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CAHIER des CHARGES pour la mise en place du C.C.F.

1. Définition

Les compétences des candidats sont évaluées au cours de 3 situations d’évaluation au cours de la deuxième année.

A – Situations d’évaluation en centre de formation :



( Première situation d’évaluation au centre de formation: 

· La situation d’évaluation comprend trois phases d’égales pondération :

· Travail des viandes 

·  Réalisations charcutières

·  Réalisations traiteur

Pour rédaction du sujet voir consignes données ci-après


( Deuxième  situation d’évaluation  au centre de formation : 


Date : 2è trimestre de l’année civile de l’examen

· La situation d’évaluation comprend trois phases d’égales pondération :

· Travail des viandes et poissons crus

·  Réalisations charcutières

·  Réalisations traiteur

· Argumentation orale (5 minutes) : Le candidat fait part oralement des caractéristiques du produit.

Pour rédaction du sujet voir consignes données ci-après

B – Situationd’évaluation en entreprise :


( Situation d’évaluation en fin de deuxième année en entreprise   
CAP CHARCUTIER TRAITEUR     BEP ALIMENTATION option charcutier traiteur

ÉPREUVE EP 1  Pratique professionnelle

Contrôle en cours de formation

Proposition de note

Nom du candidat :                                     Prénom                                                  Session

Établissement :

	BEP
	Notes
	
	CAP
	Notes

	S 1 Situation 1 en centre


	                 /40
	
	S 1 Situation 1 en centre


	                   / 80

	S2 Situation 2 en centre


	                 / 50
	
	S2 Situation 2 en centre


	                   / 80

	Formation en entreprise


	                 / 30
	
	Formation en entreprise


	                  / 40

	             Total / 120


	
	
	             Total / 200


	

	             Total / 20

Arrondi au 1/2pt supérieur
	
	
	             Total / 20

Arrondi au 1/2pt supérieur
	


La note proposée au jury reste confidentielle. 

Elle ne peut en aucun cas être communiquée au candidat.

Première situation :  S 1 évaluation en centre de formation

Date : dernier trimestre de l’année civile précédent l’examen.

Coefficient : 4

Le travail demandé s’appuie sur  la réalisation parmi les techniques et les produits définis ci-dessous au travers des 3 phases :

Les 3 phases sont d’égales pondérations.

( 1ére phase : Travail des viandes  

	Porc :

Techniques mises en œuvre  :
Découper           

Désosser 

Parer                  

Trier 

Découenner
	à partir des morceaux suivants 
	1 hachage avec ou sans jarret et/ou

1 épaule (jambonneau, noix d’épaule, palette) et/ou

1 palette et/ou

1 gorge et/ou

1 poitrine et/ou

1 bardière


	Volaille :

Techniques mises en œuvre  :
Habiller

Brider
	Produits  :

1 lapin ou une volaille




	Poisson :

Techniques mises en œuvre  :
Habiller

Lever

Façonner
	Produits  :

Saumon et/ou

Truite saumonée et/ou

Merlan


( 2éme phase : Réalisations Charcutières : 

	Réalisations charcutières :

Techniques mises en œuvre  :

Préparer une saumure

Pousser

Portionner

Hacher, cutterer

Glacer au moule ou au pinceau
	Produits  à réaliser:

Boudin noir

Saucisse, chipolatas

Pâté de campagne




( 3éme phase : Réalisation traiteur : 

	Entrées froides- 

Techniques mises en œuvre :
Eplucher, laver les légumes

Tailler

Assembler

Assaisonner

Décorer

Présenter
	Produits :

Carottes râpées, betteraves rouges, concombres

Salades composées

Macédoine de légumes mayonnaise

Taboulé

Coquille de poisson (assemblage)

Mayonnaise et sauces dérivées -  Vinaigrette et sauces dérivées


	Entrées chaudes  

Techniques mises en œuvre  :
Réaliser les pâtes : brisée, feuilletée, à choux

Foncer
	Produits:

Quiche lorraine, tarte aux oignons, aux poireaux

Feuilleté au jambon, roulé au fromage

Gougère, gnocchi à la parisienne

Sauce béchamel 


L’évaluation tiendra compte des mesures d’hygiène et de sécurité prise par le candidat durant les activités.


