AIDE A L’EVALUATION

CAP Crémier fromager

Epreuve EP2 — Commercialisation
des fromages et produits laitiers
(coefficient : 7)

ACADEMIE
DE BESANCON
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Fraternite

Déroulement :

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

- 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.

- ATentrée des candidats dans la salle, munis de leur convocation, le contréle 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 I'épreuve est présenté au candidat.

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

févaluation du candidat.

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

P Agencement du point de vente
Le candidat organise et agence le point de

Epreuve pratique 1 heure vente selon les directives données dans le
sujet. Cette premiére partie est support de la
partie &.
P Commercialisation
Selon un scénario indiqué dans les consignes
données au jury (propres & chague sujet), un
. jeu de role est proposé au candidat. Celui-ci
Epreuve pratique 20 minutes prend en charge la clienféle, réalise la
commercialisation et le service puis procéde a
l'encaissement. Le jury jouera les dients.
Le candidat procéde 3 la remise en état des
locaux.
P Entretien avec le jury
Dans la confinuité des paries @ et @, le jury
. 10 minutes échange avec le candidat sur les prestations
Epreuve orale e réalisées. Le candidat rendra compte des
activités menées.
Le jury veillera 4 ne poser aucune question
« directe » sur les savoirs associes.
. | ¢ . Le jury observe [a
platea  (E | Epteuve pratique 1h00 confon du candit
technique [ 1 ] Agencement pres;aion auf candh
sans intervenir
lateaus artie = . P
fepcnnjque P —- Epl‘eu\."E prathue 20 minutes Jeu de role pns en
(magasin) [ ] Commercialisation charge par e jury
B Partie ol Epreuve orale 10 minutes Entretien sur Ia
e Entretien minimum prestation du candidat

Durant I'entretien, une personne ressource remetira locaux et matériels (notamment la vitrine) en état pour le candidat

Pour cet atelier, la commission d’évaluation est composée d’un professeur/formateur de spécialité, d’'un
rofesseur/formateur de sciences appliquées et d’'un professionnel. L’absence de professionnel n’invalide pas
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Atelier 2 « Gestion du poste fromage en restaurant » - 10 points —durée : 1 heure 30 maximum (jour 2)

P Préparations

Selon un scénario tiré au sort, le candidat :

- réalise une analyse organoleptique de
fromages qu'il aura sélectionnés

- met en place un chariot ou un plateau,

- dresse deux assieftes.

Epreuve pratique 1 heure

P Commercialisation

Le candidat adapte la mise en place si
nécessaire puis assure le service :

- des assiettes dressées préalablement (table
1) ; le candidat présentera les fromages servis
et aura un échange avec les clients (joués par
e jury).

- du fromage au plateau ou au chariot (table
2) ; le jury assurera un jeu de rile selon le sujet
firé au sort par le candidat.

Epreuve prafique 20 minutes

P Entretien avec le jury

Dans la confinuité des parties @ et @, le jury
échange avec le candidat sur les prestations
10 minutes réalisées. Le candidat rendra compte des
maximum activités menées, de ses points forts, &
améliorer..

Le jury veilera 4 ne poser aucune guestion
« directe » Sur les savoirs associés.

Epreuve orale

8h00  plateau Partie - - Le jury observe la

a technique o —- Ep;: !Ne'p{.ahque 1h00 prestation du candidat
9h00  ofice parations sans intervenir

= S9h00 piateau Me - - . .
cam:ldat 3 fechnique ® — [!Epreuve prlahqtl_.le 20 minuies Jce: deemrerf? en

Oh20  restaurant ommercialisation arge par le jury
Sz Partie : i :

3 salle Epreuve orale 10 minutes Entretien sur la
9h30 () | Enfretien minimum prestation du candidat

Durant I'enfretien, une personne ressource remetira locaux et matériels en état pour le candidat suivant.

