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MINISTERE PARIS, le
DE L'EDUCATION NATIONALE
DIRECTION DES LYCEES8 ET COLLEGES ARRETE portant création de 1l'option
PATISSIER GLACIER CHOCOLATIER
8/Direction des enseignements CONFISEUR au BREVET d4'ETUDES
et des diplomes PROFESSIONNELLES ALIMENTATION.
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LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE

le code de 1'enseignement technigue ;
le code du travail ;

la loi n° 71-577 du 16 Jjuillet 1971 d'crientation sur
1l'enseignement technologique ;

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

la loi de programme n° 85-1371 du 23 décembre 1985 relative a
1'enseignement technologigque et professionnel ;

la loi n* 87-572 du 23 juillet 1987 modifiant le titre premier
du code du travail et relative & l'apprentissage ;

la loi d'orientation n® 89-486 du 10 Jjuillet 1989 sur
1'éducation ;

la loi n® 92-675 du 17 Jjuillet 1992 portant diverses
dispositions relatives a 1l'apprentissage, & 1la formation
professionnelle et modifiant le code du travail ;

le décret n° 72-607 du 4 juillet 1972 relatif aux commissions
professionnelles consultatives ;

le décret n° 76-1304 du 28 décembre 1976 relatif a
l1'organisation des formations dans les lyceées ;

le décret n° 87-851 du 19 octobre 1987 modifié portant
réglement général des Brevets d'études professionnelle
délivrés par le Ministre de l'Education nationale ;

le décret n° 92-23 du 8 janvier 1992 relatif a 1l'homologation
des titres et diplémes de 1'enseignement techneologique ;

1'arrété du 9 novembre 1989 fixant les conditions de dispense
de 1'évaluation dans le domaine de 1l'éducation physique et
sportive dans les examens de Brevet d'études professionnelles
et Certificat d'aptitude professionnelle ;

l'arrété du 29 aolit 1990 portant création du Brevet d'études
professionnelles ALIMENTATION ;



vU l'arrété du 29 juillet 1992 fixant les modalités
d'organisation et de prise en compte des épreuves organisées
sous forme d'un contréle en cours de formation en établissement
ou en centre de formation d'apprentis et en entreprise pour 1la
délivrance des Brevets d'études professionnelles et certificats
d'aptitude professionnelle ;

vu l'arréte du 29 juillet 1992 fixant les conditions
d'habilitation des Centres de formation d'apprentis & mettre
en oeuvre le contréle en cours de formation en vue de 1la
délivrance des Brevets d'études professionnelles et
certificats d'aptitude professionnelle ;

vu ltavis de la commission professionnelle consultative
compétente,

ARRETE

Article ler.- Les dispositions relatives a l'analyse d'activite et
aux savoir-faire figurant en annexe I de l'arrété du 29 aolt 1990
susvisé sont abrogés et remplacés par l'annexe I du présent
arréte.

Article 2.- Le référentiel de sciences appliquées figurant en
annexe I de l'arrété du 29 aolt 1990 susvisé est abrogé et
remplacé par le référentiel figurant en annexe I du présent
arréteé.

Article 3.~ Le deuxiéme alinéa de l'article 10 de 1l'arrété du 29
aolt 1990 est complété comme suit :

- Certificat d'aptitude prefessionnelle Pitissier-Glacier-
Chocelatier-Confiseur.

Article 4.- Les conditions de délivrance de l'option PATISSIER-
GLACIER~CHOCOLATIER~CONFISEUR du BREVET A'ETUDES PROFESSIONNELLES
ALIMENTATION sont fixées conformément aux dispesitions des
articles énoncés ci-dessous.

Article 5.- L'évaluation des compétences des candidats est
organisée par dcmaine. Chaque domaine est constitué d'une ou
plusieurs des matiéres mentionnées a l'article 11 du décret du 19
octobre 1987 modifié susviseé.

Article 6.- Le Brevet d'études professionnelles ALIMENTATION,
option PATISSIER-GLACIER-CHOCOLATIER~-CONFISEUR est attribué au wvu
des résultats obtenus

- soit par combinaison d'épreuves se déroulant sous forme
d'un contrdle en cours de formation et d'épreuves ponctuelles
terminales dont la liste, le coefficient, le contenu, la durée et
la définition figurent en annexe II du présent arrété;

- soit en totalité a des épreuves ponctuelles terminales
dans les conditions définies en annexe II du présent arrété.

L'évaluation de chaque domaine est sanctionnée par une note
variant de 0 a 20 en points entiers.



Article 7.- Conformément aux dispositions de l'article 8 du décret
du 19 octobre 19287 modifié susvisé une période de formation en
entreprise de 8 semaines obligatoires est introduite dans 1la
préparatiocn au Brevet d'études professionnelles ALIMENTATION
option PATISSIER-GLACIER-CHOCOLATIER-CCNFISEUR.

Eile se déroule en derniére année de formation et est
validée pour les candidats issus d'établissements d'enseignement
publics ou privés sous contrat sous forme d'un contrdle en cours
de formation dans les conditions fixées en annexe II du présent
arréte.

Pour les apprentis issus de Centres de formation
d'apprentis habilités,la formation en entreprise , dont la durée
est fixée par le contrat d'apprentissage, est évaluée par contréle
en cours de formation au cours des derniers mois précédant 1la
session d'examen.

