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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Cette épreuve se décompose en 2 parties :

» un questionnement en lien avec les

Partie ] . qLAJatre activités professionnelles du
> Epreuve écrite 1 heure 30 péle 1,
1 minutes o i
» les activités demandées lors de la
phase pratigue.
» l'organisation et la planification du
travail,
» la réalisation des taches demandées
en lien avec les quatre activités
Partie . ) professionnelles du péle 1,
== EPreuve pratique et 3 heures

2

orale

* | ’interrogation orale a lieu a des moments propices choisis par le jury

DELICES DE
L’AUVERGNE

Situation professionnelle

» des phases d'interrogation orale sur
les taches reéalisées, les choix
effectués et les savoirs associés aux
compétences mises en ceuvre,*

» le nettoyage et la remise en état des

locaux.

Vous venez d’intégrer I'entreprise de madame Courson, qui vient de
reprendre le camion marché « Délices de I'Auvergne » a Aurillac, région
suite au départ a la retraite de son
prédécesseur installé depuis 20 ans.

Auvergne-Rhone-Alpes,

L’entreprise dispose d’un local de stockage, d’'un laboratoire de fabrication et d’un héloir,
situés a Yolet a 11Km d’Auirillac.

L’équipe se compose de madame Courson, votre responsable, de vous-méme, et d’'un
stagiaire nouvellement arrivé qui travaillera au laboratoire.

L’assortiment de produits laitiers et fromages proposeé est principalement composé des AOP
de la région Auvergne-Rhone-Alpes, mais également d’autres régions de France.

Madame Courson a décidé de développer la vente a emporter de spécialités fromageres.
Le concept est de faire découvrir les produits du terroir en dégustation sur place ainsi que
des créations fromageéres et culinaires congcues dans le laboratoire nouvellement installé &
Yolet.
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Au sein de cette entreprise, vous travaillez dans le local de stockage et dans le laboratoire.

Aujourd’hui, vous avez pour mission de :
- Réceptionner et stocker les produits ;
- Soigner et suivre I'affinage des fromages ;

- Préparer des plateaux dinatoires pour la vente a emporter et la livraison & domicile ;

- Elaborer des préparations fromageéres.

Partie écrite

Le 6 Juin 2024, madame Courson a passé une commande auprés de son grossiste

(document n° 1)

Document n°1 : bon de commande

Crémerie Délices d’Auvergne
3 rue des chateaux du Cantal
15130 YOLET
Centre Fromages SAS
ZA des bergeries
15000 AURILLAC
Bon de commande

N° Commande : 007 en date du 6 juin 2024

Désignation SO Quantité
vente
Cantal jeune kg 4
Cantal entre-deux kg 3
Salers kg 5
Saint-nectaire fermier piéce 3
Bleu d’Auvergne pieéce 1
Créme épaisse L 5
CEufs frais piece 24
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Vous réceptionnez la commande ce 8 juin. Vous rapprochez le bon de commande
(document n°1 page 3/18).et le bon de livraison (document n°2) afin d’opérer un premier

contrble de cette livraison.

1. Annoter sur le bon de livraison (document n°2) les éventuelles anomalies de

livraison constatées.

Document n°2 : bon de livraison

Centre Fromages SAS
ZA des bergeries
15000 AURILLAC
Crémerie Délices d’Auvergne
3 rue des chateaux du Cantal
15130 YOLET
Bon de livraison n°5695
Le 8 juin 2024
Commande n°007 en date du 6 juin 2024
Désignation Unité de Ql_Jan'tité
vente livrée
Cantal vieux kg 4
Cantal entre-deux kg 5
Salers piece 5
Saint-nectaire laitier piece 3
Bleu d’Auvergne kg 1
Créme épaisse L 5
CEufs frais BIO piece 24
Constats a la livraison :
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Dans le camion-boutique, de la confiture de myrtilles est proposée en accompagnement de
certains fromages.

Différents mouvements sont enregistrés sur la période du 3 au 8 juin 2024. La fromagerie
applique, pour les confitures, la méthode du co(t unitaire moyen pondéré (CUMP).

Il s’agit de calculer un codt moyen d’achat a chaque nouvelle entrée de produit en stock.
La formule de calcul est la suivante :

Valeur du stock initial + valeur d'acquisition du stock

CUMP =
total des unités en stock

Pour valoriser le stock de confiture de myrtilles, vous disposez des informations suivantes :
- 05/06/2024 : Livraison de 27 pots a 2,80 € le pot (bon d’entrée BE 36) ;
- 08/06/2024 : Sortie de 12 pots (bon de sortie BS 45).

2. Compléter la fiche de stock en utilisant la méthode du CUMP.

Fiche de stock
Confiture de myrtilles (110 g)
Réf : CM 110
Entrées Sorties Stock final
Date Doc. , , .
Qté CU | Montant | Qté | CUMP |Montant| Qté | CUMP |Montant
03/06 | Stock 3 | 2,60
initial
05/06 BE 36
08/06 BS 45
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Vous effectuez ensuite un inventaire physique complet des produits d’accompagnement.
Vous constatez que le stock réel de confiture de myrtilles est de 16 pots alors que, apres
vérification, le stock théorique est de 18 pots.