	Travail des viandes
	Réalisations charcutières
	Réalisations traiteur

	A Palette

          Désosser

          Parer

          Découper 300 g de lèches

          Trier une gorge 


	Réaliser 1,5 kg de chair à saucisses

Embosser 1 kg de chipolatas
	Réaliser une salade piémontaise pour 4 personnes

	B Habiller et brider un poulet

           Technique effectuée mais non évaluée en S 1


	A partir de gras et d’oignons cuits réaliser 2 kg de boudin noir

             fournis
	Réaliser une pâte brisée

Foncer un cercle à tarte pour 4 personnes.

Réaliser un appareil à crème prise salée (quiche).

	
	
	


Deuxième situation :  S 2 évaluation en centre de formation

Date : deuxième trimestre de l’année civile de l’examen. (avril, mai)

Coefficient : 4

Le travail demandé s’appuie sur  la réalisation parmi les techniques et les produits définis ci-dessous au travers des 3 phases :

Les 3 phases sont d’égales pondérations.

( 1ére phase : Travail des viandes  et poissons crus :

	Porc obligatoire :

Techniques mises en œuvre  :
Désosser 

Ficeler                


	à partir des morceaux suivants 
	1 épaule (jambonneau, noix d’épaule, palette) et/ou

1 échine et/ou

1 carré et/ou

1 filet et/ou




	Volaille :

Techniques mises en œuvre  :
Découper

Trier
	Produits  :

1 lapin ou

1 volaille


	Poisson :

Techniques mises en œuvre  :
Habiller

Lever

Façonner
	Produits  :

Saumon et/ou

Truite saumonée et/ou

Merlan


( 2éme phase : Réalisations Charcutières : 

	Réalisations charcutières : 

Techniques mises en œuvre  :

Émulsionner une farce à chaud

Émulsionner une farce à froid

Réaliser une farce mousseline

Embosser

Portionner

Hacher, cutterer

Glacer au moule ou au pinceau

Décorer, présenter
	Produits  à réaliser :

Boudin blanc, pâté de foie

Pâtes fines

Saucisse, chipolatas, Toulouse, saucisson à cuire

Pâté de lapin

Terrine de volaille 

Galantine (porc, volaille)

Pâté en croûte (porc, volaille)

Terrine de poisson ou ramequin


Cette phase prévoit la présentation orale des caractéristiques d’un produit demandé. Durée maximale 5 minutes cette argumentation orale 

( 3éme phase : Réalisation traiteur 

	Entrées chaudes  

Techniques mises en œuvre  :
Réaliser les pâtes, feuilletée, levée

Abaisser

Détailler

Garnir

Coucher

Cuisson collective (non notée)
	Produits:

Quiche lorraine, tarte aux oignons, aux poireaux *

Friand, feuilleté au jambon, roulé au fromage

Pizza

Gougère, gnocchi à la parisienne, éclairs *

Sauce béchamel et sauces dérivées

* Assemblage suite à mise en place


Plats cuisinés (liaison différée)

	Techniques mises en œuvre  :
· Sauter

· Pocher à froid

· Sauter en sauce


	Produits  :

· Poulet sauté chasseur

· Côtes de porc sautées Charcutière

· Poulet poché sauce suprême

· Lapin sauté chasseur

· Poisson en sauce velouté (filet, paupiette, pavé)

· Préparation à base de sauce brune, de velouté et fonds déshydraté


Dessert

	Techniques mises en œuvre  :

· Réaliser un appareil à crème prise sucrée

· Cuire un riz au lait

· Foncer


	Produits  :

· Crème caramel

· Gâteau de riz

· Tartes aux pommes


Évaluation

La grille d’évaluation est aménagée en fonction du sujet. 

Hygiène – Sécurité - comportement :


Durant toute la durée de l’épreuve sont évalués :

· La tenue vestimentaire complète, propre

· L’hygiène corporelle parfaite

· L’hygiène respectée lors des diverses manipulations

· La remise en état et le nettoyage du poste et du matériel utilisés (propreté parfaite obtenue). 