Article 8.- Le Brevet d'études professionnelles ALIMENTATION
option PATISSIER-GLACIER-CHOCOLATIER-CONFISEUR est délivré aux
candidats ayant obtenu d'une part une note égale ou supérieure a
10 sur 20 & l'ensemble des domaines et d'autre part une note égale
ou supérieure a4 10 sur 20 au domaine professionnel.

L'absence a une épreuve obligatoire est éliminatoire sauf
si elle est diament justifiée. Dans ce dernier cas, elle donne lieu
a l'attribution de la note zéro.

Article 9.- Les candidats titulaires d'un Brevet d'études
professionnelles du méme secteur professionnel ou d'un dipléme
classé au moins au niveau IV sont dispensés de l'évaluation prévue
dans les domaines généraux.

Les domaines dont ils sont dispensés ne sont pas pris en
compte pour l'obtention du dipléme.
P

Article 10.- Pour 1les candidats ne ’‘pouvant subir 1l'épreuve
d'éducation physique et sportive pour une raison médicale, sont
applicables les dispositions fixées par le décret n° 92-109 du 30
janvier 1992 relatif aux conditions de dispense de 1'épreuve
d'éducation physique et sportive dans les examens de
lt'enseignement du second degré.

Article 11.- ILes candidats non admis conservent pendant cing ans
le bénéfice des notes égales ou supérieures a 10 obtenues a un ou
plusieurs domaines.

Lorsqu'un candidat n'a pas obtenu au domaine professionnel
une note égale ou supérieure & 10, il ccnserve pendant cing ans le
bénéfice de la note égale ou supérieure a 10 obtenue a une ou deux
des épreuves constitutives de ce domaine.



Les notes ainsi conservées par les candidats sont prises en
compte avec celles obtenues aux autres domaines lors de sessions
ultérieures pour 1l'attribution du dipléme. S'ils renoncent a ce
bénéfice de notes, ils subissent 1l'examen dans 1l'ensemble des
domaines. Seules les notes alors obtenues sont prises en compte
pour l'attribution du dipléme.

Article 12.- Les dispositions du présent arrété sont applicables a
la session de 1995.

Article 13.- Le Directeur des lycées et colléges et les recteurs
sont chargés chacun en ce qui 1le concerne de 1l'exécution du
présent arrété gqui sera publié au Journal officiel de la
République frangaise.

Fait a Paris, le 23 A3UT 1993

Prour le Ministre et par délégation

Pourde C: - . i ¢ra Lycées et Caiizges
¢ ro inoation
Lo w.oi s Service
Auyoist au Directeur

Jean-Louis DEVAUX

N.B. Le présent arrété et son annexe II seront publiés au Bulletin

officiel du =7 fAPT 10M au prix de 12,50F. disponible
au Centre national de documentation pédagegique 13, rue du Four
75006 PARIS, ainsi que dans les centres régionaux et

départementaux de documentation pédagogique.

L'arrété et ses annexes seront diffusés par les centres précités.



MINISTERE

DE L'EDUCATION NATIONALE, Arrété portant modification du brevet d'études
DE L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR professionnelles alimentation.
ET DE LA RECHERCHE
DIRECTION
DE L'ENSEIGNEMENT SCOLAIRE NORMEN E 0002861 A

Service des formations
Sous-direction des formations professionnelles

Bureau de la réglementation
des dipldmes professionnels

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA
RECHERCHE

Vu l'arrété du 29 ao(t 1990 modifié portant création du brevet d'études professionnelles alimentation ;

Vu l'arrété du 29 juin 1992 fixant les conditions d'habilitation des centres de formation d'apprentis a mettre en oeuvre le contréle en
cours de formation en vue de la délivrance des brevets d'études professionnelles et certificats d'aptitude professionnelle ;

Vu l'arrété du 29 juillet 1992 modifié fixant les modalités d'organisation et de prise en compte des épreuves organisées sous forme d'un
contrdle en cours de formation en établissement ou en centre de formation d'apprentis et en entreprise pour la délivrance des brevets
d'études professionnelles et certificats d'aptitude professionnelle ;

Vu l'arrété du 25 octobre 1999 portant création du certificat d'aptitude professionnelle charcutier traiteur,
ARRETE

Article 1. - L'arrété du 29 ao(t 1990 susvisé est modifié ainsi qu'il suit :

I. - Ajouter un article 5 bis ainsi rédigé :

« Art. 5 bis. - Le brevet d'études professionnelles dominante charcutier traiteur est attribué au vu des résultats obtenus
soit par combinaison d'épreuves se déroulant sous forme d'un contrdle en cours de formation et d'épreuves ponctuelles

terminales, soit en totalité, a des épreuves ponctuelles terminales. »

Il. - A l'article 10, remplacer les mots : « certificat d'aptitude professionnelle charcutier préparation traiteur » par les
mots : « certificat d'aptitude professionnelle charcutier traiteur ».

lll. - Dans le référentiel du diplome, remplacer les mots : « certificat d'aptitude professionnelle charcutier préparation
traiteur » par les mots : « certificat d'aptitude professionnelle charcutier traiteur ».

IV. - Le reglement d'examen et la définition des épreuves EP 1 et EP 2 figurant en annexe Ill sont remplacés, en ce qui
concerne la dominante charcutier traiteur, par le reglement d'examen et la définition des épreuves EP 1 et EP 2 figurant
en annexe au présent arrété.

Article 2. - Le directeur de I'enseignement scolaire et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de
I'exécution du présent arrété, qui sera publié au Journal officiel de la République francaise.

