FICHE 6
INGENIERIE :

REFERENTIEL D’ACTIVITES
ET REFERENTIEL DE CERTIFICATION

REFERENTIEL D’ACTIVITES

REFERENTIEL DE CERTIFICATION

ACTIVITE et TACHES

COMPETENCES ASSOCIEES AUX
ACTIVITES ET TACHES

COMPETENCES OU CAPACITES QUI
SERONT EVALUEES

MODALITES D’EVALUATION

CRITERES D’EVALUATION

Créer, développer une
entreprise de patisserie-
glacerie-confiserie-traiteur

Gérer financierement
I’entreprise de patisserie-
glacerie-confiserie-traiteur
lors de la création, du
rachat ou du
développement de
Pactivité

Conduire un projet de création
d’entreprise, de reprise ou de
développement d’activités

Construire le dossier financier de
I’entreprise de péatisserie-glacerie-
confiserie-traiteur a destination des
partenaires extérieurs (banquier,
société de cautionnement
mutuel,...)

Piloter au quotidien la rentabilité
de I’entreprise de patisserie

- Mobiliser les interlocuteurs du secteur
institutionnel et professionnel selon leur
champ d’action sur le projet de I’entreprise
(création, reprise, développement)

- Accéder aux subventions, aux aides pour
la création / développement d’entreprise,
pour la mise aux normes

- Développer un argumentaire et défendre
son projet dans le registre adapté a ses
interlocuteurs

- Justifier et/ou expliquer la stratégie de
I’entreprise au moyen des comptes de
résultats et des bilans sur les derniers
exercices : conséquences des
investissements effectués, des
recrutements, etc.

- Elaborer un plan de financement réaliste
a destination du banquier, en diversifiant
les sources de financements et en justifiant
chacun des postes

- Etablir pour chaque prestation le seuil de
rentabilité pour I’entreprise

Compétence
entrepreneuriale

A Pécrit : A partir d’un
dossier constitué de textes
d’actualité a caractére
économique et/ou
réglementaire et/ou social (le
statut d’auto-entrepreneur, les
zones franches, le statut de
conjoint-collaborateur,...) le
candidat devra analyser
I’ensemble de ces documents
avant d’en mesurer I’impact
éventuel sur son secteur
d’activité, sa branche, son
entreprise. Son point de vue,
devra étre argumenté et
illustré d’exemples issus de
son expérience

A loral : Le candidat porte
une analyse sur sa production
écrite et apporte tout élément
complémentaire en lien avec
le theme lui paraissant
pertinent pour le secteur de la
patisserie.

Compétence Gestion
économique de ’entreprise

- Capacité a identifier les
conséquences d’une évolution
juridique ou réglementaire sur le
secteur de I’alimentaire

-Existence et qualité¢ d’un systéme de
veille professionnelle et
réglementaire

-ldentification et mobilisation des
relais intervenant dans la création, le
développement d’entreprises de
patisserie

- Aptitude a défendre son projet, son
point de vue, sa position a travers un
argumentaire adapté et illustré
d’exemples

-Pertinence et justesse des chiffrages
réalisés

-Réalisme du plan de financement
-Rentabilité de I’entreprise conforme
aux moyennes du secteur de la
patisserie

- I’établissement du seuil de
rentabilité est correctement évalué et
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Gérer les ressources
humaines de ’entreprise
de patisserie, confiserie,
glacerie, traiteur

dans le respect des
principes de droit du
travail

Préparer et mener le recrutement
(embauche d’un collaborateur,
d’un jeune en contrat
d’apprentissage)

Développer les compétences des
salariés et des apprentis

- Evaluer et commenter la rentabilité, la
santé financiére de I’entreprise de
péatisserie-glacerie-confiserie-traiteur au
regard de son projet, de ses objectifs

- Surveiller la valeur des stocks et sa
rotation

- Négocier les délais fournisseurs

- Définir les besoins en compétences de
I’entreprise

-Rédiger une offre d’emploi, une définition
de poste en CDI, en CDD, en intérim

- Etablir la liste des taches et la fiche de
poste du nouvel embauché

- Contractualiser la collaboration dans le
respect de la convention collective de la
patisserie

- Elaborer le plan de formation de
I’entreprise de patisserie, confiserie,
glacerie, traiteur pour intégrer les
innovations techniques, réglementaires et
le développement personnel des salariés
- Organiser les séquences d’évaluation du
jeune dans I’entreprise de patisserie,
confiserie, glacerie, traiteur et les
communiquer au CFA

- Evaluer et réajuster la progression de
I’apprenant en adéquation avec le

A Pécrit :

Sous la forme d’une étude de
cas, le candidat réalisera une
analyse de la situation
financiére d’une entreprise a
partir de ses documents
comptables et devra définir si
le projet de reprise ou le projet
du dirigeant est viable et sous
quelles conditions.