Évaluation  n CCF      CAP BEP  Charcutier  Traiteur       S 2
DATE :                               Nom :                             Prénom:

	Éléments évalués
	ON DONNE
	ON DEMANDE
	ON EXIGE


	Évaluation

  C    S    I     TI

	C2.1

Etre capable de mettre en place son poste de travail

C2.2

Etre capable de désosser parer trier une viande

C2.3

Etre capable de réaliser des préparations charcutières en vue de leur commercialisation

C2.4

Etre capable de réaliser des préparations traiteurs en vue de leur commercialisation

C4 Entretenir

Etre capable de nettoyer et désinfecter

	-Les consignes

-Les fabrications
-Une épaule de porc
-Le matériel adapté

-Les matières d'œuvres

-La fiche technique
-Le matériel adapté

-Les matières d'œuvres

-Les fiches techniques
-Les consignes et la procédure HACCP
	-Organiser son poste de travail en fonction de la commande
-Désosser une épaule de porc

-Réaliser une terrine de viande

Réaliser 6 Gnocchis à la Parisienne
-Remise en état de propreté de son poste de travail et du laboratoire
	-Mise en place adaptée et rationnelle du matériel et des matières d'œuvres

- La noix d'épaule dénervée

- Les rougeurs et glandes retirées

-Trier les viandes et gras selon leurs destinations (5 tas minimum)

-Bonne tenue à la coupe

-Equilibrage des saveurs

-Respect du mode de cuisson

-

- Cuisson régulière de la pâte brisée

-Pâte abaissée à 5 mm

-Consistance de la pâte à choux non collante

-Régularité dans la taille des quenelles

-Absence de grumeaux dans la sauce Mornay
-Respect des consignes

	
	
	
	


TI très insuffisant ou non effectué   I Insuffisant   S satisfaisant      C conforme aux exigences 

FORMATION EN ENTREPRISE


Négociation des périodes en entreprise

	Activités
	Conditions de réalisation
	Périodes

 1            2       3         4

	C1  Approvisionner

C1.1 réceptionner

Vérifier , contrôler les marchandises

Qualité température

C1.2  Stocker et entreposer les marchandises

C1.3  Contrôler les produits stockés


	- S’assurer de la qualité et de la quantité

- Transmettre au responsable les anomalies éventuelles

- Ranger en lieux et places appropriés en fonction de la nature des marchandises

produit frais, économat, produits d’entretien

- Les dates, les températures, la fraîcheur, l’état des conditionnements
	
	
	
	

	C2 produire et réaliser

C2.1 Mettre en place son poste de travail

C2.2 travailler les viandes crues et les poissons crus

-Le porc

-½ porc

-La longe 

-L'épaule hachage 

-Le rein

Les volailles et les lapins

Les poissons


	-

 Organiser son poste de travail , matériels et les  matières d’œuvres adaptés aux fabrications

- Séparer les différents morceaux en respectant les appellations

- Os net

- Pas de coups de couteau dans la viande

- Effectuer un triage conforme ( maigre, gras …)

- Ficeler régulièrement à la ficelle arrêtée

- Habiller et brider

- Désosser et trier une volaille

- Découper une volaille à cru

- Habiller un poisson rond

- Écailler ébarber…

- Lever les filets

- Façonner un rouleau


	
	
	
	

	C2.3 Réaliser des fabrications charcutières

-Fabriquer des produits à base de têtes

-Museau, pâté de tête

Réaliser des produits émulsionnés à chaud

-Pâté de foie, boudin blanc

Réaliser des produits émulsionnés à  froid

-Cervelas ,Francfort…

Réaliser des produits hachés sous boyaux

-Saucisses ,chipolatas, saucisson
	Cuire, couper, assembler, assaisonner

- Choisir les éléments de fabrication

- Façonner

- Mouler

- Cuire

- Choisir les éléments de fabrication

- Cutterer

- Embosser 

- Cuire

- Équilibrer la mêlée

- Embosser fermement

- Brider efficacement

- Cuire
	
	
	
	


	Activités
	Conditions de réalisation
	Périodes

 1            2       3         4

	Réaliser des produits à base d’abats

Boudin noir, campagne ,andouillettes,  andouilles

Charcuterie fine

-Fabriquer des terrines de viandes , de volailles , de lapin

- Fabriquer et monter des ballottines , galantines ,pâté en croûte

Confits dans la graisse

-Rillettes rillons

Par salaison, par saumurage

-Préparer une saumure et pomper
	- Fermeté, régularité, cuisson

- Texture homogène, tenue à la coupe

- Monter régulièrement

- Texture homogène

- Tenue à la coupe

- Bonne répartition de la saumure dans le produit
	
	
	