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

D ent & remetire au jury : analyse crganoleptique des frois fromages sélectionné
Fromages sélectonnés = Visuel olractir Dustatif
N1 Croiite Pite Intensfia Sensation Saveur
Nom dufromage Couleur Surface Texture Couleur -00000+ 3 dousxc Intensits
.1 O bianc O lisse O souple O blanc Fruits Lactique O piquant -D00DO~
t- 0 ivore 3 friceiplizsee 03 crémeu 3 blanc créme | M naisatts 1 beurre 3 fondant O fraiche/acide
_jalu'éche Flchéure O pak O séche O ferme O voire O3 fruifs s=cs O oéme O crémeux O salé
N - O arangés O humide O friabe O jaune pale [u] [m] O onctueux O amer
O brebis 5 cerdrée 2 duveteuss Dz 3 blewlpersilél | nimal Vigéta 0 ereyeu O anmoniac
Famille - O 3 rillante O craysux vert O &iEbie O Tein O péeux O
0 homaogene Taille 3 coulant O ocreforange | 7 caprin 0 feurs | m R Longueur en
Réeqion 0O striée O fine: Ouverturas Ol O champianen Finale enbouche | bouche
g O tachstgs 3 épaisse O absence O peu Ooe 0 agréable -00QaQ -
oo = O nombreuses  nembreuses 01 herbe 0 desagreadke
Ne2 Crolte Pite Intengité Sensation Saveur
Nom dufromage Couleur Surface Texture Couleur 00000 + 0 doux Intensits
.1 O blanc 3 lisze O souple 3 blanc Fruite Lactique 0 piquant -00000+
ait O ivaire 3 friséeiplissee O crémeux O blanc eréme | 0 nojsete O beurre 0 fondant O fraichefacide
Svache Clchere O pék O séche O ferme: O hwoire 0 fruite eace O oréme 0 crémex Osale
N v O orangée 3 humide: O friable O jeune pile [ I [ I 0 enctueux 03 amer
O brebis O cendrée O duveteuse Olse O blewpersiél | Animal Vigétal 01 crayews O ammonisc
Famille : a 33 brillanie 0 crayeux vert 1 étable 1 foin 01 péreux =]
o O homagéne Taille O coulan O goreforangé | [ caprin O fieurs O Longueur en
Sa 0 driee O fine Ouvertures [ O champignen Finalz enbouche | bouche
negion O tachotés O &paisco O absence O pau S 0 agréable -00Q0Q0 +
B i S O nombreuses  nombreuses 0 herbe 0 désagréatle
N3 Crodte Pite Intensité Sensation Saveur
Nom dufromage Couleur Surface Texture Couleur -00000+ 0 doux Intensite
et eeeeeemeeeeereeeeeeaeeernnnn. | O Blanc Dlisse O souple 3 blanc Fruité . O pigquant -DDO00D+
ait- O ivore 3 riskeiplisoée O crémeux O uencodme | noisatie Lacugud 3 fondant O traicheracioe
Tvache 0 pdle T séche O ferme 0 iwoire O fraits secs O veurre 0 crémeux jm BT
. 0 orangée 33 humide O friable O jeune pike o O créme O enctueux O amer
Ochéure 0 wendrée 3 duveteuse O lsse O bewlpersilsl | poe O O oayem T ammonize
O brebis O 33 brillanie O crayeu vert Oétste Végatal 0O pateux =
Famille: 0 homogéne Taille O coulan O ooreiorangé | o - 0 foin O Longuaur en
0 srice 3 fine Ouvertures a i 0 fewrs Finale enbouche { | o o
ES O3 tachetée O3 &paisse O absence O peu e O champignon a Jgrélbl_e -00000 +
egion [ DO nombreuses  nombrauses Oeae O désagréadle
3 herbe

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
I'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,
“Tgouverts, 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 a répondre a la question posée, ils réorientent naturellement leur
guestionnement et le poursuivent. Si le candidat semble ne pas avoir compris la question, ils la

reformulent.

