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MISE EN RELATION DU RÉFÉRENTIEL DES ACTIVITÉS PROFESSIONNELLES 
 ET DU RÉFÉRENTIEL DE CERTIFICATION (suite) 

 
FONCTIONS ET TÂCHES PRINCIPALES  CAPACITÉS ET COMPÉTENCES TERMINALES 

          

F
O

N
C

T
IO

N
S

   
TÂCHES  

PRINCIPALES 
 

  
COMPÉTENCES  

TERMINALES 
 
 C

A
P

A
C

IT
É

S
 

 

 Formalisation des procédures (suivi des 
produits en cours de fabrication, fiches 
techniques, …) 

 1
Contrôler les matières premières 
et leurs conditions de 
conservation 

 

 Optimisation : productivité, rendement, 
utilisation des matériels  2

Contrôler la mise en place et le 
rangement des postes de travail, 
du matériel et des locaux 

 

 

 3

Vérifier : l’hygiène corporelle et 
vestimentaire, les opérations de 
nettoyage et de désinfection des 
postes de travail, des outillages, 
des matériels, des locaux 

 

 

O
rg

an
is

at
io

n 
de

 la
   

pr
od

uc
tio

n 

Vérification de l’application des 
procédures 

 4
Vérifier le bon fonctionnement des 
appareils utilisés et de leurs 
dispositifs de sécurité 

 

 
Transformation de matières d’œuvre 5

Contrôler l’évolution des produits 
tout au long du processus de 
fabrication / transformation 
jusqu’à la commercialisation 

 

 Fabrication  6 Contrôler la conformité de la 
production / transformation 

 

 

Mise en valeur des produits finis  7

Contrôler les conditions de 
commercialisation et de 
facturation des produits (prix, 
produit, distribution, publicité, 
promotion) 

 

 Production traiteur  8 Détecter les anomalies  

P
R

O
D

U
C

T
IO

N
 

 Tr
an

sf
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m
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n 

– 
fa
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at
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Conditionnement  

 
 
 
 
 
 
 
C
3

9 Vérifier l’application des actions 
correctives 

 

C
O

N
T

R
Ô

L
E

R
 

 Formalisation de la démarche de qualité 
(sanitaire, santé et sécurité au travail, 
organoleptique, nutritionnelle, marchande, 
environnementale)  

    
 Mise en place de la démarche de qualité     

Q
U

A
L

IT
É

 

 

D
ém

ar
ch

e 
qu

al
ité

 

Suivi de la qualité     
 

Communication interne à destination de la 
hiérarchie et du personnel de vente, de 
fabrication, … 

1

Communiquer avec la hiérarchie, 
les membres de l’équipe, des tiers 
(fournisseurs, clientèle, services 
d’urgence, organismes financiers, 
interprofessionnels, …) 

 

 Communication externe envers les 
clients, les fournisseurs, les organismes 
financiers, … 

 2 Animer une équipe 
 

 Commercialisation – démarche 
mercatique : valorisation des produits et 
de l’espace de vente, mise en œuvre de 
techniques de vente (prix, publicité, 
conseils, promotion, …), réalisation 
d’enquêtes de satisfaction, … 

 3
Communiquer à l’aide des 
technologies de l’information et de 
la communication 

 

C
O
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N
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Facturation, vente, encaissement  

 
 
 
C
4

4 Commercialiser les produits, 
conseiller 
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COMPÉTENCES 

 
 

CAPACITÉS COMPÉTENCES TERMINALES  
C1.1.  Déterminer les mesures d’hygiène, de santé et de mise en sécurité 
C1.2. Définir les besoins : 

- humains  
- matériels  
- commerciaux 
- financiers 

C1.3. Collecter, traiter et organiser l’information (fabrication – vente des produits, 
création – reprise – croissance d’entreprise, …), proposer  et argumenter 

C1.4. Préparer les espaces de travail  
C1.5. Identifier les éléments de la qualité 

 

 

 
C1 

ORGANISER 

 