Fait a PARIS, le 10 novembre 2000

JOURNAL OFFICIEL DU 18 novembre 2000.

Nota. - Le présent arrété et son annexe seront publiés au Bulletin officiel de I'éducation nationale du 11 février 2001.

L'arrété et son annexe sont disponibles au Centre national de documentation pédagogique, 13, rue du Four, 75006 Paris, ainsi que
dans les centres régionaux et départementaux de documentation pédagogique.

IIs sont diffusés en ligne a l'adresse suivante : http://www.cndp.fr/dep/



MINISTERE DE

DE L'EDUCATION NATIONALE, Arrété du 4 février 2005 modifiant les arrétés
DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR du 9 ao(t 1989 portant création du brevet d'études professionnelles
ET DE LA RECHERCHE Optique lunetterie ;

du 19 juin 1990 modifié par I'arrété du 23 aolt 1993 portant création

du brevet d’études professionnelles Conduite et services dans le

transport routier ;

du 29 aolt 1990 portant création du brevet d'études professionnelles

_— Alimentation ;

Service des formations du 7 ao(t 1991 modifiant I'arrété du 23 aolt 1990 portant création du
brevet d’études professionnelles Mise en ceuvre des matériaux ;

o ] ) du 29 aolt 1991 portant création du brevet d’études professionnelles
Sous-direction des formations professionnelles Outillages ;

DIRECTION
DE L’ENSEIGNEMENT SCOLAIRE

) ) du 29 aot 1994, portant création du brevet d'études professionnelles
Bureau de la réglementation Carrosserie

des dipldmes professionnels
NORMEN E 0500183 A
LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA RECHERCHE
Vu l'arrété du 9 aolt 1989 portant création du brevet d'études professionnelles Optique lunetterie ;

Vu l'arrété du 19 juin 1990 modifié par I'arrété du 23 ao(t 1993 portant création du brevet d’études professionnelles Conduite et
services dans le transport routier ;

Vu l'arrété du 29 aodt 1990 portant création du brevet d'études professionnelles Alimentation ;

Vu l'arrété du 7 aolt 1991 modifiant I'arrété du 23 ao(t 1990 portant création du brevet d’études professionnelles Mise en
ceuvre des matériaux ;

Vu 'arrété du 29 aoit 1991, portant création du brevet d'études professionnelles Outillages ;
Vu l'arrété du 29 ao(t 1994, portant création du brevet d'études professionnelles Carrosserie ;
ARRETE

Article 1% - A lissue de la session d’'examen 2005, les articles 8 et 9 de l'arrété du 9 ao(t 1989 susvisé portant création du
brevet d'études professionnelles Optique lunetterie sont abrogés.

Article 2 - A Tlissue de la session d’examen 2005, les articles 13 et 14 de l'arrété modifié du 19 juin 1990 susvisé portant
création du brevet d'études professionnelles Conduite et services dans le transport routier sont abrogés

Article 3 - A l'issue de la session d’examen 2005, les articles 10 et 11 de I'arrété du 29 ao(t 1990 susvisé portant création du
brevet d'études professionnelles Alimentation sont abrogés.

Article 4 - A lissue de la session d’examen 2005, les articles 8 et 9 de l'arrété du 7 ao(t 1991 susvisé portant création du
brevet d'études professionnelles Mise en ceuvre des matériaux sont abrogés.

Article 5 - A l'issue de la session d’examen 2005, les articles 8 et 9 de I'arrété du 29 ao(t 1991 susvisé portant création du
brevet d'études professionnelles Outillages sont abrogés.

Article 6 — A l'issue de la session d’examen 2005, les articles 11 et 12 de l'arrété du 19 aolt 1994 susvisé portant création du
brevet d'études professionnelles Carrosserie sont abrogés.

Article 7 - Le directeur de I'enseignement scolaire et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de I'exécution du
présent arrété qui sera publié au Journal officiel de la République francaise.

Fait a Paris, le 4 février 2005.

Journal officiel du 17/02/2005.
BOEN n° 9 du 03/03/2005

P lo Minlstro ot par délégation
La E‘Irec‘.m.‘.r,:du Pensslgnoemant scolale
pmn
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B.E.I'. ALIMENTATION

ANALYSE DE _L'ACTIVITE

Le titulaire du B.E.P. ALIMENTATION exerce généralcement
son aclivité dans des entreprises artisanales et dans le commerce
alimentaire <ous toutes sos formes.

Sa compitence en matiére de transformation et/on de production
stexprime dans un des secteurs professionnels suivants :

- Boulangerie

- Charcuterie

- Poissonnerie

- Produits carnés

- Patisserie-glacerie-chocolaterie-confiserie

en foncticn doe roption choisie.
Cette compétence technigue spécifique de niveau V est définice
dans apalyse dtactivite des CAPM suivants

- Boulanger

- Charcutier préparation traiteur

- Poi ssonnier

- Préparateur en produits carnés

- Patissier glacier chocolatier confiseur

Elle ext associde i des comnaissances générales ¢t technologiques
élavgien en ncicnces appliquées. Elle intégre la préparation
traitem ot fa compercialisation,

Yetie coapdtence globale &largie deviait lui permettre de :