Une personne ressource est mise a disposition par le centre d’épreuve. Cette personne se charge de la
logistique en amont de I'épreuve. La personne ressource n’intervient pas dans linterrogation ni dans
I'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 complétent la grille d’évaluation individuelle et attribuent une note par
partie a partir du profil de compétences obtenu. Si les activités réalisées ne permettent pas de mettre en
ceuvre une compétence, celle-ci ne sera pas évaluée. Aucune répartition de points ne doit étre 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 a 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 a I'lEN.
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Extrait du reférentiel (arrété du 4 juillet 2017)
Epreuve EP2 CAP Crémier-fromager

1 — Objectifs et contenu de I’épreuve

Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat & mobiliser tout ou partie des compétences (et des savoirs

associés) liées aux activités professionnelles du pole 2 du référentiel de certification.

Taches Compéfences Résultats aftendus Savoirs associés Limites de connaissances
Activité Professionnelle @ L’organisation de I'espace de commercialisation selon le secteur d’activité
b NN BT W - Garantir la salubrité de I'espace de vente
Vierification de état des locaux et malériels | e Le PMS (plan de maltrise sanitaire) Spécifier les éléments constitutifs du plan de maltrise sanitaire
tout au lang de Mactivité
C5.1 - Maintenir les locaux et | Application des régles d'hygigne : respect Identifier les différents matériels et produits
las matérials en [état tout au | des procédures et protocoles ligs au plan o Le matérial d'entretien Spécifier lews usages et masurer les précautions dempiol
long des activits : ranger, de mailrise sanitaire o Les produils de nettoyage et de Sélectionner ke matériel et le produit selon |a tche & accomplr et le
T5.4 nettoyer et désinfecter Intéqration des di lons liées & désinfection maténau en respectant |a fiche produit et le PMS
i I Repérer et interpréter les pictegrammes de sécurité puis appliquer les
E:gf::{rlé? :jflnr:;;nnemml et au développement mesures de précaution en conséquence
malériels Utilisation de maniére raisonnée des ] _ ]
produits de nettoyage et de désinfection, "”"hﬁ‘":’ ?jh“‘f'ch;l’:t ':M p’mf‘; Eo
5.2 - Agir en respectant des fluides {eau) et des énergies (gaz,  Les pratiques professionnelles - ':;'m da: dwﬁ‘:‘;};ﬂ'ﬂ ";f }"'"9'“
l'envitannement Electricité) respeclueuses de 'environnement : a f““m d Ia pollution das a;m
Mise en ceuvre des mesures évitant le . Futiisation raisonnée des produits
gaspillage
- Aménager I'espace de vente
» Les locaux Identifier selon les concepts de commercialisation :
# Les matériels, mobiliers et - les différents locauw, leurs fonctions
T52 équipements - les matériels, mobiiers et équipements, lewrs fonctions
Organiser Conformité de I'agencement aux consignes
l'espace de C5.3 - Agencer données quer bes préconisations en matiére 1t selon les liewx
o - Tenvi ent de Gestion de l'espace et du temps =
tion selon le commercialisation Geslion des imorévu  Les facteurs d'ambiance = MR } N
concept estion des imprévus # Les préconisations générales = ==|ana:::ril:jq"u:t «;tlanimm : supports de pi , de
d'activité d'agencement peo o
- éclairage, sonorisafion

Repérer leur nature permanente ou temparaire (saison, fite,

C5.4 - Préparer le service du
fromage en restauration

» Les différents concepls de restauration

Identfier et caractériser les différents concepts de restauration

Chaix du matériel adapté en fonction du

® Les différents types de service du fromage

service prévu et du nombre de clients en restaration
Mise en place conforme  la prestation | ® Le matériel de service selon le concept de
attendue restauration
® La maniére de dresser une table selon les
régles de l'art

Identfier les différents types de senvice :

- al'assiette, au plateau, au chariot, au buffet

= au guérnidon, a l'anglaise
Repérer le matériel adapté et nécessaire selon e service prévu
vaissalle, couverts, vemene...
Distinguer les différentes maniéres de dresser |a table selon le
concept de restauration

