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MINISTERE PARIS, LE
DE L'EDUCATION NATIONALE,
DE LA JEUNESSE ET DES SPORTS
DIRECTION
DES LYCEES ET COLLEGES .
S/Direction des enselgnements ABRETE
et des diplémes portant création de la
mention complémentaire

pLC4 MJL/MCV $3 EMPLOYE TRAITEUR

LE MINISTRE D'ETAT,
MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE
DE LA JEUNESSE ET DES SPORTS

VU le code de l'enseignement technigue ;
VU le code du travail et notamment son livre IX ;

VU la loi n® 71-577 du 16 juillet 1971 d'orientation sur
1'enseignement technologique ;

VU la loi n°® 75-620 du 11 juillet 1975 relative & 1'éducation ;

VU 1z loi de programme n° 85-1371 du 23 décembre 1985 relative a
l'enseignement technologique et professionnel ;

VU la loi n® 87-572 du 23 juillet 1587 modifiant le titre premier
du code du travail et relative a l'apprentissage ;

VU la loi d'orientation n° 89-486 du 10 juillet 1889 sur
l'éducation ;

VU le décret n® 72-279 du 12 avril 1972 relatif 3 1'homologation
des titres et des dipldmes de l'enseignement technologique |

YU le décret n® 72-807 du 4 juillet 1972 relatif aux commissions
professionnelles consultatives

YU le décret n® 76-1304 dy 28 décembre 1876 relatif 3
1'organisation des formations dans les lycées |

VU le décret n® 87-852 du 18 octobre 1987 portant réglement
général des certificats d'aptitude professionnelle gélivrés
par le MinistrTe de 1'Education nationale ;

VU 1'arraété du 6 juin 1988 fixant les modalités de constitution des
jurys pqur 1a délivrance des mentlons complémentaires ;

VU i1'avis de 18 commission professionnelle consultative
compétente

,




Te

ARTICLE IER.- Il est 'institué au plan natlional une mention

complémentalire “Employé traiteur"
Cette mention complémentaire est acces

a) aux titulaires de 1l'un des diplédfmes suivants

P. culsinier

P. hdtellerie-collecifvités, option cuisine

- C.A.P. charcutier prépafation traiteur ,

- Brevet de compagnon kOucher-charcutier délivré par les
Chambres de métie d'Alsace et de Moselle

- Baccalauréat prefessionnel restauraticn

- Brevet de tecgHnicien hotellerie

C.A.
B.E.

aires de 1'un des dipldmes du secteur
§sionnel de l'alimentation . : ,

+ P ﬁﬂWhmPJLWJF/%rdthda.ﬁﬁ
A.P. boulanger
C.A.P., préparateur en produits carnés
C.A.P. poissonnier
et ayant obtenu une note égale ou supérieure a 10 &
épreuve facultative "oréparation traiteur".

ARTICLE 2.- Le référentiel caractéristique des compétences
hrofessionnelles, technologiques et générales requises et le
réglement d'examen figurent respectivement en annexes I et II du

présent arrété (1).

ARTICLE 3.- Le jury chargé de délivrer la menticn complémentalire
"employg traiteur” est constitué dans les conditions définies par
l'arrété du 6 juin 1888 susvisé.

ARTICLE 4.- Sont déclarés admis 3 cet examen les candidats qul
pour 1'ensemble des épreuxes ont obtenu une moyenne générale égale ou
sypérieuvre 3 10 sur 2 £ une moyenne égale ou supérieure & 10 suT

20 a l'épreuve prsa

ARTICLE 5.- Les dispositions du présent arrété sont applicables 3
compter de la session d'examen de 1890.




»
*

ARTICLE 6.- Le Directeur des tycées et Colléges et les recteurs
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de 1l'exécution du
présent arrété qui sera publié au Journal officiel de la
République frangailse.

Fait & Paris, le !gwa.,cek‘?

Four le Ninlptamt por déldgation

Lo Dimolz S Lvegs T ot heltres
2 K
)

André LEGRAND

7% pip npn
1) L'arrété et son annexe II seront publiés au B.O0.E.N. du?.fn“c"””“
Prix 8F

l'arrété et ses annexes seront diffusés par le Centre

National de Documentation Pédagogique 13, rue du four

75006 PARIS.
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MENTION COMPLEMZNTAIRE EMPLOYE TRAITEUR

R R e S e ey 0 B

La mention complémentaire d'ZMPLOYE TRAITEUR atteste d'une formation
professionnelle théorique et pratique dans 1'activité traiteur.

L'activité traiteur consiste 3 la réalisation d'éléments de repas &labo-
rés ou de repas conditionnés, stockes et distribuds selon les normes et
les régles d'hygiéne, de sécurit® en conformité avec la Tégislation.

Cette activité recouvre la commercialisation des produjts en magasin,
souvent leur conditicnnement, leur livraison et Teur remise d température

3 1'exterieur,

En raison de traditions professionnelles et de ]'dvolution de la consom-
mation, nombre de métiers de 1'artisanat concourent 3 cette activité
notamment ceux de cuisinier, charcutier, pdtissier, boulanger, boucher,
tripier, poissonnier,

Le titulaire de la mention complémentaire EMPLOYE TRAITEUR doit &tre
capabie :

- de déterminer les matiéres premigres nécessaires & la production,

- d'appliquer les régles concernant 1a nutrition et 1'hygiéne alimentaire,

- d'utiliser et d'entretenir Jes outils, matériels et machines nécessaires
i 1'activite traiteur,

- de respecter les réglements de sécurité, la légisiation relative & 1la
prépzraticn, la mise & disposition et ia iivraiscn des &léments de repas

- de tenir compte des principaux aspects de 1'environnement &conomique,
juridigue, sanitaire et social propres d 1'activité,

- de réaliser une activite simple de distribution.

11 peut débuter immédiatement dans une entreprise réalisant une activité
de traiteur en tant qu'employé qualifié.

