la
CPC le 20 octobre 2023 pour les
deux MC

Parution de I’arrété le 13 novembre

2023
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JOR

FTEXT000048659911

6. Finalisation par le groupe du guide
d’accompagnement, repéres pour la

formation et séminaire national de ce
jour, pour une mise en ceuvre rentrée
2024 (et donc premiére session 2026)

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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La compétence au ceeur du processus
de professionnalisation, de formation et de certification

Des activités
professionnelles

des taches
Des

Des ressources compétences

Des données globales et

Des situations opérationnelles
professionnelles

Des stratégies,
des démarches
a mettre en
oceuvre en centre
et entreprise

Des résultats
attendus /
critéres
d’évaluation

Des savoirs

associés, des
limites
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La formation des enseignants/formateurs, quelles modalites
pour quelles finalités ?

Formation au nouveau CAP
* Le PNF est un premier éclairage destiné aux inspecteurs et formateurs (nos présentations
et les capsules montées)
* Les guides d’accompagnement/repeéres pour la formation
Ces supports aident a la conception et mise en ceuvre de la formation des
professeurs/formateurs
* Enrégion ou académie : des formations dédiées centralisées ou non, selon le nombre de centres de
formation
* Accompagnement par les inspecteurs (concevoir des supports de formation, mettre a I'épreuve les
recommandations pédagogiques et didactiques du GAP, faire un état des besoins individuels)

Formation aux évolutions du métier
* Immersion collective : voir les pratiques et innovations/tendances
* Immersion individuelle (se confronter a la réalité professionnelle par I’activité in situ, a choisir selon

besoin et appétence)
Modalités possibles : une semaine ou deux, chez un ou plusieurs professionnels.
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NOUVEAU REFERENTIEL CAP « CHARCUTERIE
TRAITEUR »

Les enjeux de la renovation du diplome au regard des
attentes et besoin du secteur

Par Joel MAUVIGNEY

Meilleur Ouvrier de France Charcutier Traiteur

Président de la Confédération Nationale des Charcutiers-
Traiteurs
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Présentation de la CNCT :

- Créée en 1891, elle regroupe 80 syndicats
départementaux et 20 fédérations régionales

- Elle a pour mission d’accompagner les entreprises
artisanales de charcuterie-traiteur, défendre les intéréts

du secteur, et promouvoir le métier de charcutier-traiteur

- En 1970, elle a créé le CEPROC, école nationale de la
charcuterie

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 9
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| e secteur de la charcuterie-traiteur artisanale en chiffres :

* 6.500 entreprises

« 18.000 salaries

* 1,39 milliard de chiffre d’affaires annuel

« 1.300 apprentis formés chaque année

« 98 % de TPE avec un effectif moyen de 5 salariés

e 30 % des salariés ont moins de 30 ans

« Autant de salariées femmes que de salariés hommes

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 10
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La rénovation du CAP Charcuterie-Traiteur, une
nécessité pour plusieurs raisons :

La formation est un élément essentiel de 'attractivité MAITRISER LART DU GOUT
du metier Charcuticer
Traitecur
Or la charcuterie-traiteur est un secteur en forte
tension de recrutement : beaucoup d’entreprises
peinent a embaucher pour compléter leurs equipes
et le développement des effectifs est aussi une
condition pour la reprise des entreprises

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 11
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Face a cette situation, le CAP charcutier-traiteur, datant de 1999,
était devenu obsolete et devait étre réactualisé pour :

- S’adapter aux nouvelles tendances de consommation

- Prendre en compte les évolutions concernant la qualité
nutritionnelle des produits

- Intégrer la maitrise des nouvelles technologies (ex : sous-vide) et
des nouvelles pratiques

- Etre en cohérence avec la réalité des entreprises

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 12
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Plusieurs critiques étaient faites par les professionnels :

= Un niveau insuffisant en charcuterie

= Une absence d’autonomie au sortir du CAP

= Malgré ces manques, une tendance a aller directement
du CAP au BP sans passer par la mention
complémentaire traiteur

N ‘ i ( g]\v‘.‘
‘f 4 = \"‘ A g —#
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Au terme des consultations faites par la CNCT,
un consensus s'est degage pour :

« Recentrer les enseignements sur les
fondamentaux du métier de charcutier en
allégeant la partie traiteur

 Reéinstaurer davantage de progressivité dans
le parcours de formation en redonnant tout son
sens a la mention complémentaire traiteur

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 14
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Par ailleurs, le référentiel devait étre mis a jour par
rapport a des normes importantes, régulierement
revisees :

- Le code des usages en charcuterie

- Le guide de bonnes pratiques hygiene

- La prévention des risques professionnels, domaine
dans lequel la profession est trées engagée pour
sensibiliser les apprenants des leur entrée dans le
metier

Pour protéger votre santé au quotidien

Faites les
bons gestes

Découvrez
ne

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Les objectifs

- Deévelopper les effectifs en charcuterie-traiteur

avec l'appui de nouveaux outils de | )
app @l Artsan
Commur"Catlon

gastronomie qui aiment
mélanger classique et

- Poursuivre la renovation des diplomes phares ot ranee
du metier avec la mention complémentaire '
traiteur puis le brevet professionnel

Parce qu'en plus d'étre expert en Parce qu'on est assuré
charcuterie, on touche a tous de trouver un emploi.
les métiers de bouche le métier recrute !

(cuisine, patisserie. boucherie)

Parce que les conditions d'emploi Parce que c'est
sont attractives et qu'il est possible un métier d'avenir
de faire une belle carriére

H > 7 CNCT
Rejoignez  §iooss Stazss 968
=) contact@lacnct.fr XXXXX
no ll S . www.charcutiers-traiteurs.com

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche
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Evolutions et tendances du secteur de la charcuterie-
artisanale

L'importance du role du code des usages

Elisabeth DE CASTRO
Déleguée Générale CNCT
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Le code des usages est un document etabli par =
la filiere des charcutiers-traiteurs, artisans |
(CNCT) et industriels (FICT) en lien avec
I'Institut du porc (IFIP)

Validé officiellement par la DGCCRF

Qui réglemente la composition, I'etiquetage et s CoSe
la dénomination des produits s oo s

Sert de référence pour les fabricants et les
services de controle

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 18
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Le code des usages eévolue en
permanence depuis sa création.

ll doit accompagner le
professionnel charcutier traiteur
tout au long de sa carriere

Sa derniére révision date de
2023

Elle a eu pour objet majeur
d'integrer les réductions de
seuils maximum de nitrite dans
les produits de charcuterie a la
suite du plan gouvernemental
de mars 2023.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Retour sur I'avis de ’ANSES : l'utilisation raisonnée de
sel nitrité est validée

Position de la CNCT : diminution a la dose la plus juste,
suppression chaque fois que possible

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 20
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Teneurs maximales sur les jambons

, : nitrite de sodium mg/kg NaNoO, nitrate de sodium mg/kg NaNO,

ot i Code 2023* Réglement UE Code 2023*
Poitrines et lardons fumés ou non 150 100 150 120
Autres Piéces et morceauxcrus 150 120 150 120

jambon sec, jambon sec et autres pieces maturées séchées

similaires : salaison a sec pendant 3 jours + 1 jour/kg 250 (en dose 200 (en dose
suivie d’'une semaine de post-salaison et d’une période résiduelle) résiduelle)
de maturation/affinage de 45 jours a 18 mois.

