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Cette épreuve se décompose en 2 parties :

Epreuve écrite

Epreuve pratique et
orale

1 heure 30
minutes

3 heures

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

Situation professionnelle

Vous travaillez comme crémier(ere)-fromager(ere) dans la
centre-ville de Tours, en Centre-Val de Loire.

» un questionnement en lien avec les
quatre activités professionnelles du
poble 1,

» les activités demandées lors de la
phase pratique.

» l'organisation et la planification du
travail,

» la réalisation des taches demandées

en lien avec les quatre activités
professionnelles du pdle 1,

» des phases d’interrogation orale sur

les taches réalisées, les choix
effectués et les savoirs associés aux
compétences mises en ceuvre,*

» le nettoyage et la remise en état des

locaux.

« crémerie du marché » en

Nous sommes au printemps, c’est la saison des fromages de chévre.

Vous vous fournissez régulierement auprés de grossistes spécialisés pour la grande
majorité de votre gamme de fromages AOP et IGP. Pour les fromages de chevre, vous
privilégiez les produits locaux et vous vous approvisionnez auprés de producteurs régionaux
travaillant les produits issus de I'agriculture biologique et conventionnels.

Aujourd’hui vous étes chargé(e) des taches suivantes :

2l

Contréler et stocker la livraison ;
Préparer un cake au sainte maure ;
Portionner et conditionner le cake pour la vente ;
Réaliser de bouchées apéritives par enrobage ;
Préparer un plateau apéritif avec les fromages transformés ;

Assurer le suivi des fromages stockés (au moment jugé opportun par le jury).
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Partie pratique et orale

Votre responsable de boutique vous demande de vous organiser afin de réaliser les taches
suivantes, en respectant I'ordre indiqué. Il attire votre vigilance sur le respect des regles
d’hygiéne et de sécurite.

1. Assurer le suivi des fromages stockés (au moment jugé opportun par le jury).

2. Contréler les points de vigilance relatifs a la qualité et a la tragabilité des produits
livrés.

3. Stocker la livraison.

4. Reéaliser un cake au Sainte-Maure pour 8 personnes a partir de la fiche technique et
compléter la fiche de tracabilité correspondante.

5. Conditionner et étiqueter le cake pour la vente. Compléter I'étiquette.

6. Aprés avoir effectué I'enrobage des fromages, préparer, conditionner et stocker le
plateau apéritif de madame Leblanc.

7. Remettre en état les locaux, matériels et plans de travail.

Vous avez a votre disposition :
» les fromages et les ingrédients nécessaires a la préparation du plateau apéritif et du
cake ;

» un dossier comportant :
- la fiche technique du cake au Sainte-Maure (document 1),
- lafiche de tragabilité des préparations (document 2),
- [l'étiquette du cake a compléter (document 3),
- la commande de Madame Leblanc (document 4).
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Cake au Sainte-Maure
Matériel nécessaire
» Moule a cake » Fouet L s
, » Plaque a débarrasser
» Saladiers » Maryse > Tamis & farine
» Petits contenants pour pesée » Cuillere de base
Ingrédients Pour 8 personnes Ingrédients Pour 8 personnes
Farine 260g tomates confites égouttées 50g
CEufs 3 piéces levure 1sachet
Sainte-Maure 250g beurre 10g
lait 15cl Sel 5g
huile d’olive 5cl
Etapes d’élaboration
e Mettre en place le poste de travail.
- Préchauffer le four a 170°C.
¢ Réaliser la pate a cake.
- Chemiser le moule avec le beurre et 10g de farine.
- Couper le fromage en petits morceaux, réserver.
- Tamiser le reste de farine dans le saladier et ajouter la levure et le sel.
- Incorporer progressivement les ceufs.
- Ajouter le lait et I'huile, mélanger énergiquement pour obtenir une pate homogeéne.
- Incorporer délicatement le Sainte-Maure et les tomates confites.
- Verser dans le moule a cake et cuire 40 a 50 minutes a 170°C.
- Vérifier la cuisson avec un couteau (lame propre aprés piquage du cake).
- Sortir du four, refroidir et stocker entre +2 et +6°C.
Attention : aprés réalisation, compléter la fiche de tragabilité (DLC a J+3).
CAP Crémier-fromager SUJET N° 2 Session EP1 - Approvisionnement, stockage et mise en Page 4 /7
2106-CAP CRMFRO EP1 1 PRATIQUE 2021 valeur des fromages et des produits laitiers g




NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Fiche de tracgabilité

Fiche de tragabilité des préparations
Ingrédient DL
AT ?aag:cation & r::t':relen s LETGID N° de lot DLC/DDM pm(;:iltl Nl%ma(::teur
(fournisseur) fabriqué prep
Pate brisée Herta E689 12/06/21
CEufs Ovotrade 3FRUZI40 15/06/21
ap Lait EURL le Pré 20-0525 30/05/21 _
Flan péatissier 25/05/2021 | 1 Sucre Beghin Say 56ER dec 21 28/05/2021 | Virginie
Maizena Maizena 89IP5 janv 22
Aréme vanille Ancel GT55663 sept 22
Candidat
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CREMERIE DU MARCHE

56 rue des halles 37100 Tours
Cake au sainte maure
Ingédients :

allergénes :

poids net :

a conserver entre :

a consommer avant le :
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Mwe Leblane
' plateau apéritif tout chévre avece :

- 5 bouchons frais enrobés ciboulette

- 5 bouchons frais enrobés paprika
- 5 portions de pieodon fourré i Lo

topenade

- 5 bouchées toast Salnte Mawre, ralsin
| prés& mwtatiowm sur plateaw.

v
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