	

	C2.4 Réaliser des fabrications traiteur

Les pâtes

-Brisée

-Feuilletée

-A choux

-Levée

Les fonds

-Le fumet de poisson

Entrées froides

-A base de légumes, de riz , de viande, salades diverses

Entrées chaudes

-Quiches ou tartes , croustades, bouchées, pizzas

Sauces et appareils

Élaborer des sauces simples, vinaigrettes, mayonnaise, dérives

-Élaborer des appareils à crème prise salée ou sucrée

-Élaborer des sauces chaudes Béchamel, Mornay , Velouté, Suprême


	- Respecter la technique

- Respecter le processus de fabrication

- Aspect

- Tailler régulièrement

- Effectuer une cuisson adaptée

- Présenter harmonieusement

- Monter correctement les entrées

- Respecter les proportions

- Émulsionner correctement


	
	
	
	

	réaliser des plats cuisinés

Suivant liste des plats cuisinés 

Élaborer des desserts

-Crème caramel, gâteau de riz , tarte aux pommes
	Respecter la technique

- Respecter le mode de cuisson

- Respecter la technique
	
	
	
	

	CE 25 Refroidir

C2.6 Conditionner et présenter

-En fonction de la nature des produits, de la destination culinaire, de la remise en température

Présenter
	- Portionner et conditionner dans des emballages adaptés

- Présenter suivant les consignes et mettre en valeur le produit
	
	
	
	

	C3 Commercialiser et vendre

Transmettre les caractéristiques de ses produits au personnel de vente
	Communiquer avec le personnel de vente
	
	
	
	

	C4 Entretenir

-Nettoyer et désinfecter
	- Remettre en état le laboratoire 

- Choisir  et utiliser les produits d’entretien
	
	
	
	


Indiquer par une croix la période où l’activité est prévue d’être réalisée.

Date :      

Signature du tuteur




Signature du professeur  chargé de la négociation en entreprise

:

FORMATION EN ENTREPRISE


Annexe au contrat d’apprentissage

	Activités
	Conditions de réalisation

	C1  Approvisionner

C1.1 réceptionner

Vérifier , contrôler les marchandises

Qualité température

C1.2  Stocker et entreposer les marchandises

C1.3  Contrôler les produits stockés


	- S’assurer de la qualité et de la quantité

- Transmettre au responsable les anomalies éventuelles

- Ranger en lieux et places appropriés en fonction de la nature des marchandises

produit frais, économat, produits d’entretien

- Les dates, les températures, la fraîcheur, l’état des conditionnements
	

	C2 produire et réaliser

C2.1 Mettre en place son poste de travail

C2.2 travailler les viandes crues et les poissons crus

-Le porc

-½ porc

-La longe 

-L'épaule hachage 

-Le rein

Les volailles et les lapins

Les poissons


	-

 Organiser son poste de travail , matériels et les  matières d’œuvres adaptés aux fabrications

- Séparer les différents morceaux en respectant les appellations

- Os net

- Pas de coups de couteau dans la viande

- Effectuer un triage conforme ( maigre, gras …)

- Ficeler régulièrement à la ficelle arrêtée

- Habiller et brider

- Désosser et trier une volaille

- Découper une volaille à cru

- Habiller un poisson rond

- Écailler ébarber…

- Lever les filets

- Façonner un rouleau


	

