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 Présentation du diplôme 
Le CAP « Crémier-fromager » propose une formation et une certification en adéquation avec les besoins identifiés par la 
profession. Il offre un premier niveau de qualification pour ceux qui souhaitent accéder directement à la vie active. 

Comme tous les CAP, il peut: 
 se préparer en : 

o formation initiale, sous statut scolaire ou d'apprentissage, en deux ans après la classe de troisième ou en un an 
après un premier diplôme (CAP ou baccalauréat), 

o formation professionnelle continue, 
 s’obtenir, totalement ou partiellement, par le biais de la validation des acquis de l'expérience. 

Tout(e) candidat(e) au CAP « Crémier-fromager » devra être préparé(e) à l’exercice du métier dans les différents secteurs 
professionnels visés par le référentiel. 

 Secteurs concernés  

 

Le CAP s’appuie sur les axes du métier qui résulte d’un subtil équilibre entre Transformer - Affiner - Vendre : 

 Transformer - Affiner : une composante importante du métier 
L’enquête conduite par la FNDPL en 2013, destinée à explorer les différentes activités de transformation des Crémiers-fromagers, 
montre la répartition et la part importante de ces actions dans le métier (Nombre de répondants : 572) : 

 Réalisation de plateaux de fromages……………………………………………  92% 
 Préparation à base de produits laitiers et fromagers…………………………  73% 
 Soins sur les fromages …………………………………………………………...  69% 
 Réalisation de buffets ……………………………………………………………  53% 
 Fabrication (produits traiteurs à base de fromage, yaourts, fromage)……….  25% 

 Vendre : au cœur de l’acte de vendre, la relation client 
Même si les activités de transformation, de mise en place, de gestion des stocks et d’encaissement, sont très présentes, la vente 
servie repose essentiellement sur l’accueil, le conseil au client : être souriant, attentif à ses besoins, savoir parler des produits, 
proposer une vente additionnelle, avoir le souci de sa fidélisation sont des compétences essentielles. 

Extraits du rapport d’opportunité réalisé par la FDPEL 
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 Plateaux techniques 
Le lycée ou centre de formation doit disposer d’ateliers adaptés et équipés respectant les zones présentées ci-dessous. 

Zones  Ateliers  Équipements et matériels nécessaires 

Commercialisation 

 

Boutique 

 
Vitrines réfrigérées, supports de présentation 
Petit matériel : couteaux, lyres, fils, planches… 
Balance-caisse, caisse enregistreuse 
Poste de lavage de mains… 

    

 
Structure de 
restauration 

 
Linge, vaisselle, couverts, verres, couteaux de service du fromage,  plateaux, petit matériel 
de restauration … 
Mobilier de rangement, consoles, guéridons, tables, chaises, chariot(s),… 

     

Réception Stockage 

 

Lieux de stockage 
adaptés 

 et d’affinage 

 
Table(s) inox 
Étagères (conformes à la réglementation) 
Chambre froide dédiée ou armoire réfrigérée 
Cave (hâloir) d’affinage équipée (thermomètre, hygromètre) si absence de zone adaptée 
Balance, thermomètre, sonde de prélèvement, matériel de soin (brosses…)… 
Poste de lavage de mains… 

    

 
Réserves sèches 

 Mobilier adapté au stockage de consommables, produits et matériel d’entretien, matières 
d’œuvre… 

     

Préparation 

 

Laboratoire de 
préparation et/ou 

cuisine  

 
Tables inox, four, points de cuisson, points d’eau  
Mobilier de stockage de petit matériel 
Petit matériel spécifique à la préparation des fromages : couteaux, lyres, fils, planches… 
Petit matériel de cuisine adapté à l’élaboration de préparations laitières 
Poste de lavage de mains… 

     

Plonge (incluse ou indépendante) 
 

Lave-vaisselle 
Étagères (conformes à la réglementation).... 

     

Vestiaires 
 Casiers,  

Douches, toilettes… 
     

Spécifique 

 
Ateliers 

expérimentaux 

 
Selon la taille et l’occupation des locaux, prévoir éventuellement une salle dédiée à 
l’animation d’ateliers expérimentaux. Celle-ci sera équipée d’un point d’eau, d’un point de 
cuisson et du mobilier et matériel adaptés. 