Autres jambons secs 150 0 150 120
Jambons crus 150 120 150 120
Autres piéces maturées, séchées 150 120 150 120
Piéces cuites (jambons cuits, jambonneaux cuits...) 150 90 0 0

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 21
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Il est primordial que la formation des apprenants en charcuterie
iIntegre ces nouvelles données, tout comme elle doit prendre en
compte les autres évolutions nutritionnelles décidees des 2014
dans le cadre des accords collectifs en charcuterie :

Baisse du taux de sel ,
_ Egalement inscrites dans le code

Baisse du taux de lipides | des usages en charcuterie

Un tarif spécial a été négocieé par la CNCT pour les CFA

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 22
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La CNCT et ses élus accompagnent les
formateurs et les enseignants :

* En les informant (mensuel Charcuterie
& Gastronomie, réseaux sociaux, site
internet www.charcutiers-traiteurs.com

)

* En leur donnant des outils (vidéos,
brochures, flyers ....) pour communiquer
sur le metier

L'ensemble des ressources sera diffusé
sur le site www.metiers-alimentation.ac-
versailles.fr

C /qu\cuterle &

| Mtronomle

Le magazine des char

eeeeeeeeeeeeeee

BoulogneBillancourt (92) et saumon gravlax aux agrumes

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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La CNCT contribue a la promotion du
métier par le biais des concours qu’elle
organise

= Concours du Meilleur Apprenti de
France

= Grand Prix de France de la Charcuterie

= Concours des meilleurs Jeunes Espoirs
et Chefs Charcutiers Traiteurs

* |nternational Catering Cup

A bient6t pour la finale du MAF 2024
Le 25 Mars 2024 au CEPROC

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 24
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LES GRANDS AXES ET LES PRINCIPES D’ECRITURE
DES REFERENTIELS

Présentation des blocs de compétence du nouveau
référentiel
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Réféerentiel charcuterie-traiteur
Structuration du référentiel
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Blocn°1:

Préparer et réaliser la production

PARTIE DU REFERENTIEL CONTENU
Présentation synthétique du Présentation des blocs de
référentiel compétences

Référentiel d’activités
professionnelles

Définition du métier, des
conditions d’exercice et des
activités professionnelles

Blocn®2:

Organiser et sécuriser la production

Référentiel de compétences

Mise en relation des activités
professionnelles et des
compétences

Mise en relation des
compétences professionnelles et
des savoirs associés

Blocn° 3:

Francais et Histoire-géographie -
Enseignement moral et civique

Blocn°4:

Mathématiques et physique-chimie

Référentiel d’évaluation

Unités constitutives du diplome

Reglement d’examen

Définition des épreuves

Blocn°5:

Education physique et sportive

Formation en milieu professionnel

Finalités et objectifs

Organisation en fonction de la
nature du candidat

Bloc n°6:

Prévention-santé-environnement

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

Correspondance entre épreuves
ou unités

Blocn°7:

Langue vivante étrangere

Bloc facultatif :

Arts appliqués et cultures artistiques

Bloc facultatif :

Mobilité

13331311111

EP1

Préparation et réalisation de la production

EP2

Organisation et sécurisation de la production

EG1

Francais et Histoire-géographie-enseignement
moral et civique

EG 2

Mathématiques et physique-chimie

EG3

Education physique et sportive

EG4

Prévention-santé-environnement

EG5

Langue vivante étrangere

EF1

Arts appliqués et cultures artistiques

EF2

Mobilité

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Les pbles d’activités et activités professionnelles

Péle 1 : Préparation et réalisation de la production

Activité professionnelle 1 — Préparation de la production

Activité professionnelle 2 — Fabrication

Péle 2 : Organisation et sécurisation de la production
Activité professionnelle 1 — Organisation de la production

Activité professionnelle 2 — Sécurisation de la production et préparation de
la vente

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 27
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Pole 1 : Préparation et realisation de la production

Le pdle 1 est décliné
en 2 activités
professionnelles

Activité professionnelle 1 : Préparation de la production réparties on 5 thches

Taches :
« Reéalisation des préparations préliminaires (viande, volaille, Iégumes)
» Reéalisation des préparations de base en fonction de leur destination

Activité professionnelle 2 : Fabrication
Taches :

» Fabrication de charcuteries, de patisseries charcutiéres et d'une sélection de produits traiteurs

» Cuisson et refroidissement des produits finis

« Conditionnement, dressage et stockage des produits fabriqués

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 28
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Péle 2 : Organisation et sécurisation de la production

Activité professionnelle 3 : Organisation de la production
Taches :

» Organisation et mise en place du poste de travail

Le pble 2 est décliné
en 2 activités
professionnelles
réparties en 8 taches

» Reéception et contréle des marchandises et des matieres premiéeres
» Déconditionnement des marchandises et matieres premiéres en s’assurant de leur tracabilité

« Stockage des marchandises et matieres premieres dans le lieu adéquat en respectant les
températures de conservation et la rotation des stocks

Activité professionnelle 4 : Sécurisation de la production et préparation de la vente
Taches :

» Application des regles de sécurité alimentaire et de tracabilité

« Communication entre I'équipe de vente et I'’équipe de laboratoire

 (Gestion des déchets

* Nettoyage et désinfection du matériel, du poste de travail et des locaux

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 29
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Pole 1 - Préparation et réalisation de la production
pr oféscgi‘gﬁz lles Téaches 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 preparations Décontaminer, éplucher et tailler les légumes et les fruits
1 préliminaires et

Préparation de
la production

et légumes)

Réalisation des préparations de base
en fonction de leur destination

préparations de base
en fonction de la
production a
effectuer

Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole

Préparer la viande de porc

Habiller les volailles, préparer les abattis et préparer des parties d’'autres viandes

Limiter les pertes et gérer les fluides et les consommables de maniére raisonnée

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

Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison

2
Fabrication

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

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

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

Réaliser les patisseries charcutiéres

Réaliser les fabrications traiteur a base de Iégumes crus et cuits, viandes,
volailles et ceufs