	C2.3 Réaliser des fabrications charcutières

-Fabriquer des produits à base de têtes

-Museau, pâté de tête

Réaliser des produits émulsionnés à chaud

-Pâté de foie, boudin blanc

Réaliser des produits émulsionnés à  froid

-Cervelas ,Francfort…

Réaliser des produits hachés sous boyaux

-Saucisses ,chipolatas, saucisson
	Cuire, couper, assembler, assaisonner

- Choisir les éléments de fabrication

- Façonner

- Mouler

- Cuire

- Choisir les éléments de fabrication

- Cutterer

- Embosser 

- Cuire

- Equilibrer la mêlée

- Embosser fermement

- Brider efficacement

- Cuire
	


	Activités
	Conditions de réalisation

	C2.3 suite

- Produits à base d’abats
Boudin noir, campagne ,andouillettes,  andouilles

Charcuterie fine

-Fabriquer des terrines de viandes , de volailles , de lapin

- Fabriquer et monter des ballottines , galantines ,pâté en croûte

Confits dans la graisse

-Rillettes rillons

Par salaison, par saumurage

-Préparer une saumure et pomper
	- Fermeté, régularité, cuisson

- Texture homogène, tenue à la coupe

- Monter régulièrement

- Texture homogène

- Tenue à la coupe

- Bonne répartition de la saumure dans le produit
	

	C2.4 Réaliser des fabrications traiteur

Les pâtes

-Brisée

-Feuilletée

-A choux

-Levée

Les fonds

-Le fumet de poisson

Entrées froides

-A base de légumes, de riz , de viande, salades diverses

Entrées chaudes

-Quiches ou tartes , croustades, bouchées, pizzas

Sauces et appareils

Élaborer des sauces simples, vinaigrettes, mayonnaise, dérives

-Élaborer des appareils à crème prise salée ou sucrée

-Élaborer des sauces chaudes Béchamel, Mornay , Velouté, Suprême
	- Respecter la technique

- Respecter le processus de fabrication

- Aspect

- Tailler régulièrement

- Effectuer une cuisson adaptée

- Présenter harmonieusement

- Monter correctement les entrées

- Respecter les proportions

- Émulsionner correctement


	

	Elaborer des plats cuisinés

Suivant liste des plats cuisinés 

Élaborer des desserts

-Crème caramel, gâteau de riz , tarte aux pommes
	Respecter la technique

- Respecter le mode de cuisson

- Respecter la technique
	

	C2.6 Conditionner et présenter

-En fonction de la nature des produits, de la destination culinaire, de la remise en température

Présenter
	- Portionner et conditionner dans des emballages adaptés

- Présenter suivant les consignes et mettre en valeur le produit
	

	C3 Commercialiser et vendre

Transmettre les caractéristiques de ses produits au personnel de vente
	Communiquer avec le personnel de vente
	

	C4 Entretenir

-Nettoyer et désinfecter
	- Remettre en état le laboratoire 

- Choisir  et utiliser les produits d’entretien
	


Indiquer par une croix les activités pouvant être effectuées par l’apprenti dans l’entreprise

Dénomination de l’entreprise :




Nom et prénom de l’apprenti(e) :

Engagement du maître d’apprentissage   (Nom et prénom) :

            M’engage à faire effectuer à l’apprenti(e) l’ensemble des activités cochées par une croix et à les évaluer conjointement avec le formateur du centre de formation.


Date                         Signature du maître d’apprentissage

:

GRILLE D’ÉVALUATION DES ACTIVITÉS RÉALISÉES EN ENTREPRISE

Réalisée conjointement avec le tuteur ou maître d’apprentissage et l’enseignant chargé du suivi (en présence recommandée du formé)

	Être capable de 
	Indicateurs d’évaluation
	ÉVALUATION

 C            S       I         T.I.

	C1  Approvisionner

C1.1 réceptionner

Vérifier , contrôler les marchandises

Qualité température

C1.2  Stocker et entreposer les marchandises

C1.3  Contrôler les produits stockés


	- S’assurer de la qualité et de la quantité

- Transmettre au responsable les anomalies éventuelles

- Ranger en lieux et places appropriés en fonction de la nature des marchandises

produit frais, économat, produits d’entretien

- Les dates, les températures, la fraîcheur, l’état des conditionnements
	
	
	
	

	C2 produire et réaliser

C2.1 Mettre en place son poste de travail

C2.2 travailler les viandes crues et les poissons crus

-Le porc

-½ porc

-La longe 

-L'épaule hachage 

-Le rein

Les volailles et les lapins

Les poissons


	-

 Organiser son poste de travail , matériels et les  matières d’œuvres adaptés aux fabrications

- Séparer les différents morceaux en respectant les appellations

- Os net

- Pas de coups de couteau dans la viande

- Effectuer un triage conforme ( maigre, gras …)