*L’implantation des locaux et le choix des équipements doivent respecter les normes d’hygiène et de sécurité en vigueur. 

** Il est souhaitable d’équiper les ateliers d’outils pédagogiques numériques (notamment de tableaux blancs interactifs ou vidéos-
projecteurs interactifs).  
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 Référentiel de certification 

Une présentation facilitant la lecture et donc l’utilisation a été retenue. Toutes les informations sont réunies dans un seul tableau.  
  

 

 
 

 

  

Pôle 2

2 activités 
professionnelles 

Pour réaliser les tâches des 
différentes activités 

professionnelles, le candidat doit 
maîtriser les compétences 

opérationnelles regroupées en 
compétences globales 

Chaque activité professionnelle 
est déclinée en tâches

Tâches 

description des 
tâches pouvant 
être confiées à 

l’élève  

Compétences 
opérationnelles 

à maîtriser  
pour réaliser 

la tâche 
présentée 

Compétences globales 

Les compétences sont 
regroupées en 

compétences globales 

Résultats attendus 

Le niveau de 
performance attendu 

est indiqué pour 
chaque compétence 

Savoirs associés 

L’élève doit maîtriser 
ces savoirs pour 

mettre en œuvre les 
compétences ciblées 

Limites de 
connaissances 

Précisions pour chaque 
savoir associé des 

attendus 
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 Aménagement de la semaine 
Pour une bonne gestion des produits, il convient d’être vigilant à l’ordre des séances sur la semaine.  

Quelques suggestions : 
Exemple 1 : 

 

 
 

Exemple 2 : 

 

 
 

Exemple 3 : 

 

 
 

Chaque établissement adapte la répartition selon ses spécificités d’organisation : 
- réception des produits, 
- disponibilité des plateaux techniques (restaurant, espace de valorisation/boutique, espace de production, réserve/cave…) 
- complémentarité des activités entre 1ère et 2ème années de formation, 
- … 

 Des préconisations pour une organisation de l'enseignement 

Les enseignements de sciences appliquées et de gestion appliquée se font lors des séances professionnelles définies 
précédemment selon la répartition des compétences et des savoirs associés au sein de l’équipe pédagogique et en lien avec les 
thématiques abordées. 

Répartition des enseignements 
La répartition ci-dessous n’est proposée qu’à titre d’exemple. Chaque équipe pédagogique peut envisager une répartition 
différente selon les compétences de chaque enseignant.  
 

Pôle 1 – Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits laitiers 
Activité Professionnelle  L’approvisionnement et le stockage 

Compétences Savoirs associés Tk GA SA 

C1.1 Contrôler la livraison 

Les outils de contrôle de température et de poids    
Les points de vigilance relatifs à la qualité des produits     
Les documents commerciaux liés à la commande et à la livraison    
Les fournisseurs    

C1.2 Retirer l’emballage du transport, déconditionner les produits si nécessaire et 
traiter les déchets 

Les types d’emballage et de conditionnement     
La réglementation en vigueur pour le tri sélectif des déchets    

C1.3 Utiliser l’outil approprié de manière rationnelle Les outils de coupe    
C1.4 Couper avec soin, si besoin, le produit réceptionné Les pratiques de coupe    
C1.5 Protéger le produit coupé et/ou entamé Le rôle de la protection et les types de protection selon le fromage    
C1.6 Effectuer la traçabilité du produit La traçabilité    

C1.7 Répartir les produits par nature et par famille 

Les différentes catégories de produits laitiers : les ultra-frais, les 
fromages et leur famille, autres 

   

Les produits annexes : les œufs, les produits d’accompagnement, 
autres 

   

Les produits biologiques    

C1.8 Ranger les produits dans les lieux adaptés et sur les supports appropriés 

Les lieux, matériels et équipements de stockage    
Les conditions de stockage des différents produits    
Le respect de la chaine du froid    
La prévention des risques liés à l'activité physique       

C1.9 Gérer les informations nécessaires à la traçabilité des produits Les données de traçabilité    
C1.10 Enregistrer les informations recueillies sur les produits en vue d’assurer leur 
traçabilité La conservation et classement des données 

   

C1.11 Réaliser la rotation des stocks en fonction des demandes et de la 
saisonnalité 

Les documents de gestion des stocks (tout support) : tableau de 
bord... 