Cuisson et refroidissement des
produits finis

Cuire et refroidir les
produits finis

|dentifier et mettre en ceuvre le mode de cuisson adapté

Respecter les consignes de refroidissement

Conditionnement, dressage et
stockage des produits fabriqués

Conditionner, dresser
et stocker les
produits fabriqués

Conditionner les produits (en cours d’élaboration ou finis) en vue de leur
utilisation ultérieure

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

Les activités professionnelles
sont déclinées en taches

Les taches sont déclinées
en compétences globales

Les compétences globales sont déclinées
en compétences opérationnelles

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Pdle 2 - Organisation et sécurisation de la production
Activités . . . o
. Téches Compétences globales Compétences opérationnelles
professionnelles
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 fonction de la Contrd L . , - .
s ontréler la sécurité de I'environnement de travail, du matériel et des outils
production a effectuer ’
Réception et contrdle des Réceptionner et Préparer les matériels et documents de contréle
3 marchandises et des matieres controler les produits | Réceptionner et contréler la livraison avec les documents de livraison
livrés

Organisation de
la production

premiéres

Contréler la qualité des produits pour valider la réception

Déconditionnement des
marchandises et matiéres premieres
en s'assurant de leur tracabilité

Stockage des marchandises et
matiéres premiéres dans le lieu
adéquat en respectant les
températures de conservation et la
rotation des stocks

Entreposer les
produits et suivre les
stocks

Déconditionner les produits

Consigner les éléments de tracabilité des marchandises

Sélectionner les matériels nécessaires au stockage

Ranger les produits en respectant la rotation des marchandises et les conditions
de stockage

4
Sécurisation de
la production et
préparation de
la vente

Application des régles de sécurité
alimentaire et de tracabilité

Appliquer les régles
de sécurité alimentaire
et de tragabilité

Assurer le maintien de la chaine du froid

Identifier les allergénes présents a déclaration obligatoire dans une production

Appliquer les protocoles de tragabilité des productions

Communication entre I'équipe de
vente et 'équipe de laboratoire

Communiquer avec
I’équipe de vente

Transmettre les informations essentielles a I'équipe de vente : caractéristiques
des produits, composition et allergénes, conseils pour la clientéle

Gestion des déchets

Gérer les déchets

Trier et évacuer les déchets selon la réglementation et les usages de I'entreprise

Nettoyage et désinfection du
matériel, du poste de travail et des
locaux

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

Respecter les protocoles de nettoyage et de désinfection

Remettre en état de propreté I'environnement de travail

\_/\_/\/

Les activités professionnelles
sont déclinées en taches

Les taches sont déclinées
en compétences globales

Les compétences globales sont déclinées
en compétences opérationnelles
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—/ T RANC

CNCT

Extrait pole 1

referentiel de compétences : mise en relation
competences/savoirs/limites de connaissance

Résultats attendus :
le niveau de
performance attendu
est indiqué pour
chaque compétence

Savoirs associés :
I'éléve/apprenti doit
maitriser ces savoirs pour
mettre en ceuvre les
compétences ciblées

Limites de
connaissances :
précisions des attendus
pour chaque savoir
associé

Activité professionnelle 1 - Préparation de la production

» Compétence globale : Réaliser les préparations préliminaires et préparations de base en fonction de la production a effectuer

Téches

Compétences

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissance

Réalisation des préparations
préliminaires (viande, volaille,
fruits et légumes)

Utiliser les équipements de protection
individuelle selon la tache & effectuer

» Tenue et équipements
propres et adaptés

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

» Position et gestes
ergonomiques

* Respect des régles de
sécurité

e Prévention des risques
professionnels et des troubles
musculo-squelettiques

» Régles de sécurité en vigueur
* Adaptation des locaux, postes
de travail et équipements selon
les besoins des personnels

o Citer et justifier les régles d’hygiénes
relatives aux personnels

o |dentifier le ou les dysfonctionnements
des matériels et équipements et rendre
compte

« |dentifier les facteurs de risque en
relation avec l'activité physique de travail
(troubles musculo-squelettiques)

Sélectionner les matiéres d'ceuvre en
adéquation avec la production

o Matiéres d'ceuvre
sélectionnées en adéquation
avec les productions

« Matiéres d'ceuvre et signes
officiels de la qualité et de 'origine

« |dentifier les produits de la fiche
technique

Décontaminer, éplucher et tailler les
légumes et |es fruits

Casser les ceufs en coquille dans le
respect du protocole

Préparer la viande de porc

Habiller les volailles, préparer les abattis
et préparer des parties d'autres viandes

» Consignes appliquées dans
le respect des régles
d’hygiéne et de sécurité

« Consignes appliquées dans
le respect des usages de
I'entreprise

« Utilisation de l'outillage
adapté pour chaque opération
« Gestes techniques
permettant de prévenir les
contaminations

o Sensibilisation aux risques de
contamination

e Techniques de lavage, de
désinfection, de taillage et de
découpe des fruits et [egumes
o Régles spécifiques a la
manipulation, I'utilisation et la
conservation des ceufs

e Techniques de préparation
d’une volaille : étirer, flamber,

« |dentifier la nature des contaminations
microbiologiques alimentaires (Listeria,
E.coli, salmonelles, staphylocoques)

« |dentifier les conséquences d’'une
rupture de la chaine du froid

« |dentifier les intérét et limites de
I'utilisation des ovoproduits

e Préparer des volailles (poulet effilé,
poulet prét a cuire, lapin, canard)
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o T DE LA RECHERCHE.
eternié CNCT

Les enjeux de formation et de certification

14 h 00 Les modalités pédagogiques pour répondre aux enjeux de formation.
Les membres des groupes de rénovation
Echanges avec la salle

15 h 15 Les modalités de certification, I'’évaluation des compétences
EP 1 — Préparation et réalisation de la production

* Ponctuel

« Contrble en cours de formation

EP 2 — Organisation et sécurisation de la production
* Ponctuel
« Contrble en cours de formation

L'évaluation des compétences en mode ponctuel par profil (les grilles d'évaluation)
EP 1 — Préparation et réalisation de la production
EP 2 — Organisation et sécurisation de la production

16 h 30 Echanges, conclusion
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1\

-
N

Les modalitées pedagogiques pour répondre aux enjeux
de la formation

Méthode complémentaire de I'enseignement traditionnel qui permet
aux apprenants d'appliquer leurs connaissances et compeétences
dans des contextes professionnels concrets et pertinents.

® >

._é Ensemble d’étapes par le biais desquelles un apprenant acquiert
des connaissances et compétences, renforce son engagement, sa
pratique collaborative et sa réflexion critique.