C5.5 - Mettre en place &t
effectuer le réassort des
produits

- &n rayon etfou en vitrine
- pour un buffet

- pour un chariot ou un
plateau en restauration

Mise en place harmoniguse et
équilibrée des produits dans le respect
des usages dans les pratiques de
I'entreprise etfou de I'animation
envisagée

Verification des DLC

Prises de précaution au cours des

® Les recommandations pour l'exposition des
produits

Caractériser différentes mises en place de produits selon :
- e concept
- les usages
= les familles
= les signes de qualité
- lanature des produits (notamment biologigues)
Identfier les conditions de mise en vitrine des produits (Barguettes,

manipulations

Réalisation du réassort

Visualisation (mise en valeur) attractive
permanente des produits en fonction de
la demande

Anticipation et adaptation de la
présentation des produits en fonction
de l'offre

Respect des notions de qualité

C5.6 - Gérer les produits non
vendus en fin de service

Protection adaptée des produits
Respect des régles de tragabilité

Repérage des soins & effectuer et des
ives & apporter

» La qualité sanitaire et marchande des
fromages et des produits laitiers

Identfier les principales caractéristiques de qualité marchande et
sanitaire des produits

C5.7 - Réaliser I'ttiquetage et
l'affichage des informations

Présentation et conformité de
I'étiguetage selon les consignes
données

® La réglementation en matiére d'information
du consommateur

Distinguer les informations obligatoires et facultatives en mabére
daffichage pour les fromages selon le concept
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Téches Compétences Résulfats atfendus Savoirs assoriés Limites de connaizssances
Activité Professionnelle @ La commercialisation et le service

b EEITEETEI P+ - Vendre des fromages et des produits laitiers

Caractériser :

- larestauration commerciale
» Les différents secleurs d'activité - lescrd ies sé
- les grandes et moyennes sufaces
- les magasins de vente directe

® L3 posture professionnelle ; o etle attendus selon ke secteur

Conformité de : denifier : . )

6.1 - Adopter la posture - la tenue professionnelle au - : ﬁ;zﬁgﬁn&l’: de clientéle
professionnelle selon ke caneept de commercialisation - ; - i
contexte donné - Iattitude commerdiale face & la ® La clientle et le marché de l'entreprise . :: régles de préséance en restauration

64 diversité de la clientéle personnes hangicapées
Caractériser le marché de 'entreprise et la notion d'offre!demands
Prendre en Observer Iévolution du secteur bio
charge la Distinguer :
clientéle - les regizfres de langage
» Les princif régles de icat - lelangage verbal et non verbal
= la communication adaptée au profil de clientéke (situation de

etnon

ibé aux

Identifier les procédures selon be secteur dactivités :
- daccueil de la chentdle