   

C1.12 Évaluer les besoins de manière régulière ou occasionnelle Le calendrier : de saisonnalité des fromages et autres produits 
laitiers, des événements déclencheurs de vente 

   

C1.13 Réaliser un inventaire des produits  Les inventaires physiques et comptables    

Gestion 
des produits 

Préparations 
laitières 

Valorisation et 
commercialisation 

en boutique 

Gestion du poste 
fromages en 
restaurant 

Semaine 

Gestion 
des produits 

Préparations 
laitières 

Semaine 

Gestion 
des produits 

Préparations 
laitières 

Semaine 

Gestion 
des produits 

Valorisation et 
commercialisation 

en boutique 

Valorisation et 
commercialisation 

en Boutique 

Gestion du poste 
fromages en 
restaurant 

Gestion du poste 
fromages en 
restaurant 



Repères pour la formation CAP Crémier-Fromager Page 13 
 

Activité Professionnelle  Les soins 
C2.1 Essuyer, brosser, retourner, frotter et/ou parer les fromages selon leur nature 
et leur besoin en respectant les règles d’hygiène 

La fabrication et l’évolution des fromages    

Les soins appropriés du fromage 
   

C2.2 Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution et du résultat 
souhaité 

L'influence des micro-organismes au cours de la fabrication des 
fromages et de leur évolution 

   

L'incidence des conditions de stockage sur l’évolution du fromage    
La manipulation des fromages    

C2.3 Repérer les principaux défauts d’affinage 
La perception visuelle, olfactive et gustative des fromages     
Les indicateurs d’anomalies    

C2.4 Communiquer avec le responsable sur l’(les) anomalie(s) constatée(s) 

Les liens hiérarchiques et fonctionnels    

La communication interne : les règles de politesse, le respect 
d’autrui, les registres de langage, le langage verbal et non verbal 

   

Le règlement intérieur    

Activité Professionnelle Les préparations pour la commercialisation 

C3.1 Planifier ses tâches et sélectionner les matériels et outillages adaptés en 
organisant son poste de travail 

La fiche technique    

Les règles d’hygiène et de sécurité    
Les matériels, outillages et équipements utilisés dans la profession    

C3.2 Sélectionner les produits adaptés pour l’élaboration de compositions 
fromagères (plateau, buffet, chariot, assiette…) et/ou la mise en étalage/réassort 

Les modalités de gestion des besoins et des commandes clients 
selon la structure 

   

Les supports possibles de prise de commande client selon le secteur 
d’activités et la structure 

   

La connaissance des produits afin de répondre aux besoins identifiés 
du client  

   

Les principes de base sur la composition d’un buffet, d’un plateau, 
d’un chariot, d’une assiette (ou planche) de fromages… 

   

Les principes de base sur la réalisation des vitrines    
C3.3 Quantifier les matières premières et les consommables nécessaires Les unités de mesure de masse et volume    

C3.4 Effectuer les découpes des fromages et préparer les produits 
d’accompagnement 

Les différentes coupes du fromage    
Le choix et l'utilisation de l’outil de manière professionnelle    
Les règles d’hygiène et de sécurité liées à la coupe    

C3.5 Réaliser une ou plusieurs étapes de transformation La transformation des produits    

C3.6 Présenter ou dresser une assiette, un plateau et un chariot 

La présentation et/ou le dressage des fromages en crémerie-
fromagerie, grandes, moyennes et petites surfaces, restauration, 
magasins de vente directe 

   

Les secteurs d'activité    
La législation liée à l’étiquetage    

C3.7 Mettre en œuvre les process de traçabilité des produits  La traçabilité des produits et des préparations    
Activité ProfessionnelleL’élaboration de recettes à base de produits laitiers 

C4.1 Élaborer des préparations laitières/fromagères salées et sucrées après 
analyse de la fiche technique et organisation du poste de travail 

Les spécialités laitières et fromagères 
Les PAI (produits alimentaires intermédiaires) 
Les transformations physico-chimiques des constituants alimentaires 

   