- stadipter o Irévnlation du secteur professionnet,

- accdder progressivement d des pestes de responsabilité,

— entreprendre dlastres formations professionnel les.
I I



Annexe

A L'ARRETE PORTANT MODIFICATION DU BREVET D'ETUDES PROFESSIONNELLES
ALIMENTATION POUR LA DOMINANTE CHARCUTIER TRAITEUR

Liste des domaines

1 - Domaine professionnel

2 - Domaines généraux

- Expression francaise

- Mathématiques

- Histoire-géographie

- Langue vivante étrangére

- Education physique et sportive

REGLEMENT D'EXAMEN

INTITULE DES EPREUVES Coef Scolaires Scolaires Durée de
(établissements (établissements I'épreuve
publics et privés privés hors ponctuelle

sous contrat) contrat)
Apprentis (CFA Apprentis (CFA
habilités) non habilités)
Formation Formation
professionnelle professionnelle
continue continue
(établissements (établissements
publics) privés),
enseignement a
distance,

candidats libres
DOMAINE PROFESSIONNEL
ponctuelle pratique

EP 1 Pratique professionnelle, 6 CCF* 7h
et orale

EP2 Sciences appliquées a
Ial|men_tat|on, technologie 5 CCF* ponctuelle écrite 3 h 30 maxi
professionnelle,arts
appliqués
EP3 Vie économique et
juridique de I'entreprise - 2 ponctuelle écrite ponctuelle écrite 1h30
Commercialisation

DOMAINES GENERAUX
EG1 Expression francaise 4 ponctuelle écrite 2h
EG2 Mathématiques 2 ponctuelle écrite 1h
EGS3 Histoire-géographie 1 ponctuelle écrite 1h
I,EG4 Lgngue vivante 1 ponctuelle écrite 1lh
étrangere (1)
EG5 .Educatlon physiqueet 1 CCE * ponctuelle
sportive
Epreuves facultatives (2) :
ill_)angue vivante étrangere orale 0h 20
- Education esthétique écrite 1h 30

* CCF : contrble en cours de formation.

(1) Ne sont autorisées a I'examen que les langues vivantes étrangéres enseignées dans I'académie, sauf dérogation accordée par le
recteur.

(2) Les points supérieurs a 10 obtenus a ces épreuves sont pris en compte pour la délivrance du dipldme. L'une des deux épreuves au
choix du candidat.



SAVOIR - FAIRE

- Capacités, connaissances et savoir-faire requis

Cette compétence implique la mise en oeuvre des capacités générales
suivantes

- ORGCANISER
REALISER
APPRECIER
COMMUNIQUER

i

Les capacités générales
- ORGAKNISER
—~ REALTSER
- APPRECIER
s'exprime 3 travers les compétences spécifiques qui sont définies
pour chaque CAP dans le référentiel correspondant:
- C.A.P. Charcutier préparation traiteur
- C.A.P, Boulanger
C.A.P. Poissonnier

P. Préparateur en produits carnés
P. Patissier glacier chocolatier confiseur

C.A.
- €.A.

La capacité COMMUNIQUER s'exprime a travers les compétences géné-
rales caractéristiques du BEP Alimentation

- COMMUNIQUER, ¢'est a dire

établir des relaticns commerciales,

effectuer les opérations nécessaires a la vente,

assurer la présentation marchande des preduits,

recevoir et passer des messages (oraux, écrits, par télématique)
suivre les relations avec les féurnisseurs et les clients.

0 00 090
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DEFINITION DES EPREUVES
EP1 PRATIQUE PROFESSIONNELLE - COEFFICIENT 6

Finalités et objectifs de I'épreuve
L'épreuve permet de s'assurer que le candidat est capable de réaliser et de présenter des produits de
charcuterie et traiteur.

Contenu

La pratique professionnelle porte sur tout ou partie des compétences listées dans les savoir-faire définis
dans le référentiel du certificat d'aptitude professionnelle "charcutier traiteur" :

C1 Approvisionner

C2 Produire et réaliser

C3 Commercialiser et vendre

C4 Entretenir

C5 Contréler la qualité

Criteres d'évaluation

Il s'agit d'apprécier I'aptitude du candidat a réaliser et a présenter des produits de charcuterie et traiteur,
dans le respect des regles d'hygiene et de sécurité.

Les évaluateurs tiennent également compte du maintien de la propreté du poste de travail pendant toute la
durée de I'épreuve, et du rangement du matériel en fin d'épreuve.

lére phase : Travail des viandes et poissons

- Conformité des produits crus.

- Précision du geste.

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité.

2éme et 3eme phases : Réalisations charcutiéres et traiteur

- Cohérence, pertinence et précision de l'information orale sur le produit défini dans le sujet.

- Organisation rationnelle du travail (gestes professionnels, enchainements chronologiques)

- Respect des regles d'hygiéne, de sécurité.

- Utilisation rationnelle des matériels

- Maintien de la qualité des produits

- Conformité des produits

- Tenue a la coupe

- Godt, saveur, texture conformes aux produits

- Présentations appétissantes et conformes au sujet

Modalités de I'évaluation

A) Evaluation par épreuve ponctuelle

L'évaluation des candidats se fait sur la base d'une épreuve ponctuelle pratique et orale d'une durée de 7
heures, avec une interruption définie dans le cadre du sujet.

L'épreuve comprend trois phases :

lére phase : Travail des viandes et poissons crus : coef. 2

- Découpage ] b bligatoi

] orc obligatoire,
Pa}rage ] volaille et/ou

- Désossage 1 poisson

- Triage ]

En fonction du sujet, les piéces crues sont préparées pour la vente et/ou les fabrications charcutieres et
traiteurs.

2éme phase : Réalisations charcutiéres : coef. 2

- Fabrication de deux produits de charcuterie traditionnelle et régionale crus et/ou cuits.