C1.6. Planifier le travail dans le temps et dans l’espace 
C2.1. Mettre en œuvre les mesures d’hygiène, de santé et de mise en sécurité 
C2.2. Réceptionner - stocker 
C2.3. Peser, mesurer, quantifier 
C2.4. Préparer, transformer, fabriquer  
C2.5. Présenter et valoriser les produits  
C2.6. Vendre, facturer, encaisser 
C2.7. Maintenir en état les postes de travail, les matériels, les locaux, les équipements 

et les outillages  
C2.8. Appliquer les procédures de la démarche qualité 

 

 

 
C2 

RÉALISER 

C2.9. Réagir aux aléas (risques, accidents, défauts de production…) et mener des 
actions correctives 

C3.1.Contrôler les matières premières et leurs conditions de conservation 
C3.2. Contrôler la mise en place et le rangement des postes de travail, du matériel et 

des locaux  
C3.3. Vérifier : 

- l’hygiène corporelle et vestimentaire,  
- les opérations de nettoyage et de désinfection des postes de travail, des 
outillages, des matériels, des locaux 

C.3.4 Vérifier le bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de 
sécurité 

C3.5. Contrôler l’évolution des produits tout au long du processus de fabrication / 
transformation jusqu’à la commercialisation 

C3.6. Contrôler la conformité de la production / transformation 
C3.7. Contrôler les conditions de commercialisation et de facturation des produits 

(prix, produit, distribution, publicité, promotion) 
C3.8. Détecter les anomalies 

 

 

 

 

 
C3 

CONTRÔLER 

C3.9. Vérifier l’application des actions correctives 
C4.1. Communiquer avec : 

- les membres de l’équipe  
- la hiérarchie,  
- des tiers (fournisseurs, clientèle, personnels des services d’urgence, 
d’organismes financiers et interprofessionnels, …) 

C4.2. Animer une équipe 
C4.3. Communiquer à l’aide des technologies de l’information et de la communication 

 

C4 

COMMUNIQUER 

– 

COMMERCIALISER 

 

C4.4. Commercialiser les produits, conseiller 
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C1 – ORGANISER 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales   
En situation réelle ou simulée (matières 
d’œuvre, produits, locaux, matériels …) 

 

Critères et indicateurs de 
performances 

(on exige) 
dans le respect des règles d’hygiène, 

de santé et de sécurité 

 
C1.1 Déterminer les mesures 
d’hygiène, de santé et de 
mise en sécurité 
 
 

 Fiches de poste  
Guides des bonnes pratiques et 
d’application des principes HACCP  
Réglementation (paquet hygiène, 
…) 
Réglementation santé et sécurité 
au travail : document unique , fiche 
d’entreprise 

 Mesures d’hygiène, de santé et de 
sécurité appropriées 
 

C1.2 Définir les besoins : 
- humains  
- matériels  
- économiques  
- financiers 
 

 Contexte professionnel 
Fiche - profil de poste, horaires de 
travail, calendrier, organigramme 
Réglementation et législation, 
conventions collectives Catalogue 
fournisseurs (matières premières, 
matériels, …) 
Bons de commande, état du stock, 
état des ventes - historique, 
cadencier … 
Étude de marché, enquêtes de 
satisfaction, … 
Documents comptables et 
financiers (bilan, compte de 
résultat, trésorerie, budget 
prévisionnel, …) 

 Rigueur de l’analyse  
Mode de calcul approprié  
Réponses adaptées au(x) besoin(s) 
(en terme de qualité et de quantité)  
Conformité du recrutement 
(compétences, niveau de 
qualification, effectif) par rapport 
aux besoins  
Proposition de dispositifs de 
formation et/ou de validation 
adaptés aux besoins (formation 
continue, VAE, …) 

C1.3. Collecter, traiter et 
organiser l’information 
(fabrication – vente des 
produits, création – reprise – 
croissance d’entreprise, …), 
proposer et argumenter 
 

 Contexte professionnel (création, 
développement, reprise, …) 
Documents commerciaux, 
administratifs, financiers, fiscaux 
manuels et/ou informatisés  
Documents réglementaires 
(législation, guide des bonnes 
pratiques et d’application des 
principes de la méthode HACCP, 
document unique,  …) 
Outils de communication  