Aprés une bonne expérience professionnelle, une maitrise_de ses acquis et
si ses qualités professionnelies Te lui permettent, i1 pourra :

- s0it chercher a accéder i des postes de responsabilités,
- soit chercher & créer sa propre entreprise,
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CAPACITES ET COMPETENCES REQUISES




A - COMPETENCE GLOBALE

Le candidaet & la menticn complémantaire EMPLOYE TRAITEUR doit tre capable :

de determiner les matiZres premidres nécessaires 3 la production,
d'appliquer les régles conzernant la nutrition et 1'hygiéne alimentaire,
d'utiliser et d'entretenir les outils, matériels et machines nécessaires
da 1'activité traiteur,

de respecter les réglements de sécyritd, la 18gisTation relative 3 la
préparation, la mise & disposition et la livraison des é1éments de repas,
de tenir compte des principaux aspects de 1'environnement . &conomique,
Juridique, sanitaire et social propres i 1'activita, |

de realiser une activité simple de distribution.

t

B - CAPACITES, CONNAISSANCES ET SAVOIR-FAIRE REQUIS

Cette compétence implique la mise en oeuvre des capacités fondamentales sui-
vantes {le plus souvent concomitantes) :

QRGANISER son poste de travail

utiliser une fiche technique en respectant les régles d'hygiéne et de
sécurite,

. définir ses besoins en matiéres premiéres,

. determiner son outillage:

REALISER une prestation d'un repas, des &léments d'un repas, d'un buffet
ou d'un cocktail;

COMMUNIQUER par exemple :

. entretenir des relations de courtoisie dang 1'8quipe de travail,
- transmettre des informations au sein de 1'entreprise,
. présenter des produits et susciter la vente;

APPRECIER la qualité des mets en vérifiant la conformitd des productions,
des conditionnements et des livraisons aux commandes. '

Le mise en oeuvre des capacitds caractéristiques s'exprime dans des
activités professionnelies qui utilisent les connaissances et Jes savoir-
faire acquis dans chacune des disciplines de la formation technologique

et professionnelie. )

R RN
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C -~ EXIGENCES POUR LA DELIVRANCE DE LA MENTION COMPLEMENTAIRE EMPLOYE
TRAITEUR

Le candidat & la mention complémentaire EMPLOYE TRAITEUR doit Btre
capable de répondre aux exigences définies ci-aprés :

a - EN SAVOIR-FAIRE PROFESSTONNELS oo oo, s €
b - EN CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES......“..............a“f“ﬁaio -
¢ - EN SCIENCES APPLIQUEES A LA NUTRITION ET A L'HYGIENE.L.1ﬁ4b44€'
d - EN CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE TRAITEUR................ pote 21

PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES EN SAVOIR-~FAIRE PROFESSIONNEL

Ces savoir-faire sont regroupés selon les rubiques suivantes :
1 - LA PREPARATION DES DENREES

2 - L'ELABORATION DE PRODUITS SPECIFIQUES

3 - LES CUISSONS

LES APPARLZILS - LES FONUS - LZS SAUCES

4~
1

5 - LA PATISSERIE SALEE ET SUCREE

6 - LA CUISINE A EMPORTER

7 - LA FINITION ~ LA PRESENTATION ; LA CONSERVATION
8 - LE TRAITEUR A DOMICILE

9 - L'UTILISiTION ET LA MAINTENANCE DU MATERIEL

Ces savoir-faire, 1i8s aux connaissances technologiques, forment un
ensemble indissociable dans 1'exercice du mé{ier,
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SAVOIRS TECHNOLOGIQUES ASSOCIES



PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES EN CONNAISSANCES TECHNOLOGIQUES

Ces connaissances tachnologiques sont regroupées selon les rubriques

suivantes :

I - LES PRODUITS

1.- Le porg,

2.- Le boeuf, le veau, le mouton,

3.- Les abats,

4.- Les poissons,

5.~ Les coquillages, les crustacds, les moliusques,
.- Les volaiiles,

7.- Les gibiers,

8.- Les produits laitiers, les corps gras, les oeufs,
9.- Les legumes frais et secs, les fruits,

10.- Les condiments, les &pices, jes aromates,

11,- Les produits semi-&labords et d'assemblage,
12.~ Les adjuvgnts culinaires : colorants, additifs,
13.- Les vins et les alcools;

Il « LA PREPARATION ET LA CUISSON

1.- ies farces,

2.- Les pates, terrines, ballotines,

3.- Les fonds, Jes fumets,

4.- Les gelees, '

5.- Les sauces,

6.- Les hors-d'euvre,

7.- Les liaisons,

8.~ Les farines et les piates,

— 9.~ La patisserie,
10.- Les préparations de base.
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- LESPROIUITS

1)

2)

3)

Le perec

-~ connaissance de l'animal

+ anatomie générale : principaux
srganes

+ anatemie détaillée : o5 princi-
paux, abats, boyaux, muscles

« classemeat des carcasses

« cenvantion CEE

- inspectieon vétérinaire

» décaupe @
principaux morceaur ~ utili-
sation

. ‘tria.ge
classification ~ destinatien

Boeus - Vezn - Mouton

= critéres de qualite

¢clasgification

réparations préliminaires

~ modes de cuisson :

+ pocher, rétir, griller,
sauter, braiser, pogler

applications culizaires

Leg abats

= clasgification

= critéres de qualité

= préparation préliminaire
= modes de cuisson e?

- applications culinaires

préciser le nom et le rdle des
principaux organes respiratoires,
circulaires, digestifs

citer les principzles pigces
misculaires

citer les &ifférents classements
préciser le rSle de 1'inspection
vétérinaire

pemmer les différents morceans
citer les morceaur faisant
l'cbjet du triage — donner les
destinaticns

énumérer les principamx critéres

.de qualité des viandes

nommel pour chacune des espéces,
les Prineipaur morceanz de 1erd,
2%me, 3tme catégorie

indiquer pour chacun d'eux et
Justifier :

« les préparations préliminaires

» les modee de cuissen applicadbles
« les applicatiens culinzires

indiquer la nemenclature des abats
énumérer les critares de fraicheur
et préciser les préparations pré-
limingires

citer les applications culinaires
et charcutieres

indiquer les modes de cuisson en
applications culinaires des cervel=
les, langues, rogacns, t&tes, ris
de vean
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4)

5)

6)

