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Ce guide d’accompagnement est destiné a aider les enseignants/formateurs ; il explicite le référentiel.
Il s’adresse aux équipes pédagogiques, aux services académiques et aux inspecteurs chargés de la mise en
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Propos introductifs

A Un dipléme souhaité par la profession

Suite a la présentation d’'un rapport d'opportunité présenté par la Fédération Francaise des Fromagers lors de la CPC, la création
d’'un CAP « Crémier-fromager » a été décidee.

Diversité des professionnels concernés.

Evolutions du secteur de commercialisation des produits laitiers :
» des consommateurs en quéte d'information,
Bases de la réflexion * une évolution des modes de consommation,
* un cadre réglementaire complexe et exigeant.

Les métiers et compétences : un subtil équilibre entre Transformer-Affiner-Vendre
commun a toutes les fonctions exercées.

A Mot de I'lnspecteur Général

La mise en ceuvre d'un nouveau diplome est & la fois une dynamique de partage et d'innovation. Je remercie a nouveau tous les membres du
groupe de création du certificat d’aptitude professionnelle Crémier-fromager. lls sont parvenus a écrire un référentiel qui répond parfaitement
aux intentions de la profession. lls restent impliqués dans I'accompagnement de la mise en ceuvre de la formation avec motivation et conviction.
Ces repéres pour la formation témoignent de cette belle dynamique et ont vocation a aider et accompagner tous ceux qui s'engageront dans la
formation des futurs crémiers-fromagers. Les objectifs de ce guide pour la formation sont a la fois de bien comprendre les intentions du
référentiel, véritable cahier des charges de la formation et d’envisager les modalités de formation des éléves et apprentis. Il S'agit d’une création
de diplome et donc de la mise en place de nouvelles formations a la rentrée 2018. Il n'y a donc pas d'antécédent comme pour une rénovation
de dipléme et beaucoup de choses sont a créer et a expérimenter. C'est a la fois un vrai défi en termes de mise en ceuvre, mais aussi un beau
projet de professionnalisation pour les futurs candidats. Nous comptons sur vous qui lisez ces quelques lignes pour relever ce défi collectif.

Gageons que comme les professionnels avec qui nous avons travaillé et ceux rencontrés & différentes occasions (dont plusieurs MOF), les
éléves et apprentis trouveront leur vocation dans ce métier de passion et de partage. Nous comptons sur vous qui allez former et préparer les
futurs candidats pour leur transmettre cette volonté de services et de qualité, en développant les compétences et la curiosité indispensables
pour étre a I'écoute des évolutions des produits, du métier et des modes de consommation.

Les reperes pour la formation aideront a répondre au cahier des charges du référentiel du diplome en termes de modalités pédagogiques de
formation. Contrairement au référentiel, il sera actualisé régulierement afin de prendre en compte les évolutions et les pratiques pédagogiques.

Des ressources pédagogiques sont proposées sur le site du centre de ressources nationales des métiers de I'alimentation (CRNMA). Elles
seront régulierement abondées, notamment par les ressources des formations qui seront mises en place au niveau national, académique et
régional. Le CRNMA sera en lien direct avec les ressources mises a disposition par les professionnels. Nous aurons I'aide de la Fédération des
Fromagers de France (FFF) et du Centre National Interprofessionnel de 'Economie Laitiére (CNIEL).

Je souhaite une belle aventure a ce nouveau CAP Crémier-fromager et a tous ceux qui vont le porter, inspecteurs, chefs d'établissements,
directeurs délégués aux formations, professeurs et formateurs.

Dominique Catoir, IGEN groupe économie et gestion

Les membres du groupe de travail a I'origine de la création du dipléme :

Lucette Poletti, IEN économie et gestion, académie de Reims

Ruth Gisselbrecht, IEN SBSSA, académie de Lille

Michel Darcq, DDFPT lycée Gustave Eiffel, Reims

Bruno Meillat, professeur, lycée Darnet, Saint Yrieix-la-Perche

Philippe Rochard, responsable de communication du CNIEL

Corinne Fouchereau, fromagére a Paris

Virginie Ormiere, responsable de formation de la FFF

Sylvie Guillot, fromagére-formatrice Centre de Formation des Produits Laitiers
2 Evelyne Decourt, Dgesco, responsable de la 7éme CPC

QCOOVVLOVLOO
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A Présentation du dipléme

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 a la vie active.

Comme tous les CAP, il peut:
=> se préparer en :
o formation initiale, sous statut scolaire ou d'apprentissage, en deux ans apres la classe de troisieme ou en un an
aprés un premier diplome (CAP ou baccalauréat),
o formation professionnelle continue,
=>» s'obtenir, totalement ou partiellement, par le biais de la validation des acquis de I'expérience.

Tout(e) candidat(e) au CAP « Crémier-fromager » devra étre préparé(e) a I'exercice du métier dans les différents secteurs
professionnels visés par le référentiel.

Secteurs concernés

dans des cremeries- dans les grandes, dans la restauration dans des magasins de
fromageries artisanales moyennes et petites commerciale ou vente directe (coopérative,
sédentaires ou non surfaces spécialisée ; exploitation laitiére,
sedentaires (rayons & la coupe) (bar a vinffromage...) | entreprise prives...)

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’enquéte conduite par la FNDPL en 2013, destinée a 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) :

e Réalisation de plateaux de fromages..........ccocvveveeiiiii i e, 92%
e Préparation a base de produits laitiers et fromagers............cccccoceeeivnnne 73%
®  SOINS SUrES fTOMAGES ... .oveiiiii ittt 69%
o Réalisation de BUfEtS ........ceoiiiiviiii i 53%
e Fabrication (produits traiteurs a base de fromage, yaourts, fromage).......... 25%

=>» Vendre : au cceur de I'acte de vendre, la relation client
Méme si les activités de transformation, de mise en place, de gestion des stocks et d’encaissement, sont trés présentes, la vente
servie repose essentiellement sur I'accueil, le conseil au client : étre souriant, attentif a 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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L'implantation d’'un CAP « Crémier- fromager »

Afin de garantir la qualité de la formation et son adéquation avec les exigences du référentiel, I'établissement (lycée ou centre de
formation d'apprentis) proposant un CAP « Crémier-fromager » doit intégrer la formation dans un projet pédagogique adapté a la
structure de I'établissement et & son environnement. Il convient également d'étre vigilant a I'équilibre attendu du budget en
envisageant, au regard du co(t de la matiere d’ceuvre nécessaire, des modalités de commercialisation.

Profil des éléves accueillis : cette formation est de niveau V ; elle nécessite en conséquence un niveau de maitrise du socle de
compétences (niveau 3¢me). Les jeunes doivent également témoigner des savoir-étre attendus par la profession et d'aptitudes
requises pour s'orienter vers cette formation (habileté manuelle, curiosité, bases arithmétiques, repéres géographigues...).

A Ressources humaines

L'enseignement du domaine professionnel doit étre confié a une équipe pédagogique, maitrisant 'ensemble des compétences
et des savoirs associés ciblés par le référentiel, composée de :
¢ » un professeur de spécialité (pour le cceur de métier),
| » un professeur de biotechnologie (pour les sciences appliquées),
» un professeur d'économie et gestion (pour la gestion appliquée).

Lycées: le professeur de spécialité peut étre affecté sur un poste P8520 « Hotellerie-Restauration, option Services et
Commercialisation » éventuellement étiqueté au niveau académique d'une spécialité « Fromages ». En effet, les professeurs
de « Services et Commercialisation » possedent la connaissance « produits » et maitrisent la gestion du poste fromages en
restaurant (de la réception du produit & sa commercialisation). Aprés une formation pour renforcer leurs compétences sur
les « fromages et produits laitiers », ils sont les mieux adaptés pour prendre en charge cet enseignement spécifique.

Centres de formation d’apprentis : 'enseignement « coeur de métier » est confié a un formateur maitrisant les compétences
sur les « fromages et produits laitiers », éventuellement aprés une formation complémentaire.

A Tenue des éléves

Les éleves doivent disposer d’une tenue adaptée pour :

0 laréalisation des soins et des préparations :
= pantalon adapté,
= 2 blouses ou tabliers,
= équipement de protection individuelle : chaussures de sécurité, coiffe.

0 la commercialisation « boutique » :
= tablier ou blouse adapté(e) a la vente.

O la commercialisation « restaurant » :
= tenue adaptée au restaurant soit costume, soit pantalon/chemise/tablier.

Il convient également de prévoir du petit équipement soit individuel, soit mis a disposition de chaque éléve :
e couteaux spécial fromage : couteau recourbé a double pointes,

e économe,
_ o fils,
| e lyre, cuillere,
- e planche de coupe,
N e sonde,
e brosses

Repéres pour la formation CAP Crémier-Fromager Page 5




A Plateaux techniques

Le lycée ou centre de formation doit disposer d'ateliers adaptés et équipés respectant les zones présentées ci-dessous.

Zones Ateliers

Commercialisation

Structure de

B .
restauration

Lieux de stockage
adaptés

' et d'affinage

Réception Stockage

¢ Laboratoire de
—  préparation et/ou
: cuisine

Préparation

Plonge (incluse ou indépendante)
Vestiaires

Ateliers

Spécifique expérimentaux

>

Equipements et matériels nécessaires

Vitrines réfrigérées, supports de présentation
Petit matériel : couteaux, lyres, fils, planches...
Balance-caisse, caisse enregistreuse

Poste de lavage de mains...

Linge, vaisselle, couverts, verres, couteaux de service du fromage, plateaux, petit matériel
de restauration ... :

: Mobilier de rangement, consoles, guéridons, tables, chaises, chariot(s),...

: Table(s) inox
i Etageres (conformes a la réglementation)
% Chambre froide dédiée ou armoire réfrigérée
: Cave (haloir) d'affinage équipée (thermometre, hygrometre) si absence de zone adaptée
Balance, thermométre, sonde de prélévement, matériel de soin (brosses...)...
: Poste de lavage de mains...

-

: Mobilier adapté au stockage de consommables, produits et matériel d’entretien, matiéres

: d'ceuvre...

¢ Tables inox, four, points de cuisson, points d’eau

: Mobilier de stockage de petit matériel

- Petit matériel specifique a la préparation des fromages : couteaux, lyres, fils, planches...
: Petit matériel de cuisine adapté & I'élaboration de préparations laitiéres

: Poste de lavage de mains...

! Lave-vaisselle
: Etagéres (conformes & la réglementation)....

: Casiers,

¢ Douches, toilettes...

© ' Selon la taille et l'occupation des locaux, prévoir éventuellement une salle dédiée a :
© cuisson et du mobilier et matériel adaptés.

l'animation d'ateliers expérimentaux. Celle-ci sera équipée d'un point d'eau, d'un point de :

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

** || est souhaitable d'équiper les ateliers d'outils pédagogiques numériques (notamment de tableaux blancs interactifs ou vidéos-

projecteurs interactifs).
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Le référentiel

La structure du référentiel a été pensée de maniére a:

- faciliter sa lecture et, en conséquence, son usage,
- respecter I'esprit des blocs de compétences.

A Un référentiel construit en blocs des competences
Les blocs de compétences ont été introduits par la loi du 5 mars 2014.

La loi n° 2014-288 du 5 mars 2014 relative a la formation professionnelle, a I'emploi et a la démocratie
sociale a notamment permis la création du compte personnel formation (CPF) et introduit la notion de
bloc de compétences présentée comme une solution susceptible de sécuriser les parcours. La
mission a clarifié les contours de la notion de compétence et cerné les liens entre blocs de
compétences et diplémes. Elle a analysé I'opportunité d'intégrer les blocs de compétences dans les
diplomes et d'envisager des modalités d'acquisition progressive de ces derniers, dans un contexte de
diversité des voies d'accés et de formation tout au long de la vie.

http://www.education.gouv.fr/cid98095/I-introduction-de-blocs-de-competences-dans-les-diplomes-professionnels-rapport-igen-igaenr.html

Textes de référence :
CAP, baccalauréat professionnel et BTS - Modalités de délivrance des attestations reconnaissant I'acquisition de
blocs de compétences
NOR : MENE1624896C
Circulaire n° 2016-133 du 4-10-2016

Composition d’un dipléme
2 Chaque dipléme est constitué de plusieurs blocs de compétences :

DIPLOME PROFESSIONNEL

CONSTITUE DE
“BLOCS DE COMPETENCES “BLOCS DE COMPETENCES
GENERALES" PROFESSIONNELLES”

¥

2 Chaque bloc de compétences regroupe les compétences nécessaires a la réalisation d'une activité ou groupe cohérent
d'activités (p6le) et correspond a une unité du dipléme.