Respect des procédures de lentreprise

pour l'accueil et la prise de congé de la  Les méthodes d'accuell et de prise de

6.2 - Accueillir la clientéle et

Lﬂ

prendre congé dlenidle ngé - de prise de congé de la chentéle
6.3 - Décrire un fromage Mettre en relation les sens et les organes des sens
etlou un prodult laitier en Analyse pertinente des produits Définir |es phases de |'analyse sensorielle
réalisant une analyse Descriphif du produit précis, cohérent et | e L'analyse sensorielle Caractériser laspact visual, Fodaur, |a taxture, les saveurs du produit
arganoleptique simple du adapté 4 la situation analysé ) .
produit Utiliser g adapté 4 la
Idenfifier les fromages et les associer & leur famills
Caractériser les fromages selon :
= letype et raitement du lait
- leurorigine géographique
= leur fabrication
- leur degré d'affinage
» Les caractéristiques des fromages et - leurs qualités organoleptiques
produits laitiers - leur saisonnalité
= leurs colts
Idenfifier les autres produits laifiers et caractériser leurs qualités
. organoleptiques
Recuel des besoins el attentes de la Repérer les produits bénéficiant d'un signe officiel de qualité (ADF,
dientéle IGP. TG, label rouge, bio...) et les « menfions » particuliéres
. Pertinence du conseil et de (fermier )
C64- el I on en réponse aux Adapter ['argumentaire adapté au secteur d'activité, a la clientéle et
les produits aux clients demandes du client « L'argumentation commerciale aux moments de vente
Prise en compte des objectfs de vente :’P"’" ';n““‘";";’l"_’ém . 41 o o s aues o
Qualité d bulaire Utilisé Bsurer nce du choix du vin, du pain et des aulres produits
U vocabulalre ulils  Les accords fromages el : pour une bonne dé &t proposer des
- vins accords « classigues »
- pains Ideniifier les produits d'accompagnement en accord avec les
- aulres produits d' I fromages :
Proposer des accords oniginaux
Caractériser ka nofion de vente additionnalle
» La vente additionnelle Identifier, selon le secteur d'aciivité et le type de dientéle, les produits
suscaptibles de faire I'objet Fune vente additionnalle
eles i d: de i Repérer les nouveaux temps forts de consommation du fromage :
du fromage pelit déjeuner, apéritif, repas fromages, goiter, cockiail...
(6.5 - Réagir de maniére Compartement adapté a la remarque Mesurer Fimportance de I'observafion et identfier le comportement &
adapiée aux remarques eliou ou la réclamation formulée par le client STLY I
réclamations de la clientéle et Pertinence du trailement de la situation » Lestypes de ques et de G la resp ilité civile du (notions de
en rendre comple si N dommages physigue et matériel, de responsabilité du commergant et
selon son importance du préposé, lizn entre cause et dommage...)
.  Les moyens de prise de commande en Identifier et caractériser les différents moyens de prise de commande
Conformité de la commande i - ion : Ie bon de \a tablette
Pasture adaptée & Faclion mise en »les wpgs d'animation promotionnelle et Différencier les animations promogionnelles selon leurs objeciifs, leur
6.7 - Participer & ['animation | ceuvre ETEiEEES o rpenks s m ol o o deent £ )
d'une action ™ o Action{s) con | aux : w» La politique commerciale de lentreprise Repérer les compesantes de ka poliique commerciale de lentreprse
’ Idenfifier des actions favorisant ka fidélisation de la clientéle et les
données » La fidélisation de la clientéle enieux inhérents
: Caractériser les différents outils et matériels
6.5 - elire 6 oL ;atlen::“:g:i‘f:u?:ﬁmii:f”pe' Sélectionner Foutimatériel adapté selon le produit et |a prestation
porlonner, couper, peser. Précision et dextérits du geste - demandee
e ‘t rlrel ' Maltise et quallté de la coupe w» Les prafigues de coupe, de purl]unnam el | |dentfier les pratiques de coupe, de portionnage et de
emballer el melire en sac ! Uity pe de conditi it des produits adaptées 3 | conditi des produits selon leur nature, la demande de la
Maitrise de Futilisation du matériel | la vente clintéle et les pratiques de Fentreprise
Sélection adéquate de I'smballage Caractériser :
Mise en sac conforme - le fonctionnement d'une balance
C6.9 - Réaliser une prestation Respect : » Les matériels de pesée - les emeurs possibles de manipulation lors de la pesée et
selon la demande du client : asp 4 § " " mesurer Mincidence sur le chifire d'affaires
réper, trancher, metire sous - des mesures anli-gaspilage -__lanation de tare
vide. . - de Fergonomie du poste de travail Caractriser les différants types d'smballag et de contenant,
T6.2 » Les emballages sélectionner le conditionnement adapté au produit selon les pratiques
Semir de ['entreprise
Précision et dextérits du gesle » Les pratigues de découpe Idenffier les pratiques de découpe selon le fromage (nature, forme...)
Maluise et qualié de la découpe » Les méthodes de service Caractériser les différentes méthodes de service adaptées au fromage
Maltrise du matériel utilisé o Les rdgles de senvice Idanriﬁt.ar.at appliquer les régles de service adaptées & la situation
CB.10 - Couper, dresser sur | Respect : - a rm Caractériser: i
assiette, servir au restaurant - du grammage ORI AORDREERS - :‘ P ?11::?&: LT ”I:T:’mm wt]
0u au buffet, suggérer des - des mesures anti-gaspilage Caloler ln o s woxatt mmd: mages
conseils de dégustation - de Fergonomie du poste de travall | o) o prix de revient et de vente dune Déterminer son prix de vente en appiquant Is taux de marge retenu
Qualité du dressage assiette de fromages par |'enireprise
Respect des régles de service Dégager la nofion de charges fixes et variables
: f Déduire et argumenter un ordre de dégustation selon les fromages
Pertinence du conseil de dégustation » L'ordre de dégustation des fromages AT s T DA E T
Identifier les différents matériels de caisse - balance-caisse avec ou
» Les matériels de caisse sans ticket, caisse enragistreuse..
Spéxifier leurs usages
Utilisation adaptée du matériel de " Repérer les éléments cansfituifs obligatoires et facultaffs d'un ficket
. » Le tickel de caisse et la facture .
caisse de caisse et d'une faciure
Verification de la conformité du ticket Différencier : ot o outes
- de caisse - unprix hors faxes @ €5 COMprises
;&;‘sser e elaTVA - les différents taux de TVA
encaissements Repérer |z mécanisme de la TWA at ériser la nofion de valeur
ajoutie
Idenffier et caractériser les modes de réglement : espéces, chéques,
; cartes bancaires, fickets restaurants, technologie NFC...
Gmmle_du moyen de palament » Les difiérents moyens de paiement Repérer les risgues encourus lors de I'encaissement et en déduire les
Conformité du rendu de monnale i é ires en s'appuyant sur les préconisations de
sdcurité
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2 — Critéeres d’évaluation