Compétence gestion des
ressources humaines

A Pécrit :

Sous la forme d’un cas
décrivant I’organisation RH
d’une entreprise de patisserie,
le candidat analysera
I’efficacité de la structure et
préconisera des axes
d’amélioration, qu’il chiffrera
et déclinera en solutions
opérationnelles.

Compétence maitre
d’apprentissage

Aloral :

Le candidat tire au sort une
situation d’apprentissage qui
peut étre d’ordre générale ou
problématique. 1l analyse la
situation décrite et formule des
réponses ou solutions a cette
derniére et ce, dans le cadre
strict de son rdle de maitre

prend en compte I’ensemble des
éléments

-Qualité de I’analyse de la santé
financiére de I’entreprise de
patisserie, confiserie,

glacerie, traiteur

- Qualité du suivi de la rentabilité des
prestations et de 1’entreprise

- Pertinence et réalisme des axes de
progrés identifiés

- Maitrise de la valeur des stocks
Et leurs rotations

- pertinence des délais fournisseurs
négociés

- Efficacité du suivi de trésorerie

- qualité des correctifs apportés

- Qualité de la stratégie RH au regard
de la stratégie globale de I’entreprise
-Adéquation des profils avec les
prestations de I’entreprise

-Capacité a adapter ses equipes a la
charge de travail (recrutement, etc.)
-Respect du droit du travail et des
dispositions spécifiques de la
convention collective de
I’alimentation

- Qualité du plan de formation
élaboré

- Qualité d’analyse des situations
d’apprentissage

- Qualité pedagogique

- Respect du cadre légal du contrat
d’apprentissage
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Définir la politique
commerciale de
I’entreprise de patisserie-
glacerie-confiserie-traiteur

Analyser et améliorer
Porganisation du travail du
laboratoire de production, de
P’espace de vente

Animer les équipes de I’entreprise
de patisserie, confiserie, glacerie,
traiteur

Définir le positionnement
commercial et I’offre de prestation
de Pentreprise

Déterminer la politique tarifaire
applicable aux produits et aux
prestations de I’entreprise de
patisserie-glacerie-confiserie-

référentiel du titre/diplome préparé

- Planifier et distribuer les taches,
constituer les équipes de production et les
équipes de vente

- Définir les plannings des équipes de
production, en fonction des compétences a
mettre en ceuvre et dans le respect des
droits du travail (temps de travail, congés,
etc.)

- Mettre en place une politique de
rémunération (salaire, prime,
intéressement), en accord avec les accords
de branche

- Conduire les entretiens professionnels
(entretiens d’évaluation, de fixation
d’objectif, de régulation...) et les bilans de
fin de prestation pour I’activité traiteur

- Analyser les comportements des salariés
et gérer le volet relationnel des
collaborateurs avec les clients, les autres
prestataires

- Concevoir une offre lisible a destination
des particuliers sur le segment des produits
et/ou prestations innovants de patisserie-
glacerie-confiserie-traiteur

- Développer une gamme de produits
différenciant les compétences et savoir-
faire particuliers de I’entreprise

- Différencier son offre par rapport a la
concurrence locale, régionale.

- Définir le taux de marge pour chacune
des activités

- Déterminer le taux de remise tarifaire
applicable selon les produits, les

d’apprentissage et de
I’exécution de ce contrat de
travail particulier.

Compétence en langue
étrangére professionnelle
A Dloral :

Le candidat tire au sort un
texte court en anglais d’ordre
économique ou en lien avec
son activité de patissier

Il doit se présenter, présenter
son projet professionnel et
s’exprimer sur le texte.