Composition du CAP « Crémier-fromager »

2 Le CAP « Crémier-fromager » est composé de 6 blocs de compétences :
0 2 blocs de compétences « professionnelles »
0 4 blocs de compétences « générales »
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E‘:g Bloc @

0 e

Cib Bloc 9
[R5

lﬂ Bloc @
[T

( E% Bloc ©
clrjzlg Bloc @

Blocs de compétences

CAP « Crémier-fromager »

UP1

‘ Approvisionnement, stockage et mise
. en valeur des fromages et de sproduits :
: laitiers ‘

Approvisionnement, stockage et
mise en valeur des fromages et des
produits laitiers

up2
‘ Commercialisation des fromages et
des produits laitiers

Commercialisation des
fromages et des produits laitiers EP2

UGl

:h}@ : Francais - Histoire-géographie

Enseignement moral et civique
Frangais - Histoire-géographie
Enseignement moral et civique EG1

3 ) UG2
A’%@\ Mathématiques - Sciences
~——— = physiques et chimiques
Mathématiques — Sciences ;
physiques et chimiques EG2

'2 \ | — Education ph;JsFi;;ue et sportive
Education physique et sportive | EG3
s — uG4
Langue vivante
Langue vivante EG4

—) Unités |

Pour obtenir son CAP « Crémier-fromager », le candidat doit valider les 6 blocs de
compétences.

En formation continue, il peut valider les blocs de compétences a des moments
différents.
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A Structure du référentiel

< Référentiel des activités professionnelles

minea—

Polo 2 - Commercialisation dos fromages et des produns ters
..

Taches

1 Raceptionnss os poduts.
3 Procacer aus coups nacessares
5 Entremaer e produits rcaplionnés ol coupé dans s e approgris
Colabarer au subd de (a ragarits ses pradus

Paricims ausui s shacks o a pévision des bescins

ockage ot 3 e pratecsen

Gondions d'exarcice
Moy ot asaveces (nformaisis a ta) <

‘ secteur Eactivite
+ Entetone o ccaun o matins
2 rgarive aiace e commmarcitssion sk o eorcep BV
[ ——
W 4 e bt o

T Lot mamr. mah, ta g
[y

B o coremare. bors de nraiscn o achres
L s S e g o o 1 s

- Magisire o ragabid, guide de ornes eatiuas dygline
.Y Ty

Autanomi ot respensabil

= lormaton s Fdrarehia 60 cas dincaserts

s s

2 S e o At

[r—
+ Cammuricaton ot posturs ssaptees 3y rmial en squips

[r———

+ Dimisation du rangement ot s siockags

A eonia 5 Fsoncieet o O i i pocs
s ok

- Daaction das anamalis o sgnaismont & e
e e es g o s
Aptcation des riges g

Activits professionnalis @ - Les solns
Taches

[ —————

Contiens @ wxareice
Moyuas ot ressaurces ifermatisbas su nan)
" Locau. materies, outl, équsmen el maséres danwe
ot 33 Do proses hygoes
- Outl rlamancue
Autonomie et responaabilis

= ot beehia on Can lincners

[r———
s e, s,

métbes, oo
kLt pripioaneyoe il

+ Reohcuioder s

Taenus

4

Le référentiel des activités professionnelles présente le
métier visé par le titulaire du CAP ainsi que ses conditions
d'exercice. Les activités professionnelles sont réparties en
deux poles (Pole 1 et Pole 2).

Chaque pdle est décliné en activités professionnelles regroupant
les différentes tdches pouvant étre confiées a un titulaire du
CAP.

Le Pdle 1 « Approvisionnement, stockage et mise en
valeur des produits laitiers » est décliné en 4 activités
professionnelles

[ T——
opans o ressourcs crmatiins o 18)
ot spechques, bl rafess s, 4

bernes pradiques dgicn.

Autanomi sl

wet
- I0lomason  a Piases o cas T eidants

[Tp—

olessomel
 argumoniaion atapeses 3 3 e

o s 4 Tnaga o e s

Le Pdle 2 « Commercialisation des fromages et des
produits laitiers » est décling en 2 activités professionnelles

< Tableau de mise en relation du « Référentiel des activités professionnelles » et du « Référentiel de Certification »

Mise en relation du « Référentiel des Activités Professionnelles » et du « Référentiel de Certification »
Activités Prof

4 activités
professionnelles

Taches Compétences globales

Compétences opérationnelles

A
. i _C1.1 - Contréler la livraison Pole 1
| ™ ; tsRéceplmnner le | ©1.2 - Retirer lemballage du transport, déconditionner Ies produits
s | si nécess:
s T™.2 - Pmcéder aux Cla ati i
g coupes nécessaires au Giacion 1.4 - Couper avec soin, si besain, le produit réceptionné
é stockage et a leur prbduilg dela ger le pr i
o _protection au _C1.6 - Effectuer la tragabilité du produit
s T1.3 - Entreposer les stockage 1.7 - Répartir les produits par nature et par famille
e produits réceptionnés et
e g coupés dans les lieux C1.8 - Ranger les produits dans les lieux adaptés et sur les
E appropriés supports appropriés
b T1.4 - Collaborer au suivi C1.9 - Gérer les in’{or’mation’s'né’cﬁ.aires 4 la tragabi - .
F3 its.
g gfa du'is tragabilite  des cib C1.10 - Enegisrer 166 infommations rechealios sur 166 pro Pour realiser les taches des
= P ", P
& Assurer le suivi vue d'assurer leur tragabilité seez sz
- - o des produits C1.11 - Réaliser Ia rotation des stocks en fonstion des del dlﬁerentes aCtIVIteS
T1.5 - Participer au suivi Sncie
des stocks et a la i i I
o . oins e a6 rofessionnelles, le candidat doit
prévision des besoins €1.13 - Réaliser linventaire des prodi p !
T2.1 - Effectuer les soins C€2.1 - Essuyer, brosser, retourner, frotter et/ou pacar les maitriser |es Competences
appropriés au fromage selon leur nature et leur bescin en régias-dy
g selon sa typicité et les €2 €2.2 - Déplacer le fromage stocké en fonction de son évol Opérationne”es regroupées en
0 3 idh Vel"?[';édla du résultat souhaité
0 : = qualité de — - z
3 {122 - Detecter des | Taffinage 23 Aeple e ek Sl ol compeétences globales
i . | .4 - Communiquer avec le responsable sur I' ano
| défauts d'affinage els)
& »
T3.1 - Ordonnancer et C3. - Planifier ses tiches et sélectionner les matériels et§
organiser ses taches outillages adaptés en organisant son poste de travail 8
C3a
Gérer son temps 3.2 - Selectionner les produits adaptés Zlaboration de
& e (plateau, buffet-cFariot, assiette...)
3.2 Préparer  les travail _lamise en élalagefreassort _— R
5 . ¥ et les bles
e K matiéres d'ceuvre ' nécessaires
H
a
i T3.3 Travaller les | C3b ‘(03.5 - Réaliser une ou plusieyrs@tapes de transformation
Lfromages de base_ Réaliser des
T34 Realiser  des prestations en
prestations en adéqua- amont de‘la C3.6 - PrésentesGu dresser une assielte, un plateau et un chariot
E ton avec le secteur commercia- . . -
d'activite ~ lisation C3.7fettre en ceuvre les process de traabilité des produits
4.1 - Elaborer des préparations laitiéres/fromagéres salées et
- T4.1 - Fabriquer des c4 ‘/sbucréas aprés analyse de la fiche lechnique el organisation du
2T p préparations  laitiéres/
c §E fromagéres salées et Assurer
% 8% Sucréegf\ I'élaboration et
e S0 w le stockage de
225 e i Y
5 C4.3 - Conditionner et étiqueter, si besoin, les produits selon leur
Ch f ” ftieres et nalure et leur utilisation
aque aCtIVIte pro eSSIOnne & nagéres Ca4.4 - Stocker les produits en respectant les températures

est déclinée en taches

appropriées en fonction de leur nature
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Activités Prof Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
Péle 2 — Commercialisation des fromages et des produits laitiers | Péle 2

@ C5a [ e o o
£ | G tir | | €5.1 - Maintenir les locaux et les matériels en I'état tout au long
£ T5.1 - Entretenir les | Iar:r]t é’ da | des activités : ranger, nettoyer et désinfecter

o5 locaux et les matériels ?2: r;e de

‘; 5 pe 0 €5.2 - Agir en respectant I'environnement

g3 vente

e § f

5 o | €5.3 - Agencer I'environnement de commercialisation

3 ‘ 3

o £ § ©5.4 - Préparer le service du fromage en restauration

B T5.2 - Organiser l'espa- | C5b €5.5 - Mettre en place et effectuer le réassort des produits Aal A

.E % ce‘ de Icommercwali:aticn IAménag:r i - en rayon etlou en vitrine POUI’ reahser |es taCheS deS
& selon le concept d'acti- | 'espace de i - pour un buffet ez ey
-'-E’ vité vente - pour un chariot ou un plateau en restauration | différentes activites

0 ons g i i i q o q
2 activites £ | £5.9.- Gérerles produia nan vendus en'fn da serv professionnelles, le candidat doit

E |
o

- Réaliser I'étiquetage et Iaffichage des inf al
eisigs surlesprodults

professionnelles maitriser les compétences

: b o opérationnelles regroupées en
. €6.2 - Accueillir |a clientéle et prendre congé
| €6.3 - Décrire un fromage etiou un produit laitier en réalisant Compétences globales

| analyse organcleptique simple du produi
T6.1 - Prendre en charge | | €64 - Présel ilierTes produits aux clients

| €6.1 - Adopter la posture pro lle selon le contexte dor|

la clientéle 4T85 - Réagr de maniére adaptée aux
| réclamations de la clientéle et en rendre compte si nécessaire & la
| hiérarchie

cé €6.6 - Prendre une commande en restauration
Vendre des I
fromages et des C6.7 - Participer & I'animation d'une action pr

produits laitiers

6.8 - Metire en pot, portionner, couper, peser, emballer et mettre
L onooe S I
| €6.9 - Réaliser une prestation selon la demande du client : raper,
trancher, mettre sous vide. ..