- Ficeler régulièrement à la ficelle arrêtée

- Habiller et brider

- Désosser et trier une volaille

- Découper une volaille à cru

- Habiller un poisson rond

- Ecailler ébarber…

- Lever les filets

- Façonner un rouleau


	
	
	
	


	C2.3 Réaliser des fabrications charcutières

-Fabriquer des produits à base de têtes

-Museau, pâté de tête

Réaliser des produits émulsionnés à chaud

-Pâté de foie, boudin blanc

Réaliser des produits émulsionnés à  froid

-Cervelas ,Francfort…

Réaliser des produits hachés sous boyaux

-Saucisses ,chipolatas, saucisson


	Cuire, couper, assembler, assaisonner

- Choisir les éléments de fabrication

- Façonner

- Mouler

- Cuire

- Choisir les éléments de fabrication

- Cutterer

- Embosser 

- Cuire

- Équilibrer la mêlée

- Embosser fermement

- Brider efficacement

· Cuire


	
	
	
	

	- C 2-3 (suite) Produits à base d’abats
Boudin noir, campagne ,andouillettes,  andouilles

Charcuterie fine

-Fabriquer des terrines de viandes , de volailles , de lapin

- Fabriquer et monter des ballottines , galantines ,pâté en croûte

Confits dans la graisse

-Rillettes rillons

Par salaison, par saumurage

-Préparer une saumure et pomper
	- Fermeté, régularité, cuisson

- Texture homogène, tenue à la coupe

- Monter régulièrement

- Texture homogène

- Tenue à la coupe

- Bonne répartition de la saumure dans le produit
	
	
	
	


	Activités
	Conditions de réalisation
	Évaluation

 C            S       I         TI

	C2.4 Réaliser des fabrications traiteur

Les pâtes

-Brisée

-Feuilletée

-A choux

-Levée

Les fonds

-Le fumet de poisson

Entrées froides

-A base de légumes, de riz , de viande, salades diverses

Entrées chaudes

-Quiches ou tartes , croustades, bouchées, pizzas

Sauces et appareils

Élaborer des sauces simples, vinaigrettes, mayonnaise, dérives

-Élaborer des appareils à crème prise salée ou sucrée

-Élaborer des sauces chaudes Béchamel, Mornay , Velouté, Suprême
	- Respecter la technique

- Respecter le processus de fabrication

- Aspect

- Tailler régulièrement

- Effectuer une cuisson adaptée

- Présenter harmonieusement

- Monter correctement les entrées

- Respecter les proportions

- Émulsionner correctement


	
	
	
	

	Elaborer des plats cuisinés

Suivant liste des plats cuisinés 

Élaborer des desserts

-Crème caramel, gâteau de riz , tarte aux pommes
	Respecter la technique

- Respecter le mode de cuisson

- Respecter la technique
	
	
	
	

	C2.6 Conditionner et présenter

-En fonction de la nature des produits, de la destination culinaire, de la remise en température

Présenter
	- Portionner et conditionner dans des emballages adaptés

- Présenter suivant les consignes et mettre en valeur le produit
	
	
	
	

	C3 Commercialiser et vendre

Transmettre les caractéristiques de ses produits au personnel de vente
	Communiquer avec le personnel de vente
	
	
	
	

	C4 Entretenir

-Nettoyer et désinfecter
	- Remettre en état le laboratoire 

- Choisir  et utiliser les produits d’entretien
	
	
	
	


T.I. Très insuffisant      I insuffisant      S  satisfaisant       C conforme aux exigences du référentiel

(Apprentissage uniquement) Dans le cas où plusieurs contrats d’apprentissage ont été successivement conclu, il y a lieu de faire la synthèse des évaluations en tenant compte des meilleures réussites.