Compétence stratégie
commerciale

A Pécrit :

A partir d’une étude de cas,
exposant la situation
commerciale, la concurrence
et le marché d’une entreprise,
le candidat analysera la
situation commerciale de
I’entreprise et formulera une
stratégie commerciale et de
communication réaliste et en
lien avec les ambitions de son
dirigeant

- Efficacité des équipes constituées,
des plannings élaborés

- Aptitude a gérer en simultané les
productions boutique et les
prestations extérieures

- Respect du droit du travail

- Qualité de la politique de
rémunération menée

-Régularité et efficacité des entretiens
professionnels

-Clarté des consignes données en
termes d’organisation du travail,
d’objectifs

- pertinence de I’analyse des
comportements des salariés et qualité
de gestion des interactions
relationnelles

- Clarté du positionnement de
I’entreprise

-Lisibilité du type de prestations
réalisées, proposées

-Cohérence de la politique tarifaire au
regard des prestations proposées, des

marchés

-Efficacité commerciale et financiére

de la politique tarifaire
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traiteur

Définir et mettre en ceuvre le plan
d’actions commerciales de
I’entreprise de péatisserie-glacerie-
confiserie-traiteur

Proposer une offre de prestation de
produits de patisserie différenciée
en lien avec le développement
durable

Organiser la vente

prestations demandées et la taille de la
commande

- Encadrer les modalités ou facilités de
paiement pouvant étre accordées a la
clientéle de particuliers ou de
professionnels

- Concevoir un book présentant aux clients
les réalisations a 1’'usage du personnel et a
destination des clients pour les activités
traiteur, événementiel

- Participer aux salons et/ou manifestations
en France et a I’étranger en lien avec le
métier, le savoir-faire (salon du chocolat,
salon Sugar,...)

- Concevoir et mettre en ceuvre des actions
simples de communication commerciale
(promotion, mailing...)

- Sélectionner les matiéres premiéres
respectant la préservation de
I’environnement (produits issus de
I’agriculture biologique, produit du terroir,
commerce de proximité limitant les
émissions de gaz a effet de serre dues a
leur transport...)

- Utiliser des produits de saison (fruits
adaptés a la saison, produits frais...

- Mettre en place un process de fabrication
dans le respect de I’environnement par
économie d’énergie (eau, électricité,...)

- Favoriser la communication entre le
laboratoire et le personnel de vente en les
informant des horaires de production, de la
spécialité du jour,...

- Déterminer les objectifs de vente a
moyen, court et long terme en fonction de
la péremption des produits, de la marge a
réaliser,...

- Définir et encadrer la nature et la durée

En contrdle continu :

Aprés une préparation écrite,
le candidat développera a
I’oral un

argumentaire de
commercialisation de produits
et/ou prestations de patisserie.

-Qualité des outils commerciaux
produits

-Efficacité des actions commerciales
conduites

- la provenance des produits, le
positionnement de I’entreprise sont
indiqués et valorisés

- Cohérence entre le positionnement
de I’entreprise et son offre

- respect des normes
environnementales dans le process de
fabrication

- Fluidité dans la communication
entre les équipes de vente et le
laboratoire

- les objectifs fixés sont réalistes et
cohérents

- les opérations commerciales sont
connues par I’ensemble des équipes
de vente

- qualité et pertinence des fiches
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Conseiller le client sur les
produits de péatisserie,
confiserie, glacerie,
traiteur

Définir et organiser, dans
le respect des regles
d’hygiéne et de sécurité, la
production de patisserie,
confiserie, glacerie,
traiteur en la
rationnalisant

Déterminer et superviser la mise en
place des produits a la vente

Concevoir avec le client un produit
adapté a un événement en termes
de goiit, de quantité et d’esthétique
(croguembouche a théme)

Appliquer et faire appliquer les
régles d’hygiéne et de sécurité

des promotions

- Créer des fiches commerciales pour
répondre aux clients sur la composition des
produits et des variantes possibles

-Définir le plan d’implantation de la
vitrine

-Appliquer et faire appliquer I’organisation
des produits dans la vitrine en tenant
compte de la nature des produits, des
couleurs, de la reglementation en vigueur,
etc.

-Déterminer et organiser la rotation des
produits

-Se conformer scrupuleusement a la
réglementation en vigueur concernant
Iétiquetage des produits

- Afficher la composition d’un produit
pour informer le consommateur en cas
d’allergie alimentaire (fruits & coques,
gluten...)