Lag poismons

~ MR ~ platas :
rondsy :

colin, lotia, cong

- RIVIERE : anguill
- ¢lassificavion
— critéres de qualité

- acha*, Biockage,cemmercialisation
~ préparations preliminaires

- modes de cuisson

~ applications culipaires

)

sole, turbot, limande |
|

i

i

!

le, truite,nsumcn

Coguillazes, Crustacés, Molluscues
Anoures

- classification
~ critéres de qualité
« indices de frafcheur
. é'tiquetage
- modes de cuisson
+pocher, griller,
- ¥ER : étrilles, tourteauz, crevei-
tes, langoustipes, langoustes,
hemards
- 24U IDUCE : écrevisses

~ DIVZIZS : grennuilles,escargots

frire, en sauce

Yolailles

= classification
- gpprovisionnement
- critéres de qualité
~ préparations préliminaires
- modes de cuisgscn @
. poéler, rdtir, sauter,griller,
pocher
-~ applications culinaires
- applications charcutiéres

Gibiers
- légiglation
=~ clagsification
« prépzrations préliminaires
- modes de cuisson @
e«pogler, rdtir, sauter,griller,
pocher, ragoflt
- préparaiions particulieres :
« civets, Balmis
- préparations charcutiéres :
"« galantines, terrines,
ballottines

!
H
[

1

Scyx W am Mgy my

= ¢lzmer lag pcissone en fonciien
de leur morphologie et de leur
habitat

=~ énumérer les indices de frafcheur
ou d'altération pour les poissons
entiers et détaillés

~ indiguer pour chague variété :
» les préparations préliminaires
« les modes de cuisson possibles
+ les applications culinaires

- dopner les saisons de friicheur
pour les c0qull1ages, les
mellusques

- préciser pour chagque caiégorie
de produits

+la saison d'achat idéale

« les preparations préliminaires
» un mede de cuissen possible

« une gpplication culinaire

- ¢claaser les volailles en foncticn
de leur stade de creoissance =

indicquer leur poids meyen, leurs

- h! L - Moy -y
-;;...:.3:.-137.9 u..l:..-..HTEa - plllﬂ

judicieuses
- pragigar i

« les préparations préliminaires

+ les modes de cuisson

« les applications culinaires

- citer deur espéces de volailles
commercialisées en filets

- indiquer les principales applisa=-
tions charcutiéres

-~ indiguer la législation concernant
llachat et lz vente du gibier
-~ titer les rubrigques du "regis<ire

Mgy W Sy £

=21 {. 3.3 J-F-RF°F F J-¥ -7 .-} ﬂnn—ngumﬂﬂﬂ-ﬂ=n====:nzﬂmﬂtuﬂngngé

r:t_-l:l:l::l::ﬂg::::ul:ﬂnl:ﬂrgnzu:an:ﬁtl:zllﬂ!z:-ﬂ

LT AT

du gibier”
- énumérer les prﬁparatlcns préli-
minaires IIII
= éncncer les modes de cuisson, les u
applicationa culinaires et charcu— ;
tiéres y
'l
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]
]
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8 ) Produits laitiers — Corss zras

Oeufs

- qualités
— farmes de commercialigation

- propriéiés — utilisations

« Tormes de commercialisation
+ critéres de qualite
« DpTOPrietés

» mode de cuisson : mollet, durs,
rits, pochés, au plai,cmeletie

« Rtilisations

9,) Les lézumes frzis el pecsw
les fruits
= classificaiion des fruiis e
leg::eu

- critéres de qualité

- éiiquatage ~ commercialisaticn

~ préparations préliminaires
= modes de cuisson @

1

-~ identifier les différents pro-
duive laiule“s et corps gras

b ar leurs qualités, leurs

tillsatlons, leurs proprietés

3

F

-k
th

i
s

n

! Froduiis lgiliers : e

4 - ideniifier les principales

3 - &zil, crémes,fromages, yaocurs Tormez 24e zemmercizlisation

H o s = justifier le choix des corps
DS ET2 . )

. =0TPS B2 . gras =n fonciion des applica-—

t . arigine animale ! beurre, saindoux, <ioms

1] ) R . v

i grzisse dtoie s

" grals tzitale : huile ) - domne=~ les confitions de cone-

b origine végé : §

1 * gine & ! servation

" margarine

s

i Oeufs

n

— cemmenier 1l'étiquetage

= juger de 1'é%ta%t de fraicheur
d'apres 1'aspect physique
d'oeuf cagsé

= justifier l'utilisation de
l'oeuf entier, du Ttlenc seul,
du jaime seul,en cuisine, en
pitisserie, en charcuterie

- expliquer les précautions a
prendre et les méthodes mises
en ceuvr: dans les différents
modes de cuisson

!
'

aconnaitre et commenter lz
qualiié & partir d= l'aspect
et de l'étiquetasge

-~ Sustifier lgs Tégles dfuitili-
sation des légumes secs de
l'achat 3 lz consommation

« pocher, frire, Friller, ~ justifier l'emploi de légumes
traiser, sauter, vapeur susgelés

~ applications culinaires

T0 ) Condiments, évices, aromates

== = =m

T T P I B TR S T B e R = —

- DIODPOBET Un mode de ruisson
pour les frui<e, les légumes
frais et secs

= clasgiftier st identifier les
gdivers aromztes; épices et
condimerts

~ citer quelgues exemples d'uti-
lisation

ErERcETEH
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= citer les principales ligueurs
utilisdes en cuisine et er charecu~
tarie

- indiguer leur provenance et leur

incidence sur la preoduit fini
L]

]

y

. - - - 1 - 4 > -~ - u

IT ) oroduits semi~flaborés st dipssem- ~ indcuer 17in%ér8v et les limitea !
Diace gastironomiques des principaux n
“rpes de prodiuits semi-élaboréds

-~ dncncar leurs ~Bgles 2'utilisation |

- croposer leurs pogsidilités E

i'assemblage |

i

I2 ) a2iuvents culinaires : ¢olcrants, - citer les edjuvents utilisés dans f
aifitits Itagtivité itraiteur ei préciwer f

leur réle dans les préparations !

culinaires X

i

I3 ) Vins et alcools !
.+ vins, zlcools, liqueurs utilisés en - assoCier harmonieusement mets et ¥
cuizine e® charcuterie vins pouT 3 mets u