Chaque aCtIVIté pI’OfESSIOnne”e | €6.10 - Couper, dresser sur assiette, servir au restaurant ou au
Lo, N | buffet, suggérer des conseils de dégustation
est declinee en taches

nmercialisation et le service

€6.11 - Gérer les encaissements

2 Référentiel de certification

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

Compétences globales Résultats attendus Savoirs associés Limites de
connaissances
Les compétences sont Le niveau de L'éleve doit maitriser
regroupées en performance attendu Ces savoirs pour Précisions pour chagque
compétences globales est indiqué pour mettre en ceuvre les savoir associé des
chaque compétence compétences ciblées attendus
Péle 1 Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits laitiers

Taches Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connassances
Activité Professionnelle @ L’approvisionnement et le stockage

[ Compétence globale C14 RReEGCAES pr@ts de la réception au stockage

TaChes Vérification sous 'autorité d'un ‘  Identifier les différents outils de mesure e’llge popvé\e de:
responsable : ® Les outils de contrle de température | - : sonde, g8, puce...)
- " o et de poids | - poids (balances...)
d ) t d | - adéqulalwon qualité et quzr;twle et specifier leurs usages
escription des entre le produit commande et le : - g dentifier la durée de conservation adaptée aux produits
~ p produit livré ® Les points de vigilance relatifs a la Difiérencier les DLC, DOM
taches pouvant 1.1 - Controler la livraison - fempérature des marchandises | Qualité des produits Identiier |a température du produit 4 la réceplion selon sa catégorie
~ ., . - durée de conservation ® Les documents commerciaux liés a la | Vérifier la conformité de la livraison & I'aide des bons de commande et
étre Conflees a T4 Détection des anomalies et signalementa = commande et 4 la livraison de livraison
A Réceptionner la hiérarchie — N i . i
i . " " " .o eperer |es Ir iees aux selon
| eleve les produits :gfjrcna;mn des régles d'hygiéne et de ® Les fournisseurs 'organisation de {entreprise
| — . istinguer les différents types
A Respect des protocoles établis par le ot Le‘sktypes d'emballage et de - demballages utilisés pour le transport et le stockage
, js 4§én§Etg:;ﬁgx;ﬁ§f Ii'; fabricant et/ou l'entreprise conditionnement | o himmoni
Competences | roduits g si nécessaire et Collecte des informations nécessaires a la
ﬁ'a‘t(er s dbEhats tragabllité ® La réglementation en vigueur pour le | Identifier les objectifs de tri sélectif des déchets, distinguer les méthodes

Opératlon nelles | Gestion du 1 sélectf des emballages i sélectif des déchets pour rier les déchets, appréhender la notion de recyclage

i C1.3 - Utiliser l'outil approprié = Sglection de l'outil approprié

Nommer les outils de coupe (couteaux, lyre, fils...) et préciser leur

i PP ® Les outils de coupe isati
A maitriser i de maniére rationnelle _ Coupe soignée et adaptée au produit selon ulisation
T12 | . | laconsigne donnée 7 i z
L, 2 | C1.4 - Couper avec soin, si - o — L ' 4 Identifier les coupes nécessaires au stockage et sélectionner la coupe
pour réaliser Procéder aUx | besoin, le produit réceptionné | Application des régles d'hygiéne et de » Les pratiques de coupe adaptée selon e produit et le lieu de stockage
coupes sécurité |
|a tache nécessaires au _ " .| Sélection adaptée de la protection selon les )
stockage et & i S‘E.Eé eU”";?:; ele produt consignes ; Lerdle c_!e la pruchl;:) n et les types Distinguer les types de protection et mesurer leur rdle
préSEntée leur protection | PRt Protection des produils fbmicien sechiiomads
i C1.6 - Effectuer la tragabilité = Suivi de la tragabilité o La tracabilité Définir I'obligation de fragabilité au moment du stockage et |a situer dans
§ du produit Indication de la date de coupe e le « circuit de vie » du produit
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L’organisation pédagogique de la formation

A Horaires d’enseignement
< CGrille horaire
Il convient de se référer a la grille horaire correspondant aux CAP avec 14 semaines de PFMP (arrété du 12 juin 2015).

B 0' Bulletin officiel spécial n® & du 25 juin 2015

Annexe 2 - Durée de la période de formation en milieu professionnel : 14 semaines
Premigre année Deuxidéme annés Cycle
Horaire annuel sur 29 semaines Horaire annuel sur 26 semaines
dont dont %
dont an 4 3 &n a Horaire
ont - iont ant .

: en groupe s Horaire groupe A Horaire global
Enssignements Total | classe | & 2:;":;;“:“ hebdomadaire | Total | 57 | & P “PG'F’:E‘{:“ hebdomadaire | sur 55
cbligatoires entidre | effectif | 2o indicatif =22 | affecti | 2 indicati Seriaies

dun |17 enterE | g |
) (]

b Bt ; 101,5 33 a1 a5 1925
Frangais, histoire-geographie i 435 435 145 (1,5+1,5+0,5)(B) 28 52 13{a) {1+2+0,5) (b} .
Enseignement moral et civigue 14,5 1] 145 0.5{0+0.5) 13 a 13 0.5(0+0.5){c) 27,5
Mathématiques - seiences (1) 1015 (435 |58 A définic 3.5 (1,5+2) EXl 39 52 A définir 3,5(1,5+2) 1925
Langue vivanie 58 20 29 A définir 2 {1+1) 52 26 28 A definir 2(1+1) 110
::;;ﬂ:‘”es stoides 58 29 20 A définic g 2(1+1) 52 |28 28 A définir N 2(1+1) 110
Education physique et sportive 725 725 a Possible [ - | 25 &5 B85 0 Possible | o, [25 1375
Prévention santé environnement | 29 0 28 Adéfinic | | 1(0+1) 39 13 28 Adéfinir | | 1,5 (0.5+1) 68
Enseignement technologique et 522 87 315 435 18 (3+13,5+1.5) 442 78 112 52 17 (3+1242) 964
professionnel ’ ’ (b) (b)

Total 957 33 B45 32,5 1802
dont
- Projet pluridisciplinaire 3
caraciére professionnel ATHRAT) 104 [ 304y
Aide individuslisée {2) 29 ]
Enseignements facultatifs
Atelier d'expression artistique
= = 2 E 58 58 a 2 a2 52 1] 2 110
Arelier d'éducation physique et 58 58 0 2 52 52 0 2 110
sportive
Perinde de formafion e miliey ‘ 7 semaines 7 semaines 14 semaines

professionnel

A Suggestions d’organisation pédagogique
= Répartition des enseignements professionnels

Il est préconisé de répartir sur la semaine ces enseignements (coeur de métier, gestion appliquée et sciences appliquées) sur
gquatre « séances » professionnelles.

Proposition de répartition horaire hebdomadaire de I'enseignement professionnel

(cceur de métier, gestion appliquée et sciences appliquées)
Séances professionnelles :
sous forme d'ateliers expérimentaux/technologie et travaux pratiques)
GESTION DES PRODUITS ] i
0ct® 4 heures 2,5 heures
Approvisionnement, stockage et soins des fromages 5 5
PREPARATIONS LAITIERES

1*=année @ 2¢meannée

) o 4 heures 3 heures
Elaboration de recettes a base de produits laitiers i :
VALORISATION ET COMMERCIALISATION EN BOUTIQUE
: 3]
Préparations pour la commercialisation = s 6.5 heures
Oct® ‘
¢ Organisation de I'espace de commercialisation, commercialisation et~ :
service :
GESTION DU POSTE FROMAGES EN RESTAURANT
: © 5
Préparations pour la commercialisation i
00 3 heures 3 heures
Organisation de I'espace de commercialisation, commercialisation et
service
PPCP 1.5 heure 2 heures
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2 Aménagement de la semaine
Pour une bonne gestion des produits, il convient d'étre vigilant a I'ordre des séances sur la semaine.

Quelgues suggestions :

Exemple 1: Semaine
: . . Valorisation et Gestion du poste
Gestion Preparations R
. c commercialisation fromages en
des produits laitieres .
en boutique restaurant
Exemple 2 :

' Semaine a
: . . Gestion du poste Valorisation et
Gestion Préparations
) N fromages en
des produits ENIEES

commercialisation
Semaine

restaurant

en boutique

Gestion
des produits

Exemple 3:

Gestion
des produits

Valorisation et
commercialisation
en Boutique

Gestion du poste

fromages en
restaurant

Préparations
laitiéres

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 1% et 2¢me années de formation,

> Des préconisations pour une organisation de I'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 I'équipe pédagogique et en lien avec les

thématiques abordées.

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

P6le 1 — Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits laitiers

Activité Professionnelle @ L’ approwsmnnement et le stockage

Compétences

Savoirs associés

- CL.1 Contréler la livraison

E Les outils de contrdle de température et de poids

: Les points de vigilance relatifs a la qualité des produits

: Les documents commerciaux liés a la commande et a la livraison

. Les fournisseurs

: C1.2 Retirer 'emballage du transport, déconditionner les produits si nécessaire et :
- La réglementation en vigueur pour le tri sélectif des déchets

 traiter les déchets

Les types d'emballage et de conditionnement

. C1.3 Utiliser I'outil approprié de maniére rationnelle

. Les outils de coupe

: C1.4 Couper avec soin, si besoin, le produit réceptionné

: Les pratiques de coupe

: CL.5 Protéger le produit coupé et/ou entamé

. Le réle de la protection et les types de protection selon le fromage

: Latragabilité

. C1.6 Effectuer la tracabilité du produit

C1.7 Répartir les produits par nature et par famille

: Les différentes catégories de produits laitiers :
. fromages et leur famille, autres

les ultra-frais, les :

- Les produits annexes: les ceufs, 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 éguipements de stockage

. Les conditions de stockage des différents produits

- Le respect de la chaine du froid

* La prévention des risques liés a l'activité physique

. C1.9 Gérer les informations nécessaires a la tragabilité des produits

. Les données de tracabilité

¢ C1.10 Enregistrer les informations recueillies sur les produits en vue d’assurer leur : . .
: La conservation et classement des données

* tragabilité

¢ CL11 Reéaliser la rotation des stocks en fonction des demandes et de la
. saisonnalité

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

tableau de :

© C1.12 Evaluer les besoins de maniére réguliére ou occasionnelle

- Le calendrier:

: de saisonnalit¢ des fromages et autres produits -
- laitiers, des événements déclencheurs de vente ;

. C1.13 Réaliser un inventaire des produits

- Les inventaires physiques et comptables
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. C2.1 Essuyer, brosser, retourner, frotter et/ou parer les fromages selon leur nature :

: et leur besoin en respectant les régles d’hygiéne

La fabrication et I'évolution des fromages

© souhaité

Les soins appropriés du fromage

C2.2 Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution et du résultat - - Muence des micro-organismes au cours de la fabrication des
Do) P 9 - fromages et de leur évolution ]

: L'incidence des conditions de stockage sur '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 I'(les) anomalie(s) constatée(s)

i Les liens hiérarchiques et fonctionnels

: La communication interne : les régles de politesse, le respect :
. dautrui, les registres de langage, le langage verbal et non verbal

: Le réglement intérieur

© C3.1 Planifier ses taches et sélectionner les matériels et outillages adaptés en :

: organisant son poste de travail

: Lafiche technique

. Les régles d’hygiéne et de sécurité

: Les matériels, outillages et équipements utilisés dans la profession

C3.2 Sélectionner les produits adaptés pour [I'élaboration de compositions “La connaissance des produits afin e répondre aux besoins identiiés

: 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

fromagéres (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 :

C3.3 Quantifier les matiéres premieres et les consommables nécessaires

. Les unités de mesure de masse et volume

€34 Effectuer les découpes des fomages et preparer les produits . Le choix et I'utilisation de I'outil de maniére professionnelle

¢ Les regles d’hygiéne et de sécurité liées a la coupe

. d'accompagnement

- Les différentes coupes du fromage

- La transformation des produits

~C3.5 Réaliser une ou plusieurs étapes de transformation

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

i 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

: Lalégislation liée a I'étiquetage

: C3.7 Mettre en ceuvre les process de tracabilité des produits

analyse de la fiche technique et organisation du poste de travail

: La tragabilité des produits et des préparations

: 2 . ) N . . .. | Lesspécialités laitieres et fromagéres
: C4.1 Elaborer des préparations laitieres/fromagéres salées et sucrées apres : P L s
. Les PAI (produits alimentaires intermédiaires)

. Les transformations physico-chimiques des constituants alimentaires

C4.2 Appliquer les régles d’hygiene liées aux méthodes de fabrication

- Les procédes de refroidissement des produits élaborés
- Lamaitrise des risques sanitaires
- Le guide des bonnes pratiques d'hygiéne

: C4.3 Conditionner et étiqueter, si besoin, les produits selon leur nature et leur L'étiquetage des produits élaborés

© utilisation

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

. de leur nature

Péle 2 — Commercialisation des fromages et des produits laitiers
Activité Professionnelle® L’organisation de I'’espace de commercialisation selon le secteur d’activité
Le PMS (plan de maitrise sanitaire)

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

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

C5.2 Agir en respectant I'environnement

C5.3 Agencer I'environnement de commercialisation

C5.4 Préparer le service du fromage en restauration

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

C5.6 Gérer les produits non vendus en fin de service
C5.7 Réaliser I'étiquetage et l'affichage des informations réglementaires sur les
produits

Les pratiques professionnelles respectueuses de I'environnement

Les locaux
Les matériels, mobiliers et équipements

Les facteurs d'ambiance
Les préconisations générales d’agencement

Les différents concepts de restauration

Les différents types de service du fromage en restauration
Le matériel de service selon le concept de restauration
La maniére de dresser une table selon les regles de I'art

Les recommandations pour I'exposition des produits

La qualité sanitaire et marchande des fromages et des produits
laitiers

La réglementation en matiere d'information du consommateur

Repéres pour la formation CAP Crémier-Fromager

Page 13




Activité Professionnelle® La commercialisation et le service

C6.1 Adopter la posture professionnelle selon le contexte donné

C6.2 Accueillir la clientele et prendre congé
C6.3 Décrire un fromage et/ou un produit laitier en réalisant une analyse
organoleptique simple du produit

C6.4 Présenter et conseiller les produits aux clients

C6.5 Réagir de maniere adaptée aux remarques et/ou réclamations de la clientéle
et en rendre compte si nécessaire a la hiérarchie
C6.6 Prendre une commande en restauration

C6.7 Participer a I'animation d’une action promotionnelle

C6.8 Mettre en pot, portionner, couper, peser, emballer et mettre en sac

C6.9 Réaliser une prestation selon la demande du client : raper, trancher, mettre
sous vide...