- Argumenter sur sa gamme de produit
(composition, qualité nutritionnelle...)

- Créer et proposer des produits adaptés
aux besoins diététiques et physiologiques
des clients

- Dans le cadre d’une commande de
prestation buffet, étre force de proposition
en exprimant une offre quantitative et
variée

- Veiller a la sécurité individuelle et
collective du personnel dans le laboratoire
- Adapter I’ergonomie du poste de travail
et favoriser le confort des salariés au
travail (type d’éclairage, pénibilité des
taches,..)

- Prévoir et contrdler 1’utilisation des
équipements d’hygiéne (vestiaires,

commerciales rédigées

- Attractivité de 1’étal, de la vitrine

- Qualité de la mise en avant des
produits a écouler

- la rotation des produits est maitrisée
et organisée

- la 1égislation en vigueur en matiére
d’affichage et d’étiquetage est connue
et correctement appliquée

- la composition des produits est
affichée et clairement énoncée

- Qualité de I’argumentation de vente
-Pertinence des réponses apportées
aux objections des clients

- la proposition est cohérente et en
rapport avec les besoins des clients

- la prestation est détaillée et réaliste

- les régles d’hygiene et de sécurité
sont connues et respectées dans
I’aménagement du laboratoire et de la
boutique et mises en ceuvre par
I’ensemble du personnel

- pertinence des procédures de
contrdle

- le document unique est
continuellement adapté et ajusté aux
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Prévoir et sélectionner les moyens
nécessaires a la réalisation de
produits de patisserie

douches, lave-mains,...)

- prévoir et controler la propreté des tenues
de travail

- Mettre en place un programme de
sensibilisation du personnel au respect des
normes d’hygiéne et de sécurité

- Etablir un plan d’évacuation des locaux
et ’afficher dans I’entreprise

- Veiller a la mise en place et a
I’application du document unique

- Mettre en ceuvre la méthode HACCP et
la marche en avant, en référence au guide
des bonnes pratiques en matiére d’hygiéne
- réagir en cas d’accident et pratiquer les
premiers secours

- Concevaoir, faire évoluer et maintenir une
gamme de produits

- Définir et évaluer les besoins en matiére
d’ceuvre (bon d’économat)

- Rationnaliser et optimiser 1’organisation
du travail dans le temps et dans I’espace
(Ex : utiliser les compétences tourier pour
la préparation du poste viennoiserie et des
pates feuilletées du poste traiteur et tarte,
respecter les horaires de livraison et
consommation, viennoiserie matin et
milieu d’apres-midi...)

- Gérer les productions saisonniéres en
complément des activités courantes
(chocolats de Paques, blches de Noél,
galettes des rois...)

- Planifier, ordonner les taches et les
répartir au sein des équipes en fonction des
compétences et des matériels

- Planifier la production des produits

« horaires » et mettre en place les outils et
techniques d’aide (pré-cuits, pré-pousses)
- Créer des fiches de recette et de
progression a I’'usage du personnel

- Mettre en place des outils et protocoles

Compétences
professionnelles

Bon d’économat-Etude de
prix

Le candidat dispose de 2
heures pour réaliser une
facture, produit par produit,
d’une partie de sa production
(journaliére et commande
particuliere).

Le centre d’examen fournira
les parameétres de calcul
(charges directes et indirectes)
Le candidat chiffrera

évolutions réglementaires
- la marche en avant est qualitative et
correctement mise en ceuvre

- pertinence de la gamme de produits
proposés, qualité de son maintien et
son évolution

- La maticére d’ceuvre est identifiée et
son usage optimisé au regard des
productions de pétisserie, confiseries,
glaceries, traiteurs crées

- les productions saisonniéres sont
anticipées et correctement gérées en
paralléle des productions courantes

- Qualité de I’enchainement des
taches entre la boutique et le
laboratoire

- les productions « horaires » sont
anticipées et planifiées

- Les fiches recettes sont
correctement rédigées et adaptées aux
équipes

- L’occupation du laboratoire est
optimisée

- efficacité des outils et protocoles
mis en place pour permettre
I’autocontréle

- qualité de gestion des
impondérables
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Superviser et maitriser
tous types de fabrications