. classification - associer mets el vins & leurs :

. utilisation régions d'origine }

i

i

]

i

]

1

u

¥

]
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II - LA PREPARATION ET LA CUISSON

=zEr

1) PARVES
+ composition
» proporiions
« utilisaticns

~ gdonner, en fonction 4'une utilisa—i
tion précise, la compesition d'unss
farce

- énumérer les précautions spécifi-
ques 4'hygi2ne relavives a cette
préparatiaon

2) PATSS, TERRINES, BALIOTINES
« pOTCT, veau
« volailles, gibier
+ poisson
- légumes
o DITtES aeee

= donner, avec leurs prupertions,
tous les éléments nécessaires
& lem> fabrication en respec-
tant la législation en vigueur

AR SN e e e R N S Ry =

- préciser les conditiconnemsnts et

R e S REE e

lag différentes possibilités da
cuisson
3) FONDs, FONETS
- les fonds
« Bruns .. de veal - énumérer les différents fonds de
oo de gibier base e¢i dérivés liés ou non
. glacé de viande - indiquer les phases principeles
. blancs.. de veau de leuwr préparation
ee de volmille - préciger leure utilisations et
= les fumets : poisscn leurs avantages ' E
I;
']
u
']
i
i
]
-

W g 8 RNy A P g g W e e G

S wi Tor P Bigy W NS WY gy Bwy e -




t
H
U" .
)

»

masue:n_-“-‘-::-lm--ﬂﬂ-d\*a'-"ﬂ"“‘-‘"""‘ﬂ-ﬂﬂ33“-=‘=h=‘hﬂna-t=ﬂ=ﬁ=-lﬂ-ﬂ‘--ﬁ----“-I-.“‘ﬂn
i "
; f
! 4) GILES :
E - Voir fonds et fumeis sn ajoutant = &numérer les r.lﬁc ipales geldes E
" les éléments gélifizntn 23 ’nur compesi lqn ;
n =~ clarifier une galée: ;
i ~ ciler guelques exemples ¢
E d'uvilisation ;
” ;
y 5) SAUCES ;i
. - sauces “runes : fonds de cuisscn §
§ réduits, sauces moniées au beurrs, ~ énumérer les diverses sauces de u
. sauce tomate bage et derivéés !
i — sauces blanches : béchatel e+ «« indiquer les phases principales u
i dérivées de leur préparation I
v ~ sauces émulslonnées -~ préciser leurs uitilisatiors et i
i . froides {mayonnaise) leurs avanizges respeciifs g
0 . chaudes (béarnaise,hcllandaise) :
E + dérivées E
4 [
1, i
‘ §) LIS Hoss-plomuvaR | b
B Comnzitre la preparation es la - donner avec leu»s proportions I
; préseniation de différents hors- tous les éléments nécesgsaires !
X d'oeuvre & base de : a lewr fabrication

E froids chauds

il uytae=i 3 i dtes .

i: z:}:i:::;::;_es ?: ?:31?2*.22 ¢ - donnerla prokression technigue

i coquillages . & foncer

i fraits » & tchour i
5 légumes . a c?épes y
n ceufs = levée I
f viandes i
E %“
£ 7) LZS LI&ISONS §
. - composivion . ) §
It = rézles d'utilisation = énumérer les différents modes de #
E ~ atiligaticns liaison ~ les principa}es Fheses ;
g ~ objectifs d'élaboration, leurs finalités 0
E a) base féculenis = donner les régles i obse?v§r E
T « roux civers pour l'utilisation des liaisons ¢
; « farine torréfide g
E + beurre mafié E
f » ATTOW=IO0T ;
l;f - féc‘LLle E
;rr' . malzezna E
i L , iap L . s ovgs
4 b lizisons 3 base de matiZres = indiquer les principales rigles |
1 £rasses ou/et de pI® téines pour maintenir une liaison stablg
. » au beurre et d'aspect homogtne *
i + & la créme %
] « aux jaunes d'oeufs F
" .« au sang ]
5 » au corail ?l
? :
! :
: : :
f“‘ :
‘ 1
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¢ 8) FARINES ET PAZES
[ . . , , .
f = composition —~ proposer des applizations eulinzi-
res pour les pites ou appareils

EREREpE s =o e

¥ confecticn ' r
i tilisation . . . .
h grioisa - indiguer la2s précautions & pren-
) . . . . IF
8 e pour réussir Iewr fabrication
n
t - pates

b levée {brioches,saverina..) ~ énoncer la itechnique de prépara-

[
[]
1
U
1]
1
i N ) s ) s I
4 ¥ a choux ion et l'utiligation des diffeé- u
R o feuilletée renis produits 4
i +« & foncer I
l . -~ ]
M « & CIepes i
I . .
t « & 1=ire il'lt
h 1]
L' u
x y
n . -
i 9) L& PATISSZRIZ _:a ;
it . . p
1 . . !
] =]a . ]
" &) ______sc-.l_e‘ e -~ donner avec leurs proportions u
f connaitre la compositien, > T _ b
e : y : tous les é€léments hécesszires 4
i la préparation, la cuisson de : P ol I
1 ) pour lz fabricaticn des pites ‘
i « la pite feuilletée gnumérées ci-contre g
1 + la pite 2 foncer (brisée) ~ donner la progression technique i
! . ite & choux ] . i
: ia. P ae % iochée ~ établir une fiche tecknigue en i
i © pi.:e e fonction de la cuznzité de I
i « lz pate levée PR e sE G i
n 24 i ; proéuits indiquée i
i « lz2 pate &2 frire !
, la piie & crépe 4
n L] O ¥ - . . :!
: connafire la fabricaiion e -~ donner avec leurs proporiicns i
i iz cuisson des tous les élémenis nécessaires g
y £riands ) pour la fabrication des ¢
i . rnian produits énumérés ci-contre I
pizz - _
i © ,-Cgss — dormner la progression technigue 1
0 - guiche : I
{? . taries salées - éiablir une fiche *technigue y
a -gnocehi en fonciion de la quantité de ;
2 . bouckies B : . proTxidgindigues I
. : . . u
; . saucisson brioche u
: i
i . i
: b) sucrée E
f _ C s u
I comnaitre la composition, la ;
p préparation, l'utilksation de i i
% - » . - +. “
i pEtes . levée (brioche,savarin, ~ domer avec leurs proportions ﬂ
H pain de mie) tous les élémenis nécesszires a g
- - L} . .
I & 3 chour {choux crémes) lemr fabrication _ i
P . feuilletée (taries aux . - i
. fruits) - domner la progression tecanigque z
s s : . s o Etahld 5 _ on
i . 2 bizoits . (géncise) e.a.b:a.r une fiche tsgiu}:.gue v
1 : - g £ i e I
I . & crépes (srépes) mncu‘.on.d.;ila quantité u
- - N : M U
2 L 2 frire {beignets) produi ig indiquée E
H cremes . pochée - donner leur-technigue de preEpa-
n —i=aed o« pocl = 9 ) d
: anglaise ration et leur uwiilisation g
n .pitisgiere . : i
:: « 20 e E
" «fouettée ﬂ
1! I
1 ]
| ]
1t p
1 L]
K U
? ]
“ :
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fruits ]