Le candidat présente ses réalisations décorées sur plat, il réserve quelques tranches pour la dégustation.
Il fait part oralement des caractéristiques du produit au jury ( 5 minutes maximum ).

3éme phase : Réalisation traiteur : coef. 2

- Fabrication d'un produit traiteur choisi parmi : les entrées froides, entrées chaudes et desserts.

- Fabrication d'un plat cuisiné 4 parts.

Le sujet peut comporter pour une partie des réalisations a partir de produits semi-élaborés.

Le carnet personnel de recettes est autorisé a l'exclusion de tout ouvrage professionnel (photocopie, fiche...)
Tous les éléments de décor doivent étre réalisés par le candidat pendant son épreuve dans le cadre défini
par le sujet.

B) Evaluation par contrdle en cours de formation



Les compétences des candidats sont évaluées sur la base d'un contrdle en cours de formation a I'occasion
de trois situations d'évaluation :

- La premiére situation d'évaluation a lieu au cours de la formation en entreprise.

- La deuxiéme et la troisieme ont lieu dans I'établissement de formation et dans le cadre des activités
habituelles de formation. L'inspecteur de I'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement de
ces évaluations, organisées sous la responsabilité du chef d'établissement.

Chaque situation permet I'évaluation tant de savoir-faire que de savoirs technologiques associés. Un
professionnel au moins y est associé. Chaque situation fait I'objet d'une proposition de note établie
conjointement par I'équipe pédagogique et le(s) professionnel(s) associé(s).

lére situation : évaluation au cours de la formation en entreprise : coef. 1,5

L'évaluation a lieu au cours de la derniére année de formation.

L'évaluation en entreprise s'appuie sur des situations professionnelles réelles et sur des critéres établis par
le référentiel de certification. Ces critéres sont explicités dans un document servant de support a
I'évaluation. Le document est remis a l'entreprise par I'établissement de formation, il doit étre validé sur le
plan académique.

L'évaluation en entreprise est complémentaire de I'évaluation en établissement de formation. Elle permet
d'évaluer le candidat en prenant en compte toutes les parties du référentiel de certification. Le
comportement du candidat dans I'entreprise est également évalué.

La synthése de I'évaluation peut étre faite en présence le cas échéant du candidat.

La proposition de note est jointe au dossier du candidat et transmise au jury.

2éme situation : évaluation en établissement de formation : coef. 2

Elle a lieu au cours du dernier trimestre de lI'année civile précédant I'examen.

Elle comprend obligatoirement trois phases : le travail des viandes crues, les réalisations charcutiéres et les
réalisations traiteur. Les trois phases sont d'égale pondération.

On demande au candidat de réaliser une ou plusieurs des opérations listées pour chacune des phases.

Travail des viandes crues
- reconnaissance de différents morceaux de porc |

- découpage, parage, poitrine ]

- d_és_ossage d'épaule, palette, jambonneau, | etlou
poitrine

- triage ]

- habillage, bridage de volailles ]

Réalisations charcutieres

- embossage simple : saucisses, chipolatas ]

- préparation de saumure |

- pompage de morceaux : téte, langue, ] etlou
jambonneau, palette, épaule

- reconnaissance des boyaux ]

- fabrication de boudin noir ]

- fabrication de patés : de campagne, de viande ]

Réalisations traiteur

- réalisation et présentation d'entrées froides
- réalisation d'une pate brisée

- foncage

- réalisation d'une pate a choux

- réalisation d'une béchamel

- réalisation d'un appareil a creme prise salée

et/ou

_ e e e e

Le carnet personnel de recettes est autorisé a I'exclusion de tout ouvrage professionnel (photocopie,
fiche...).

Tous les éléments de décor doivent étre réalisés par le candidat pendant son épreuve dans le cadre défini
par le sujet.

3éme situation : évaluation en établissement de formation : coef. 2,5

Elle a lieu au cours du 2éme trimestre de I'année civile de I'examen.

La situation d'évaluation comprend trois phases : le travail des viandes et poissons crus, les réalisations
charcutiéres et les réalisations traiteur. Les trois phases sont d'égale pondération.



On demande au candidat de réaliser une ou plusieurs des opérations listées pour chacune des phases :

Travail des viandes et poissons crus
- désossage d'un filet et/ou carré de porc
- ficelage d'un morceau de porc

_— e

- habillage d'un poisson ou d'une volaille et/ou
- désossage d'un poisson ou d'une volaille

- triage

Réalisations charcutiéres

- préparation et/ou embossage, ficelage de ]
saucissons (chaudins, droits)

- fabrication d'un fromage de téte, téte roulée (a ]

partir d'éléments cuits)

- fabrication de terrine et/ou galantine et/ou et/ou

ballotine et/ou de péaté en cro(te : proportion, ]
assaisonnement, liaison, montage

- présentation décorée d'un produit de charcuterie
fourni

Réalisations traiteur

- réalisation d'une pate feuilletée ou levée |

- réalisation d'une sauce ]

- réalisation d'une entrée chaude ] et/ou
- réalisation d'un plat cuisiné pour 4 parts ]

- réalisation d'un dessert |

- réalisation et présentation d'un plat de poisson ou
de volaille (avec ou sans garniture )

]

Le candidat présente ses réalisations décorées sur plat, et il réserve quelques tranches pour la dégustation.
Le candidat donne par oral les caractéristiques d'un produit aux évaluateurs.