C6.10 Couper, dresser sur assiette, servir au restaurant ou au buffet, suggérer des
conseils de dégustation

Les différents secteurs d'activité

La posture professionnelle

La clientéle et le marché de I'entreprise

Les principales régles de communication
Les méthodes d'accueil et de prise de congé

L'analyse sensorielle

Les caractéristiques des fromages et produits laitiers
L’argumentation commerciale

Les accords fromages etvins,
d’accompagnement

La vente additionnelle

Les nouvelles tendances de consommation du fromage

pains et autres produits

Les types de remarques et de réclamations.

Les moyens de prise de commande en restauration
Les types d'animation promotionnelle et leurs finalités
La politique commerciale de I'entreprise

La fidélisation de la clientéle

Les outls et les matériels de coupe,
conditionnement

Les pratiques de coupe, de portionnage et de conditionnement des
produits adaptées a la vente

Les matériels de pesée

Les emballages

Les pratiques de découpe

Les méthodes de service

Les reégles de service

Le dressage d'une assiette

tranche, rape et

Le prix de revient et de vente d’une assiette de fromages
L'ordre de dégustation des fromages

Les matériels de caisse

Le ticket de caisse et la facture

LaTVA

Les différents moyens de paiement

C6.11 Gérer les encaissements

A Pratiques pédagogiques préconiséees
2 Modalités pédagogiques :

Il est nécessaire de positionner 'apprenant dans une démarche de réflexion afin de favoriser la compréhension et la mémorisation
des gestes et savoirs professionnels attendus dans I'exercice du métier de Crémier-fromager.

Les enseignants des différentes disciplines du domaine professionnel (cceur de métier, gestion appliquée et sciences appliquées)
proposent des séances pédagogiques sous différentes formes : atelier expérimental/technologie, travaux pratiques/technologie,
gestion appliquée et sciences appliquées.

Ateliers expérimentaux / Technologie (AE-TK)

L'atelier expérimental place I'éleve/lapprenti en situation de découverte, d'analyse, et selon le cas,
d’expérimentation. Des temps d'apports technologiques et de synthése rythment la séance.

Chaque atelier expérimental vise une voire plusieurs compétences opérationnelles du référentiel de
certification. Ainsi, chacune des compétences sera traitée par la démarche expérimentale. Il est
judicieux d'aborder une compétence opérationnelle dans toute sa diversité de mise en ceuvre en
positionnant I'éléve dans des situations professionnelles différentes. L'apprentissage de certaines
compétences peut ainsi nécessiter quelques subdivisions permettant de travailler ces compétences
selon des niveaux d’exigence évolutifs et des conditions d'exercice diversifiées. Ainsi, selon la nature
de la compétence, une a plusieurs séances d'atelier expérimental peuvent étre nécessaires et ce, dans
des temps différents de la formation si besoin.

Les savoirs associés sont abordés en lien avec les compétences travaillées et ne font pas I'objet d'un enseignement théorique
specifique. lls peuvent étre abordés a des moments jugés pertinents lorsqu'ils sont nécessaires pour mettre en ceuvre ou
comprendre les expérimentations réalisées. Par ailleurs, il est utile de proposer des temps de synthese pour consolider les savoirs
ainsi approchés et vérifier les acquis de chaque éléve, de méme I'enseignant retiendra le moment jugé le plus opportun a savoir au
début, en cours ou en fin de séance.

e

Confucius « Jentends et j'oublie. Je vois et je me souviens. Je fais et je comprends. »
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Exemple 1:

Objectif de la séance d’AE - TK retenu par I'enseignant : « Compétence C6.5 - Réagir de maniere adaptée aux remarques
et/ou réclamations de la clientéle et en rendre compte si nécessaire a la hiérarchie ».

Savoirs associés : « Les types de remarques et de réclamations » / Limites de connaissances : « Mesurer I'importance de
I'observation et identifier le comportement & adopter ».

e Déroulé de la séance :

Le serveur doit faire face au mécontentement du
client car l'offre du plateau de fromages est trop
limitée selon lui.

Comment faire face a ce mécontentement ?

Les éléves analysent la situation et vérifient la
pertinence du mécontentement.

Le mécontentement est-il justifié ?

S'agit-il d'un client fidele ?....

Les éléves identifient les pistes possibles de
réactions face a ce mécontentement.

Echanges avec le client / Proposition d'un geste
commercial / Signalement a la hiérarchie....

Les éleves réalisent des jeux de role pour mettre

€en scene :

- les solutions proposées en veillant a I'atteinte
de la satisfaction du client,

- la transmission éventuelle du litige a sa
hiérarchie.

Les éleves :

- identifient [attitude a adopter face au
mécontentement d'un client selon
I'identification de la cause,

- mettent en exergue les actions correctives
nécessaires pour éviter le mécontentement
éventuel du client.

2 "}@

R

@ Mise en situation professionnelle des éléves

Emergence d’une problématique

L

@ Phase d’analyse et de réflexion

Etude de la problématique

2

® Hypotheses

Pistes de solutions
afin de répondre a la problématique posée

4

@ Expérimentation
Observation et interprétation

Vérification de la pertinence des solutions envisagées

® Synthese

Déduction de regles/principes/protocoles

Les savoirs associés sont abordés a des moments clefs de la séance :

- pour aider a la compréhension de la situation professionnelle et/ou des expérimentations,
- sous forme de synthése s'ils découlent des expérimentations menées lors de la phase d'analyse et d'interprétation,

- encomplément de la séance en lien avec le theme abordé.

&

Exemple 2 :

Objectif de la séance d'AE retenu par I'enseignant : « Compétence C1.7 — Répartir les produits par nature et par famille »

Savoirs Associés : « Les différentes catégories de produits laitiers : les fromages et leurs familles » / Limites de
connaissances : « Différencier les familles de fromage ».

e Déroulé de la séance :

Le fromager regoit une livraison de produits et doit
stocker les fromages par famille.
Comment identifier les familles de fromage ?

Les éléves essaient de trouver des méthodes pour
identifier les familles.
Par couleur ? Par forme ? Par godt ?....

Les éleves décident de s'appuyer sur les
caractéristiques des fromages pour identifier les
familles

@ Mise en situation professionnelle des éleves

Emergence d’une problématique

2

@ Phase d’analyse et de réflexion

Etude de la problématique

L

® Hypotheses

Pistes de solutions afin de répondre a la problématique posée
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Les éleves analysent les fromages: analyse
organoleptique, étude de I'étiquette.... et proposent
différentes classifications possibles (forme, couleur,
région, lait, nature de la pate, de la crodte...) La
classification ~ des  fromages selon les
caractéristiques de la pate et de la crodte apparait
la plus appropriée pour une bonne gestion du
stockage.

Les éléves identifient les différentes familles de >

fromage et leurs caractéristiques.

@ Expérimentation
Observation et interprétation

Vérification de la pertinence des solutions envisagées

® Synthese

Déduction de régles/principes/protocoles

3’ Les savoirs associés sont abordés a des moments clefs de la séance :

- pour aider & la compréhension de la situation professionnelle et/ou des expérimentations,

- sous forme de synthése s'ils découlent des expérimentations menées lors de la phase d'analyse et d'interprétation,

La démarche emprunte donc au modeéle scientifique :

- encomplément de la séance en lien avec le théme abordé.

@ Mise en situation
professionnelle des
éléves
Emergence d’une
problématique

U

@ Phase d'analyse et
de réflexion

Etude de la
problématique

v

® Hypotheses

Pistes de solutions afin
de répondre a la
problématique posee

v

@ Expérimentation
Observation
et interprétation

Vérification de la
pertinence des
solutions envisagées

® Synthese
Déduction de
regles/principes/
protocoles

Les éléves sont positionnés en
situation professionnelle.
Ils rencontrent une
problématique et sont invités a
y répondre.

Ce que je cherche...

Les éléves analysent alors
cette problématique.

Ce que janalyse...

Ils émettent diverses
hypothéses permettant de
répondre a cette problématique
ou la justifiant.

Ce que je pense...
et veux vérifier

Pour vérifier les hypothéses
émises, les éleves réalisent
des expérimentations,
observent les résultats obtenus
et analysent ces résultats.
Ce que je fais, ce que
jobserve et ce que je
peux en dire ...

Des conclusions sont tirées
des résultats obtenus. Il
convient de réaliser une

synthése.

Ce que j'en déduis et ce que je
retiens...
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Travaux pratiques / Technologie

Les travaux pratiques placent I'éléve/l'apprenti dans des conditions proches de I'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
I'éleve/l'apprenti en situation réelle de travail et proche de la réalité professionnelle.

L’éléve/l'apprenti a ainsi I'occasion de mettre en ceuvre les compétences visées dans différentes situations
professionnelles.

La démarche de ces séances facilite et permet :

2 un renforcement du positionnement de I'éléeve/apprenti en le mettant en
activité et en proposant un ancrage des connaissances acquises,

2 le développement de l'autonomie de chaque jeune en stimulant sa prise
d’initiative,

2 une personnalisation du parcours de chaque apprenant de par la tache
confiée, des compétences travaillées mais également par 'accompagnement
qui lui est proposé.

La qualité et I'efficience de la situation d’apprentissage en travaux pratiques dépendent :

0 de la qualité de la préparation en amont des professeurs/formateurs qui sélectionnent les tadches confiées
au regard des compétences ciblées et apportent les éventuels savoirs associés nécessaires a la mise en
ceuvre de la compétence travaillée,

o0 des modalités d’évaluation prévues ; il est important de positionner dés que possible le jeune en situation
d’auto-évaluation afin qu'il puisse mesurer son niveau de maitrise des compétences mises en ceuvre et
envisager les pistes de travail pour renforcer les compétences fragiles.

Comme pour les séances d’atelier expérimental / technologie, des temps de synthése peuvent rythmer la séance. Les
savoirs associés sont abordés a des moments clefs de la séance :
0 pour aider a la compréhension de la situation professionnelle et/ou du travail confi¢,
o0 sous forme de synthése en dégageant des concepts, des principes, des protocoles, des regles
applicables,
0 en complément de la séance en lien avec le théme abordé.