	DEFINITION DE EPREUVES
	Récapitulatif de l'évaluation
	
	

	
	
	
	
	

	C1 APPROVISIONNER
	
	
	
	

	C1.1 Réceptionner


	
	
	
	

	C1.2 Stocker et entreposer les marchandises


	
	
	
	

	C1.3 Contrôler les produits stockés


	
	
	
	

	C 2 PRODUIRE ET REALISER
	
	
	
	

	C2.1 Mettre en place son poste de travail


	
	
	
	

	C2.3 Réaliser des fabrications charcutières


	
	
	
	

	C2.4 Réaliser des fabrications traiteurs


	
	
	
	

	C2.5 Refroidir


	
	
	
	

	C2.6 Conditionner et présenter


	
	
	
	

	C3 COMMERCIALISER ET VENDRE


	
	
	
	

	C4 ENTRETENIR


	
	
	
	

	C5 CONTRÖLER LA QUALITE


	
	
	
	

	Observations
	
	
	
	

	
	3
	2
	1
	0

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Proposition de note                      /20     

Fait à                                                             le                                             200  

Signature du tuteur ou maître d’apprentissage :                                                        Signature du formateur :
ÉPREUVE  EP 2                        Consignes




Un professionnel est obligatoirement associé au professeur pour chaque situation d’évaluation.


L’évaluation se déroule au cours d’un T.P. normal. Elle porte sur tout ou partie du T.P. et s’effectue sur la réalisation de produits bruts ou produits conçus lors d’un T.P. précédent ou semi-élaborés pour assemblage.


Le travail sera communiqué au candidat par écrit.


Tous les éléments de décor sont réalisés par le candidat au cours de l’épreuve.


Le carnet personnel des recettes est autorisé à l’exclusion de tout ouvrage professionnel 














ET/OU








ET/OU





Formation sous statut scolaire :





La formation en entreprise est d’une durée de 16 semaines : 8 semaines en première année de formation et 8 semaines en deuxième année de formation pouvant être fractionnée en périodes de 4 semaines.


Pour chaque période de formation en entreprise, une convention entre le chef d’entreprise et le chef d’établissement scolaire est établie.


Le document reproduit ci-après et intitulé « Négociation des périodes en entreprise » constitue l’annexe pédagogique jointe à la convention. Il récapitule les activités prévues pour chaque période de formation.


Ces périodes feront l’objet d’une évaluation  des compétences et attitudes professionnelles à partir de la grille d’évaluation 














Formation en apprentissage :


La formation professionnelle est assurée essentiellement par l’entreprise, le centre de formation n’effectuant que compléments et synthèses. 


Le document reproduit ci-après et intitulé « Annexe au contrat d’apprentissage » est signé par le maître d’apprentissage qui s’engage à faire réaliser à l’apprenti(e), la majorité des activités prévues. Dans le cas où certains objectifs ne peuvent être atteints, il y a lieu de prévoir la signature d’une convention avec un autre organisme en vue d’un complément de formation.


Cette formation fera l’objet d’une évaluation  des compétences et attitudes professionnelles à partir de la grille d’évaluation, réalisée conjointement par le maître d’apprentissage et le formateur du C.F.A.


En cas de rupture anticipée du contrat, le maître d’apprentissage s’engage à évaluer l’ensemble des activités réalisées par l’apprenti (e).














Evaluation n°                    *Désosser une épaule de porc


                                          *Trier une épaule de porc


Note finale         /20          *Réaliser une terrine de viande


                                           


                                          *Réaliser 6 gnocchis à la Parisienne





Exemple de situation   S2





2 Exemples de situation d’évaluation S 1  au cours d’un T.P. de 4 heures





Découpe à cru en 4 parts





CAP :   EP 2 Technologie   - arts appliqués





	La durée maximale de l’évaluation ne peut excéder 2 heures.


	


.





BEP :   EP 2 Technologie   - arts appliqués – sciences appliquées





	La durée maximale de l’évaluation ne peut excéder 3 heures 30 minutes.


	 Durée conseillée :


                    Technologie arts appliqués :   2h maximum


                     Sciences appliquées               1 h 30 maximum





	Technologie : questions simples choisies dans le référentiel de 


technologie générale


technologie des matières premières


viandes


matières premières complémentaires


technologie professionnelles


techniques


fabrications


La rédaction d’une fiche technique est obligatoire





	Arts appliqués


Aptitude du candidat à réaliser un ou plusieurs exercices permettant de traiter les volumes, surfaces, couleurs et styles.








Remarques éventuelles :








Académies de Limoges – Orléans-Tours – Rennes     EP 1  Pratique professionnelle

CAP Charcutier Traiteur          BEP Alimentation option Charcutier Traiteur    C.C.F


