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Evaluation en controle en cours de formation
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EP

C1.1 - Controler la livraison EP
EP

C1.2 — Retirer 'emballage du transport, déconditionner les produits selon leur nature, E E
si nécessaire, et traiter les déchets EP
EP

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

EP

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

EP

C1.5 - Protéger le produit coupé et/ou entamé EP
EP

EP

C1.6 - Effectuer la tragabilité du produit EP
EP

EP

C1.7 - Répartir les produits par nature et par famille EP
EP

EP

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

EP

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

C1.10 - Enregistrer les informations recueillies sur les produits en vue d’assurer leur E E
tragabilité EP
C1.11 - Réaliser la rotation des stocks en fonction des demandes et de la E E
saisonnalité EP
; EP

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

EP

C1.13 - Réaliser I'inventaire des produits EP
EP




Activité professionnelle @ Les soins

C2.1 - Essuyer, brosser, retourner, frotter et/ou parer les fromages selon leur nature 'EZ \
et leur besoin en respectant les regles d’hygiene Ep .
C2.2 - Déplacer le fromage stocké en fonction de son évolution et du résultat E E
souhaité EP
EP
C2.3 - Repérer les principaux défauts d’affinage EP
EP
EP
C2.4 - Communiquer avec le responsable sur I'(les) anomalie(s) constatée(s) EP
EP
Activité professionnelle ialisation
C3.1 - Planifier ses taches et sélectionner les matériels et outillages adaptés en EEIPD | | .
organisant son poste de travail Ep H i
C3.2 - Sélectionner les produits adaptés pour I'élaboration de compositions E E
fromageres (plateau, buffet, chariot, assiette...) et/ou la mise en étalage/réassort EP
EP
C3.3 - Quantifier les matiéres premiéres et consommables nécessaires EP
EP
C3.4 - Effectuer les découpes des fromages et préparer les produits E E
d’accompagnement EP
EP
C3.5 - Réaliser une ou plusieurs étapes de transformation EP
EP
EP
C3.6 — Présenter ou dresser une assiette, un plateau et un chariot EP
EP
EP
C3.7 — Mettre en ceuvre les process de tragabilité des produits EP [ .
E P i e e e I N N N (s st it e
Activité professionnelle ecettes a base de produits laiti  ers
C4.1 - Elaborer des préparations laitiéres/fromagéres salées et sucrées aprés E E P :
analyse de la fiche technique et organisation du poste de travail. EP
EP
C4.2 — Appliquer les régles d’hygiéne liées aux méthodes de fabrication EP
EP
C4.3 - Conditionner et étiqueter, si besoin, les produits selon leur nature et leur E E
utilisation =
C4.4 - Stocker les produits en respectant les températures appropriées en fonction de| =~ l j‘: :
leur nature EP 4

|
Jmm Pontssuriz [ ]

Note sur 20
Nom et signature des évaluateurs 2eme année
en centre de formation

Enseignant/formateur de spécialité

Enseignant/formateur de sciences appliquées|

Senseignant/formateur de gestion appliquée

en entreprises
1ére évaluation 2eme évaluation 3eme évaluation 4éme évaluation

Enseignant/formateur de spécialité

Professionnel




