suivi des techniques

a mettre en ceuvre

lors des formations C.A.P. / B.E.P.

charcutier-traiteur
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j’aivu jai j’ai fait
faire  participé tout seul

Compétences Indicateurs
et savoir-faire d’évaluation Ent. CFA Ent. CFA Ent. CFA
Approvisionner réceptionner

stocker

contrdler les produits stockés
Produire et réaliser mettre en place son poste de travail
2 03 [P pate brisée
pate feuilletée
pate levée

pate a choux

Produire et réaliser des | mettre en place son poste de travail
fabrications « traiteur »

a base de légumes, de fruits
en hors-d’ceuvre g ’

a base de riz, de pates
a base de viande
a base de poissons, de fruits de mer

Refroidir, conditionner

et présenter les différentes fabrications citées

Entretenir rangement, nettoyage et désinfection

signature du Maitre signature de 'apprenti(e) signature du formateur au C.F.A.
d’Apprentissage
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Compétences
et savoir-faire

Produire et réaliser des
fabrications « traiteur »
en entrées chaudes

Produire et réaliser un
travail des viandes et des
poissons crus

Produire et réaliser des
fabrications charcutiéres

Refroidir, conditionner
et présenter

Entretenir

Indicateurs
d’évaluation

a base de pate brisée (quiche, tartes salées et
paté en crolite)

a base de pate feuilletée (friands et crofites a
boucher)

a base de pate levée (pizzas et brioches)

a base de pate a choux (quenelles, gougéres)
triage, désossage et ficelage du porc

triage, désossage et ficelage des volailles
triage, désossage et ficelage des poissons
les gelées (et leurs utilisations)

le jus (et son utilisation)

le bouillon (et son utilisation)

hachée sous boyaux (saucisses et saucissons)

a base d’abats (campagne, boudin noir,
fromage de téte et museau)

par salaison, par saumure
les différentes fabrications citées

rangement, nettoyage et désinfection

j’aivu
faire

jai j’ai fait

Ent. CFA Ent. CFA Ent. CFA

signature du Maitre
d’Apprentissage

signature de 'apprenti(e)

signature du formateur au C.F.A.
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participé tout seul




Compétences
et savoir-faire

Produire et réaliser des
fabrications charcutiéres

Produire et réaliser des
fabrications « traiteur »,
des fonds, des sauces et
appareils

Produire et réaliser des
fabrications « traiteur »
en desserts

Refroidir, conditionner
et présenter

Entretenir

Indicateurs
d’évaluation

charcuterie fine (galantine et ballotine)
confits dans la graisse (rillettes et confits)
fonds blancs (de volaille)

fumets (de poisson)

fonds bruns (de volaille)

fonds déshydratés

sauces froides (a base de mayonnaise et de
vinaigrette)

appareils a créme prise

sauces chaudes

sauces a base de fonds déshydratés
les créemes caramel

la tarte aux pommes

le gateau de riz
les différentes fabrications citées

rangement, nettoyage et désinfection

j’aivu jai
faire

j’ai fait

Ent. CFA Ent. CFA Ent. CFA

signature du Maitre
d’Apprentissage

signature de 'apprenti(e)

signature du formateur au C.F.A.
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participé tout seul




jyaivu jai j’ai fait
faire  participé tout seul

Compétences Indicateurs
et savoir-faire d’évaluation Ent. CFA Ent. CFA Ent. CFA

Produire et réaliser des émulsionnées a chaud et leurs utilisations
fabrications charcutiéres |(boudin blanc et paté de foie)

émulsionnées a froid et leurs utilisations
(strasbourg, francfort, cervelas)

Produire et réaliser des | plats cuisinés pour consommation différée
fabrications « traiteur » (poulet sauté, chasseur et basquaise, cotes
sautées charcutiéres, volaille pochée sauce
supréme, sautés en sauce)

Commercialiser et vendre | participer a la vente en boutique

Controler la qualité participer a la vérification des fabrications
« charcutiéres et traiteur » prétes a la
commercialisation

Refroidir, conditionner

et présenter les différentes fabrications citées

Entretenir rangement, nettoyage et désinfection

signature du Maitre signature de 'apprenti(e) signature du formateur au C.F.A.
d’Apprentissage
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