-—é Approche qui favorise le développement des compétences transférables,
et s'adapte aux besoins individuels des apprenants.
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Importance de la progression
pédagogique

- Concertation
— Anticipation
- Complémentarité avec I’entreprise

qre

Année Activités proposées lors de Reésultats attendus
- la séance de travaux pratiques

Séance

Trame de

progression
pedagogique

Savoirs associés
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—
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CNGT Transversalité sur les poles

/r

DUO
GAGNANT

Qqgs exemples : rendre compte d’'une démarche, d’un résultat a I'oral ou a I'écrit

en utilisant un langage approprié ; syntaxe claire, vocabulaire technique,
argumentation en sollicitant les reperes et notions du programme ....
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st —
Fraternité CNCT

Sur une séquence thématique, le travail peut se découper en

plusieurs phases, avec I'intervention de deux formateurs conjoints
pour animer la séquence.

Sensibilisation aux

savoirs associés : SA

Techno théorique Techno

Phase 1

Gestes
professionnels ; e
Réalisation en
laboratoire
pratique Phase 2

compétences
opérationnelles

Sensibilisation aux savoirs

Analyse réflexive associés : expression

/Remédiation
Phase 3

orale ; analyse sensorielle
organoleptique
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INSPECTION GENERALE i I R
DE LEDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE . "

CNCT

Phase 1 : En amont du TP « Avant la pratique »

Prendre connaissance des documents
o Fiche mise en situation : Bon de commande
e Fiche technique : sensibilisation des apprenants a la réglementation, aux appellations dénomination
des produits.

Les attendus a cette phase

Les apprenants doivent étre en capacité de :
e Maitriser et connaitre le vocabulaire technique
o Sélectionner les bons ingrédients pour réaliser I'objectif de la commande
e Identifier les allergenes, en liaison avec les sciences appliquées : savoirs associes.
e Sélectionner les bons matériels et EPI
e Apprécier et anticiper la progression de la recette

: Cette phase préparatoire peut-étre envisagée en laboratoire, par un duo de formateur : SA et pratique
et/ou techno/pratique.
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it ET DE LA RECHERCHE CNCT

FOCUS sur le code des usages
Exemple sur la saucisse de Toulouse

LE CODE

DES USAGES
< s
< Retour
3200 3y 2022

4.3 Saucisse de Toulouse

« Fiche précédente Fiche suivante —

) Dénomination de la denrée

» saucisse de Toulouse,

Informations clefs synthétiques
exploitables en

3.1. Caractéristiques physiques et sensorielles transdisciplinarité SA &

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 diamétre 20 a 40 mm. Elle est présentée a la vente portionnée
ou non.

» 3. Description
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Phase 2 : Pratique au laboratoire : réalisation production

Organisation rationnelle du travail — ORT

1.5 KG
SAUCISSE
DE
TOULOUSE

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 réegles de
sécurite.

Sélectionner les matiéres d’oceuvre
en adéquation avec la production.
Préparer la viande de cochon.

Organisation de la production

Reéaliser les fabrications charcutieres :
fabrications hachées sous boyaux.
Stocker les produits fabriqués.

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

Reéaliser un produit commercialisable sans
defaut visuel, gustatif et olfactif.

Sécurisation de la production et
préparation a la vente

Planifier '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 de
tracabilité des marchandises
Ranger les produits en respectant
la rotation des marchandises et les
conditions de stockage.

Assurer le maintien de la chaine du froid.

Appliquer les protocoles de tracabilité des
productions.

Transmettre les informations essentielles

a I'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 ocsuvre
les eléments de dressage et
de présentation.

UG 1 Francais et
histoire géographie

UG 2 Mathématiques et
physique chimie

UG 4 Prévention-sante-
environnement

Savoir rédiger une
ORT avec le
vocabulaire
approprié.

Calcul des bonnes
quantitées
d’assaisonnement.

Environnement professionnel
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Egalité
Fraternité

Phase 3 : Analyse/ Remédiation

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

Proposition de grille « non modélisante »

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

Analyse

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

Cette phase permettra également de travailler les compétences de communication, '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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Mo =50 AT Les modalites de certification : epreuves
B LERUCATION ) seorT TN -

' professionnelles

Scolaire .
s . Scolaire
(etab]ns;ement public et (établissement privé hors - EP1 -
privé sous contrat) contrat)

Spécialité « Charcuterie-traiteur »
de certificat d’aptitude professionnel

Apprentissage
(CFA habilité au CCF ou
CFA porté par un EPLE,

GRETA ou GIP-FCIP
assurant toute la formation
théorique)

Formation
professionnelle continue
(établissement public non

habilité au CCF intégral)

Formation
professionnell
e continue
(établissement
public habilité
au CCF integral)

Apprentissage
(CFA non habilité au CCF)

Formation professionnelle
continue
(établissement prive)

Individuel

Enseignement a distance

Unité | Coef Mode Durée Mode Mode Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
) Ponctuel 6h00 Ponctuel
EP1 - Préparation et o _ 6h00

réalisztiort\_de la uP1 | 12 pra?i:f:é o g%"ctrﬁztfq'g CCF2 ét;_rit dont 20 min d'écrit

production pratique i A

oral min d'oral ot oral et 10 min d'oral

EP2 - Organisation et Ponctuel 50 min

sécurisation de la UP2 7 CCF CCF écrit et dont 20 min d'oral
production .

Une épreuve en 3 phases :
1. un écrit de 20 minutes

2. une production en deux phases :

» fabrication (4h)
» finalisation (1h30)

Productions :
* une terrine, une ballotine ou un paté

* une charcuterie patissiére ou un
produit traiteur

* I'embossage d’un produit.

3. un oral de 10 minutes pour cléturer
I’'épreuve

-EP2 -

Un oral de 20 minutes précédé d’un
écrit de 30 minutes qui servira de
support.

Un format testé en conditions réelles, en présence d’un jury
professionnel
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L’épreuve EP1 en ponctuel

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

Partie 1 :

Ecrit

Partie 2 :

Pratique

Partie 3 :

Oral

20 minutes

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

5h30

Temps de
fabrication
(4h00)

Temps de

finalisation
(1h30)

L’épreuve se déroule en deux temps : temps de fabrication (4h00), temps de
finalisation (1h30) entrecoupés d'une période de repos des produits nécessaire a
leur finalisation.
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. Le candidat détermine I’ordre dans lequel il les réalise.
L'épreuve porte obligatoirement sur les productions suivantes :

* une terrine, une ballotine ou un pate,

* une charcuterie patissiére ou un produit traiteur,

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

10 minutes

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
réalisé pendant I’épreuve et désigné par la commission,

« échange avec le candidat en lien avec la 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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REPUBLIQUE

FRANCAISE —

Liberté INSE’ECTION GENERALE
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT

Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Grille d’évaluation

Compétences
opérationnelles
du péle 1

Ecrit - Pratique - Oral

Niveaux de compétences
NA : Non acquis

ED : En difficultés

AC : Acquis

EX: Expert

Académie
Centre d'examen
Session 20
Nurnéro du candidat
Date de I'épreuve : /
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
Ecrit Pratique | Entretien
Sujetn’ _... u
Ulnlelale|n|e|a NIE|A|IE|N|E|A
E|alo|c|k|alD|cC AlD|C|X|Aa|D|C
S

Préparation de la production

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

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

C1.3 Sélectionner les matigres d'ceuvre en adéquation avec |a production

C1.4 Décontaminer, éplucher ettailler les Iégumes et les fruits

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

C1.6 Préparer laviande de porc

Tableau de descripteurs
des niveaux de compeétences

Non Acquis En difficulté Acquis Expert
" P . " N Les PAl obligatoires sont mis accompagnés
C1.1 Utiliser les équipements de protection Aucun PAI Des PAl oubliés Les PAl obligatoires sont de protections complémentaires (gants

individuels selon la tache a effectuer

correctement mis

plastiques)

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

Les régles de sécurité ne sont pas
respectées ce qui entraine un
danger immédiat

C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en
adeéquation avec la production

La posture estinadaptée qui entraine
un risque de TMS

Respect des regles de sécurité
Posture adaptée

Les risques etles dangers potentiels sont
anticipés

Les ingrédients sont mal choisis

Utilise qu'une partie des ingrédients
pour réaliser la production

Utilise les bons ingrédients pour
réaliser |a production

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

Respecie le profocole mais fechniques de

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les = Respecie e profocole et mafrise une | Respece le profocole et mairise parfatement les
Ne respecte pas le protocole tailag matrisée sfliser
legumes et les fruits pecie P e mal fo e!;iou'mns r majorié des fechniques de tailage fechniques de tailage
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le X . .
respect du protocole N'a pas connaissance du profocole Ne respecie pas le profocole Respece parfelement ke profocole Respecte enfiérement le profocole
|respect du protocole
N pas s bons morceaux ?u regfs rd Les viandes sont bien sélecfonnées et ., L
. . . de la production ou mauvaise préparaon P . Traval précis des viandes qui sont préparées en les
C1.6 Préparer la viande de porc N'idenffie pas les morceaux de cochon ) bien préparées (désossage, parage et .
de la viande (désossage, parage et o) opimisant (sans incision, ficelage réguler....)
foelage)
) § Matrise des phases d'habilage d'une ’ y
C1.7 Habiller les volailles, préparer s abattis, Ne connat pas Igs phas'es d hablavge M?nse pariele des ph'asesd hal?iage volale ou de préparaion d'une viande Matrise bhle des ph‘ases d'habilage d'une volaile
. L . d'une volaile ou d'une préparafion d'une |  d'une volaile ou de préparafion d'une ou de préparafion d'une viande en les opfmisant
préparer des parties d'autres viandes Les gestes techniques permetent de A
viande viande (précision des gestes techniques)

prévenir les contaminafons

C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les

Ne cherche pas a iméer les perfes, gérer

Limée parfelement les pertes, les fuides et

Limée les pertes, uflisafion raisonnée des

Limée les pertes et opimise les fuides etles

C1.7 Habiller les VO|3i||ES, préparer les abattis, préparer des panies d'autres consommables de maniére raisonnée bs!undese(les consommables . les consommables iuidesetdes consommables. consommables (démarche éco-responsable

; ©1.9 Realiser les préparations de base (jus, Les préparafons de base ne sortpas | Les rép de base sort Les prép de base sort Les préparaons de bases sont parfatement
Vlandes e prepal (s, connues et les consignes ne sont connues et les consignes parfielement | correciement réalisées ef les consignes prepal pa

e 3 . P gelées, bouillons, fonds de volaille) sng pas s'gA pa | 9 marisées
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides etles consommables de maniére respectées respectées respectées
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 3 chaud et 3
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits 3 base d'abats, terrines et patés
4
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EX EES—R

2 r
REPUBLIQUE . 4 ome r
FRANCAISE e = Cvailuation aes competiences mooiisees
Liberté INSPECTION GENERALE
Fealité DE LEDUCATION, DU SPORT —
Faternité ET DE LA RECHERCHE CNCT h , 't
rill mpéten n 5 : i
e GI et. COI' péte c<|—:-s e Numéros des NA : Non %QQUIS: Tableau des
ev§;$ ion ien at.vec ZS questions ED:En d|. icultes descripteurs
I,gues ions ?( indiqués sur le AC : Acquis des niveaux de
épreuve écrite sujet EX': Expert compétences
CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP1
Centre d'examen
Session 20_
Nurnéro du candidat P1 - Descrip B de comp
thf de |'épreuve : 5 D 0 éa on de la productio
H Non Acqui En difficulté Acqui Expert
lon Acquis n difficulte cquis Xpe
Palje 1 Partie 2 Partie 3 BILAN p
. N N o P . " . Les PAl obligatoires sont mis accompagnés
it Pratique Entretien 011 . Utiliser Iesequ:mnis de protection Aucun PAl Des PAl oubliés Les PAl obligataires sont de protections complémentaires (gants
Sujetn® 0 O individuels selon la tache 4 effectuer correctement mis plastiques)
[é E|A|E|N|E|A|E|IN|JE[A|E|N|E|A|E €1.2 Adopter Iest bonnes postures au travail Le’sers?:zfég: 2?2%“;:;;?;?5 La posture estinadaptée qui entraine Respec;gz;:zgalzz;z:écumé Les risques etles dangers potentiels sont
DIC|X|Aa|D|C|X|A|D|C|X|A|D|C|X et respecter les régles de sécurite danger immédiat un risque de TMS anticipés
- - - S C1.3 Sél les matiéres d'ceuvre en Les inarédients sont mal choisis Utilise qu'une partie des ingrédients | Utilise les bons ingrédients pour UmiriZLe;i;:r;tssi';igtrgdie{g::sie'iolz:‘:éi“j;;Ia
Preggralon de la produwon I avec la prodi 9 pour réaliser la production réaliser |a production P Gvalué 3 I'écrﬁpetlau 3 |'oral|1)
C1.1 Utiliser les équipements de protection individue!s selon la tache a effectuer * / : iner. & i Respecte e protocole mas techniques de
quip! p (:‘1.4 De:v;lar:m: éplucher et tailler les Ne respecte pas le protocole taage mal matisées elou sans uliser Respe:;prz:oleeﬁn;amse une Respedelep:o;oolee(n;eamse parfatement les
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les -2ales de sécurité* ‘ / fégumes etls fru Fouslage adapté majorié des echriques de alage miques de taage
i i " i . . C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le X .
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec Ia production al / X respect du protocole N'a pas connaissance du "?‘é’e Ne respece pas e prolocole Respecie parfelementle prolocole Respecie enférementle prolocole
A . . . . N N'uflise pas les bons morceaux au regard N .
C1.4 Décontaminer, éplucher ettailler les Iégumes et les fruits N 16 Prsmarer s viand d ontie de a prodiucion ou mauvaise préparaion | - oS sontbien sélechomées e | viandes qui sont préparées enles
.6 Préparer la viande de porc jenffie pas les morcgaux de cochon ) bien préparées (désossage, parage et .
. de la viande (désossage, parage et opimisant (sans incision, ficelage réguler....)
C1.5 Casserles ceufs en coquille dans le respect du protocole NG foelage foelage)
C1.6 Préparer la viande de porc ' ' Matrise des phases d'habilage d'une ' .
P P / ™ ©1.7 Habiler les volailles, préparer les abatis, dNe connat :5 phases d;:b'd?ge N?"“f:'ed::phfmihzmge voiaile ou de préparaon d'une viande M*‘f@:ﬁ":ms“gemgid une Vda'te
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparef des parties d'autres préparer des parties d'autres viandes e m:::eprew e B °"v,an§e'epar "] Les gests techniques permetentde | % p(r:,f;w: dei":eviib;"nq:;‘;qm"
viandes \ prévenir les contaminafons
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les consornmables de maniére A \ C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les N?(erchepaséimﬁerles pertes, gérer (Limée parfielement les pertes, les fuides ef| Limie les pertes, ufiisaion raisonnée des Limée les pertes et opimise les fuides etles
raisonnée &y\ N consommables de maniére raisonnée les fuides et les consommables les consommables fuides et des consommal ‘consommables (démarche éco-responsable
P 5 " : 3 : . L . . . Les préparafions de base ne sontpas | Les réparafions de base sont parfelement Les préj se sont .
C1.9 Realiser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) ~ \zge:::;;ssp:::?:::i I:Ie":;se 095 /1" connues etles consignes ne sontpas | connues etles consignes parelement rentréaisées eles consignes | % preparanons:e ail:la;f;wntparbiemnt
. o . o o . " " 8 = =
C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison T tespeckes = fespeckes
Fabrication )
C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions a chaud et 3
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits 3 base d'abats, terrines et patés
Positionnement par
la commission du
. T
candidat a l'aide des
descripteurs
4
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EX EE'S—R