-A Pl Wb dnc: sy o+ - L
Freparation 2g 1ULL1s poches L

-—
<
L—

zppareils 1 .« créme

- pudding
poufflé
bavarcis
riz & entremeis

Les rrénarations de base

composition
préparation
utilisation

maTinades crues
marinades cuites
marinzles instantandes
couris=bouillens Zivers
{crustacés, poisscns.es)

mirepoix
matisuon

farce % rratin
duxelles

beurres composes
blanes

= demner leur technique de prépa-

retion et leur vtilisatlon

expliquer les rfles des différen-
*es marinades e%t courts—oouillons

énumérer les différentes phases
principales de confeciion de la
farce 5 gratin

domnexr scn utilisaiion
expliquer mirepoix, matiznon,

duxelles, blancs et déduire
leurs utilisations culinaires

rEDEEE

EEESE T
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PRECISIONS CONCERNANT LES EXIGENCES EN SCIENCES APPLIQUEES
A LA NUTRITION ET A L'HYGIENE

Ces exigences sont regroup@es selcon les rubriques suivantes

A - NUTRITION

1.- Les constituants alimentaires - principales proprigétés,
2.- L'alimentation rationellie,

3.- Le comportement alimentaire,

B - HYGIENE

.- La microbiologie alimentaire,

.- L'hygiéne du personnel,

.- L'hygiéne des produits alimentaires,

.- L'hygiéne 1ige aux nouvelles technique de cuisson,

- Linygigne du conditionnement et de Ta commercialisation,
- L' hygiéne relative au transport, & 1'entreposage et i la distribution, . ;5

.- L'hygiéne relative aux plats.cuisinds d 1'avance.
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CONNAISSANCES

1

ETRE CAPABLE DE

- NUTRITION

Les constituants alimentaires -
Principales proprietes

.. Principales propriétés physigues
des constituants alimentaires
utilisdes en techniques culinai-
res :

- Btat physigue

- solubilité

- emulsification, facteurs de
stabilisation

. Modifications physico-chimiques
se produisant au cours des
préparations culinaires et du
stockage résultant de 1'action :

- de 1'air
- de la chaleur
- des acides.

Alimentation rationnelie

. Besoins nutritionnels et apports
recommandés

. Place des differents groupes
d'aliments

. Equilibre alimentaire
-~ rations alimentaires
‘. analyse critique de la
valeur nutritive de plats

préparés destinés a la
vente,

mettre en relation les propriétés et Tles

applications culinaires c'est-a-dire :

. Justifier une technique

. justifier 1'utilisation d'un aliment dont
on utilise Jes propriétés. d'un de ces
constituants.

. expliquer les transformations physico-
chimiques susceptibles de se produire au
cours des préparations culinaires et du
stockage.

. expliquer les conséquences nutritionnelles
des divers modes de cuisson.

P e —————— PR PR D LR R bl e

Pour un individe donné fdafini par 1'Zge,
'1 i

activité, 1'état physiologiques) :
indiquer les apports gualitatifs

justifier la place de chaque groupe d'ali-
ment en précisant leurs caractéristiques
nutritionnelles et lJes équivalences pos-
sibles.

préciser les quantités d'aliments a consommer

proposer des préparations culinaires desti-
nees & equilibrer un repas

proposer les modifications nécessaireslde
composition de plats préparés en vue d un
meilleurs Bquilibre alimentaire,

ot e e e o e b b b bt et et Bt bt b bt b1 b b Bt i b b e b b b= bl ot 1 L b pt 1 bad ok ey b | b

cof et




- —— e

i i T mmim s e e R it - e e e it et e e B

- 20 ~

CONNAISSANCES

e

ETPZ CAPABLE DE

3. Comporiement alimentaire

. Evolution des modes alimentai-
res : influence du mode de vie,

exigences du consommateur,
dvolution technologigue  aes
produits, évolution des modes

d'approvisionnements

. Perception sensorieile des
aliments
.. Proprigtés organoleptiques

des aliments et préparations
culinaires

_R&le des organes sensoriels

_Notion d'analyse sensorielle

.—1!—-1'—40—4.—1)—0.—1)—00—1HHHHHHHHHI—!HHHHHHHHHH‘___'k_‘HHHH'_“"__‘._"_I._‘

commanter 1'évolution des comportements
alimentaires en Europe.

préciser lgs tendances actueiles du
comportement alimentaire en France.

situer Je role du traiteur .dans cette
évolution.

définir les critéres d'appétence des

préparations culinaires
différencier faim et appétit

mettre en relations les proprigtés orga-
noleptiques et les organes sensoriels
concernas

expliquer physiologiquement Ta nerception
des saveurs et des odeurs

citer les facteurs modifiant les percep-
tions

répertorier les différents stimuli
(métaboliques, psycho-sensoriels et
socio-culturels}.

discerner les facteurs qui concourent &
mettre en valeur 1'aliment ou e
preparation.
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CONNAISSANCES TRE CAPABLE DE

8) - HYGIENE

1. Microbiologie alimentaire

nommer  des microorganismes  utilisés

. Principaux agents microbiens
en technologie 2limentaire

utilises en technoicgie
ajimentaire

nommer les principaux germes respon-
sables d'intoxications alimentaires,
ies situer par rapport aux différents
types connus.