Le carnet personnel de recettes est autorisé a l'exclusion de tout ouvrage professionnel (photocopie,
fiche...).

Tous les éléments de décor doivent étre réalisés par le candidat pendant son épreuve dans le cadre défini
par le sujet.

EP2 - SCIENCES APPLIQUEES, TECHNOLOGIE PROFESSIONNELLE, ARTS APPLIQUES -
COEFFICIENT 5

L'épreuve comprend 3 parties :

Partie sciences appliquées : 8 points

Contenu

L'épreuve porte sur tout ou partie des connaissances associées listées dans le référentiel du BEP
alimentation (arrété du 29 ao(t 1990).

La partie "sciences appliquées" comporte trois questions d'égale valeur, indépendantes ou liées dont :

® deux questions portant sur les exigences communes au BEP et au CAP charcutier traiteur (repéres O du
référentiel). Ces questions sont issues respectivement des référentiels de :

- sciences appliquées a l'alimentation et a I'hygiéne,

- sciences appliquées aux équipements et installations des locaux professionnels.

® une question portant sur les exigences complémentaires a acquérir pour la dominante charcutier traiteur
du BEP (repéres X du référentiel).

Le candidat au BEP traite les trois questions.

Critéres d' évaluation

- Exactitude des connaissances des sciences appliquées.

- Aptitude a mobiliser les connaissances pour présenter et justifier scientifiquement des choix, des modes

d'action et / ou des solutions en réponse a des questions qui peuvent se poser dans la vie professionnelle.
- Qualité de I'expression écrite.



Partie technologie professionnelle : 8 points

Contenu

La technologie porte sur tout ou partie des savoirs associés, listés dans le référentiel du certificat d'aptitude
professionnelle charcutier traiteur en :

- S1.1 Technologie générale

- S1.2 Technologie des matiéres premieres

- S1.3 Technologie professionnelle.

Le sujet comporte une série de questions simples, choisies dans chaque partie du référentiel de
technologie. Il comporte la rédaction d'une fiche technique.

- technologie générale

- technologie de matiéres premiéres :

. les viandes

. les matieres premiéres complémentaires

- technologie professionnelle :

. les techniques

. les fabrications

Critéres d' évaluation

Il s'agit d'apprécier les connaissances du candidat sur le métier de charcutier traiteur, les matiéres d'ceuvre
utilisées, les techniques de fabrication couramment mises en ceuvre dans I'exercice du métier.

Partie arts appliqués : 4 points

Contenu

Les arts appliqués a la profession portent sur tout ou partie des connaissances associées, listées en S.2
dans le référentiel du certificat d'aptitude professionnelle charcutier traiteur.

Le sujet propose un ou plusieurs exercices comprenant la réalisation d'un ensemble qui permet de traiter les
volumes, les surfaces, les couleurs et les styles.

Critéres d' évaluation

L'évaluation porte sur I'aptitude du candidat a mettre en ceuvre des compétences artistiques adaptées a
I'exercice de la profession de charcutier traiteur .

Modalités de I'évaluation

A- Evaluation par épreuve ponctuelle

Epreuve ponctuelle écrite, d'une durée de 3 h 30 maximum.

B- Evaluation par contréle en cours de formation

Elle a lieu au cours d'une situation d'évaluation dans I'établissement de formation, en derniére année de
formation.

La proposition de note a I'épreuve est établie conjointement par I'équipe pédagogique et le(s)
professionnel(s) associé(s).

L'inspecteur de I'éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement de I'épreuve qui est
organisée sous la responsabilité du chef d'établissement.



ANNEXE II

REGLEMENT DDEXAMEN
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A - LISTE DES DOMAINES

1 - PRCFESSIONNEL

2 - GENERAUX
~ FRANCAIS
- MATHEMATIQUES
- MONDE CONTEMPORAIN
(histoire-géographie
instruction civique,
législition professionnelle) (1)

- LANGUE VIVANTE ETRANGERE (2)

- EDUCATION PHYSIQUE ET SPORTIVE

(1) L'évaluation des compétences porte sur 1l'histoire-géocgraphie.
(2) Ne sont autorisées a l'examen gque les langues vivantes

étrangéres enseignées dans les lycées professionnels de
l'académie, sauf dérogation accordée par le recteur.

* *
Les candidats autres que scolaires ou apprentis sont

dispensés de 1'évaluation dans le domaine de 1l'Education Physique
et Sportive.
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B - LISTE DES EPREUVES TERMINALES

EPREUVES COEF FORME DUREE Not
Eli
Scolaires ou Autres
apprentis ou candidats
adultes form.,
continue
DOMAINE PROFESSIONNEL
EP1 - Pratique professionnelle CCF (1) 9H 30
technologie profession- 8 (pratique et maximum <10/20
nelle, dessin orale}
EP2 - Sciences appliquées 3 ponctuelle ponctuelle 2 H 30max.
préparation traiteur écrite écrite
EP3 - Vie économique et R
juridique de I'entre-
prise -Commerciali- 2 ponctuelle ponctuelle 1 H 30 max.
sation écrite écrite
DOMAINES GENERAUX
EG1 - Expression frangaise 3 ponctuelle ponctuelle 2h
écrite écrite
EG2 - Mathématiques 2 ponctuelle ponctuelle 41h
écrite écrite
EG3 - Connaissance du 1 ponctuelle ponictuelle Ih
monde contemporain écrite écrite
{Histoire-géographie)
EG4 - Langue vivante étran-
gére (2) 1 ponctuelle ponctuelle 1h
écrite écrite
EGS5 - Education physique 1
et Sportive
Epreuve facultative
Langue vivante (3)
orale orale 20 min