  
Pertinence de l’information recueillie 
Pertinence de l’analyse, clarté de la 
synthèse 
Hiérarchisation des points clefs 
retenus 
Pertinence des propositions et de 
l’argumentation 
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C1 – ORGANISER (suite) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales   
En situation réelle ou simulée (matières 
d’œuvre, produits, locaux, matériels …) 

 

Critères et indicateurs de 
performances 

(on exige) 
dans le respect des règles d’hygiène, 

de santé et de sécurité 
 

C1.4. Préparer les espaces de 
travail 
 

 Consignes et protocoles   
Guide des bonnes pratiques 
d’hygiène, de santé et sécurité au 
travail  
Fiche de poste 
Fiches techniques, commande 
Organigramme de travail  
Ergonomie du poste avec 
éclairement approprié  
Matières premières 
Produits et matériels de nettoyage et 
de désinfection. Outils et matériels : 
de conditionnement (bac hermétique, 
film alimentaire), de rangement 
Étiquettes ou autres supports de 
traçabilité  
Guide des bonnes pratiques et 
d’application des principes de la 
méthode HACCP 
Consignes et/ou du cahier des 
charges 
Documents : fiches de suivi, de 
traçabilité, fiches de stock manuelles 
et informatisées, … 
Matériels de stockage (clayette, bac 
hermétique, film alimentaire, …) 
Tenue adaptée 

 Conformité de la préparation et de 
l’aménagement des espaces de :  
- réception,  
- déconditionnement, 
- stockage, 
-  laboratoire,  
-  conditionnement. 
Choix adapté des zones de travail et 
de stockage 
Calcul correct des quantités de 
matières premières nécessaires 
 

  

  

C1.5. Identifier les éléments 
de la qualité 
Les dangers, les risques et les 
mesures de prévention à son 
(ses) poste(s) de travail 
Les descripteurs (analyse 
sensorielle) 
Les qualités nutritionnelles  

 

Guides des bonnes pratiques et 
d’application des principes HACCP 
Réglementation (paquet hygiène, …) 
Document unique, fiche d’entreprise 
Fiches de poste 
Documents d’analyse sensorielle 
Étiquetages   

 

Identification précise des dangers, 
des risques et des mesures de 
prévention à son poste de travail  
Identification appropriée des 
descripteurs  
Repérage conforme des qualités 
nutritionnelles des matières 
premières  

C1.6. Planifier le travail dans 
le temps et dans l’espace 
 

 Temps imparti 
Organigramme de travail vierge 
Fiches techniques  
Bons de commande 
Matériels de cuisson, de fabrication 
Zones de travail  
Guide des bonnes pratiques  

 Rationalité de l’organigramme, 
présentant les étapes de fabrication 
dans un ordre logique, en respectant 
le temps imparti pour chaque 
fabrication  
Cohérence entre les fabrications, les 
zones de travail et le personnel 
Respect de la commande, des fiches 
techniques  
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C2 -  RÉALISER 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales   
En situation réelle ou simulée 

(matières d’œuvre, produits, locaux, 
matériels …) 

 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène,  
de santé et de sécurité  

 
 
C2.1. Mettre en œuvre les 
mesures d’hygiène, de 
santé et de mise en 
sécurité 
 

  
Guides des bonnes pratiques et 
d’application des principes de la 
méthode HACCP 
Réglementation (paquet 
hygiène, …) 
Document unique, fiche 
d’entreprise 
Fiches de poste 

  
Pertinence des mesures d’hygiène, de 
santé et de sécurité appropriées au(x) 
poste(s) de travail  
 

C2.2. Réceptionner - 
stocker 
 
 

 Documents de traçabilité 
Produits livrés 
Bon de commande 
Bon de livraison/facture 
Étiquetage, codes produits, 
codes barres 
Matériel, outillage, équipement 
adaptés 
Consignes 
Fiches de stock manuelles et 
informatisées 
Guides de bonnes pratiques 
 