REPUBLIQUE

FRANCAISE —

Liberté INSPECTION GENERALE

Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT —

ET DE LA RECHERCHE

Fraternité

CNCT

Grille
d’évaluation
EP1

Compétences a
évaluer dans la
colonne « partie 2

EP1 - Evaluation des compétences mobilisées
Phase pratique

— t Tableau des
ositionnemen descripteurs
par la commission des niveaux de
du’c_andldat a compétences
I'aide des
descripteurs
Non Acquis En difficuité Acquis Expert
C1.1 Utliserls équipementsde potecton Aucun PA Desmummk Les Pablgaores sont | 4G e e s

individuels selon la tache a effectuer

correctement mis

plastiques)

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

Les régles de sécurité ne sont pas

respectées ce qui entraine un
danger immédiat

La posture estinadaptée qui entraine
un risque de TMS

Respect des regles de sécurité
Posture adaptée

Les risques etles dangers potentiels sont
anticipés

C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en
adeéquation avec la production

Les ingrédients sont mal choisis

Utilise qu'une partie des ingrédients
pour réaliser la production

Utilise les bons ingrédients pour
réaliser |a production

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

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

Ulnlelaleln|elale(n|eta|e|n]|e]a

E Ancxancxn,:(cxxanc

S

Préparation de la production /
C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon la tiche a effectuer * K
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 Ia production 1 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
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les consommables de maniére 3 ¥
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 3 chaud et 3 "
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d'abats, terrines et patés

C1.4 Décontaminer, éplucher et tailler les Res kp = mais techniques de Respecie e profocole et mafrise une | Respece le profocole et mairise parfatement les
’ y Ne respecte pas le protocole tailage mal matrisées etfou sans uffiser .
legumes et les fruits Foulage adaté majorié des fechniques de tailage fechniques de tailage
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le X . .
respect du protocole N'a pas connaissance du protocole Ne respecte pas le profocole Respecie parfielement e profocole Respecie enérement le protocole
|respect du protocole
N'ufiise pas les bons morceaux ?u regfsrd Les viandes sont bien sélecfonnées et ) o
) . . de la produchion ou mauvaise préparafion — . Travall précis des viandes qui sont préparées en les
C1.6 Préparer la viande de porc N'idenffie pas les morceaux de cochon ) bien préparées (désossage, parage et .
de la viande (désossage, parage et o) opimisant (sans incision, ficelage réguler....)
fcelage)
) § Matrise des phases d'habilage d'une ’ y
C1.7 Habiller les volailles, préparer s abattis, Ne connat pas Igs phas'es d hablavge M?nse pariele des ph'ases d hal?iage volalo ou de préparaion d une viande Matrise bhle des ph‘ases d'habilage d'une volaile
. L . d'une volaile ou d'une préparafion d'une |  d'une volaile ou de préparafion d'une ou de préparafion d'une viande en les opfmisant
préparer des parties d'autres viandes Les gestes techniques permetent de A
viande viande (précision des gestes techniques)

prévenir les contaminafons

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

consommables de maniére raisonnée les fluides et les consommables les consommables fuides et des consommables. consommables (démarche éco-responsable
19 Realiser les praparations de base (us, | pmpz:f"s de base ne ”“: pas |Lesrép o de base sort o r:: e d:t:“ sort Les préparaons de bases sont parfatement
gelées, bonillons, fonds de volaille) connues S wnsqnes ne soni pas connues S oonslgAnes pal ment corr men reésees 'S consignes mairisées

respeciées respectées respectées

Limée parfelement les pertes, les fuides et

Limée les pertes, uflisafion raisonnée des

Limée les pertes et opimise les fuides etles

*C1.1. et/ou *C1.2 = Non Acquis
Le candidat ne peut obtenir la moyenne a I’épreuve
ce qui entrainera la non délivrance de I'unité
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Ex — I
REPUBLIQUE IGESR \\‘*\ DI ((//