(1) Controle en cours de formation pour les candiadats issus d’établissements publics, privés sous contrat
ou de CFA habilités par le recteur, y compris la formation en entreprise.
(2) Ne sont autorisées 4 I'examen que les langues vivantes étrangéres enseignées dans 1'académie, sauf
dércgation accordée par le recteur.
{3) Seuls les peints au-dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du dipléme. Toutefois, I'épreuve

n'est organisée que s'il est possible d’adjoindre au jury un examinateur compétent.
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situacra

DEFINITION DES EPREUVES DU DOMAINE PROFESSIONNEL

EP1 - PRATIQUE PROFESSIONNELLE-TECHNOLOGIE-DESSIN

a) Evaluation par CCF {candidats issus d’établissements publics, privés sous contrat
et de CFA habilités)

L'évaluation porte sur des situations professionnelles. Chaque situation permet
I"évaluation tant de savoir-faire que de savoirs technologiques associés, elle porte sur
des compétences caractéristiques du dipldme.

S'agissant de compétences en matiére de réalisation des produits de glacerie, de
chocolaterie-confiserie, leurs évaluations ont lieu soit en entreprise, soit en
établissements, pour tenir compte des conditions locales.

Premiére situation d’évaluation en centre de formation :

A la fin du dernier trimestre de l'année civile précédant l'examen ou au début du
premier trimestre de I'année civile de I'examen, dans le cadre des activités de formation
professionnelle habituelle.

Compte tenu des conditions locales, et suivant 'organisation retenue par les
professionnels et 1’équipe pédagogique, le candidat doit étre capable de :

- en glacerie :

Réaliser une glace aux oeufs ou un sorbet, en appliquant les techniques de fabircation,
de mise en forme de décors simples, et en respectant I'hygiéne générale, l'attitude
professionnelle, 'organisation et le maintien en état sanitaire du poste de travail.

- en chocolaterie-confiserie :

Réaliser des bonbons de chocolat a partir d’intérieurs a tremper, ou sujet moulé et, ou
éléments de décors simples.

Réaliser un modelage et ou un sucre cuit (sauf sucre tiré et soufflé), en respectant
I'hygiéne générale, 1'attitude professionnelle, I'épaisseur, la régularité, 1'aspect lisse et
brillant du produit.

- Au cours de I'évaluation en établissement, on vérifie des connaissances choisies dans
le référentiel de technologie.

Au cours de cette situation d'évaluation le candidat doit étre capable de réaliser un
dessin appliqué a la profession,
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Deuxiéme situation d'évaluation en centre de formation

A la fin du deuxiéme trimestre de I'année civile de la session d’examen, le candidat doit
étre capable de mettre en oeuvre les techniques permettant des réalisations de
pétisserie courante et régionale comprenant :
- la fabrication de :

- feuilletage et garniture, et/ou, autres pates (levée, sucrée, brisée...)

- pate a choux et garniture, et/ou, appareils crémés et meringués,

- entremets et garniture.
- 'application des techniques :

. tourrage, dressage, glacage, détaillage, montage, écriture au cornet, décors
simples.

En fonction de l'équipement de I'établissement et des produits demandés, les
fabrications sont réalisées manuellement et (ou) mécaniquement.

Pour chaque fabrication, I'évaluation tient compte de :

- I'hygiéne générale, I'attitude professionnelie,

- la mise en ceuvre, la régularité, la dextérite,

- 'organisation dans le temps et 'espace,

- le produit fini est conforme au sujet.

Pour I'évaluation des situations 1 et 2, un professionnel est obligatoirement associé.

Les propositions de notes pour les situations 1 et 2 sont établies, par 1'équipe
pédagogique et les professionnels associés. Corjoratimed”

L'LE.N. veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du
chef d’établissement ou du directeur du C.F.A.

Situation d’évaluation au cours de la Formation en entreprise

1) - Durée

Pour les candidats issus d'établissements d'enseignement publics ou privés sous
contrat, 1'évaluation porte sur 8 semaines se déroulant en derniére année de formation.
Elles se répartissent en plusieurs périodes de 2 4 3 semaines.

Le choix des dates de ces périodes de formation en entreprise est laissé & I'initiative des
établissements en concertation avec les milieux professionnel et les Conseillers de
I'Enseignement Technologique, pour tenir compte des conditions locales.

Pour les apprentis, la durée de formation en entreprise est fixée par le contrat
d’apprentissage.
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2) - Evaluation en entreprise

La formation en entreprise permet d’acquérir et de mettre en oeuvre des compétences
en terme de savoir-faire et de savoir-éire et fait I'objet d’'une évaluation.

L'évaluation de la formation en entreprise s’appuie sur des situations professionnelies et
sur des critéres €tablis sur la base du référentiel et explicités dans un document remis a
I'entreprise par I'établissernent de {ormation et validé au plan académique,

L'évaluation en entreprise doit-étre complémentaire avec celles réalisées en
établissement,

La synthése est faite par le formateur de I'entreprise et un membre de l'équipe
pédagogique au sein de I'entreprise, en présence le cas échéant du candidat.

Compte tenu des conditions locales, et suivant l'organisation retenue par les
professionnels et I'équipe pédagogique, Eévaluation peut porter sur les compétences
acquises en glacerie et en chocolaterie-confiserie, ainsi qu’en patisserie si le candidat se
trouve dans une entreprise relevant de ces secteurs professionnels.