. Principaux agents microbiens
responsablies d'intoxications
alimentaires ; origine de
Teur pouvair pathogéne.

définir la virulence.
définir le pouveir pathogéne

di fférencier exotoxines et endotoxines
en donnant un exemple de chacune des
categories

indiquer 1les conditions favorables ou
non & la vie et d la multiplication
des micro-organismes.

. Conditions de vie et de
multipiication de ces
microbes.

justifier 1le rdle de 1a température
de 1'eay et de 1'oxygéne, du pH, des
agents inhibiteurs

Bnumerer les causes de contamination
alimentaires.

. Sources de contamination des
ariments.

citer les aliments-vecteurs d'intoxi-
cation alimentaires les plus frequem-
ment impliques. :

Aliments-vecteurs et critéres
microbiologiques réglementaires

justifier les critdres microbiologiques

prévoir dans une situation profession-
nelle donnde les risques d'évolution
d'une denrée ou d'une préparation.

justifier les mesures générales prophy-

lactiques relatives 2 : .
- la surveillance sanitaire des denrees

- je nettoyage et la désinfection des

Jocaux )
- la surveillance de 1'état de sante

des personnels. -

. Mesures génédrales prophylac-
tiques au cours de la ¢chaine
alimentaire (denrées, locaux,
personnels).
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ETRE CAPABLE DE

i
CONNAISSANCES I
I k1
I ~
I

". Dispositif reglementaire : préciser le rdle de 1'Inspection

Sanitaire,

- services assurant les

controles sanitaires et
qualitatifs.

préciser et justifier les conditions d'at-
tribution de 1a marque de salubrité

préciser le rile du Service de la
répressions des Fraudes et de 1a
qualite,

- mesures d'hygiéne et de
santé publique.

sanitaire

but du réglement

départemental.

e L o W L Al W7 | i ot s e e 4 . i . o e e T D R T . s e

2. Hygiéne du personnel

éncncer les risques de contamination gé&né-

rés par le personnel.

[

I

!

1

I

I

I

I

I
I préciser le

I

I

I

1

1

.. Responsabilité du personnel dans I

la contamination alimentaire I

I

I

. Tenue professionnelie décrire et justifier les caractéristiques

sanitaires nécessaires.

o kS L L Lty e o A e e A e L A A i .

I de Ta tenue profassionnelle.
I
". Hygiéne corporelle I énoncer et justifier les rigles d'hygiéne

I corporelle a prendre avant, pendant et
I aprés 1'activité professionnelle.
[

Comportement pendant le I justifer les comportements au cours du

travail I travail
I

tnstaliazions sanitaires. I énumérer et justifier les installations
I
I

3. Hygiéne des produits alimentaires

justifier le risque de contamination des

- Problémes d'hygiéne posés lors
produits d'origine animale.

de 1'utilisation des denrées
d'origine animale telles que :

- viandes hachéees et farces,
abats
- volailles et gibiers

- produits de charcuterie, de
patisserie

- produits de la mer et d'eau
douce

- préparations 3 base de lait,
d'oeufs (crémes, cremes
glacees)

Justifier le risque sanitaire d'une viande
ou de tout autre produit hachéle).

enoncer les conditions de préparation,
d'entreposage, d'utilisation des denrées
E'origine animale,
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CONNALSSANCES ! STRE CAPABLE Dt
I
l

"

définir les produits de la quatrieme gamme
préciser et justifier les conditions de
préparation, d'entreposage das denrées
d'origine végétale.

. Problémes d'hygigne posés par
T'utilisation de denrées
d'origine végétale .telles que :

- les vyégétaux 4 consommer
crus ; produits de 1la
gquatrieme gamme

- epices, aromates, condiments. justifier les risques sanitaires des épices,
arcmates, condiments. '

énoncer les risques 1iés & 1'utilisation des

appareils de préparation en ce qui-concerne

la qualité bactérioclogique des préparations

et la sécurité de 1'utilisateur,

Probiémes d'hygiene et de
sécurité posés par les ap-
pareils de préparation.

Justifier les régles d'utilisatioen et
d'entretien des appareils de préparation.

T . W A A A e e B e S L L N W | S T N S A N S NN N TEN N MR e e N N N W S ————

.. Hygiéne 1iée aux nouvelles techni-
ques ae cuylsson

donner le principe de la.cuisson sous-vide

Principes des nouvelles techni-
et préciser son intérat.

ques (cuisson sous-vide, cuis-

sons dérivées) L _
préciser les relations entre les divers

paramétres (températures, temps-pression)

mettre en relation les conditions de cuis-
son des nouvelles techniques et ie risque
microbiclogique.

Risques sanitaires spécifiques
a ces techniques

appareils 3 conditionner "sous- les diffarentes mises en oeuvre de ces
vide" appareils.

interpréter les indications données par
1'appareil au cours de son fonctionnement.

préciser Yes conditions d'hygigéne et de
sécurité @ respecter lors de la mise en
peuvre des nouvelles techniques.

préciser les conditions réglementaires dans
Jesqueiles ces techniques peuvent etre ef-
fectuées chez les professionnels.

I
I
I
I
1
I
[
I
I
I
I
I
I

Principe de fonctionnement des I expliquer le fonctionnement et préciser

I
I
I
I
I
I
I
I
I
l
. Mesures réglementaires 1
I
[
I
I

ol

i
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CONNAISSANCES

ZTRE CAPABLE OF

5. Hygiéne du conditionnement et de

1a

commercialisation

Risques de contamination par
1'emballage et au cours de 1la
commercialisation

. Types de conditionnement uti~
lisés dans 1'activite traiteur

. MatBriaux, matériels
- etude technologique
- aspects téglementaires

Nettoyage, désinfection des

conteneurs,

Hygiéne reiative au transport, &

——— o ke . o e e b

T'entreposage et a ia distribution

.Principe de la chaine du froid

- réglementation relative aux
conditions de transport des
denrgées périssables,

- réglementation relative &
1'entreposage des denrées,

- réglementation relative @ la
congélation, & la conservation,
i la dacongélation des denrées

o T D e e Al A L Sy S ——— e e o

gncncer les caractéristiquas des matériels,
supports, eléments de décor destines & la
présentation et @ la commercialisation.

des differents types de

justifier 1'amploi
1'activité

conditionnement utiliseés dans
traiteur.