C4.2 Appliquer les règles d’hygiène liées aux méthodes de fabrication  
Les procédés de refroidissement des produits élaborés 
La maîtrise des risques sanitaires 
Le guide des bonnes pratiques d'hygiène 

   

C4.3 Conditionner et étiqueter, si besoin, les produits selon leur nature et leur 
utilisation 

L’étiquetage des produits élaborés    

C4.4 Stocker les produits en respectant les températures appropriées en fonction 
de leur nature Les températures de conservation des produits fabriqués 

   

 

Pôle 2 – Commercialisation des fromages et des produits laitiers 
Activité Professionnelle L’organisation de l’espace de commercialisation selon le secteur d’activité 

C5.1 Maintenir les locaux et les matériels en l’état tout au long des activités : 
ranger, nettoyer et désinfecter 

Le PMS (plan de maîtrise sanitaire)    

Le matériel d’entretien 
Les produits de nettoyage et de désinfection 

   

C5.2 Agir en respectant l’environnement Les pratiques professionnelles respectueuses de l’environnement    

C5.3 Agencer l’environnement de commercialisation 

Les locaux 
Les matériels, mobiliers et équipements 

   

Les facteurs d’ambiance 
Les préconisations générales d’agencement 

   

C5.4 Préparer le service du fromage en restauration 

Les différents concepts de restauration    

Les différents types de service du fromage en restauration  
Le matériel de service selon le concept de restauration 
La manière de dresser une table selon les règles de l’art 

   

C5.5 Mettre en place et effectuer le réassort des produits :  
- en rayon et/ou en vitrine 
- pour un buffet 
- pour un chariot ou un plateau en restauration 

Les recommandations pour l’exposition des produits 
   

La qualité sanitaire et marchande des fromages et des produits 
laitiers 

   

C5.6 Gérer les produits non vendus en fin de service    
C5.7 Réaliser l’étiquetage et l’affichage des informations réglementaires sur les 
produits  La réglementation en matière d’information du consommateur 
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Travaux pratiques / Technologie 

Les travaux pratiques placent l’élève/l’apprenti dans des conditions proches de l’entreprise. Ces séances s’inscrivent 
dans les situations professionnelles prévues lors des différents enseignements. Elles permettent de consolider les 
compétences opérationnelles travaillées en atelier expérimental et de les compléter, si besoin, en positionnant 
l’élève/l’apprenti en situation réelle de travail et proche de la réalité professionnelle. 

L’élève/l’apprenti a ainsi l’occasion de mettre en œuvre les compétences visées dans différentes situations 
professionnelles.  

 

La démarche de ces séances facilite et permet : 
 un renforcement du positionnement de l’élève/apprenti en le mettant en 

activité et en proposant un ancrage des connaissances acquises, 
 le développement de l’autonomie de chaque jeune en stimulant sa prise 

d’initiative, 
 une personnalisation du parcours de chaque apprenant de par la tâche 

confiée, des compétences travaillées mais également par l’accompagnement 
qui lui est proposé.  

La qualité et l’efficience de la situation d’apprentissage en travaux pratiques dépendent : 
o de la qualité de la préparation en amont des professeurs/formateurs qui sélectionnent les tâches confiées 

au regard des compétences ciblées et apportent les éventuels savoirs associés nécessaires à la mise en 
œuvre de la compétence travaillée, 

o des modalités d’évaluation prévues ; il est important de positionner dès que possible le jeune en situation 
d’auto-évaluation afin qu’il puisse mesurer son niveau de maîtrise des compétences mises en œuvre et 
envisager les pistes de travail pour renforcer les compétences fragiles. 

Comme pour les séances d’atelier expérimental / technologie, des temps de synthèse peuvent rythmer la séance. Les 
savoirs associés sont abordés à des moments clefs de la séance : 

o pour aider à la compréhension de la situation professionnelle et/ou du travail confié,  
o sous forme de synthèse en dégageant des concepts, des principes, des protocoles, des règles 

applicables, 
o en complément de la séance en lien avec le thème abordé. 