3. Donner trois explications possibles a cette différence entre le stock réel (16 pots)
et le stock théorique (18 pots).

En rangeant la chambre froide, le stagiaire a mélangé les différentes bouteilles de lait.
Vous lui expliguez comment reclasser ces produits en fonction des différentes couleurs des
bouchons des bouteilles de lait.

4. Compléter le tableau suivant, en précisant le type de lait correspondant a chaque
couleur de bouchon.

Bouchon vert Bouchon jaune Bouchon rouge Bouchon bleu
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Madame Courson vous a donné pour mission de préparer les étiquettes vitrines de différents
fromages.

5. Compléter les étiquettes de présentation des quatre fromages suivants.

Fromage Etiquette
Label (SIQO) :

Nom du fromage :

Région :

Lait :

Famille :

Fromage Etiquette
Label (SIQO) :

Nom du fromage :

Région :

Lait :

Famille :
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Fromage

Etiquette

Label (SIQO) :

Nom du fromage :

Région :

Lait :

Famille :

Etiquette

Label (SIQO) :

Nom du fromage :

Région :

Lait :

Famille :

En réponse a de nombreuses demandes exprimées par des clients, Madame Courson vient
de faire entrer dans sa boutique une nouvelle référence : le cceur fleuri végétal.
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Il s’agit d’'un « vromage » ("Vv" pour végétal et végane) constitué exclusivement d'ingrédients
d'origine végétale, et destiné a la clientéle végane.

Vous prenez connaissance de l'étiquette de ce fromage végétal afin de collecter des
informations sur cette nouveaute.

6. Compléter les infobulles ci-dessous en indiquant la signification des différentes
mentions relevées

Sigle: \

Provenance:

/Dénomination :

Poids net :

Le Coeur Fleuri
Végétal
Sans 0"/ o 7
\ Lactose \ge 1al e‘
givii bon'

Lait :
; Conseil de
_—— conservation :
CAP Crémier-fromager SUJET N*1 Session EP1 - Approvisionnement, stockage et mise en Page 9/18
2406-CAP CRMFRO EP1 1 ECRIT 2024 valeur des fromages et des produits laitiers g




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Afin de développer I'offre de produits destinés a la clientéle végane, madame Courson vous
demande de réaliser une préparation fromagére a partir de ce fromage végétal, en le
fourrant avec une sélection d’ingrédients. Vous avez a votre disposition la liste des
ingrédients disponibles dans le laboratoire (document n°3).

Pour une recette équilibrée, vous décidez d’utiliser au moins 3 ingrédients différents pour
fourrer le fromage végétal.

Document n°3

Eléments de fourrage a
disposition

Le cceur fleuri : fromage - creme de mascarpone

végétal a crodte fleurie - créme fraiche

| - tofu soyeux (préparation au soja)

- creme de coco

- ciboulette

- pétales de roses fraiches

- miel

- noix de cajou

- noisettes

- raisins secs

- graines de sésame

Produit de base

Aprés avoir réalisé votre préparation fromagere, vous créez I'étiquette de vitrine qui
mentionnera les ingrédients utilisés pour le fourrage du fromage végétal.

7. Compléter I'étiquette destinée a I'information de la clientéle en indiquant la
composition de la préparation fromagere.

f ‘ Préparation fromagére végane N\
DELICES DE

L’AUVERGNE

Em,

Composition :

o J
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Madame Courson vous demande de participer a I'évolution qualitative des fromages, au
haloir comme en cave.

8. Nommer, ou décrire selon le cas, les différents soins que I’on peut apporter aux
fromages pendant la durée d’affinage, en complétant le tableau ci-dessous.

Les différents soins Description du soin Nom du soin

Répartir et développer la flore sur la
crolte.

Cette opération va créer la texture,
'aspect et les arbmes du fromage

Carottage
Morgeage

Homogénéise des deux cbtés du

fromage la pénétration du sel dans la

pate, 'apparition de la crolte et son

développement. Cette étape garantie

la forme symétrique du fromage.
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Madame Courson est soucieuse de la préservation de I'environnement, raison pour laquelle
elle souhaite vendre son lait en bouteilles de verre recyclables et consignées.

Elle s’'interroge cependant sur les risques de contamination liés a la réutilisation de ces
contenants. En effet, récupérer des bouteilles en verre implique de les nettoyer
rigoureusement en les stérilisant. Un nettoyage inadapté des bouteilles consignées
entrainerait une contamination du lait et exposerait les clients a un risque sanitaire sérieux.

9. Indiquer dans le tableau suivant les micro-organismes pathogénes qui pourraient
se développer dans les bouteilles de lait en cas de mauvaise décontamination de
celles-ci. Cocher les bonnes réponses.