énoncer ies propriétés attendues d'un

emballage.

interpréter les informations portdes sur
1'embaliage.

citer les matériaux utijisés pour
1'emballage des préparations alimen-

taires de 1'activité traiteur

justifier leur choix lors d'usages précis
justifier le choix de la technique de net-

toyage.

justifier la fréquence des opérations

gnoncer et justifier le principe de la
chaine du froid : - en refrigeré,

- en surgelé
repéerer les points névralgiques de son ap-
plication '
justifier les conditions de transport des
denrées périssables+—-———- :

citer les controles & effectuer lors de la
réception des denres (&tat de fraicheur,
température, date limite de consommation,
dtanch@ité et propreté des emballages,
propreté des matériels de transfert et en
général conformité au cahier des charges)
enoncer les mesures i prendre pour assurer
1'entreposage

justifier les consignes de décongélation
justifier 1'interdiction de recongélation
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CONNAISSANCES ETREL CAPABLE OE

justifier le choix et 1'adaption du matériel .

. Matériels de transfert
en fonttion du transport 3 effectuer.

préciser les conditions et la périodicité
des opérations d'entretien.

[ ————————— e PR b L e oy e A S R AR N MR M e b A R o e e SR e e M M A A -

7. Hygigne relative aux plats
Cuisines a | avance

. Définition et champ d'ap- définir un plat cuisingd i 17avance.
lication des plats cuisines :

a 1'avance, gnoncer les ingrédients qui caracté-

risent cette appellation en référence i la
réglementation,

donner en Je justifiant le principe de
la liaison chaude (temperature et durée
de conservation seront précisées)

. Réglementation spécifique des
plats cuisinds & 1'avance.

donner en Ye justifiant le principe de 1la
liaison froide (réfrigérée, surgelée)
(temperatures, durée de refroidissement,
durée de conservation seront précisées).

préciser en les justifiant, les conditions
ae remise en température {température a
atteindre, duree de remise en temperature
et durée de conservaticn seront precisées)

justifier les équipements et matériels

. Equipements et matériels as- u
necessaires.

surant Je respect de la régle-
mentation.

orésenter le principe de fonctionnement de

- appareils de maintien en
chaque type d'appareils. L

température

indiguer les systémes de régulation et de

- appareils de refroidissement
sacurite.

rapide
justifier les régles d'utilisation et

- appareils de remise en
d'entretien des appareils.

température

e el el B o ISl S ] — — —
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CONNAISSANCES ETAS CAPABLE DE -

8. Hygisne des matériels, des
équipements, des 1ocaux

justifier en fonction des rdgles d'hygiéne
et d'entretien le choix des matériaux, des

equipements

. Matériaux, matériels et
equipements

interpréter une fiche technique de produit
ou de matériel '

. Produits et matériels d'en-
tretien d'hygiéne -et de
désinfection

choisir les procédés, les matériels et les
produits adaptés 3 une situation en tenant
compte des aspects réglementaires

Entretien des locaux, des
matériels, des équipements.

préciser en la justifiant la périodicité
des opérations d'entretien des locaux, des
matériels, des équipements.

expliquer et justifier le principe de Ta
“marche an avant®

. Principe de 1a "marche en avant”

analyser un plan de Jaboratoire pour mettre
en evidence ce principe.

situer sur un plan les différents secteurs
des locaux professionnels et préciser
leurs &quipements spécifiques

Installation rationnelie des
Yocaux professionnels : labora-
teire, magasin et locaux annexes

justifier 1'organisation de 1'@limination
des déchets.

HHH.——.HHHHHHF*HH.—(HHI—!HHHHHHHHHHHHHHHHHHHH
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- PRECISIONS CONCERNANT {ES EXIGENCES EN CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE

TRAITEUR

Ces

bt
13

Eas
1

[ ¥ ]
1

I~
i

exigences sont regroupées selon les rubriques suivantes :

L'ACTIVITE TRAITEUR

L 'ASPECT COMMERCIAL DE LA PROFESSION

L'ORGANISATION DU TRAYAIL

LA GESTION DE L'ENTREPRISE TRAITEUR

.27 -
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CONNAISSANCES ETRE CAPABLE DE

. L'ACTIVITE TRAITEUR

Finalités du métier de traiteur - Enoficer les spécialités de 1'activité
traiteur par rapport aux métiers de bouche,
- Différencier les activités du traiteur :
. traiteur boutique
. traiteur a domicile
raiteur industriel
- La place de 1'activité traiteur dans - Caractériser les différentes prestations

I
I
Les différentes formes d'exercice de |
I
I
I
1
1'environnement &conomique natienal I traiteur :
I
[
I
I
I
[
I

de 1'activité traiteur

et européen. . Tunch, repas & domicile
. buffet dinatoire
. buffet campagnard
. cocktail
. buffet @ théme

- ko —— o -k P S P | S T - o /S b ik s s S Sk i S BN e vt e A T AR A S A S L e e A e A

;
L'ASPECT COMMERCIAL DE LA PROFESSION I
I
La commercialisation I - Présenter les produits, proposer et argu-
. en boutique I menter la vente {promotion, suggestions
. & consommer sur place I spécialités, portion, quantité)
. & emporter I
I
Livraison 3 domicile I - Conseiiler la clientéle sur le mode d'uti-
i lisation (remise en température, durée et
1 modalités de conservation) _
I - Enregistrer la commande et en réunir les
I glements
[ - Renseigner le client sur Jes prestations de
I 1'entreprise
I
Réalisation d'un service & I - Citer les divers impératifs d'un service 2
1'exterieyr I 1'extéerieur '
: I
I
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CONNAI SSANCES ETRE CAPABLE DE

. L'ORGANISATION DU TRAYAIL

L'organisation scientifique du travail - Organiser son travail en fonction de direc-
tives ou d'un calendrier de production
- Organiser son poste de travail dans 1'entre-
prise en respectant les réglements d'hygiene
et de sécurite.