 Utilisation rationnelle des matériels, des 
équipements, des outillages, des zones 
de stockage 
Conformité du déconditionnement dans 
les zones adaptées et par lot 
Conformité du conditionnement  
Respect de la traçabilité du produit  
Identification précise des produits par 
nature et par date 
Respect des règles de recyclage des 
emballages 
Rangement et stockage des produits 
dans le respect des règles : conditions 
environnementales (température, 
hygrométrie, ventilation), conditions de 
stockage 

C2.3. Peser, mesurer, 
quantifier 

 Consignes et protocoles 
Matériel de pesage et de 
mesure 
Produits, consommables, … 
 

 Pesées, mesures et quantifications 
conformes 
Respect des consignes et des protocoles 
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C2 -  RÉALISER (suite) 
 

SAVOIR-FAIRE  
Conditions de réalisation 

(on donne) 
 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, locaux, 

matériels …) 
 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
C2.4. Préparer, transformer, fabriquer 
C2.4.1. Préparer, transformer  
Préparations de type 1 
Écailler 
Ébarber 
Éviscérer par l’abdomen ou par 
les ouies,  
Retirer les ouïes,  
Étêter  
Peler, dépouiller ,dépecer   
Oter les éventuels parasites 
Préparations de type 2 
Désarêter, désosser 
Fileter : avec ou sans peau, 2 ou 
4 filets sur poisson plat 
Préparer en portefeuilles (dorsal 
ou ventral) 
Préparer en gallinette, en colère 
Préparer en tête de bélier, en 
lorgnette 
Réaliser un Prêt à Cuire (PAC) 
Préparer en Colbert 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Consignes, fiches techniques  
 
 
 
Produits aquatiques et 
gastéropodes terrestres 
 
 
 
Matériels, et outillages  
 

  
 
Respect de la commande (nature, 
quantité, poids), des fiches techniques 
et des consignes 
 
 
 
Respect du temps imparti 

 
 
 
 
Perte minimale de produits 
 
 
Produit net 
 
 
 
 
 
 

Préparations de type 3  
Découper en pavé 
Portionner à un poids donné 
Escaloper 
Trancher  
Tronçonner (darnes et tronçons) 

  
 
Autres matières premières  
 

 Régularité des tailles, des découpes 
 
Coupe « franche » 
 
 

Transformations culinaires  
Trancher en carpaccio, en dés 
Hacher au couteau : tartare,  
Trancher un poisson fumé 
Réaliser des rôtis, des tresses, 
des brochettes, des paupiettes, 
des gougeonettes,  
Préparation des céphalopodes  
Effectuer toutes les préparations 
particulières et spécifiques 
aux céphalopodes   

  
 
Consignes, fiches techniques  
 
 
 
Produits aquatiques et 
gastéropodes terrestres 
 
 
 
Matériels, et outillages  
 

 Régularité des fabrications (poids, 
forme, ficelage) 
 
Choix adapté du ficelage en fonction 
du produit 
 

Préparation des crustacés 
Couper à cru et préparer en vue 
d’une cuisson homard, langouste, 
gambas ou langoustine  
Châtrer des écrevisses 
Ficeler des crustacés 

 Consignes, fiches techniques  
 
 
Crustacés 
 
Matériels, et outillages  
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C2 -  RÉALISER (suite) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, locaux, 

matériels …) 
 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
Préparation des coquillages et 
échinodermes  
Ouvrir et / ou préparer les 
coquillages et les échinodermes 
Préparer les bivalves et les 
gastéropodes en vue de la 
cuisson 
Plateau de fruits de mer 
Réaliser un plateau (4 pers.) de 
fruits de mer (ouverture, 
dressage, présentation) 
Autres préparations 
Effectuer toutes les préparations 
particulières et spécifiques à 
certains produits aquatiques 
(carpe, cuisses de grenouille, 
anguilles…) 
Préparer les fruits, les légumes,: 
laver, éplucher - peler à cru 
Tailler en julienne, brunoise, 
émincer, ciseler 

  
 
Consignes, fiches techniques  
 
 
Produits aquatiques et 
gastéropodes terrestres 
 
 
 
