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AIDE À L’ÉVALUATION 
 

CAP Crémier fromager 

Épreuve EP2 – Commercialisation 
des fromages et produits laitiers 

(coefficient : 7) 
 
 
 
 

Déroulement : 
 
 

- Les candidats sont accueillis un quart d’heure avant le début de leur épreuve et mettent leur tenue 
professionnelle. Le candidat tirera au sort un sujet parmi les 11 proposés. 
 

- À l’entrée des candidats dans la salle, munis de leur convocation, le contrôle d’identité est effectué ainsi 
que celui de la convocation, et recommandation est faite d’éteindre le téléphone portable. Les jurys se 
présentent successivement, puis le déroulement de l’épreuve est présenté au candidat.  

 
- L’épreuve ponctuelle s’appuie sur deux ateliers indépendants. 

 
Atelier 1 « Point de vente » – 10 points – durée : 1 heure 30 maximum (jour 1) 
 

 
 

 
 

Pour cet atelier, la commission d’évaluation est composée d’un professeur/formateur de spécialité, d’un 
professeur/formateur de sciences appliquées et d’un professionnel. L’absence de professionnel n’invalide pas 
l’évaluation du candidat.  

 
Commission d’évaluation Atelier 1 (J1) 
1 professeur de spécialité 
1 professeur de sciences appliquées 
1 professionnel  
Commission d’évaluation Atelier 2 (J2) 
1 professeur de spécialité 
1 professeur de gestion 
1 professionnel  
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Atelier 2 « Gestion du poste fromage en restaurant » - 10 points – durée : 1 heure 30 maximum (jour 2) 
 

 
 

 
 

Le candidat dispose d’une grille d’analyse organoleptique pour les fromages à déguster. 
 

 
 

Pour cet atelier, la commission d’évaluation est composée d’un professeur/formateur de spécialité, d’un 
professeur/formateur de gestion appliquée et d’un professionnel. L’absence de professionnel n’invalide pas 
l’évaluation du candidat.  
 
L’épreuve de commercialisation doit se dérouler au sein d’un restaurant pédagogique avec le matériel 
pédagogique adéquat en termes de mobilier (table, guéridon, console…) et petit matériel (nappage, vaisselle, 
couverts, couteaux de service de fromage, plateaux, chariots…). 
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- Les jurys utilisent le vouvoiement, ils adoptent une attitude neutre, ne font pas état de jugement. Lorsqu’un 
candidat ne parvient pas à répondre à la question posée, ils réorientent naturellement leur 
questionnement et le poursuivent. Si le candidat semble ne pas avoir compris la question, ils la 
reformulent. 
 
 

- Une personne ressource est mise à disposition par le centre d’épreuve. Cette personne se charge de la 
logistique en amont de l’épreuve. La personne ressource n’intervient pas dans l’interrogation ni dans 
l’évaluation des candidats. Elle reste d’une neutralité absolue et ne communique avec les candidats qu’en 
cas de nécessité absolue.  

 
 

- Les commissions d’évaluation complètent la grille d’évaluation individuelle et attribuent une note par 
partie à partir du profil de compétences obtenu. Si les activités réalisées ne permettent pas de mettre en 

œuvre une compétence, celle-ci ne sera pas évaluée. Aucune répartition de points ne doit être proposée 
par question ou par travail demandé. Un total sur 70 points est effectué, ce qui permettra de dégager une 
note sur 10. Les membres de la commission veillent à argumenter la grille. La grille est fournie au jury en 
début de journée. Chaque atelier reporte sa note sur 70 et 10 sur la grille d‘évaluation récapitulative. 

 
 

- Les jurys en fin de journée portent par écrit leurs diverses observations sur le déroulement des épreuves 
et le transmettent au CFA qui en portera connaissance à l’IEN. 
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Extrait du référentiel (arrêté du 4 juillet 2017)  
Épreuve EP2 CAP Crémier-fromager 

 
1 – Objectifs et contenu de l’épreuve  
 

Cette épreuve vise à évaluer l’aptitude du candidat à mobiliser tout ou partie des compétences (et des savoirs 
associés) liées aux activités professionnelles du pôle 2 du référentiel de certification.  
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2 – Critères d’évaluation 
 
Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles 
du pôle 2 :  

 l’organisation de l’espace de commercialisation selon le secteur d’activité,  
 la commercialisation et le service.  

 

Grille EP2 en ponctuel : 
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