2 Les différents enseignements

Ces séances pédagogiques permettent
de travailler les compétences (et les

Enseignements Horaires . » S Observations
savoirs associés) des activités
professionnelles
4 heures © L'anbrovisionnement et le en salle d'atelier expérimental
en 1¢ année stockag%p sur les lieux de stockage et
Gestion des produits 2,5 heures ® Les soins daffinage
en 2¢me année en réserve séche
*+ [IELITES en salle d'atelier expérimental
en 1ée année O CElaboration de recettes a en laboratoire de pré aration /
Préparations laitiéres 3 heures base de produits laitiers Ui prep
en 2éme année)
5.5 heures ©  Préparations pour la
. oy . commercialisation en salle d'atelier expérimental
n 1¢€ ann o ianti
Valorl_sayon_et € annee © Organisation de 'espace de dans l'espace de valorisation
commercialisation en 6,5 heures

boutique

GPFR

Gestion du poste
fromages en
restaurant

en 2¢me année

3 heures
en 1% année
3 heures
en 2éme année

commercialisation
® Commercialisation et service

© Préparations pour la
commercialisation
© Organisation de I'espace de
commercialisation
® Commercialisation et service

des produits

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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2 Untravail en équipe pédagogique et I'élaboration d’une stratégie pédagogique commune

| — Les trois enseignants du domaine professionnel (coeur de métier, gestion appliquée et sciences
_\'/j\_\_ appliquées) doivent élaborer conjointement le parcours de formation sur deux ans.
‘ ‘ 3 . . . . . . 7 y
(_ﬁ.f”" Ils doivent construire les situations d'apprentissage permettant de travailler et évaluer I'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 étre abordée par :
ol'enseignant «cceur de métier »,
0 les enseignants « cceur de métier » et « gestion appliquée »,
oles enseignants «cceur de métier» et «sciences
appliquées »,
o les enseignants « ceeur de métier », « gestion appliquée » et
« sciences appliquées ».
Positionnement de chaque - associent les modalités pédagogiques adaptées :

enseignement GPIPLIVCBIGPFR (cf page 17).

Les trois enseignants établissent conjointement un calendrier de

formation ; pour cela, ils :

- ciblent les compétences a travailler en 1% et/ou 2éme année - L.
de formation,

- integrent les temps de formation en centre et en milieu
professionnel,

el

;”!‘t’xtxxiﬂ;-i_f|!|f—g

- programment les moments pédagogiques spécifiques
> inhérents a l'activité de I'établissement, aux manifestations
Elaboration du calendrier locales ou nationales (salon de l'agriculture...), aux projets

de formation éventuels de 'équipe...

Pour chaque année de formation, les trois enseignants planifient

les apprentissages en veillant a :

- répartir les apprentissages sur 'année,

- établir une progression des niveaux de compétence visés
(prévision de la progressivité dans le niveau de maitrise
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

Planification des (centre de formation et milieu professionnel).

apprentissages

Les trois enseignants programment les séances pédagogiques
pour I'année ; pour cela, ils :

- identifient les activités et les taches a proposer selon les
compétences ciblées en veillant & 'équilibre nécessaire entre .
situation d'apprentissage et réalité professionnelle, g —

- congoivent des seéances pédagogiques en lien avec les o e

i

modalités pédagogiques préconisées (atelier i a— =
expérimental/technologie et travaux pratiques e — —
ftechnologie) et les  différents  enseignements — —
(GP/PLIVCBIGPFR), N — o

- ciblent les savoirs associés a aborder en lien avec les | == —

Programmation des compétences travaillées.

séances pédagogiques

Toutes les compétences et tous les savoirs associés du référentiel doivent étre abordés.

Bafiitis cla v Eres L'éleve doit étre positionné en situation d’analyse, de méthode et d'organisation pour réaliser les taches
e g 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.

/S
: Les enseignants doivent investir la liberté pédagogique qui leur est donnée.
Conseils L'équipe pédagogique doit ajuster la progression établie des que nécessaire.
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* Proposition de documents d’aide
Etape @

Les trois enseignants ciblent les compétences du référentiel et leurs savoirs associés en lien avec leur enseignement :
o « Ceeur de métier »

e Gestion appliquée Document proposé en
e Sciences appliquées annexe 1
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Les trois enseignants rappellent les modalités pédagogiques adapsé€s (voir page 17)
e GP: Gestion des produits

®  PL: Préparations laitires
®  VCB: Valorisation et commercialisation en boutique
®  GPFR : Gestion du poste fromages en restaurant

Etape @

- Les trois enseignants ciblent les compétences a travailler en 18 et/ou 2¢m année de formation et intégrent les temps de formation en centre et en milieu
professionnel :

Répartition des enseignements par année et lieux de formations

Pale 1 - Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et produ’’s laitiers
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Etape ©

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 a une formation sous statut scolaire ; il doit &tre adopté pour les formations sous apprentissage selon le rythme
d'alternance retenu.
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Document proposé en

Etape 9 annexe 3

Les trois enseignants prévoient puis élaborent les séances pédagogiques.

Semaine du au
- ____ Travaux praiguosftechnologle_________|
Entalgnemarts Ir de métier sfion aj p];l\guee Sciences appliquées L,
G ; i Document proposé en
J | |
oo Niveay de mailiise attendu Niveau de _'“:’E“.E"im_‘,‘__— annexe 4
GP ‘Savoirs associes - Savoirs associés
Gestion des ! I
ot ‘ Religs prévies e pravies
T T T
| i i |
Evaluation préwie Evaluation prévue
Ce ravaillées
Niveau de mailnise lﬂe"\d'f
PL Savoirs associés
Préparations {
laitigres |
‘ Activités prévues
Evaluation préwue
i,.... ............ E—
VCB e
Vabrisation et Sexels et
commercialisation
ouli
| i
. Nweaudemathise attand
GPFR |
Gesliondu poste |~ " Saygirs associés
fromages en
restaurant
‘ Activités prévues . ‘ Aclivites prévues
E H H
I i i i
Evaluation prévue Evaluation prévue 77
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2 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 a une famille de situations. »

Philippe Perrenoud, Université de Genéve =
« La compétence est la mobilisation ou l'activation de plusieurs savoirs, dans une situation et un contexte =

donnés »

2/ Les niveaux de compétence

Niveaux de maitrise

Excellence

Expertise

Maitrise

Fonctionnel

Apprenti

Imitation

Manifestations

Réflexion avant action

Réflexion sur I'action

Action génératrice

Action

Intégration

Exécution

Guy Le Boterf

Explications
Innove a partir de Tlanticipation des
changements sur I'action

Transfére en formalisant, exploitant et analysant
les pratiques professionnelles

Adapte ses actions dans une situation
professionnelle  par décontextualisation et
recontextualisation

Applique les savoirs dans des situations
professionnelles  selon les attentes de
rendement

Acquiert les connaissances, les capacités ou
habiletés nécessaires a la réalisation de taches
professionnelles

Reproduit a lidentique des actions sans
forcément comprendre les principes.

Inspiré de Pastré, Le Boterf, d'Oiry

Au fur et a mesure, I'éléve/apprenti doit renforcer son niveau de maitrise des compétences. Il convient cependant
d’étre vigilant lors du positionnement qui doit étre en adéquation avec le niveau CAP.
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2.4 — Deux lieux de formation : I'école et I'entreprise

Il convient d'investir chaque moment de formation que ce soit en centre de formation ou en entreprise. C'est pourquoi, la stratégie
de formation doit intégrer les apprentissages dans les deux lieux de formation.

Ainsi, la complémentarité des enseignements entre le centre de formation et le milieu professionnel doit étre anticipée afin
d'optimiser la formation.

L’éleve doit effectuer 14 semaines de PFMP sur les 2 années de formation

r'd N

1¢re année 2¢me année
PFMP1 PFMP2 PFMP3 PFMP4
Au cours du Durant le Au cours du Durant le
2¢me trimestre 3éme trimestre 1er trimestre 2¢me trimestre
Dans les grandes, . Danslarestauraon :  Dans des crémeries- : Selon e proet
moyennes et petites commerciale ou - fromageries artisanales rofessior?nell ot
surfaces spécialisée . sédentaires ou non Ersonnel du ieune
(rayons & la coupe) - - (baravin/fromage...) - sedentaires P J

» BT »
sl e

L'exploitation pédagogique des immersions en entreprise est nécessaire et elle doit étre préparée :

< enamont de la PEMP, chaque enseignant demande aux éleves d'effectuer des recherches, de noter des observations et
éventuellement de collecter des documents, des photos voire de vidéos sur des thémes preécis...

2 durant la PFMP, I'éleve collecte les informations et documents demandés et, éventuellement, les transfere a son
enseignant via 'ENT.

2 au retour de la PEMP, l'enseignant propose une séquence illustrée par les données collectées par les éléves qui
pourront ainsi partager leurs expériences.

2.5 — Personnalisation des parcours de formation

Le parcours de formation de I'apprenant peut étre adapté en fonction :

de la voie de formation : initiale sous statut scolaire ou apprentissage, formation continue,

de la durée de formation : 1 an ou 2 ans,

de son profil : notamment cursus scolaire (titulaire éventuel d'un dipldme) et éventuellement professionnel,

de son projet personnel et professionnel : préparation au diplome, a un bloc de compétences, emploi dans les GMS, chez
un fromager, en restauration...

0O0O0o

Le professeur/formateur réalise si nécessaire un positionnement afin d’adapter le parcours de formation.
Les structures d'accueil sont sélectionnées en fonction du profil de I'apprenant mais en respect de la réglementation.
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La certification

A Réglementation d’examen
< Réglement d’examen

Le réglement d'examen respecte I'esprit des blocs de compétences : aux deux blocs de compétences du domaine professionnel
(poles 1 et 2) correspondent deux épreuves « professionnelles » (EP1 et EP2).

Approvisionnement,
stockage et mise en
valeur des
fromages et
produits laitiers

Commercialisation
des fromages et
produits laitiers

Candidats
soolaires Sootalren
Certificat d’Aptitude o P ™| ommation | (SO P o comal
Professionnelle App P {CFA o sachans dapanissage nan
Crémier-fromager » (CFAD sactans sentinus hatiliis
® a0 Japraniszage hapias) | (Mablssemants | Formation professlonnelie continus
Formation PuUDics atis) (sEmiszamants prives),
professlonnalle continue Indhvidusals
(Sanlssemans pubiics) Eneslgnamant 3 distance
EFREUVES [ unité | Coef. Mode Mode Mode | Durée
UNITES PROFESSIONNELLES EPl Et EP2
— d'i t
EP]_ EP1 - Approvisionnemsant, PN // |mp0r ance
== | stockage et mise en 7 Ponctuel écrit, Bh30 | A H
valeurdes fromages et UP( (n ><——G[2G)w o W-——r equwalente
des produits laitiers ~—" I

EP2

L

EP2 - Commercialisation -
Ponctuel prat t

des fromages et des UP 7 pratigue 3h CCF an 'J'EmlllrlEI que & ah

produits laitiers. &t aral

UMITES GEMERALES

EG1 - Frangais et histoire
— geographie - UGt | 3 CCF CCF Ponctusl écrit et oral| 2 h 15
Enseignement moral et
civique

EG2 - Mathématiques —
sciences physiques et uE2 | 2 CCF CCF Ponctual éorit 2h
chimigues

EG3 - Education physique

. uG3 1 CCF CCF Ponctuel
et sportive

EG4 - Lengue vivante UG4 1 CCF CCF Ponctuel oral 20 min

{1} dont cosfficient 1 pour la prévention santé environnement.
{2} contrdle en cours de formation.
{3} dont une heure pour prévention santé envirennement

> Deux profils de candidats :

© 0 scolaires (établissements privés hors contrat), .
.0 apprentis des CFA ou sections d'apprentissage non -
. habilités, -
-0 issus de la formation professionnelle continue

(établissements privés). :

0  scolaires (établissements publics ou privés sous contrat),

0 apprentis des CFA ou sections d'apprentissage habilités,

o issus de la formation professionnelle continue -
(établissements publics). :

Habilités Non habilités
au contréle en cours de formation (CCF) au contréle en cours de formation (CCF)
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A Candidats non habilités au CCF : EP1 et EP2 en ponctuel

Ce sont les candidats :

0 scolaires (établissements privés hors contrat),
o0 apprentis des CFA ou sections d’apprentissage non habilités,
0 issus de la formation professionnelle continue (établissements privés).

Ces candidats passent les épreuves EP1 et EP2 en ponctuel.