Matériels, et outillages  
 

 Respect des préparations préliminaires 
des gastéropodes (dégorgement) 
Respect de l’intégrité du produit 
(bivalves) 
Dressage rationnel et esthétique, 
adapté à la dégustation (plateau de 
fruits de mer) 
 
 
Maîtrise des techniques et méthodes 
dans le respect des pratiques 
professionnelles  
Utilisation adaptée des matériels et 
outillages en fonction de la production  
Produits commercialisables 
Conformité des poids, des quantités et 
des mesures 

C2.4.2 Fabriquer 
Salaison et fumaison 
Saler, dessaler un poisson. 
Fumer un poisson. 
Pâtes de base 
Pâte liquide et semi liquide (pâte 
à crêpes, pâte à frire, pâte à 
blinis) 
Pâte à choux 
Fonds, fumets, sauces  
Fumet de poisson et crustacés, 
gelées, fonds, courts bouillon 
Marinades et marinades à cru 
instantanées 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
Consignes, fiches techniques  
 
 
 
 
Matières d’œuvre nettes 

  
 
 
 
 
Respect de la commande (nature, 
quantité, poids), des fiches techniques 
et des consignes 
 
 
 
 
 
 
Respect du temps imparti 

Velouté et dérivés 
Sauces base béchamel , velouté 
Sauce américaine 
Sauces émulsionnées : 
- chaudes (beurre blanc, sauce 
hollandaise, sauce béarnaise)  
- froides : vinaigrette et dérivées, 
mayonnaise et dérivées (aïoli) 
Farces 
Farce mousseline de poisson 

  
 
Matériels, outillages 
 
 
 
 
 
 
Matières premières brutes, 
ingrédients 

  
 
 
 
 
 
Régularité des fabrications  
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C2 -  RÉALISER (suite) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, locaux, 

matériels …) 
 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
Beurres composés 
Beurres composés à froid 
Beurres composés à chaud 
Produits finis crus 
Produits hachés sous boyaux 
Hachés de la mer 
Hors d’œuvre froids 
Les salades simples et 
composées à base de: 
fruits de mer, poisson, 
légumes,fruits, céréales, … 
Les terrines, les mousses, les 
mousselines à base: 
de poisson, fruits de mer, 
légumes, … 
Tartare, rillettes… 
Les aspics et bavarois : 
Présentés en portion individuelle 
(verrine, …) 
 Grosses pièces de buffet : 
Poissons entiers glacés, décorés 
Préparation à cru 
Tartare, carpaccio,sushis et 
dérivés 
Pain surprise 
Hors d’oeuvre chauds 
- base pâte friable (pâte brisée) : 
tarte  / quiche / tourte / flamiche / 
tielle (à base de légumes, de 
poissons, de fruits de mer …) 
- base pâte liquide et semi liquide 
(pâte à crêpes, à frire) 
crêpes fourrés (fruits de mer, 
poisson) 
Beignets et fritots 
- base pâte feuilletée : 
croûte feuilletée : vol-au-vent, 
bouchée, croustade … 
petits fours salés 
- base pâte levée fermentée :  
Pizza au poisson, coulibiac, 
navettes, pissaladière  
- base panade :  
quenelles 
Soupe de poisson et bisque 
Cotriade, bouillabaisse et 
pochouse  

  
 
Produits alimentaires 
intermédiaires (pâte brisée, pâte 
feuilletée, pâte à brioche, pâte à 
pain) 
 
 
 
 
 

 Conformité des poids, des quantités et 
des mesures 
 
 
 
 
 
 
 
Maîtrise des techniques et méthodes 
dans le respect des pratiques 
professionnelles  
 
 
 
 
Choix adapté des cuissons 
 
 
 
Utilisation adaptée des matériels et 
outillages en fonction de la production  
 
 
 
 
 
Produits commercialisables  
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C2 -  RÉALISER (suite) 
 