REglementation de 1'hygiéne et de la
sécuritd spécifique de 1'activité
traiteur

- Contrdler 1a bonne conservation des matiéres
premiéres utilisées.

- Adapter les fiches techniques de fabrication
i une production particuligre.

o R ok b A S e e Y e o ek S S AR o P ———— TP R T Tl bbb

. LA GESTION DE L'ENTREPRISE TRAITEUR

. Gérer quantitativement et qualita- - Rediger une fiche technique de fabrication

tivement les stocks
- Etablir un colt de revient et un prix de

vente theorique

- Calcuier jes ratios :
. colt matiére
. colt personnel
. cout énergie

. Etude des &léments constitutifs des
couts et des prix de vente

- Caractériser les documents suivants :
. bons de commande
. bons de livraison
. facture

Les documents d'achat et de vente
dans 1'entreprise. :
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ANNEZXE 1II

MENTICN COMPLEMENTAIRE

EMPLOYE TRAITEUR

A - EXAMEN PAR EPREUYES TERMINALES

I i i I [
[ EPREUYES [ COEF. I DUREE I NATURE I
1 [ I 1 ' [
1 ) I I I
I I I I I
1 DOMAINE PROFESSIONNEL [ I 1 [
I PRATIQUE 1 I I I
ettt I I I I
I i [ 1 I
I EP1 Pratique prefessionne’le I 10 I 5H 1 pratique I
[ l I I 1
e D D [ I I I
I DOMAINE PROFESSIONNEL I I I I
I THEORIQUE I I I I
1= e eem— ———-—————me e —1 I T I
| R : : 1
i £T1 Technologie professionnelle I 4 I 1 H 1 acrite !
i 1 [ [ I -
I ET2 Sciences appliquées @ la I 3 1 1H I gcrite I
I nutrition et @ 1°'hygiéne 1 [ I I
i : 1 1 1 [
I ET3 Connaissance de 1'entreprise 1 3 I 1 H I gerite I
I traiteur I I I I
1 ' I I 1 I

: Les éleéves des établissements d'enseignement doivent justifier
sv0ir accompli un stage en entreprise d'une durée minimum de dix semalines

au cours de leur scolarite.

L]
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I - DOMAINE PROFESSIONNEL PRATIQUE

£.P.1. PRATIQUE PROFESSIONNELLE

Cette &preuve comporte trois phases et vise & évaluer les compétences
du candidat en : - Organisation,

- Production,

- Présentation et distribution,

. Phase d'organisation (2 points)

Cette phase de 1'épreuve a pour objectif d'évaluer le candidat sur la
rédaction d'une fiche technique & partir d'un plat a concevoir.

A partir d'un théme, de produits déterminés (principe du panier), de
techniques imposées, le candidat congoit la recette d'un plat pour 4
personnes et, sous la forme d'une fiche technique, propose les
d1éments qualitatifs et quantitatifs nécessaires, ainsi que ies pnases
d'exécution et calcule le colt des matiéres premiéres de ce plat.

Pour ce méme plat, i) est demandé au candidat d'établir une "fiche
conseil* précisant les conditions de remise en température, de
dressage et de service.

. Phase de production (12 peints)

e candidat exBcute le plat qu'il a congu ainsi gqu'un plat imposé &
partir d'une fiche technique qui lui est fournie.

Cette phase de production a pour objectif d'évaluer le candidat sur
les points suivants :

- le respect des régles d'hygiéne et de sécurité (2 points)
- Ja maitrise des techniques (6 points) -
- la qualité de la présentation et de la créativité,

e bon conditionnement des denrées (4 points)
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CEFINITION DES EPREUVES

{suite)

[ - DOMAINE PROFESSIONNEL FRATIQUE (suite)

. Phase de distribution (6 points)

En fonction du thime imposé, Te candidat doit prévoir Ja dispesition
des plats, soit sur un buffet, un comptoir, etc, et assurer leur mise

en valeur.

La remise en température des plats doit s'effectuer conformément a 1a
réglementation en vigueur, '

L 'évaluation se fera sur les points suivants :

- Qualité et originalité de 1a présentation (2 points)
- Dégustation - appréciation (4 points)’

1] - DOMAINE PROFESSIONNEL THEORIQUE

£.7.1. TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE

Les candidats auront a répondre & cing questions simples, indépendan-
tes les unes des autres, se rapportant d des thémes contenus dans le

réfarentiel professionnel.

E.T.2. SCIENCES APPLIQUEES A LA NUTRITION ET A L'HYGIENE

L '8preuve comprendra trois questions dont une au moins portera sur 1a
partie "NUTRITION®.

L'épreuve pourra s'appuyer sur des documents (extraits de textes
réglementaires, compte-rendus de contrdle sanitaires, plans de locaux,
fiches techniques de préparations culinaires ou d'appareils, reproduc-
tions d'étiquetage ou d'emballage, articies de presse...}.

L'@preuve pourra conduire i 1'analyse d'une situation professionnelie.

Le jury appréciera :

1'exactitude des connaissances,

1'aptitude du candidat i mobiliser ses connaissances scientifigues
pour justifier le choix des techniques, de matériels,

1'aptitude 3 utiliser les textes réglementaires pour proposer et
justifier une ou des solutions,

la rigueur du raisonnement et la clarté de }'expression.
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DEFINITION DES SPREUYVES

(suite et fin)

[l - DOMAINE PROFESSIONNEL THEQRIQUE (suite)

E.T.3. CONNAISSANCE DE L'ENTREPRISE TRAITEUR

Cette preuve, sous forme &crite, devra prendre en compte les thémes
retenus dans le référentiel, notamment Tes Tieux d'exercige du métier
de traiteur, les types de prestations effectuées par le traiteur, les
aspects de la commercialisation, la gestion de 1'activité traiteur
sans omettre ses aspects juridiques et de rentabilité.

Concrétement, 1'épreuve pourra prendre 13 forme d'un petit cas
d'organisation, d'une analyse simple ou d'une instruction pratique,
par exempie : - description d'une organisation,
' d'ateliers de production,
d'une prestation traiteur,
- &tablissement des couts matiéres 3 partir de données
fournies,
- analyse de documents de vente en vue de la commercia-
lisatien 4'une prestaticn traiteur...