U Covid 19

Q Penicillium candidum O Levure de boulanger
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Vous étes amené a travailler de plus en plus en autonomie, et notamment dans le
laboratoire. Madame Courson veille au respect des bonnes pratiques d’hygiéne. Elle exige
de ses salariés le port d’'une tenue professionnelle correcte respectant les régles d’hygiene
imposées par le métier (voir la clause 7 du contrat de travail document n°4). En crémerie-
fromagerie, I'opérateur peut étre la source et/ou le vecteur de contamination des aliments.

Document n°4

« Article 7 : Clause de tenue vestimentaire

Compte tenu de la nature de votre emploi comportant un contact avec
la clientéle d’une part, et le respect des regles d’hygiene d’autre part,
VOUS VOUS engagez a porter en toutes circonstances une stricte tenue
correcte respectant les regles d’hygiene imposées par le métier. »

Coy

=

I'M ONLY HERE FOR

THE FOOD

-
Q m)
* 1
~ ]
2ie i
@
o
S . -
b L] -
e
Q Q a 0
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Durant la matinée, vous devez préparer une commande pour un client qui désire un plateau
de fromages d’Auvergne-Rhéne-Alpes pour 12 personnes dont 4 enfants.

11. Cocher, parmi les fromages en stock, les 5 AOP d’Auvergne qui pourront étre

proposés sur le plateau commandé.

Les fromages AOP en stock sont les suivants :

Appellation

Appellation

]

ondance

Appellation Appellation Appellation

ourme de Montorson

SSaU-Ira

Q

0Camadour

Q
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Madame Courson vous demande de contréler les stocks de différents produits en vue d’'une
éventuelle prochaine commande.

12. Compléter le tableau suivant en

indiquant les éventuelles quantités a

commander.
Stock tité &
Appellation Stock réel | Stock d’alerte ?C Sl
maximum commander
Cantal jeune 4 kg 5 kg 7 kg
Bleu d’Auvergne 6 kg 5 kg 6 kg
Salers 2 kg 4 kg 6 kg
Fourme d’Ambert 6 kg 7 kg 12 kg
Chaource 3 pieces 8 pieces 10 pieces

Madame Courson vous demande de préparer le matériel de découpe pour la mise en vente

des fromages.
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13. Nommer, dans le tableau ci-dessous, chacun des instruments de coupe
(numérotés de 1 a 6) et indiquer leur principale utilisation.

Numeéro de
l'ustensile

Nom de 'ustensile

Utilisation principale

QO Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

U Couper les pates pressées

0 Réaliser des copeaux de fromage
U Réaliser des fleurs de fromage

QO Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

U Couper les pates pressées

0 Réaliser des copeaux de fromage
U Réaliser des fleurs de fromage

U Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

QCouper les pates pressées

U Réaliser des copeaux de fromage
0O Réaliser des fleurs de fromage

U Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

Q Couper les pates pressées

U Réaliser des copeaux de fromage
U Réaliser des fleurs de fromage

U Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

QO Couper les pates pressées

U Réaliser des copeaux de fromage
O Réaliser des fleurs de fromage

U Couper les pates molles

U Réaliser des découpes de précision
U Détailler des meules

QO Couper les pates pressées

U Réaliser des copeaux de fromage
U Réaliser des fleurs de fromage
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Madame Courson vous remet la liste des ingrédients nécessaires a la réalisation de la tarte
tatin aux pommes de terre et au bleu d’Auvergne pour 24 personnes. Elle vous demande
de calculer les quantités nécessaires pour réaliser la recette pour 8 personnes.

14. Calculer les quantités pour huit personnes (a exprimer selon les unités

demandées).

Tatin au Bleu d’Auvergne

Ingrédients pour 24 personnes Ingrédients pour 8 personnes

Bleu d’Auvergne 0,75 kg g

Poitrine fumée en tranches 750 g g

Pate feuilletée 3 piéces piece(s)

Pommes de terre 2,1 kg g

CEuf entier (dorure) 1 piéce 1 piéce

Créme fraiche 0,45L cL
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Pour répondre aux normes d’hygiéne et de qualité, Madame Courson a investi dans une
cellule de refroidissement rapide. Elle est utilisée lors de I'élaboration de certaines
spécialités culinaires laitieres ou fromageres, comme la tatin au bleu d’Auvergne.

15. Indiquer les fonctions de ce type de matériel en cochant les bonnes réponses.

Utiliser une cellule de refroidissement permet de : Vrai Faux

Limiter le développement des micro-organismes

Préserver les qualités nutritionnelles des aliments

Cuire la préparation

Désinfecter les matériels de préparation

Passer d’une température supérieure a 63°C a +10°C a cceur
en moinsde 2 h
Passer d’'une température supérieure a 63°C a -10°C a cceur
en moinsde 2 h

Réchauffer les préparations

Refroidir des préparations
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