 

 Les différents enseignements 

Enseignements  Horaires  

Ces séances pédagogiques permettent 
de travailler les compétences (et les 

savoirs associés) des activités 
professionnelles 

 Observations 

GP 
Gestion des produits 

 4 heures 
en 1ère année 

2,5 heures 
en 2ème année 

 
 L’approvisionnement et le 
stockage  
 Les soins 

 • en salle d’atelier expérimental 
• sur les lieux de stockage et 

d’affinage 

• en réserve sèche  
       

PL 
Préparations laitières 

 4 heures 
en 1ère année 

3 heures  
en 2ème année) 

 
 Élaboration de recettes à 
base de produits laitiers 

 
• en salle d’atelier expérimental 
• en laboratoire de préparation / 

cuisine 
        

VCB 
Valorisation et 

commercialisation en 
boutique 

 5,5 heures 
en 1ère année 

6,5 heures 
en 2ème année 

  Préparations pour la 
commercialisation 
 Organisation de l’espace de 
commercialisation 
 Commercialisation et service 

 
• en salle d’atelier expérimental 
• dans l’espace de valorisation 

des produits 

       

GPFR 
Gestion du poste 

fromages en 
restaurant 

 3 heures 
 en 1ère année 

3 heures 
en 2ème année 

  Préparations pour la 
commercialisation 
 Organisation de l’espace de 
commercialisation 
 Commercialisation et service  

 
• en salle d’atelier expérimental 
• en espace de restauration, 

restaurant pédagogique 

Ces enseignements se déroulent sous la forme de travaux pratiques/technologie et ateliers expérimentaux / technologie. 
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 Un travail en équipe pédagogique et l’élaboration d’une stratégie pédagogique commune 

 

Les trois enseignants du domaine professionnel (cœur de métier, gestion appliquée et sciences 
appliquées) doivent élaborer conjointement le parcours de formation sur deux ans.  
Ils doivent construire les situations d’apprentissage permettant de travailler et évaluer l’ensemble des 
compétences du référentiel. 

 

 
 

 Les trois enseignants : 
‐ ciblent les compétences du référentiel et leurs savoirs 

associés en lien avec leur enseignement.  
Chaque compétence peut être abordée par : 

o l’enseignant «cœur de métier », 
o les enseignants « cœur de métier » et « gestion appliquée », 
o les enseignants « cœur de métier » et « sciences 

appliquées », 
o les enseignants « cœur de métier », « gestion appliquée » et 

« sciences appliquées ». 
‐ associent  les modalités pédagogiques adaptées : 

GP/PL/VCB/GPFR (cf page 17). 

 

 

 

Positionnement de chaque 
enseignement 

 

      

 

 

Élaboration du calendrier 
de formation 

 Les trois enseignants établissent conjointement un calendrier de 
formation ; pour cela, ils : 
‐ ciblent les compétences à travailler en 1ère et/ou 2ème année 

de formation, 
‐ intègrent les temps de formation en centre et en milieu 

professionnel, 

‐ programment les moments pédagogiques spécifiques 
inhérents à l’activité de l’établissement, aux manifestations 
locales ou nationales (salon de l’agriculture…), aux projets 
éventuels de l’équipe... 

 

 

 
      

 

 

Planification des 
apprentissages 

 
Pour chaque année de formation, les trois enseignants planifient 
les apprentissages en veillant à : 
‐ répartir les apprentissages sur l’année, 
‐ établir une progression des niveaux de compétence visés 

(prévision de la progressivité dans le niveau de maîtrise 
attendue pour chaque compétence), 

‐ programmer les temps et moyens d’évaluation formative et/ou 
certificative en respectant la réglementation d’examen, 

‐ répartir les apprentissages entre les deux lieux de formation 
(centre de formation et milieu professionnel). 

 

 

 

      

 

 

Programmation des 
séances pédagogiques 

 Les trois enseignants programment les séances pédagogiques 
pour l’année ; pour cela, ils :  

‐ identifient les activités et les tâches à proposer selon les 
compétences ciblées en veillant à l’équilibre nécessaire entre 
situation d’apprentissage et réalité professionnelle, 

‐ conçoivent des séances pédagogiques en lien avec les 
modalités pédagogiques préconisées (atelier 
expérimental/technologie et travaux pratiques 
/technologie) et les différents enseignements 
(GP/PL/VCB/GPFR), 

‐ ciblent les savoirs associés à aborder en lien avec les 
compétences travaillées. 