SAVOIR-FAIRE  
Conditions de réalisation 

(on donne) 
 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, locaux, 

matériels …) 
 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
Plats cuisinés 
Paella, brandade de morue, 
choucroûte de la mer, darne ou 
tronçon au beurre blanc, 
Ragout de lotte 
Matelote d’anguille 
Roti de lotte 
Dos de lieu à la provençale 
Beignets de poisson ou crustàcés 
Carpe farcie 
Mousseline et quenelle 
Boudin de la mer, paupiettes 
Truite meunière et au bleu 
Coquillages farcis 
Cuisses de grenouille sautées 
Calmars à l’américaine 
Calmars farcis 
Garnitures  
Pomme de terre, riz, pates, 
céréales, légumes, flan de 
légumes 

    

C2.4.3. Conduire les 
fermentations  
Fermentation en direct 

 Produit alimentaire intermédiaire 
(pâte à brioche, pâte à pain) 
 

 Respect du  temps et de la méthode de 
fermentation 

C2.4.4. Conduire les cuissons : 
 
- avec brunissement (sauter, 
griller, frire, cuire à l’unilatérale) 
- sans brunissement (blanchir, 
pocher, cuire à l’anglaise, cuire à 
la vapeur, cuire en papillote, cuire 
sous vide) 
- autres techniques (cuire en 
ragoût, braiser, poêler, cuire au 
micro-ondes) 

  
Consignes, fiches techniques  
 
Matières d’œuvre nettes 
 
Matériels, outillages 
 
Matières premières brutes, 
ingrédients 
 

 Respect du couple temps / température 
 
Conformité des poids, des quantités et 
des mesures 
 
Maîtrise des techniques et méthodes 
dans le respect des pratiques 
professionnelles  
Choix adapté des cuissons 
 
Utilisation adaptée des matériels et 
outillages en fonction de la production  

C2.4.5. Utiliser les produits 
alimentaires intermédiaires : 
 
- les produits prêt-à-élaborer 
(produits déshydratés) 
- les produits prêt-à-cuire (pâte 
brisée, pâte feuilletée, pâte à 
brioche, pâte à pain) 
- les produits prêt-à-garnir  
- les produits prêt-à-servir  

  
Produits crus pré-transformés, 
surgelés, appertisés, 
conditionnés sous vide ou sous 
atmosphère contrôlée, cuits sous 
vide 
Pâte feuilletée, pâte à brioche, 
pâte à pain 
 
 

  
 
Respect des protocoles de mise en 
œuvre  
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C2 -  RÉALISER (suite) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, locaux, 

matériels …) 
 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
C2.4.6. Assembler, décorer, 
réaliser les finitions 
Les pièces confectionnées (rotis, 
paupiettes…) 
Agencement de l’étal et 
décoration  

 Matières premières brutes et/ou 
produits alimentaires 
intermédiaires 
 

 Régularité, netteté du montage, finesse 
du décor 
Éléments de décor : respect du thème, 
créativité 

C2.5. Présenter - valoriser les 
produits 
 
 

 Matières d’œuvre 
Outillages, matériels 
d’exposition, de pesage, … 
Éléments de décor et de finition 
(fournis et/ou à réaliser) 
Thème(s)   
Guides des bonnes pratiques et 
d’application des principes de la 
méthode HACCP 
Codes des usages 
Affichage informatif et étiquettes 
Emballages et conditionnements 
(barquettes, …) 
Matériel et équipement de 
conditionnement 
Machine sous vide  
Thermoscelleuse 

 Approvisionnement, 
réapprovisionnement selon les besoins 
Élimination des produits non 
commercialisables  
Respect de la réglementation 
(température de stockage, durée de 
conservation, …) 
Mise en valeur des produits en 
vitrine (réelle ou fictive)  

- conformité aux usages 
professionnels 
- disposition rationnelle (en fonction 
de leur destination, de leur forme, de 
leur couleur, …) et attractive des 
produits 
- créativité  
- mise en avant des promotions 

Choix et utilisation adaptée des 
emballages et conditionnements 
Conformité du pesage  
Conformité de l’étiquetage  

C2.6. Vendre, facturer, 
encaisser 
 

 Affichage informatif et étiquettes 
Matériels de facturation et 
d’encaissement 
 

 Exactitude des tickets de caisse, des 
factures 
Exactitude du paiement, et de 
l’éventuel rendu de monnaie 

C2.7. Maintenir en état les 
postes de travail, les matériels, 
les locaux, les équipements et 
les outillages  
  