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles
du péle 2 :

o [organisation de 'espace de commercialisation selon le secteur d’activité,

e la commercialisation et le service.

Grille EP2 en ponctuel :

Académie - C.A.P. Crémier fromager - EPREUVE EP2
Atelier 1 « Point de vente »
DGR
Numéro du CANDIDAT : Session 2021 GRILLE D'EVALUATION
Pratique Pratique Oral
. 15 partie 2:ne partie Jeme pariie
Competences Aﬁ:@m:n:eu Commercialisation Entretien
M § MF PMS | TEM | M §F MF | MS § TEM | MI | MF § M5 | TBM
cirvite professio B organization de egpace d ommercialisation selon le sectel d'a flle
C5.1 - Maintenir les locaux ot les matéiels en Fétat tout au long des actvités
| ranger, nefioyer ot désinfecter

C5.2 - Agir en respectant Fenvirornement

5.3 - Agencer |'envirornement de commercialisation

C5.4 - Préparer le service du fromage en restauration
5.5 - Matire en place et effectuer lo réassort des produits -
- en rayon etfou en vitrine
- pour un buffet

C5.6 - Gérer les produits non vendus en fin de semrvice

C5.7 - Réaliser Fétiquatage ot Faffichage des informations réglementaires sur les
roduits

Activite professionnelle a commercialisation et le service

Ch.1 - Adopter la posture profiessionnelle selon le contexde dorng.

6.2 - Accueillr la clientéle et prendre congé
Ch.3 - Décrire un fromage etfou um produit laitier em réalisant ume analyse

organoleptigue simple du produit
CH.4 - Présenter of consedler les produits aux chents
CH.5 - Réagir de maniére adapiés aux ques etiou réclamations de |a chentéle

et en rendre compie si necessaire @ la hisrarchie
CB.6 - Prendre une commande en restauration