— /‘
fil;?NCAISE INSPECTION GENERALE 5 IRANCE 7=
e DE UEDUCATION, DU SPORT ——
Lol ET DE LA RECHERCHE CNCT

EP1 - Evaluation des compétences mobilisées
Phase orale

Grille 2 3 & [
, Compétences a évaluer dans la colonne « partie 3 — Tableau des
. . . N f . .
d’évaluation Entretien » a travers I'exposé du candidat et les Positionnement descripteurs
EP1 i 5 issi ar la commission ;
questions posées par la commission p . e des niveaux de
u canaiqaat a 5
e compétences
I'aide des
descripteurs
Académie
harcuterie-traiteur - Epreuve EP1
Centre d'examen
Session 20 P1-Descrip d de comp
Nurnéro du candidat .
Date de |'épreuve :
/ Non Acquis En difficulté Acquis Expert
R R . " P . " . Les PAl obligatoires sont mis accompagnés
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN C1,1 Utilser les équipements de protection Aucun PAI Des PAl oubliés Les PAl obligataires sont de protections complémentaires (gants
Ecrit Pratique Entretien individuels selon la tache 4 effectuer commectement mis plastiques)
Sujetr’ 0 ﬁ C1.2 Adopter les bonnes postures au travail Le’serségézség: 220%“;':;?"?‘3?5 La posture éﬁ‘]%gaptée qui entraine ResDec;def réglzs Ti‘ SECUE || oc risques etles dangers potentiels sont
nlEla|E(m|E|[a|lE|n|E|a]E|N|E|A|E et respecter les régles de sécurité P qurent un risqdegde THS osture adaptce anticipés
E|alo|c|x|alo|c|x|alo|c|x|alo|c|x pecker s g danger imeeédial - __
S C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en Les inarédient tmal choisi Utilise qu'une partie des¥egrédients | Utilise les bons ingrédients pour Utlllszleds‘ bonts |ngtred|eyjt§ polur reahsﬁ[la
- - - avec la prodi €s Ingredients sont mal choisis pour réaliser Ia prodzﬁfw\ réaliser |a production produ ‘|or|15' .S?'. a;ipr;qe[ I?L" T"a' e
Préparation de la production ~ (Bvalué a Iécrit eiou 3 loral)
. . L . N . P " Respecie le profocole mais techniques
C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon Ia tiche 2 effectuer * X C14 Décontaminer, éplucher et taller les Ne respecte pas le protocole | tadage mal mairsées efou sans uiser | NooFeor  Procde etmaiise une | Respecis e proiocae et mairise parstement es
legumes et les fruits Foulage adaté rié des fechniques de tallage fechniques de tailage
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les régles de sécurité* X YT T ————
PR - : . . ) o N'a pas connaissance du profocole Ne respecie pas le profocole Respecie ment le profocole Respecte enfiérement le profocole
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec la production 1 X / Lrespect du protocole
IV ufise pas les bons morceaux au regard Les viandes sont bien nnées et
C1.4 Decontaminer, éplucher ettailler les [egumes et les fruits o C1.6 Préparer la viande de porc N'idenffie pas les morceaux de cochon dela producion o‘f mauvaise préparaton bien préparées (désossage, e et Traval précis des viandes quisont pre?avees enles
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole X delavande (di:;{:;;age‘ paragedt foelage) L opimisant(sansincision,foeage réguier..)
. . Matrise des phases d'habilage d'une y
C1.6 Préparer la viande de porc X ’ y g
p p C1.7 Habillerles volailles, préparer les abattis, Ne connat pas Igs phas'es d habla.ge M?nse pariele des ph'asesd hal?iage volale ou de préparaion d'une viande Matrise bhle des ph‘ases d'habilage d'une volaile
: : 3 : 3 " g . L . d'une volaile ou d'une préparafion d'une |  d'une volaile ou de préparafion d'une ou de préparafion d'une viande en les opfmisant
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d'autres % ¥ K préparer des parties d'autres viandes viande viande Les gestes techniques permetent de {orécison des gesis echriques)
viandes prévenir les contaminafons P g "
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides etles consommables de maniére 3 ¥ C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides et les| Ne cherche pas 4 iméer les pertes, gérer |Limée parielement les pertes, les fuides et| Limie les pertes, uisaon raisonnée des | Limie les pertes et opfimise les fuides etles
raisonnée consommables de maniére raisonnée les fuides et les consommables les consommables fuides et des consommables. consommables (démarche éco-responsable;
C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) X % 19 Realiser les praparations de base jus, | - Preperaions de base ne sorpas - Les rép de base sont Les préparaons de base sont Les préparaions de bases sont parialement
o o : elses, bouillons, fonds de volaille connues et les consignes ne sontpas | connues etles consignes parfielement | correctement réalisées et les consignes mairisées
C1.10 Réaliser des opérations de salage, de saumurage et de salaison gelées, \ respeciies respeciées respecies
Fabrication
C2.1 Réaliser les fabrications charcutiéres : produits crus, émulsions 3 chaud et a " Y
froid, fabrications hachées sous boyaux, produits a base d'abats, terrines et patés
C2.2 Réaliser les patisseries charcutigres b
4
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gF;:BLIQUE E ESR

EP1 - Evaluation des compétences mobilisées

FRANCAISE .
Liberté INSPECTION GENERALE
sle BT DE LA RECHERCHE p—
Fraternité (: ’\ (: ’I‘ BI MN
Académie )
CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP1
Centre d'examen
Session 20_
Numeéro du candidat
Date de |'épreuve :
Positionnement
Partie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN de la partie 1 Ecrit
Ecrit Pratigue | Entretien
Sujetn* 0 u
Uln|elale|ln|elale|n|e|aleinu]elalE
E|a|loflc|x|alo|lc|x|alolc]x|alo|c|x +
S
Préparation de la production
C1.1 Utiliser les équipements de protection individuels selon |a tiche a effectuer * : X % Positionnement
C1.2 Adopter les bonnes postures au travail et respecter les régles de sécurité* % % de la partie 2 Pratique
C1.3 Sélectionner les matiéres d'ceuvre en adéquation avec |a production 1} X b
C1.4 Décontaminer, éplucher ettailler les [égumes et les fruits b % +
C1.5 Casser les ceufs en coquille dans le respect du protocole X %
C1.6 Préparer Ia viande de porc X % Positionnement
C1.7 Habiller les volailles, préparer les abattis, préparer des parties d'autres % N de la partie 3 Orale
viandes A
C1.8 Limiter les pertes et gérer les fluides etles consommables de maniére a3 @
raisonnée A —_—
C1.9 Réaliser les préparations de base (jus, gelées, bouillons, fonds de volaille) e %X X -
Positionnement final
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 - MNon Acquis ! ED - En Difficulté ! AC - Acquis | EX - Expert
=Si les compétences C1.1. et C1.2 sont non acquises, ou un mangquernent grave aux risques d'hygiéne [non-conformité majeure de la grille d'inspection
sanitaire] est constaté le candidat ne peut obtenir la movenne 3 I’épreuve.
Appréciation obligatoire du jury sur le profil et Pacquisition des compétences du candidat Note
sur 20
Détermination d’une
>\ <« | notea p_a!'tlr du profil
du positionnement
AN Commission d'évaluation final
MNormdsignature \ MNormdsignature
professeurforrmateur professeurformateur
Nc-r;isig_nalur‘e Norn‘sig_nalure
L= Appréciation obligatoire sur le profil professionne
et 'acquisition des compétences Emargement des membres de la
.. . . 4
commission d’évaluation
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5F;:BLIQUE IGESR

FRANCAISE —
Liberté INSPECTION GENERALE
Fealité DE LEDUCATION, DU SPORT
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

Partie 1 :

Oral

Ecrit :>

Partie 2 : :>

(um
N\ e
7 i \////‘
Y

S/ RN =

CNCT

L’épreuve EP2 en ponctuel

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

30 minutes

Le candidat prend connaissance d’un sujet qui présente une
situation professionnelle et quelques problématiques auxquelles
il devra apporter des solutions. Pour cela, il mobilise les
compétences et les savoirs associés du péle 2 ainsi que son
expérience professionnelle.