 Locaux, matériels, équipements, 
outillages 
Protocoles de nettoyage et de 
désinfection 
 
 

 Rangement conforme  
Respect des protocoles 
Maintien en état des postes de travail, 
des matériels, des locaux, des 
équipements et des outillages dans le 
respect des règles de santé et de 
sécurité  
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C2 -  RÉALISER (suite et fin) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales et 
intermédiaires  

En situation réelle ou simulée 
(matières d’œuvre, produits, 

locaux, matériels …) 
 

Critères et indicateurs de 
performances 

(on exige) 
dans le respect des règles d’hygiène, 

de santé et de sécurité 
 

  C2.8. Appliquer les procédures 
de la démarche qualité 
  

Guide des bonnes pratiques et 
d’application des principes de la 
méthode HACCP 
Réglementation (paquet 
hygiène, …) 
Document unique, fiche 
d’entreprise  
Protocoles 
Fiches de poste 
Documents d’analyse sensorielle 
Étiquetages  Éléments de 
décoration et matériels de 
présentation 
 
 
Équipements de protection 
individuelle et collective  
Produits, matériels et 
équipements de nettoyage et de 
désinfection  
Règles de tri sélectif  
Produits d’entretien, fluides, 
énergies 

 
Respect des bonnes pratiques 
professionnelles en vigueur, de la 
réglementation, des protocoles et 
consignes : 
Main d’œuvre : 
Lavage régulier des mains    
Hygiène corporelle et vestimentaire 
conforme 
Tenue professionnelle complète 
utilisation adaptée des équipements 
de protection individuelle et collective 
(gants à usage unique, gants – tablier 
de protection, masque papier, …) 
Matière d’œuvre, produits : 
 Suivi de la traçabilité 
Prise en compte des critères 
organoleptiques et nutritionnels 

 
 
Suivi de la traçabilité  

Matériel : 
 Utilisation et entretien conforme  

Milieu :  
Utilisation raisonnée et conforme des 
énergies, des fluides et des produits 
d’entretien   
Respect des protocoles de nettoyage 
et de désinfection  
Respect des règles de recyclage des 
emballages, de gestion des déchets  

Méthode :  
 Respect du principe de la marche en 
avant dans le temps et /ou dans 
l’espace Respect des qualités 
nutritionnelles et organoleptiques des 
produits 
Prise en compte des attentes et de la 
satisfaction de la clientèle 
 

C2.9. Réagir aux aléas (risques, 
accidents, défauts de 
production…) et mener des 
actions correctives / 
préventives 

 Contexte professionnel 
 

 Réaction rapide, adaptée à la situation 
(rupture produit, atteinte stock 
minimum, risque apparent, …) et 
information à la hiérarchie  
Actions préventives adaptées 
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C3 -  CONTRÔLER 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales   
En situation réelle ou simulée 

(matières d’œuvre, produits, locaux, 
matériels …) 

 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
C3.1. Contrôler les matières 
premières et leurs conditions 
de conservation 
 
  

 Ergonomie (manutention et 
éclairement) 
Bons de commande, de 
livraison, de réception et/ou 
factures  
Fiche de contrôle à réception  
Cahier des charges 
Fiches de stock manuelles et/ou 
informatisées 
Matériels de contrôle (balance, 
thermomètre, lecteur code-
barre, …) 
Tenue adaptée  
Matériels, outils de rangement, 
zones de conservation 
Fiche de relevé des 
températures  
Étiquettes ou autres supports 
de traçabilité  
Matières premières 

  
Adéquation entre la commande et les 
matières premières livrées 
(vérification qualitative et quantitative)  
Vérification de l’intégrité des produits 
Respect de la réglementation : 
traçabilité, chaîne du froid, durées et 
conditions de conservation  
Utilisation adaptée du froid positif et 
négatif en fonction des productions et 
des matériels 
 

C3.2. Contrôler la mise en place 
et le rangement des postes de 
travail, du matériel et des 
locaux 
 

 Matériels 
Fiche technique et/ou de 
fabrication 
Matières d’œuvre 
Plan d’organisation des locaux 
Protocoles 