Organiser les achats de matiéres
d’ceuvre

Organiser et gérer les stocks
de matiéres premiéres, de produits
intermédiaires et finis de patisserie,
confiserie, glacerie, traiteur

Créer sa gamme de produits de
patisserie en mariant les classiques

de suivi de fabrication destinés au
personnel pour permettre 1’auto-contréle
(chablons, gabarits)

- Procéder a une réorganisation immédiate
en cas d’impondérables

- Rechercher, identifier et choisir les
fournisseurs pour la matiére d’ceuvre et
consommables par rapport aux criteres :
qualité, colt, service, quantité (Ex :
optimiser la taille des conditionnements en
fonction des besoins, ovoproduits ou ceufs
coquilles ?...)

- Vérifier le « statut sanitaire » des
fournisseurs (agrément,...)

- Planifier et organiser des achats a long
terme, moyen terme, journaliers

- Identifier, compléter et controler les
documents commerciaux (bons de
commande, de livraison, les factures)

- Définir le stock nécessaire a 1’activité
de I’entreprise

- Contrdler la quantité et la qualite de la
marchandise (de la réception et tout au
long du stockage)

- Définir le lieu de stockage des matieres
premieres, des produits intermédiaires,
des produits finis (en ambiance séche,
ambiance réfrigérée ou congélation)

- Assurer le suivi des stocks (par papier
et/ou informatiquement) en variant les
méthodes selon leur nature (suivi de
denrées périssables, non périssables...)
tout en conservant la tracabilité des
produits

- Maitriser toutes les méthodes de
conservation (sous-vide, surgélation...)

- Revisiter et adapter les classiques en
fonction des contraintes et des souhaits de

informatiquement son bon
d’économat dans un délai de 6
a 8 semaines lors de la remise
du sujet.

Technologie

Le candidat, dispose de deux
heures pour répondre a des
questions de technologies
professionnelle

Epreuve professionnelle
Le candidat, assisté d’un
commis, dispose de 20 heures

- diversité et qualité des sources et
méthodes d’approvisionnement

- Qualité et cohérence de la politique
d’achat (référencement, fréquence,
volume, prix,...) dans un souci de
respect des régles d’hygiéne et de
sécurité

- qualité de la gestion administrative
des documents inhérents aux
transactions commerciales

- les lieux de stockage sont identifiés
et optimisés a toutes les étapes de la
production, de la réception, de la
matiére premiére aux produits finis

- la qualité des produits et
productions en terme organoleptique
(qustatif) est assurée a tous les stades
de production de la réception en
passant par la transformation au
produit fini

- les méthodes de suivi des stocks
sont appropriées et maitrisées

- Maitrise des méthodes de
conservation

- les classiques sont revisités,
personnalisés et adaptés au regard des
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de produits de pétisserie
dans le respect des normes
d’hygiéne

et les innovations

Réaliser tous types de
croquembouches

Créer et fabriquer sa gamme de
produits de viennoiserie et de
feuilletés originale et innovante en
termes de diversité, de saveur et
d’aspect

I’entreprise, de la clientéle

- Composer des appareils (pate a savarin,
génoise, pate a biscuit, ...) innovants
inspirés de recettes existantes

- Réaliser et créer des mélanges équilibrés,
homogenes et innovants pour la garniture
de produits de patisserie dans le respect
des normes d’hygiéne (créme patissicre,
créme au beurre,...)

- Exploiter les techniques d’inclusion des
garnitures pour créer de nouvelles textures
(croquant, fondant,...) et nouveaux gofits
(épices et chocolat,...)

- Adapter la cuisson a ses créations dans
un souci de conservation des textures et
saveurs

- Définir, créer et concevoir des décors et
des présentations originaux mettant en
valeur le produit (formes, finitions,
glacage, fruits frais, copeaux de
chocolat...)