1¢e année de formation 2¢me année de formation

EP1 ponctuel

_ EP2 ponctuel
< Présentation de I'épreuve EP1 en ponctuel

Coefficient 7 (dont 1 pour la PSE) — Durée : 5h30 (dont 1 heure de PSE)
L'épreuve écrite, pratique et orale s'appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les compétences et les savoirs
associés du pole 1 du référentiel.
Elle porte sur les 4 activités professionnelles du pdle 1 :
- Activité professionnelle @  L'approvisionnement et le stockage
- Activité professionnelle @  Les soins

- Activité professionnelle ®  Les préparations pour la commercialisation
- Activité professionnelle @  L'élaboration de recettes a base de produits laitiers

L’épreuve ponctuelle est composée de deux parties.

N@ Durée 1 heure 30 minutes 3 heures
ol A : I
\j y Forme écrite pratique et orale
; Points 40 points 80 points

Situation professionnelle commune
: : Cette phase comporte I'organisation et la :
- planification du travail, la réalisation des :

s : I taches demandées en lien avec les :

% - ; i ¢ Cette phase comporte un @ : quatre activités professionnelles du :
' Déroule ¢ questionnement en lien avec les : : pdle 1 etlaremise en état des locaux. :
! : quatre activités professionnelles du : i La commission d'évaluation interroge le :

. e : pole 1 etlaremise en état deslocaux. : : candidat, & des moments propices, sur :
: ¢ les taches réalisées, les choix effectués :

: et les savoirs associés aux compétences :

: mises en ceuvre. :

: : i- un formateur/professeur de :

Q i Les formateurs/professeursde: ¢ spécialité g
Commission | :-  spécialité, © - un professionnel (en son :

!\ d’évaluation | : -  sciences appliquées, ¢ absence, un aute professeur :

bl : - gestion appliquée. I Iprofesseur de spécialité peut le :

: I remplacer). :
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> Présentation de I'épreuve EP2 en ponctuel
Coefficient 7 — Durée : 3h00

L'épreuve pratique et orale s'appuie sur deux ateliers indépendants mettant en jeu les compétences et les savoirs associés du

pble 2 du référentiel.
Elle porte sur les 2 activités professionnelles du pole 2 :

- Activité professionnelle ©

- Activité professionnelle @  La commercialisation et le service

L'organisation de I'espace de commercialisation selon le secteur d'activité

L’épreuve ponctuelle est ainsi composée de deux ateliers indépendants d'importance équivalente : « Point de vente » et
« Gestion du poste fromage en restaurant ».

.‘!"g Durée 1 heure 20 minutes 10 minutes
e maximum maximum maximum
¥
)IJ? Forme pratique pratique orale
|
b 4 : o . .
) Points 3 points 4 points 3 points
W
 Lors de cette phase, le :
: : candidat échange avec la :
Lle candidat organise et . : Celte patie se realise . . COMMISSION dévaluation
agence le point de vente; il | : Souslaformedunjeude i Sur la prestation réalisée :
- beut Bre amend A - "7 1 frole durant lequel le : i lors des parties 1 et 2 de :
P frect . . : candidat, & partir dlun : : latelier.
F) . - Ehectuerun reassort, : scénario donné (tirage au @ © Le candidat serainvit¢a: = :
- procéder un étiquetage, : : sort), devra P (ol e
- - - réaliser la mise en place : ' p ' h a P r,eﬂals_er une a?ayse
o - Déroulé : totale ou partielle dune Prendre en charge 1a = - TElexIve Sur sa pratique, - -
| boutique : clientele  (personne : : - répondre aux interroga- :
£ 1R - mettre en avant des ressource), i ¢ tions de la commission :
produits : commercialiser et : d'évaluation  sur sa :
) ' servir les produits :  ©  prestation. :
S . E demandés par le 0 e candidat peut étre :
I;Spr;ésfﬁdinlslsgﬁiéeglIsee sera client, ©interrogé sur des savoirs :
: ' - encaisser. associés du pole 2 :
© exclusivement en lien avec :
: la prestation réalisée. :
- un formateur/professeur de spécialité
Commission - unformateur/professeur de sciences appliquées :
d'évaluation . - un professionnel (en son absence, un aute professeur/professeur de spécialité peut :
L 1 le remplacer). :

Observation : la remise en état des locaux est assurée par le candidat.

Centre d’examen

- vitrines réfrigérées, supports de présentation,
- petit matériel : couteaux, lyres, fils, planches...,
- balance-caisse, caisse enregistreuse.

Il convient de veiller a ce que le centre d’examen dispose des matériels nécessaires :
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d’évaluation

Durée 1 heure 20 minutes 10 minutes
maximum maximum maximum
gl Forme pratique pratique orale
B
& I\{'v; Points 3 points 4 points 3 points
: Le candidat : :o :
: . : - adapte la mise en : . Lors de cette phase, le -
© Selon un scénario donné : place réalisée si . . candld_at_echang’e' avec la :
 (trage au sort), le candidat: ~ : : nécessaire, : : commission d eva!ugtlgn
.- sélectionne des fromages | -  assure le service : lsur La prest_atlonl reaélsge :
: a partir d'un assortiment : aupres de 2 tables : : lf)rs i es parties 1 et 2 de
proposé  puis  réalise : de 2 clients : :; lateler. o
¥ I'analyse organoleptique : o ftablel: i ¢ lecandidatserainvitta: :
B : de ceux-ci, service du fromage : - réaliser une analyse °
CA,_4 Déroulé © - met en place un chariot : au chariot ou au : : réflexive sur sa pratique, :
: ou un plateau (selon : plateau, : .- répondre aux interroga- :
— consignes  données) a | o fable2: ;. tions de la commission :
partr ~ des  fromages : service des : d'évaluation  sur sa :
sélectionnés et de : assiettes drességs I ¢ prestation. :
produits  d'accompagne- lors de la %5 ile candidat peut étre :
ment mis a sa;: : partie. : iinterrogé sur des savoirs :
: disposition, _ : iles clients sont des : : associés du pole 2 :
: - dresse deux assiettes. : personnes  ressources : i exclusivement en lien avec :
' : ayant connaissance du : : laprestation réalisée. :
> scénario. Do
T se
- - un formateur/professeur de specialité
Commission : - unformateur/professeur de gestion appliquée

- - un professionnel (en son absence, un aute professeur/professeur de spécialité peut :

le remplacer).

Centre d’examen

Observation : la remise en état des locaux est assurée par le candidat.

Il convient de veiller a ce que le centre d’'examen dispose des matériels nécessaires :

- Linge, vaisselle, couverts, verres, couteaux de service du fromage, plateaux, petit matériel de restauration ...
- Mobilier de rangement, consoles, guéridons, tables, chaises, chariot(s),...
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A Candidats habilités au CCF : EP1 en CCF, et EP2 en ponctuel (présentation EP2 p25,26)

Ce sont les candidats :

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

1¢ année de formation 2éme année de formation

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

EP2 ponctuel

Ces candidats passent I'épreuve EP1 en CCF et I'épreuve EP2 en ponctuel.
> Présentation de I'épreuve EP1 en CCF

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

- Activité professionnelle @  L'approvisionnement et le stockage

- Activité professionnelle @  Les soins
- Activité professionnelle ®  Les préparations pour la commercialisation
- Activité professionnelle @  L'élaboration de recettes a 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) : a lissue de chaque PFMP pour les jeunes sous statut scolaire ou a des moments déterminés pour les apprentis,
I'évaluation est réalisée par le professeur/formateur de spécialité et le professionnel.

En fin de cursus de formation, I'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 I'épreuve.

Cursus de formation

. 1éeannée i ] 2¢me année

o Sept. - Oct. - Nov Janv. Fév. Mars __ Avil _— Mai Juin o Sept | Oct. [ Nov [ Janv | Fév. | Mars [ Avil [ Mai [ Juin
p P P
F F F

\ / M M M
p P P

~ —— SN R e—— J

Evaluations
en centre de
formation

<—>a-og'n'o
«—

Evaluations en
entreprise

Positionnement
final
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2 Evaluation de I'épreuve EP1 en CCF

Les différentes évaluations sont reportées sur la grille présentée ci-dessous ; celle-ci est utilisée sur I'ensemble du cycle de formation.

St Epreuve EP1
CAP Crémier-fromager : : il ;
Evaluation en contréle en cours de formation
Académie de :
Session 20..
Etablissement :
Nom, prénom du candidat
T 1ere annee 2eme annee
Centre i Centre || Centre f i Centre e Centre
Compétences du péle 1 z formation FEMP! 1| fomation PFMP? | formation M  formation PFMF‘FrmetV formation el
EC EC EC| EC EC EC EC EC EC (EC EC EC EC 'EC EC EC EC non =
e INA K| M NA NA TR T NA A A M NA Hidag M NA 2 | i i A Al At i acquis

C1.1 - Controler la livraison

'si nécessaire, et traiter les déchets

C1.3 - Utiliser I'outil approprié de maniére rationnelle
C1.4 - Couper avec soin, si besoin, le produit réceptionné

C1.5 - Protéger le produit coupé etiou entamé

Activité Pre

ofessionnelle @

approvisionnement et le

stockage

C1.2 - Retirer l'emballage du transport, déconditionner les produits selon leur nature, = =

C1.6 - Effectuer la tragabilité du produit
C1.7 - Répartir les produits par nature et par famille

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

C1.9- Gérer les informations nécessaires 4 la tragabilité des produits

C1.10 - Enregistrer les informations recueillies sur les produits en vue d'assurer leur
tragabilité

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

C1.12 - Evaluer les besoins de maniére réguliére ou occasionnelle

C1.13 - Réaliser lnventaire des produits

C2.1 - Essuyer, brosser, retoumer, frotter etiou parer les fromages selon leur nature
et leur besoin en respectant les régles d‘hygiéne
C2.2 - Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution et du résultat

souhaité

C2.3 - Repérer les principaux défauts d'affinage

C2.4-C avecle le surl'(les)

C3.1 - Planifier ses taches et sélectionner les matériels et outillages adaptés en
organisant son poste de travail
C3.2 - Sélectionner les produits adaptés pour I'élaboration de compositions

f
pour

fromageres (plateau, buffet, chariot, assiette...) et/ou la mise en étalage/réassort
3.3 - Quantifier les matiéres premiéres et consommables nécessaires

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

C3.5 - Réaliser une ou plusieurs étapes de transformation

€3.6 - Présenter ou dresser une assiette, un plateau et un chariot

C3.7 — Mettre en ceuvre les process de tragabilité des produits

C4.1 - Elaborer des préparations laitiéres/fromagéres salées et sucrées aprés
analyse de la fiche ique et org: ion du poste de travail.

C4.2 - Appliquer les régles d'hygiéne liées aux méthodes de fabrication

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

utilisation
C4.4 - Stocker les produits en respectant les températures appropriées en fonction def =
leur nature £

Enseignant/formateur de spécialité

Professionnel

Note sur 20
Nom et signature des évaluateurs 1ére année 2éme année
n cen rm n
Enseignant/formateur de spécialité
Enseignant/formateur de sciences appliquées
Senseignant/formateur de gestion appliquée!
en entreprises
1ére évaluation 2eme evaluation 3eme evaluation 4eme évaluation
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Quelques conseils pour un suivi de qualité

Tout au long de la formation :

Reporter les évaluations réalisées pour chaque
compétence :

Indiquer les - En centre de formation
renseignements - Enmilieu professionnel (lors des PFMP pour les
administratifs scolaires ou a des moments choisis pour les
apprentis)
j
[ Epreuve EP1
CAF Crémier-fromager . A e .
Evaluationfen contrdle en cours de formation
Académie de : XX
Session 2020
Etablissement : YYYYYY ]
Nom, prénom du candidat A / I MARTIN Pierre
T lere annee [ | 2eme annee
Centre Centrg, ] Centre Centre ¢ Centre:
Compétences du pole 1 ; formation Prve ! | formatign i formation FEMES formation | PP IOt fomation e
e Ngi?ifmmffi‘::u NAE:E ?Efmmi‘fifmmi‘?ifu i?i?mm?fifmmi‘fif a::is acquis
T Adite
o P B E
C1.1 - Contrdler la livraison EPD x | [P0 x
C1.2 - Retirer 'emballage du transport, déconditionner les produits selon leur nature, : [T F >x o [E1 | P D -
si necessaire, et traiter les déchets
C1.3 - Utiliser I'outil approprié de maniére rationnelle pof | X
=
ERo i I

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

Attention :

- Lors d'une évaluation (en centre de formation ou en milieu professionnel), une ou plusieurs compétences peuvent étre 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 étre proposées en centre de formation ; il est cependant préférable de
évaluations au fil de I'eau afin de ne pas proposer des évaluations « partielles ».