 

 

      

 

 

 Toutes les compétences et tous les savoirs associés du référentiel doivent être abordés. 
L’élève doit être positionné en situation d’analyse, de méthode et d’organisation pour réaliser les tâches 
demandées en lien avec les situations professionnelles proposées afin de faciliter son acquisition des 
méthodologies fondamentales  et de renforcer son niveau d’autonomie attendue pour un jeune de CAP. 

Points de vigilance 

 

 

 Les enseignants doivent investir la liberté pédagogique qui leur est donnée. 
L’équipe pédagogique doit ajuster la progression établie dès que nécessaire. Conseils 
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 Proposition de documents d’aide  

Étape  
Les trois enseignants ciblent les compétences du référentiel et leurs savoirs associés en lien avec leur enseignement : 

 « Cœur de métier » 
 Gestion appliquée 

 Sciences appliquées 

  
Les trois enseignants rappellent les modalités pédagogiques adaptées (voir page 17) 
 GP : Gestion des produits 

 PL : Préparations laitières 
 VCB : Valorisation et commercialisation en boutique 
 GPFR : Gestion du poste fromages en restaurant

Étape  
‐ Les trois enseignants ciblent les compétences à travailler en 1ère et/ou 2ème année de formation et intègrent les temps de formation en centre et en milieu 

professionnel : 

 

 

  

Document proposé en 
annexe 1 

Document proposé en 
annexe 2 



Repères pour la formation CAP Crémier-Fromager Page 20 
 

Étape  
Les trois enseignants établissent le calendrier de formation en répartissant les apprentissages (en centre de formation et en entreprise sur les deux années de 
formation. Le document proposé est adapté à une formation sous statut scolaire ; il doit être adopté pour les formations sous apprentissage selon le rythme 
d’alternance retenu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

Étape  
Les trois enseignants prévoient puis élaborent les séances pédagogiques. 

  

Document proposé en 
annexe 3 

Document proposé en 
annexe 4 
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 Une formation et une évaluation par compétences 

1/ Quelques références : 

 
« Une compétence est la faculté de mobiliser un ensemble de ressources cognitives (savoirs, capacités, 
informations...) pour faire face avec pertinence et efficacité à une famille de situations. » 

.Philippe Perrenoud, Université de Genève 
« La compétence est la mobilisation ou l'activation de plusieurs savoirs, dans une situation et un contexte 
donnés » 

Guy Le Boterf 
 

 

2/ Les niveaux de compétence 

 

Niveaux de maîtrise  Manifestations  Explications 

Excellence  Réflexion avant action  Innove à partir de l’anticipation des 
changements sur l’action 

     

Expertise  Réflexion sur l’action  Transfère en formalisant, exploitant et analysant 
les pratiques professionnelles 

     

Maîtrise 
 

Action génératrice 
 Adapte ses actions dans une situation 

professionnelle par décontextualisation et 
recontextualisation 

     

Fonctionnel 
 

Action 
 Applique les savoirs dans des situations 

professionnelles selon les attentes de 
rendement 

     

Apprenti 
 

Intégration 
 Acquiert les connaissances, les capacités ou 

habiletés nécessaires à la réalisation de tâches 
professionnelles 

     

Imitation 
 

Exécution 
 Reproduit à l'identique des actions sans 

forcément comprendre les principes. 

Inspiré de Pastré, Le Boterf, d’Oiry 
 

Au fur et à mesure, l’élève/apprenti doit renforcer son niveau de maîtrise des compétences. Il convient cependant 
d’être vigilant lors du positionnement qui doit être en adéquation avec le niveau CAP. 
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 Candidats habilités au CCF : EP1 en CCF, et EP2 en ponctuel (présentation EP2 p25,26) 
Ce sont les candidats : 

o scolaires (établissements publics ou privés sous contrat),  
o apprentis des CFA ou sections d’apprentissage habilités,  
o issus de la formation professionnelle continue (établissements publics). 
 

1ère année de formation  2ème année de formation 

 

 

 

 

Ces candidats passent l’épreuve EP1 en CCF et l’épreuve EP2 en ponctuel. 