- Créer des formes innovantes tenant
compte des contraintes de transport

- Fabriquer et travailler les nougatines
classiques (a base d’amandes) ou créatives
et innovantes

- Décorer le croquembouche par le travail
du sucre d’art et du pastillage

- A partir des techniques de fermentation
boulangére pour la préparation des pates
levées et pates levées feuilletées créer des
produits de feuilletés classiques et créatifs.
- Maitriser les différentes fermentations :
contrdlée, différée et directe

- Créer et adapter les garnitures et mettre
en ceuvre les techniques d’inclusion
appropriées

- Maitriser les cuissons seules en mesure
de traduire visuellement la qualité du

pour réaliser une production
journaliére comprenant des
réalisations de
viennoiseries/feuilletage, de
traiteur, de glacerie (hormis la
glace vive) et d’un entremets
déclinés en petites piéces. I
devra également réaliser une
commande particuliére
comprenant une piéce de
vitrine déclinée en petits sujets
et un croquembouche. Ainsi
que sa spécialité de confiserie,
de sucre ou de chocolat avec
sa mise en valeur. Le candidat
disposera de 30 minutes pour
argumenter oralement sa
réalisation en présence du

jury.

contraintes et des souhaits de
I’entreprise

- les appareils créés sont innovants,
esthétiques et gustatifs

- les techniques d’inclusion sont
maitrisées et créatives

- pertinence des choix de cuisson

- les décors et présentations sont
esthétiques, originales et au service
des produits

- maitrise de la fabrication et du
travail de la nougatine classique et
innovante

- qualité des décorations du
croquembouche

- le travail du sucre d’art et du
pastillage est maitrisé

- les produits feuilletés créés sont
créatifs et qualitatifs

- les différentes fermentations sont
maitrisées

- les garnitures sont adaptées et leurs
inclusions maitrisées

- les cuissons sont adaptés aux
productions

- les productions « horaires » sont
anticipées et planifiées
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Créer des produits de chocolat et
de confiserie innovants

produit (produits brillants, gonflés, mise en
valeur du feuilleté de la pate...)

- Assurer la planification des produits

« horaires » (viennoiserie du dimanche
matin, gotter de sortie d’école...)

- Creéer, adapter et composer des textures,
équilibres, masses et mélanges

innovants (EX : ganaches, fondant, pate
d’amande, praliné, gianduja...)

- Créer des produits de chocolaterie et de
confiserie par la maitrise de la cuisson, de
la cristallisation du chocolat (trempage,
chemisage, operculation), du travail du
sucre (mouler, colorer, aromatiser) dans le
champ de :

o confiserie (caramels, candisages,
guimauves, bonbons gélifiés, ...)

o confiserie et de fruits (pate de
fruits, nougats, ...)

o confiserie et de chocolaterie
(intérieur de bonbons de chocolat
moulé, intérieur de bonbons de
chocolat avec intérieur liquide a
crotte de sucre,...)

- Créer des gabarits, moules pour proposer
des produits de chocolat spécifiques a
I’entreprise

- Maitriser le tempérage du chocolat de
couverture variable en fonction de la
composition du chocolat, de son origine,
afin d’assurer le rendu visuel souhaité et
attractif (netteté, brillance, ...)

- Soigner la décoration des bouchées de
chocolat par un enrobage a la fourchette ou
mécanique

- Créer une piéce de vitrine en chocolat et
ses déclinaisons en petites piéces

- Mettre en valeur ses créations (coloration
du chocolat, sculpture, travailler a la
feuille d’or...)

- les textures, équilibres, masses et
mélanges sont maitrises, adaptés et
innovants

- la cuisson ainsi que le travail du
sucre sont maitrises

- les gabarits et moules proposés
et/ou créés pour des produits de
chocolat sont « personnalisés » et a
I’image de I’entreprise

- le tempérage du chocolat de
couverture est adapté et maitrisé

- les enrobages réalisés manuels et
mécaniques sont maitrisés

- la piéce de vitrine est esthétique,
qualitative et ses déclinaisons
parfaitement réalisées et conformes
- les créations sont valorisées
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Créer et réaliser des produits de
glacerie : glaces, cremes glacées,
sorbets, entremets glacés

Réaliser une prestation traiteur
(cocktail dinatoire haut de gamme,
vin d’honneur,...)

- Exploiter les tables analytiques pour la
confection de produits de glacerie

- Equilibrer les recettes ou les formules en
maitrisant les interactions des divers
composants

- Fabriquer des Mix

- Réaliser la pasteurisation, la maturation,
le turbinage, la surgélation nécessaire a la
fabrication de produits de glacerie

- Conformer le produit aux normes en
vigueur (normes sanitaire, d’appellation,
de composition, de conservation)

- Créer des associations innovantes en vue
d’accompagner les produits glacés
(bonbonnieres de nougatine, de chocolat,
garnies de produits glacés...)