- Lorsque le candidat a fait preuve d’'un niveau de maitrise 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.

roposer des

En fin de formation : En fin de formation, au regard des évaluations réalisées

pour chaque compétence, I'équipe pédagogique et Ssi
possible un professionnel précisent si la compétence est
acauise ou non.

IC4.4 - Stocker les produits en respectant les températures appropriées en fonction de| ; s f |
leur nature P
Note sur 20 135 Points sur 120
Nom el signafure des évaluateurs 1ere annee 2éme année
en cenfre de formation
Ensei f de sp AL DD
mateur de sciences BB BB
de gestion cc (502

/__en entreprises

Enseignant/formateur de spécialite

Professionne)

1ére évaluation
AA

L P 4

2eme évaluation

AA
X

3eme évaluation

DD
Y

deme évaluation

DD
Z

/

Les noms, et si possible, 'émargement des différents
évaluateurs doivent étre indiqués sur la grille.

Au regard du profil de compétences ainsi obtenu, I'équipe
pédagogique et si possible un professionnel positionnent le
candidat sur 120 points et propose une note sur 20.
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N Sujets 0

A venir....
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Annexe 1 — Document d’aide pour la répartition des enseignements

Répartition des enseignements par discipline et modalités pédagogiques

Pdle 1 — Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et produits laitiers

Activité Professionnelle @ L’approvisionnement et le stockage

Compétences

Savoirs associés

Disciplines

Enseignements

Tk

GA

SA

oo

C1.1 Contréler la livraison

Les outils de controle ﬂatem@émlw‘a et de paids.

c12 Ra!lret lembaliage du Iransw'l. déconditionner les
i Nécessai échets

CA.7 Répartir les produits par nature et par famille

La ragabiité
Les différentes calégories de produits laibers ; les ultra-frais, les fromagy
_ Autres

et leur famille,

Les produits annexes ; les ceufs, les produits d' autres

d'assurer leur tragabilité

Lespmduishoulugqaee
Les ligux, matériels et équi de 3
C1.8 Ranger les produils dans les lieux adaptés el sur les | Les conditions de swag_eﬂesdﬂérem produits.
supports appropriés Le respect de la chaine du froid
........... _Laprévention des fisques liés & lactivite physique 1 |
:ﬁu‘gﬁrﬁr les informations nécessaires a la tragabilité des I.as donnéesde mhﬁllﬁ
C1.10 Enregistrer les informations recueilies sur les produits Lacc hnot:hs Idesdoméae

| env
| C1.11 Réaliser la rolation des stocks en fonction des
damandusetdelasmsonnalmé

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

: de sai lité des

v C1 14 Réaliser un inventaire des produits

fromages selon leur nature et leur besoin en respectant les
_régles dhygiéne

C2.1 Essuyer, brosser, retourner, frotter etiou parer les

ges el aulres produils laitiers, des événements |

Les soins appropniés du fromage

€2.2 Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution
et du résullat souhaité

Linfluence des micro-organismes au cours de la fabrication des fromages et de leur |

C2.3 Repérer les principaux défauts d'affinage

C24

Les liens higrarchiques et fonctionnels
ication interne : les régles de polilesse, le respect d'autrui, les registres de

avec le

ponsable de ['{les)
constatée(s)

hngage lolangage verbal et non verbal
g intérieur

La fiche tachniqua

C3.1 - Planifier ses tiches et sélecti les matériels et
outillages adaptés en organisant son poste de travail

Les s ouHIIages al ts utilisés dans la profession

C3.2 - Sélectionner les produits adaptés pour I'élaboration de
compositions fromagéres (plateau, buffet, chariot, assiette...)
et/ou la mise en étalage/réassort

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

Mm R

Les supporls possibles de prise de commande client selon le secteur d'activités et la |

Laconnalssanoa des prwullﬁ aﬁnderépondre aux besocns nml:ﬁés du :liam

Les principes de base sur |la composition d'un buffet, d'un plateau, d'un chariot, d'une
_ assiefte (ou planche) de fromages...

Les principes de base surla des vitrines

c33 Oganﬁﬁer les matiéres premiéres el consommables

Les unités de mesure de masse et volume

C3.4 Effectuer les découpes des fromages el préparer les

Les différentes coupes du fromage

Le choix et l'utilisation de F'outil de maniére professionnelle

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

rmjenneset pelites surfaces, restauration, mag_aﬂns de vente directe

produits d'accompagnement
Lesrég!ud‘hyglmeetde séwméiéesaiaccupe
C3.5 Réaliser une ou plusieurs étapes de transformation. Bmmﬂdﬂsmm
La p ion etiou le ge des en ig-fr ie, grandes,

Les secteurs d'activité

La législation iée a I'étiquetage

Ca?MeﬂreenmmebspmuessdeMDimédespmduls

La tragabilité des produits et des préparations

Activité Professionnelle®L’élaboration de recettes a base de produits laitiers

04 1 Eaborer cies pléwralms Iamémsmomagews salées et
sucrées aprés analyse de la fiche technique et organisation du
poste de travail.

Les sp

i Ialléres el
Les PAl (produi

L@_@grsfonmhons, ysi des constituants alis

Les procédés de refroidissement des produts élaborés

_leur nature et leur utilisation
Ca4 Stocker les produns en lespaclam les températules
en fonction de leur nature

U

C42 Aﬁﬁﬁqu&r les régles dhygiéne lidges aux méthodes de La mailrise des risques saniai
fabrica ) Le guide des bonnes dhygigne
C4.3 Conditionner et &tiqueter, si besain, les produits selon Lénqualagedasprnumrs e] I E

Les températures de conservation m pmdtnrs (abnqués
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Activité Professionnelle @ L’organisation de I'espace de commercialisation selon le secteur d’activités

Disciplines Enseignements
. . \f
Compétences Savoirs associés . L 6P| GPF
PiLig R
Le P.M.S. (plan de maitrise sanitaire) |
C5.1 Maintenir les locaux et les matériels en I'état tout au long ]
des activités : ranger, nettoyer et désinfecter Le matériel d'entretien i i i i
Les produits de nettoyage et de désinfection i H H H
C5.2 Agir en respectant l'environnement Les pratig fessionnelles 1 de I'environnement .
Les locaux
Les matériels, mabiliers et équip |
C5.3 Agencer l'environnement de commercialisation T ]
Les facteurs d'ambiance | i
Les préconisations générales d'ag t
Les différents pls de restaurat |
; - Les différents types de service du fromage en restauration
CAARYopaaiE sanvca cu famags n st Le matéril de senvce selon e concept de restauration
La maniére de dresser une table selon les régles de l'art H 1
€5.5 Mettre en place et effectuer e réassort des produts : o ; i
- en rayon etiou en vitine Les recommandations pour l'exposition des produits |
- pour un buﬁe_l | |
- pour un chariot ou un plateau en La qualité sanitaire et je des fromages et des produits laitiers i |
C5.6 Gérer les produits non vendus en fin de service | |
C5.7 Reéaliser I'étiquetage et laffichage des informations i e 4 i i
' réglementaires sur les produts La léghfnenlahm en matiére d'information du consommateur i ! |
Activité Professionnelle ® La commercialisation et le service |
Les difiérents secteurs d'activite i
C6.1 Adopter la posture professionnelle selon le La posture professionnelle
donné La clientéle et le marché de l'entrep
Les principales régles de communication |
C6.2 Accueillir [a clientéle et prendre congé Les méthodes d'accueil et de prise de congé |
C6.3 - Décrire un fromage etiou un produit laitier en réalisant x X 1
_une analyse organoleptique simple du produi sl : |
Les caractéristiques des fr et produits laitiers | |
Largumenation commercil | |
Les accords fromages et : } ]
C6.4 Présenter et conseiler les produits aux cients il i
- ___aulres produits d'accompagnement.
La vente additionnelle
Les I} de consommation du fromage
C6.5 Réagir de maniére adaplée aux remarques etiou
réclamations de la clientéle et en rendre compte si nécessaire | Les types de remarques et de réclamations. i 1
__4a hiérarchie H
C6.6 Prendre une de en i Les moyens de prise de de en restaurati |
Les types d'animation promotionnelle et leurs finalités | | |
C6.7 Participer & 'animation d'une action promationnelle La politique commerciale de 'entreprise i
La fidelisation de la clientéle | |
: Lo Les outils et les matériels de coupe, tranche, répe et de conditi i
men::@;cen P, POrtBeIRor, Souper peser, o Les pratiques de coupe, de portionnage et de conditi t des produits adaptées &
la vente
C6.9 Réaliser une prestation selon la demande du client: | Les matériels de pesée
raper, trancher, metire sous vide... Les emballag |
Les pratiques de découpe i 1
Les méthodes de service i i
C6.10 Couper, dresser sur assiette, servir au restaurant ou au | Les régles de service |
buffet, suggérer des conseils de dégustation Le ge d'une assietle t
Le prix de revient et de vente d'une assiette de g H
L'ordre de dégustation des fromages |
Les matériels de caisse |
Le ticket de caisse et la facture | |
C6.11 Gérer les encaissements LaTVA H 1
Les différents moyens de paiement { | |
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Annexe 2 — Document d’aide pour préparer le calendrier de formation

Répartition des enseignements par année et lieux de formations

Pole 1 - Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et produits laitiers
Activité Professionnelle @ L'approvisionnement et le stockage

Années i Lieux de formation
Compétences Savoirs associés T | Cen PFMP
| w @0 0 6 0
Les outis de controle de température et de poids. ]
G _Les pclms de vigilance ralalﬂs 4 |a qualité des produns i
C1.1 Contriler la livraison Les iesala el 3 Ia Tvraison. ¥
Les f 1
C1.2 Retirer l'emballage du transport, déconditionner les | Les types d'mballage &t de condit :
produits si nécessaire et traiter les déchets La réglementation en vigueur pour Ie tri sélectf des déchets. |
1.3 Utiliser outl approprié de maniére rabionnel Les outls de coupe. !
C1.4 Couper avec soin, si besoin, le produit réceptionné Les pratiques de coupe. ]
. _C1.5 Protéger le produit coupé etiou entamé arbledeiapmechonatlasmpssde ion selon le fromage H
1.6 Effectuer la iragabilté du produil

C1.7 Répartir les produits par nature et par famille

 les ceufs, les produits d'accompagy autres

Les produits biologiq
Les lipux, matériels et équir de
€1.8 Ranger les produits dans les lieux adaptés et sur les | Les conditions de siockage des différents pmduns
supporis appropriés Lempectﬂelawainedufrmd e -
Lap ion des risques. Ig@s_é_l_acﬂwlé physi e 0 s
muz&m les informations nécessaires & la ragabilte des | | oo de tragabilté
C1.10 Enregistrer les informations recueillies sur les produits La jon et cl des d
en vue d'assurer leur iragabilité

C1.41 Réaliser la rotation des stocks en fonction des : ;
demandes et de la salsonnalité Les documents de gestion des stocks (fout support) : tableau de bord...

€142 Evaluer les besoins de maniére réguiibre ou | Le calendrier - de saisonnaiits des f et aulres produis laitiers, des événements
__occasionnelle déclencheurs devente.
1.14Rseruheiredes mduils Lesmvemmres nquesel P

C2.1 Essuyer, brosser, retouner, frotler etiou parer les
fromages selon leur nature et leur besoin en respectant les
__régles dhygiéne

€2.2 Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution
el du résultat souhaité

2.3 Repérer les principaun défauts d affinage

Les liens hiérarchiques et fonctionnels |

C24C quer avec le resp le de I'{les) ication interna ; les régles de politesse, le respect d'autrui, les registres de | |
constatée(s) lsngage le langage verbal et non verbal 1 1
Le réglement intérieur

La fiche technique

C3.1 - Planifier ses taches et sélectionner les matériels et - - — — =
outillages adaptés en organisant son poste de travail Les régles d hygiéne el de sécurité -
Les matériels, outillages el équip ulilisés dans la p |

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
€3.2 - Sélectionner les produls adaplés pour [élaboration de | SXUClure
compositions fromagéres (plateau, bufiet, chariot, assiette...) | Laconnaissance des produils afin de répondre aux besoins identifiés du client
etiou la mise en étalage/réassort Les principes de base sur la composition d'un buffet, d'un plateau, d'un chariol, dune
_ assiette (ou planche) de fromages..