Notation : la répartition des coefficients est la suivante :

- 1ére situation : coel 4

- 2éme situation : coef 2

- formation en entreprise : coef 2,
b) Evaluation par épreuve ponctuelle terminale (autres candidats)
1ére partie

1° - Le candidat doit étre capable de réaliser un dessin ; le théme choisi peut étre le
support de la partie décors de la réalisation {1 heure) (coef. 1)

2° - Le candidat doit étre capable de répondre par écrit a des questions simples choisies
dans le référentiel de technologie (1 heure) (coef. 2)

3° - Le candidat doit étre capable :

1) En glacerie (coef 1)
De réaliser une glace aux oeufs ou un sorbet aux fruits :

- en appliquant les techniques de cuisson de I'appareil a glace aux oeufs ou le
controle et la rectification éventuelle du sorbet, et les techniques de moulage,

démoulage, décors,

- en respectant I'hygiéne générale, I'attitude professionnelle, I'organisation et le
maintien en état sanitaire du poste de travail.
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2) En chocolaterie-confiserie (coef 1)

De réaliser des bonbons de chocolat A partir d’intérieurs a tremper fournis ou a détailler
et fagonner ou des sujets moulés, et, cu des éléments de décors :

- en appliquant les techniques de mise au point, de moulage et (ou} trempage et
[ou) chablonnage, de modelage et (ou) sucre cuit,

- en respectant I'hygdiéne générale, l'attitude professionnelle, 1'épaisseur, la
régularité, I'aspect lisse et brillant du produit.

2éme partie
Patisserie courante et régionale (coef 3)
De réaliser de la patisserie courante et régionale comprenant :
- la fabrication de :
. feuilletage et garniture, et/ou, autres pates (levée, sucrée, brisée...)
. patle a choux et garniture, et/ou, appareils crémés et meringués,
. entremets et garniture.
- I'application des techniques :

. lourrage, dressage, glacages ; détaillage, montage, écriture au cornet, décors
simples.

L'épreuve est sanctionnée par une note globale sur 20 en points entiers.
EP2 - SCIENCES APPLIQUEES - PREPARATION TRAITEUR
. Parties sciences appliquées : (14 points)

La partie “sciences appliquées” comporle trois questions d’égale valeur,
indépendantes ou liées dont :

- Deux questions portant respectivement sur les référentiels de :
. sciences appliquées a I'alimentation et a I'hygiéne
sciences appliquées aux équipements et installations des locaux
professionnels.

Ces deux questions permettent d’évaluer les exigences communes au BEP et au CAP
patissier glacier chocolatier confiseur (repéres O du référentiel).

- Une question portant sur les exigences complémentaires 4 acquérir pour I'option
patissier glacier chocolatier confiseur du BEP (repéres X du référentiel).
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Le candidat au BEP traite donc les trois questions.
Le jury apprécie :

- I’'exactitude des connaissances de sciences appliquées

- I'aptitude du candidat 4 mobiliser les connaissances voulues pour présenter et
justifier scientifiquement des choix, des modes d’action et/ou des solutions en réponse a
des questions qui peuvent se poser dans la vie professionnelle.

- les qualités d’expression écrite.

. Partie préparation traiteur : (6 points)

Il sera posé au candidat des questions simples dans chacune des cing parties
énoncées dans le référentiel.

EP3 - VIE ECONOMIQUE ET JURIDIQUE DE L'ENTREPRISE COMMERCIALISATION

A partir de situations simples et concretes présentées sous la forme de documents
administratifs, juridiques, sociaux, commerciaux, de graphiques, de lettres, d’articles de
presse ou de revues, etc. plusieurs questions guidant la recherche et le raisonnement dont
une expressement en commercialisation sont posées au candidat. Ces questions permettent
de tester le fait que celui-ci est capable :

- d’analyser une situation
- d’exprimer des connaissances utiles a la compréhensicn de la situation proposée,
- d’exploiter des informations.

Cas des candidats au B.E.P. relevant de I’évaluation par CCF postulant & la
méme session le C.A.P, pétissier-glacier-chocolatier-confiseur.

La note moyenne obtenue a I'évaluation de la 1ére situation en centre de formation
et 4 1'évaluation de la formation en entreprise de I'épreuve EP 1 du B.E.P. est reportée
sur I'épreuve EP 1 du C.A.P. affectée du coeflicient correspondant.

La note obtenue a I'évaluation de la deuxiéme situation en centre de formation est
reportée sur I'épreuve EP 2 du C.A.P. affectée du coellicient correspondant.

Cas des candidats au B.E.P. relevant de l'évaluation par épreuves
ponctuelles postulant & la méme session le C.A.P. patissier-glacier-chocolatier-
confiseur.

La note obtenue a la lére partie de I'épreuve EP 1 du B.E.P. est reportée sur
I'épreuve EP 1 du C.A.P. affectée du coefficient correspondant.

La note obtenue a la deuxiéme partie de I'épreuve EP 1 du B.E.P. est reportée sur
I'épreuve EP 2 du C.A.P. affectée du coeflicient correspondant.
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DEFINITION DES EPREUVES TERMINALES
DES DOMAINES GENERAUX

Ces définitions figurent en annexe de l'arrété du 11 janvier 1988
portant définition des épreuves sanctionnant les domaines généraux des Brevets

d'études professionnelles et des Certificars d'aptitude professionnelie.
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