- Déterminer, argumenter aupreés du client
particulier et/ou professionnel le prix de
vente pour une prestation traiteur et en
définir les modalités de réglement

- Créer, innover, réaliser des produits de
patisserie salés et/ou sucrées adaptés a la
circonstance et a la demande du
commanditaire (croquembouches, verrines,
toast, pains surprises, canapés, cuilleres
garnies, mignardises...)

- Créer autour d’un théme, d’une saveur, et
décliner ces éléments (théme rouge : ne
travailler que sur des produits rouge...)

- Maitriser les associations des condiments
et épices afin de sublimer la palette des
ardmes

- Créer des sauces innovantes en vue
d’accompagner les mets salés
(contemporain, classique, ethnique)

- Travailler dans I’espace en plan vertical
et horizontal par la création d’une gamme
de produits traiteurs spécifique au volume
de la salle et en conformité avec le theme
- Conserver la texture, le goQt, la saveur

- les tables analytiques sont
correctement interprétées

- les recettes et formules sont
équilibrées

- qualité des Mix réalisés

- les procédés de fabrication des
produits glacés sont maitrisés

- les normes en vigueur sont connues
et respectées

- les accompagnements des produits
glacés participent a la sublimation
des produits

- variété et diversité de I’offre traiteur
sucré et salé

- conformité des produits de
patisserie au regard de la demande du
commanditaire

- le théme est respecté sur I’ensemble
de la prestation

- les associations de condiments et
épices sont gustativement pertinentes
et au service des arbmes

- les sauces créées sont innovantes et
subliment les mets salés

- la gamme de produits traiteurs
proposee est conforme au volume de
la salle ainsi qu’au théme

- les textures et godts sont identiques
quelle que soit la taille des pieces
réalisées

- les techniques de cuisson traiteur
sont maftrisées

- qualité de la logistique mise en
ocuvre

- offre de prestation annexe est
maitrisée (sous-traitance, partenariat)
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Contréler la production
du laboratoire

Définir pour le laboratoire un
processus, une démarche,
permettant une production de
qualité en termes organoleptique
(qualité gustative, saveur) et
sanitaire de la réception a la
commercialisation et a la livraison

Assurer I’hygiéne des produits
vendus aux consommateurs

Assurer ou faire assurer I’entretien
périodique et la maintenance
technique du matériel et des locaux

d’un produit lors de sa déclinaison en
petites pieces ou minis-froids

- Maitriser les méthodes de cuisson
spécifiques aux produits traiteurs salés
(cuisson sous vide, vapeur, mijoté,
revenu,...)

- Accompagner ses réalisations patissiéres
(salé, sucré) par une prestation traiteur
compléte (service, nappage,...) en SOUS-
traitance ou en nom propre

- Créer et mettre en place une procédure de
contrdle de la production

- Vérifier la mise en ceuvre, par le
personnel, des consignes de réalisation de
la production

- Mettre en place les mesures correctives

- Veérifier la qualité des produits finis avant
livraison au magasin ou a I’extérieur

- Garantir le respect des guides de bonnes
pratiques

- Prouver aux administrations de contrdle
I’application de la réglementation par la
mise en place d’analyses bactériologiques
réalisées par des laboratoires extérieurs, et
effectuer des enregistrements d’historiques
des températures. ...

- Informer le client sur I’origine du ou des
produit(s) en fonction de la réglementation

- Identifier les besoins d’entretien de son
matériel et mettre en place un planning
d’entretien des appareils de réfrigération,
des fours...

- Concevoir et mettre en place un plan de
nettoyage et de désinfection et en vérifier
son efficacité (assurer la formation du
personnel quant a ’utilisation ou dosage
des produits)

- Assurer la petite maintenance

- efficacité de la procédure de
contréle de la production

- les régles d’hygiéne sont totalement
prises en compte et respectées au sein
de I’entreprise (laboratoire et
boutique) et lors des fabrications de
la réception de la marchandise a la
vente du produit fini
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(électricité, froid, gaz)
- Veiller au bon fonctionnement des
organes de sécurité des machines
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