Les principes de base sur |a réalsation des vitines.

C33 Quanllﬁer les matiéres premiéres el consommables Les unités de mesure de masse et volume

Les dﬁuwmusuoupesdu fromage

C3.4 Effectuer les découpes des fromages el préparer les
produits d'accompagnement

C3.5 Realiser une ou plusieurs élapes de formati

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

e ——
C3.7 Mettre en ceuvre les process de traabilité des produits La tragabits des prodults 61 des préparations : : B
Activité Professionnelle®L’élaboration de recettes a base de produits laitiers

¥

cad Eiabnm des préparahons Iﬁmémwumgéres saldes et | Les spécialités rambrss et frumagéms

sucrées aprés analyse de la fiche technique et organisation du LasPAl dui i

poste de ravail. Les ations physico-chimigues des

€42 Applauer les régles dhygiene lides aux méthodes de fm‘;‘ﬁﬁ:i@w“ produlls élaborée

fabrication Le quide des bonnes pratiques dhygién

C4.3 Conditionner et étiqueter, si besoin, les produits selon i g

leur nature et leur utlisation Liefiquatage des prodults Slaborés

C4.4 Stocker les produits en respectant les températures ) B I '
cie b foreon o6 loUraliare Les températures de conservation des produits fabriqués i i
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Pdle 2 - Commercialisation des fromages et des produits laitiers

~ Activité Professionnelle ® L’organisation de I'espace de commercialisation selon le secteur d’activités

Années Lieux de formation
Compétences Savoirs associés Cen PEMP

'Y - 0 & e o

Le P.M.S. (plan de maitrise sanitaire)

C5.1 Maintenir les locaux et les matériels en ['état tout au long
des activités : ranger, nettoyer et désinfecter Le materiel d'entretien
Les produits de nettoyage et de désinfection

C5.2 Agir en respectant ['environnement Les pratiques professionnelles resp de |

Les locaux
Les matériels, mobiliers et équipements

C5.3 Agencer l'environnement de commercialisation
Les facteurs d'ambiance
Les préconisations générales d'agencement

. 9 Les différents types de service du fromage en restauration
CckFropacer i sarVice th fiomege me et riton Le matériel de service selon le concept de restauration

La maniére de dresser une table selon les régles de lart

C5.5 Mettre en place et effectuer le réassort des produits

- en rayon etiou en vitrine Les dations pour l'exposition des produits
= pour un buffet
- pour un chariot ou un plateau en restauration La qualité sanitaire et hande des fromages et des produits latiers

C5.6 Gérer les produits non vendus en fin de service
C5.7 Realiser I'étiquetage et [affichage des informations
réglementaires sur les produits

La réglementation en matiére d'information du consommateur
Activité Professionnelle ® La commercialisation et le service

Les différents secteurs d'activité
C6.1 Adopter la posture professionnelle selon le contexts La posture prof I
donné La clientéle et le marché de l'entreprise

Les principales régles de icati
C6.2 Accueillir la clientéle et prendre congé Les méthodes d'accueil et de prise de congé '
C6.3 - Décrire un fromage et/ou un produit laitier en réalisant | | |
une analyse leptique simple du produit Lanalyse sensorielle 1

Les éristiques des fromages et produits laitiers

L'argumentation commerciale

Les accords fromages et :
€6.4 Présenter et conseiller s produits aus clients o i

- autres produils d'accompagnement.
La vente additionnelle
Les tendances de consommation du fromage

C6.5 Réagir de maniére adaptée aux remarques etiou
réclamations de la clientéle et en rendre compte si nécessaire | Les types de remarques et de réclamations.

4 la hirarchig
C6.6 Prendre une de en 1 Les moyens de prise de de en restaurati
Les types d'animation p ionnelle et leurs finalités
CB.7 Participer a 'animation d'une action promotionnelle La politique commerciale de l'entreprise
La fidélisation de la clientéle
Les outils et les matériels de coupe, tranche, rape et de condit
E:;emaﬂ ol pTTNEE, COUpgr, peser, L Les pratiques de coupe, de portionnage et de conditionnement des produits adaptées &
la vente
C6.9 Reéaliser une prestation selon la demande du client: | Les iels de pesée
réper, trancher, metire sous vide... Les emballages
Les pratiques de dé
Les méthodes de service
C6.10 Couper, dresser sur assiete, servir au rest; itowau | Lesrégles de serice
buffet, suggérer des conseils de dégustation Le ge d'une assiette

Le prix de revient et de vente dune assiette de fromag
L'ordre de dégustation des i
Les matériels de caisse

Le ticket de caisse et la facture
LaTVA

Les différents moyens de pai

L5

C6.11 Gérer les encaissements
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Annexe 3 — Document d’aide pour planifier les apprentissages

1ere année de CAP

[~Sectembre | Ocicbre | N
@mm EEE 200 EEEE

Compétences. Savoirs associés.

Les oullls de conréle de température el ﬁegdds
Les points de vigilance relatifs a la qualité des
Les documents commerciaux iés & la nunmmz et a lalivraison.

547 54 51

T e =3 Tors & Gin
516/ 537, 53 s3csanl 51| saff ses| 526 57| suaf sas ssuissi 51 s2] 53 sa 5] 56 safstelsii sta|s1afsral s17hsia s1alsa0 s szzfsas s sz

1.1 Conirdler |a liviaison

Les fournisseurs 1 I 1 1 I -
C12 Rebfer lemballage du  ranspord, Le jgmsfamm\hmmummm | T IS ) 7 | {
i déconditionner les. produ msmmm ter_|La ur pour e n sélectif des dé 11 ¥ I T i || 11

2opropié
c1. Cmg-vscmn.

ra L T ———
roie s de jon selon le from:
1.6 Effectuer la bmrem roduit Tracabilité
Le sdlﬂémmsmﬂgmesde@uﬂslnm les uiira
1.7 Répartir les produits par nature et par famille  |Les pi les prodults dac

418 Ranger les produits dans les ieux adaptés i Lo

les supports appropriés ine di {
Erh‘md risques al: 2 physigue
- GIIGN les informations nécessaires. m&mhﬂﬂé
sa\mmnmsmemm sur les |La conservalion et classement des données
|1|Relhsa Ia rotation des stocks en fonction des msdmmmude%aimmsslm WNmbuﬂ L1 r ]
EvalUer les Desons de maniere reguiere oLe calendner o8 w‘umaé@ ProGUTs farters
mnnmih . (fles dvénaments. déclpocherrs de vants 1. { - i | - 4 Aerdrin
1.14 Realiser un inventaire des produifs Les inventaires iques et comptables.
SSUYE, Drosser, 3 Parer|La fabrcation et | évolution des fromages
nafure etleurbesoinen | o i P— I
4 ¢2.2 Déplacer le fromage slocké en fonction de 50| Cinfiuence des anismes au cours de la fabricalion des fromanes | | [
olution et du résultat souhaité Linciden

n? des co wum de stockage sur['évolution du fromage:

Hevssoum g oS 22 aE I +H
Communiquer avec le respansable de [les)Les lens hiérarchiques et fonctionnels i
La communication inteme : les. de se, le. ol d'aulnui. . e 11111
omelis) constaiée(s) Le réglement iniériewr
v La fiche fachni {1 1 | S

3 e

tériels el outiiages adepiés en organisant son|Les régles dhygiéne et de sacurite

Les malénels, oufilages et équipements ullisés dans a profession

3.2 - Sélectionner les produils adaptés pour|Les medalités de gestion des bescins et des commandes clients...

‘alaboration de composticns fromageres (plateau,|LeS SuEpets poss bles de orise de commande c

qbufiel, chariol, assiette. ) etou la mise en)
lagelréassort base surla

-4C3.3 Quaniifier les matéres premieres el -szmxmu ddem;ss - 1
ecluer Les 5 U
: Eles "fd“m“”“' dos fromages ol e el uklston de ool s marre prfessonal
procults daccompagnement Les réqles dhyaiene el de securité iées a la coupe qi +
9G35 Réaliser une ou plusleurs élapes de La transformation des prodits.
16 Présenter ou dresser une asdette, un plateau 27 tiou e dressage des fromages...

un chariot |
3.7 Metire en ceuvra les process da ragabilté des |La I

Les
mumwxmmwanmaf

s
Hca2 Appliquer les régies gmme m au Asnmmmﬁmmwdumm

Ry La maltrise des risques sanilaires T O [ . -
e T Le ude des bonnes pratiques daiéne
3 Condilionner ef éfiqueler, s besoin, es Léliquetage des
dswckeclas ulisenres liles Les ter its fabrigués

ut au Img m mrAs r:nger‘ r\emw el Lamwaﬂmmm

Ed desinfecter
€82 Aqgir en respeciant femiromement _Lsspmﬁmas

E Les locaux

8 i de Les malériefs, mobiliers el équipements

- oo Les facteurs dambiance

B Les pricariealons ginérles dogencanent

g Les différents concapts di e

£ Les diférents :sm fromage en restauration o . T I T — I
€ Le materiel de service selon le concepl de restauration

i La mariére de tresser une table selon les régles de art

g, - - = - =

®

3

£

H T | 1t

9

T

£=1C6.5 Réagir de mani de remarques el de rédamations.

L-{C6.6 Prendre mcmmmmlummn Lea mmnswpnnummmmmm

(|C67 Parlidper a [animation dune acuwf‘;lr:cmm m;'-mmm ] | I 1 1 IS

mwmm{lu 2 . S I O S A - —1 =
X Les oul de coupe, iranche, ripe el e condiionnement

g " Les praiques de coupe, de porionnage el de condlionnement des

b emand &s malériels de pesée = S T
tilﬂ rener.usnernrmemuwswde

e LBEEJG! o Uauwe
E9c6.10 Couper, cresser sur assiette, senir au
restaurant ou au buffet, suggérer des conseils de L”reqﬁdem* 1 1 I ] VI
dsgukion j.a orix ot 2 s e BAEACE fromages
Lo de digussion des omsges
Les mat
06,11 Gérer les encaissements L“”“ﬂ“‘ﬂm ke

s e
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Annexe 4 — Document d’aide pour programmer les séances pédagogiques

Semaine du au
[N ———— Atelier expérimental / technologie Travaux pratiques/ technologie
9 Ceeur de métier | Gestion appliquée | Sciences appliquées Ceoeurde métier | Gestion appliquée | Sciences appliquées
Compétences travaillées Compétences travaillées
Niveau de maitrise attendu Niveau de maitrise attendu
GP Savoirs associés Savoirs associés
Gestion des § | i !
pRods Activités prévues Activités prévues
1 I I I
" Evaluation prévue " Evaluation préwie
Compétences travaillées Compétences travaillées
Niveau de maftrise attendu Niveau de maitrise attendu
PL Savoirs associés Savoirs associés
Préparations
|aitieres
Activités prévues Activités prévues
Evaluation prévue Evaluation prévue
Compétences travaillées Compétences travaillées
I T T l
\ | i
| ! L !
Niveau de maftrise attendu Niveau de maitrise attendu
\.’65 Savoirs associés Savoirs associés
Valorisation et
commercialisation
en boutique Activités prévue Activités prévue
Evaluation prévue Evaluation prévue
\ 1 s ;
i | : |
Compétences travaillées Compétences travaillées
Niveau de maitrise attendu Niveau de maitrise attendu
GPFR
Gestion du poste Savoirs associes Savoirs associés
fromages en
restaurant
Activités prévues Activités prévues
Evaluation prévue Evaluation prévue