 Présentation de l’épreuve EP1 en CCF 

Coefficient 7 (dont 1 pour la PSE)  
L’épreuve met en jeu les compétences et les savoirs associés du pôle 1 du référentiel et porte sur les 4 activités professionnelles 
de ce pôle : 

‐ Activité professionnelle  L’approvisionnement et le stockage 
‐ Activité professionnelle  Les soins 
‐ Activité professionnelle  Les préparations pour la commercialisation 
‐ Activité professionnelle  L’élaboration de recettes à base de produits laitiers 

 

L’évaluation des acquis des candidats se fait tout au long de la formation : 

‐ en centre de formation : lors de situations professionnelles écrites, orales et/ou pratiques (3 situations minimum) proposées par les 
enseignants/formateurs de spécialité, de gestion appliquée et de sciences appliquées, 

‐ en entreprise(s) : à l’issue de chaque PFMP pour les jeunes sous statut scolaire ou à des moments déterminés pour les apprentis, 
l’évaluation est réalisée par le professeur/formateur de spécialité et le professionnel. 

En fin de cursus de formation, l’équipe pédagogique et éventuellement un professionnel s’appuient sur les évaluations effectuées tout au long 
de formation afin de dégager un profil de compétences qui est traduit en note finale pour l’épreuve.  

 

 1ère année  2ème  année  

 Sept. Oct. Nov Janv. Fév. Mars Avril Mai Juin  Sept Oct. Nov Janv Fév. Mars Avril Mai Juin  
  P

F
M
P
1 

 P
F
M
P
2 

   P 
F 
M 
P 
3 

  P 
F 
M 
P 
4 

      

Évaluations 
en centre de 

formation 

             

                        
Évaluations en 

entreprise 
                       

                         
Positionnement 

final 
                        

 
  

EP1 tout au long de la formation (en centre de formation et en entreprise(s)) 

EP2 ponctuel

Cursus de formation 
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 Évaluation de l’épreuve EP1 en CCF 

Les différentes évaluations sont reportées sur la grille présentée ci-dessous ; celle-ci est utilisée sur l’ensemble du cycle de formation. 
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Quelques conseils pour un suivi de qualité 

 
Tout au long de la formation : 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
Attention : 
‐ Lors d’une évaluation (en centre de formation ou en milieu professionnel), une ou plusieurs compétences peuvent être évaluées. 
‐ Chaque compétence doit avoir été évaluée au moins une fois en centre de formation et une fois en milieu professionnel. 
‐ Trois situations d’évaluation minimum doivent être proposées en centre de formation ; il est cependant préférable de proposer des 

évaluations au fil de l’eau afin de ne pas proposer des évaluations « partielles ». 
‐ Lorsque le candidat a fait preuve d’un niveau de maîtrise d’une compétence dans deux ou trois contextes différents, il est souhaitable 

d’orienter les apprentissages et, en conséquence, les évaluations vers d’autres compétences. 
 
En fin de formation :  
 
 
 
 

 
  

Reporter les évaluations réalisées pour chaque 
compétence : 

- En centre de formation  
- En milieu professionnel (lors des PFMP pour les 

scolaires ou à des moments choisis pour les 
apprentis) 

Indiquer les 
renseignements 

administratifs 

Pour les évaluations en centre de formation : 
- préciser s’il s’agit d’une épreuve pratique (P), orale (O) 
ou écrite (E) 
- 1 à 3 évaluations peuvent être réalisées sur une période. 

Les noms, et si possible, l’émargement des différents 
évaluateurs doivent être indiqués sur la grille.  

En fin de formation, au regard des évaluations réalisées 
pour chaque compétence, l’équipe pédagogique et si 
possible un professionnel précisent si la compétence est 
acquise ou non. 

Au regard du profil de compétences ainsi obtenu, l’équipe 
pédagogique et si possible un professionnel positionnent le 
candidat sur 120 points et propose une note sur 20. 
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 Sujets 0 
À venir….  
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Annexe 1 – Document d’aide pour la répartition des enseignements 
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Annexe 2  – Document d’aide pour préparer le calendrier de formation 

 

  



Repères pour la formation CAP Crémier-Fromager Page 34 
 

 



Annexe 3  – Document d’aide pour planifier les apprentissages 
 

 



Annexe 4  – Document d’aide pour programmer les séances pédagogiques 

 

 