CH.7 - Parficiper a Fanimation d'une achion promotionnelle

CB.8 - Matire en pot, porionner, couper, peser, emballer et metire en sac
8.9 - Realiser une prestafion salon la demande du client © rAper, trancher, mettre

sous vide...
CE.10 - Couper, dresser sur assiethe. servir au restaurant cu au buffet, suggerer des
| consels de déaustation
CB.11 - Gerer les encaissements
Evaluation |21 pts 28 pts 21 pts
MI - Maitrise insufisams ; MF — Maiirise fragile ; MS - Mailise safisraisante ;| TBA — TIes boane maitiss

Appréciation du niveau global de compétence atteint par le candidat Points / 70

MNote /10

" Nom du formateur de specialite Nom du professionnel
e Signature Signature
CAP Crémier i GRILLE Session EPREUVE EF2 — Cummernialiﬁ!i_iun
romager | DEVALUATION | 2021 | “'oruaesstder it wers | Page 111
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Académie : C.A.P. Crémier fromager - EPREUVE EP2

Numéro du CANDIDAT : Session 2021 GRILLE D’EVALUATION
Pratique Pratique Oral
. 1é= partie 26me partie 3Jéme partie
Competences Préparations Commercialisation Entretien
M s MF « MS « TEM [ M« MF « MS « TOM | Ml 1 MF 1 MS 1 TEM
ACL £ Proressio HLE | D) & Sdllo (e Espace O omime! ANSAlOn S D E SE E 0 & 1 =
5.1 - Maintenir les locaux et les maténels en [état tout au long des activités
ranger, netioyer et désinfecter

C5.2 - Agir en respectant Fenvironnement

C5.3 - Agencer ['environnement de commercialisation

C5.4 - Préparer le service du fromage en restauration

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

- pour un chanot ou un plateau en restauration

C5.6 - Gérer les produits non vendus en fin de service

CH.¥ - Réaliser ['étiquetage et Faffichage des informations réglementaires sur les
roduits

Activite professionnelle A COoOmme alisation e

C6.1 - Adopter la posture professionnelle selon le contexte donné

C6.2 - Accueilir la clienigle et prendre congé

Co.3 - Décnre un fromage etfou un produtt latier en réalisant une analyse
organoleptique simple du produit

C6.4 - Présenter et conseiller les produits aux clients

6.5 - Réagir de maniére adaptée aux remarques etlou réclamations de |a dlienigle
et en rendre compte s1 nécessaire d |a hiérarchie

6.6 - Prendre une commande en restauration

6.7 - Participer 4 I'animation d'une action promofionnelle

6.8 - Mettre en pot, portionner, couper, peser, emballer et metire en sac

6.9 - Réaliser une prestation selon la demande du client - réper, rancher, metire

Co.10 - Couper, dresser sur assiette, sernvir au restaurant ou au buffet, suggérer des
conseils de dégustation

C6.11 - Gérer les encaissements

121 pts 28 pts 21 pts
W—MW;W—M&M;W—MMW;@—T@W@E

Appréciation du niveau global de compétence atteint par le candidat Points / 70

R Nom du formateur de spécialite Nom du professionnel
Datedeleprenve | Signatwe signature
. = EPREUVE EP2 — Commercialisation
C;?rP Crémier D'E\? J:L“l]:ﬁ'l ON Sezsuzlrn des fromages et des produits laitiers Page 1/1
omager Atelier 2 « Gestion du poste fromage »
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Académie : C.A.P. Crémier fromager - EPREUVE EP2

Contréle ponctuel
Numéro du CANDIDAT : Session 2021 GRIL’LE D'EVALUATION
RECAPITULATIVE
Grille d’évaluation récapitulative
Atelier 1
« Point de vente » MOpts ey M0 pts
Atelier 2
« Gestion du poste
iR et [T0 pts  me—pi 110 pts
restaurant »
Note globale proposée au jury 120 pts
CAP Crémi GRILLE Session EPREUVE EP2 - Commercialisation
remier D’EVALUATION Ny S Page 1/1
N des fromages et des produits laitiers
fromager RECAPITULATIVE 2021 ge p
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