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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Cette épreuve se décompose en 2 parties :

» un questionnement en lien avec les

uatre activités professionnelles du
1 heure 30 d P

Epreuve écrite . pole 1,
minutes .
» 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
Epreuve pratique et professionnelles du péle 1,
P pratig 3 heures

v

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

orale

v

le nettoyage et la remise en état des
locaux.

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

Situation professionnelle

Nous sommes le 16 juin 2025.

. Vous travaillez comme crémier-fromager dans la crémerie « La coupole
" aux fromages » en centre-ville d’Aix-en-Provence, en région Provence-
Alpes-Cote-D’azur.

L’organigramme de I'entreprise est le suivant :

Robin

Fromager Yung Fatima
Responsable des Fromageére Fromageére
approvisionnements Responsable Responsable de

et stocks des ventes I'affinage

Candidat
Fromager
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Partie pratique et orale

Votre responsable de boutique vous demande de vous organiser et de réaliser les taches
suivantes dans l'ordre indiqué. Il attire votre attention sur le respect des régles d’hygiéne et

de sécurité.

1. Ranger les produits réceptionnés dans les lieux adaptés.

2. Elaborer le fiadone (fiche technique donnée en document 1), et compléter le cahier

de tracabilité (document 2).

3. Consulter le carnet de commandes (document 3) et préparer les commandes du jour.

4. Compléter I'étiquette du beurre (document 4).

5. Emballer les commandes et les stocker.

6. Remettre en état les locaux, matériels et plans de travail.
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Document 1 : fiche technique

Fiche technique fiadone

Matériel nécessaire

» 2 saladiers » Maryse
» Petits contenants pour pesées » Cuillere de base
»  Fouet » Moule a génoise/gateau/tarte
» Plaque a débarrasser » Zesteur/rape a citron
Ingrédients 4 personnes
Brocciu (ou Ricotta) 0,250 kg
Sucre semoule 0,200 kg
CEufs 4 unités
Citron jaune BIO pm
Beurre pm

Etapes d’élaboration

- Mettre en place le poste de travail.

- Ecraser le Brocciu (ou Ricotta) a la cuillére puis ajoutez le zeste de citron.

Mélanger.
- Verser ensuite le sucre et mélanger a nouveau.
- Séparer les blancs des jaunes d’ceufs et monter les blancs en neige.
- Incorporer les jaunes d’'ceufs a la préparation a base de Brocciu.
- Mélanger délicatement les blancs d’ceufs a la préparation.
- Beurrer le moule a gateau et verser la préparation.
- Placer au four pendant 20 minutes a 200 °C puis 15 minutes a 180 °C.
- Quand le dessus est un peu craquelé, le fiadone est cuit.
- Placer en cellule de refroidissement.
- Apreés refroidissement, démouler, emballer et étiqueter.

Attention : compléter la fiche de tracgabilité (DLC a J+3)
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Document 2 : fiche de tracabilité

Fiche de tracabilité des préparations

Ingrédients DLC du
o . Date de - ; Nom du
Préparation s Quantité Marque 5 produit i
fabrication Nature (fournisseur) N° de lot DLC/DDM fabriqué préparateur
Pate brisée Herta E689 12/06/25
ot | o | oo
é':ilsa:ier 25/05/2025 1 Sucre Beghin Say 56ER dec 25 26/05/25 DURAND
P Maizena Maizena 89IP5 janv 26 (Apprenti)
Ardme vanille Ancel GT55663 sept 25
Candidat
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Document 3 : commandes

CE
JOUR :

Pour Mme Durand
16h30 (tel. : 06 65 23 xx xX)

Plateau dinatoire pour 4 personnes,
partiellement pre-coupé, fromages de
différentes familles.
Poids total entre 750 et 850 g.
A emballer pour le transport.

M. Ronsart 18h (tel. : 07 89 25 xx xX)

2 fromages de chévre enrobés différents,
theme Provence
1 rouleau-de 125 g de beurre-aromatisé

aux fruits

SecCS

A emballer pour le transport.
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Document 4 : étiquette du beurre

LA COUPOLE AUX FROMAGES

PrOAUIL L e
Composition (les allergénes sont soulignés) :

A CONSOMMEr AVANTE 18 & .. oe i)

Place du marché 13 080 Aix-en-Provence
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