20 minutes

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 :

- présentation argumentée de 5 minutes des solutions aux
problématiques identifiées,

- 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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Ex
REPUBLIQUE
FRANCAISE
Liberté

Egalité

Fraternité

IGESR

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

CNCT

Grille
d’évaluation
EP2

Compétences a évaluer a travers I'exposé orale
du candidat et a travers les réponses aux
questions posées par la commission

!

Académie

CAP Charcuterie-traiteur - Epreuve EP2

Centre d'examen

Session 20_

Nurnéro du candidat

Date de |'épreuve : |

BILAN

Sujetn® _...

=

om
x

Organisation de la production

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

C3.3 Préparer les matériels et documents de contréle

C3.4 Réceptionner et contrdler |a livraison avec les documents de livraison

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

C4.5 Trier et évacuer les d

échets 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

MA - Non Acquis ! ED - En Difficulté { AC - Acquis { EX - Expert

Appréciation obligatoire dujury sur le profil et Pacquisition des compétences du candidat

Note
sur 20

Commission d'évaluation

Nomsignature
professeurformateur

Norrsignature
professeurformateur

Norrsignature
professionnel

Norrsignature
professionnel

En Ponctuel

du candidat a
I'aide des
descripteurs

Positionnement
par la commission

Cco

Tableau des
descripteurs
des niveaux de

mpétences

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

Péle 2 - Organisation et sécurisation de la production

EP2 - Evaluation des compétences mobilisées

L Non Acquis

En difficulté

| Acquis

Expert

Organisation de la production

C3.1 Planifier 'ordre des opérations de
fabrication, identifier et préparer le matériel
nécessaire 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 est identifié et
préparé.

La production est planifiée de maniére
optimale. Le matériel est parfaiternent choisi
et préparé, soigneusement ordonnanceé.

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

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

Contréles effectués mais de maniére
trop partielle.

Contréles essentiels effectués

Contrdles effectués de maniére exaustive et
en anticipant les risques potentiels

C3.3 Préparer les matériels et documents de
controle

N'a pas connaissance des matériels
et documents de contrile

Préparation incompléte des matériels
et documents de contrile

Préparation adéquate des matériels
et documents de contrdle

Préparation adéquate et ordonnancement
précis des matériels et documents

C3.4 Réceptionner et contrdler la livraison
avec les documents de livraison

Les régles de contréle & réception ne
sont pas connues.

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

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

Tes régles de conirole a recepion sont
parfatement idenifées et appliquées dans ke
respect du guide de bonnes prasques dhygiéne

en charpiforie

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

Les regles de contréle de la qualité
des produits ne sont pas connues et
les anomalies éventuelles ne sont
pas identifiées.

Les regles de contréle de la qualité
des produits sont en partie
respectées etlou les anomalies
éventuelles sont partiellernent |

Les regles de contréle de la qualité
des produits sont correcternent
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

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

PR . R Les produis sont déc és de Dé correciement ) 3 .
C3.6 Déconditionner les produits Les produiis ne sont pas déc manidre pise efou désorganisé eflecté, du guide de bonnes prasques dhygiéne en
C3.7 Consigner les éléments de tragabilité | Les ousis etles régles de tracabiiié ne | Les ousis tles régles de tracabiiéé sont Liramfb: il:?oi(:f:cn:nr::e ooLe mﬂ::g; le?ég;ozinm::;(:;acabt: son'tm
des marchandises sont pas connus ni idensfés. pariellement connus elfou idendfiés. SO R g p " pectdu o
sélecionnés de bonnes pragques dhvaiéne en charcuierie

C3.8 Sélectionner les matériels nécessaires | Le mariel nécéssaire au siockage n'est| Le mairiel est parielement adapi au |  Le mairiel estbien selecionné au | Le mariel est parfafiement sélecionné dans ke
au stockage pas connu. ieu de stockage. regard du lieu de stockage. respect du guide de bonnes prasques.

Les principes de rotason des stocks, les | Tous les principes de rotason des stocks, | Les principes de rotason des stocks, les mﬁiﬁrﬂc:pigigfu:nie?ﬁki'ﬁ e
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REPUBLIQUE EESR \‘*\\U“/r ~
WNCA%E @ EP1 et EP2 - Evaluation des compeétences mobilisées
s En CCF

Le contréle 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 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

En fin du cursus de formation :

» L’équipe pédagogique du domaine professionnel, en concertation avec le tuteur/maitre d’apprentissage,
dégage un profil de compétences en s’appuyant sur le document de positionnement, afin d’établir une
proposition de note finale pour I’épreuve

> La grille proposée est identique a la grille de la forme ponctuelle.

> Les notes définitives sont arrétées par le jury.

Tracabilité de ce contréle en cours de formation : collecte, dans un dossier (portefolio ?), de toutes les
évaluations en lien avec les compétences évaluées dans le document de positionnement de compétences :

» Les travaux et réalisations de I'apprenant,
» Les évaluations écrites,
» Les évaluations de la pratique et également

> Les évaluations de situations orales.
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fiEQNCAISE INSPECTION GENERALE i [RANCI &
Egalité —— —
Fraternité

Préconisations pédagogiques

Insister sur la mise en ceuvre d’une véritable stratégie
pédagogie

progression pédagogique
Evite les écueils de redondances (entre I'école/l’'entreprise)

Suivi des compétences pour positionnement

: tableau de suivi des compétences par bloc

Permet de s’'assurer un suivi de qualite de l'acquisition des

v
4ompet-enee=
4
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Ex IGESR
RE PU B L I QU E INSPECTION GENERALE
F RAN CA' S E DE L'EDUCATION, DU SPORT

' ET DE LA RECHERCHE CNCT
Liberté

Egalité
Fraternité

Merci pour votre attention !
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