 Adéquation en nature et en quantité 
des matériels et des matières d’œuvre 
en fonction de la production  
Rangement conforme aux consignes et 
à l’organisation interne 
 

C3.3. Vérifier :  
- l’hygiène corporelle et 
vestimentaire,  
- les opérations de nettoyage et 
de désinfection des postes de 
travail, des outillages, des 
matériels, des locaux 
 

 Plan de nettoyage et de 
désinfection  
Guides des bonnes pratiques et 
d’application des principes de la 
méthode HACCP, 
réglementation 
Produits, matériels, 
équipements, outillages, … 

Respect du plan de nettoyage et de 
désinfection, du guide des bonnes 
pratiques et d’application des 
principes de la méthode HACCP 
Hygiène corporelle et vestimentaire 
conforme 
Tenue professionnelle complète  

C.3.4. Vérifier le bon 
fonctionnement des appareils 
utilisés et de leurs dispositifs 
de sécurité 
 

 Matériels (électromécaniques, de 
cuisson, …) 
Protocoles d’utilisation des 
matériels (fiches matériels, …) 
Enregistrements, disques 
témoin, … 
Document unique 
Fiche entreprise  

 Vérification effective du bon 
fonctionnement des appareils utilisés 
et de leurs dispositifs de sécurité 
Identification précise des dangers, des 
risques et des mesures de prévention 
aux postes de travail.  
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C3 -  CONTRÔLER (suite et fin) 

 
SAVOIR-FAIRE  

Conditions de réalisation 
(on donne) 

 

Compétences terminales   
En situation réelle ou simulée 

(matières d’œuvre, produits, locaux, 
matériels …) 

 

Critères et indicateurs de performances 
(on exige) 

dans le respect des règles d’hygiène, 
de santé et de sécurité 

 
C3.5. Contrôler l’évolution des 
produits tout au long du 
processus de fabrication / 
transformation jusqu’à la 
commercialisation 
 
 

  
Matériel et outillage adaptés 
Fiche technique et/ou de 
fabrication 
Protocoles  
Étiquettes ou autres supports 
de traçabilité  
 

 Maîtrise : 
- des fermentations, des maturations 
- des cuissons 

en fonction des productions et des 
matériels à disposition  
 
Respect des protocoles de 
conservation des produits en cours de 
fabrication/transformation et finis 
Respect de la réglementation (suivi de 
la traçabilité, …) 

C3.6. Contrôler la conformité de 
la production / transformation 
 
 

  
Règlementation 
Commande 
Fiches techniques 
Matériels de mesure 
Grille simple d’analyse 
sensorielle avec descripteurs  
 
 

  
Conformité de la production en 
fonction de la commande et des fiches 
techniques et/ou de fabrication  
(nature, poids, quantité)   
Choix pertinent des descripteurs, 
repérage des défauts éventuels et 
indication des démarches correctives 

C3.7. Contrôler les conditions 
de commercialisation et de 
facturation des produits (prix, 
produit, distribution, publicité, 
promotion) 
 
 

 Produits 
Réglementation 
Étiquetages, affichage informatif 
Tarifs 
Technologies de l’information et 
de la communication (matériel de 
facturation et d’encaissement, 
téléphone, fax, courriel, site 
Internet…) 

 Conformité des informations à 
destination de la clientèle (étiquettes, 
réglementation, affiches, publicité, …) 
Vérification de la disposition des 
produits et du réapprovisionnement 
(mise en valeur, esthétisme 
d’ensemble, …) 
Identification des produits ne 
répondant plus aux critères de qualité 
Identification des anomalies  
Respect de la règlementation 
Respect des tarifs et conditions de 
vente 
Exactitude de la caisse 

C3.8. Détecter les anomalies  
 

 Matériel, méthode, milieu, main - 
d’œuvre, matière première 

Repérage en nature et en quantité des 
anomalies 
 

C3.9. Vérifier l’application des 
actions correctives 

 Matériel, méthode, milieu, main - 
d’œuvre, matière première 

Proposition argumentée d’actions 
correctives 

 


































































































































