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Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » contribue a la
préparation, a la valorisation des produits laitiers et
‘ ~ participe a leur commercialisation.

ﬂ ] ~ llfelle travaille dans le respect des normes d’hygiéne et de
securité conformement a la législation en vigueur. Il/elle met en
application des préconisations liees au développement durable
en lien avec la filiere laitiere.

Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » peut accéder
au poste d’employé/ee qualifié/ée crémier-fromager.




Secteurs

d’activité

Le/la titulaire du CAP « Crémier-fromager » peut exercer :

dans des crémeries- dans les grandes, dans la restauration dans des magasins de
fromageries artisanales moyennes et petites commerciale ou vente directe (cooperative,
sedentaires ou non surfaces spécialisée exploitation laitiére,
sédentaires (rayons a la coupe) (bar a vin/fromage...) entreprise privée...)
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- & Référentiel construit en blocs de compétences
.

Référentiel des activités professionnelles CAP

Pole 1 | Pole 2

Approvisionnement, PEsE e Commercialisation des
stockage et mise en fromages et produits
valeur des fromages et ‘ laitiers
produits laitiers 7

Francais Mathématiques Education Langue
Histoire Géographie Sciences physiques physique vivante
Enseignement moral et civique et chimiques et sportive obligatoire




Réferentiel construit en blocs de competences

Pole 1

Approvisionnement,

valeur des fromages et
produits laitiers

stockage et mise en > 4 activités professionnelles

|

reparties en 13 taches




Approvisionnement,

stockage et mise en

valeur des fromages
et produits laitiers

Activité professionnelle @
L’approvisionnement et le
stockage

Activité professionnelle &
Les soins

Activité professionnelle ©
Les préparations pour la
commercialisation

Activité professionnelle @
L’élaboration de recettes a
base de produits laitiers

s wp e

Réferentiel construit en blocs de competences

Réceptionner les produits

Procéder aux coupes nécessaires au stockage et
a leur protection

Entreposer les produits réceptionnés et coupés
dans les lieux appropriés

Collaborer au suivi de la tracabilité des produits
Participer au suivi des stocks et a la prévision
des besoins

Effectuer les soins appropriés au fromage selon
sa typicité et les besoins identifiés
Détecter des défauts d'affinage

Ordonnancer et organiser ses taches

Préparer les matiéres d'ceuvre

Travailler les fromages de base

Réaliser des prestations en adéquation avec le
secteur d'activités

Fabriquer des préparations laitieres/fromageres
salees et sucrees

Conditionner,  étiqueter et  stocker les
préparations




Réferentiel construit en blocs de compeétences

Pole 2

Commercialisation des
fromages et produits
laitiers

=2 2 activités professionnelles

|

reparties en 5 tache




Reéferentiel construit en blocs de competences

Commercialisation
des fromages et
produits laitiers

Activité professionnelle ©

L’organisation de I'espace

de commercialisation selon
le secteur d’activité

Activité professionnelle ®
La commercialisation et le
service

Entretenir les locaux et les matériels
Organiser I'espace de
commercialisation selon le concept
d'activité

Prendre en charge la clientele
Servir
Encaisser




4 activités
professionnelles

Les salns L'approwsionnement et le stochage
commerclallsatian

Les priparations pourla

pradults laltlers

L'élaboration de
recettes d base de

T1.1 - Receptionner les
produits

C1.1 - Conindiar 13 l'n'l'd&ﬂ'l

T3 - Rairar rambaisge 9 FApar, decandibanna 1 produits
dnacessare ol Fall Ies dachel

prépa)ntians

A

Taches

T1.Z - Proceder amx C1a c'.m Utilser Toull appropnd_da manisrs ragomnale
COUDES NECESsaines au Gerer les A~ CO0pE 3E EIM'E Fﬂw
stockage =t 3 lewr produits de la f‘-1-ﬁ Proger b2 produil Soupd S aniams
protection récaption au 1.8 - Effaciuar 13 Fragabilia du produit
TIT - Emireposer s stockage - !
produits réceptionnés et C1.7 - Rapartr las produlls [par nanrs of par famis !
coupss dans les lieux C18 - Ranger las produits dans les Beux adapiss S s bes |
Sppropries SRR ApOrOpnids !
T1.4- Collaborer 20 suivi CiS - Girar 135 imanmaans necessaires 4 13 Fagammne oge
de la tragabilité des procut; _
roduiits Cib C1.10 - Snragistrar fes Infermatons recusiies sur fes produits an
P Assurer le suivi wue dassurer lewr raganim:
T1.5 - Participer 2u suivi des produits gwh- Fadisar 13 roEian oos Slocks an joncion g8 damandss
des ?mdg b;‘ 3 s Ay T EvAGE s Besai o5 A rgulsE ol arasinaE
prevision oins T3 - ReSiser Fimamane des mrodiis
T21.1-Effectuer les soins CI1 - Essuysr, Drosser, rejoumar, frofier Slou pansr bes fromages
appropries  au fromage saon b nalure &l kawr basain_ an respactant bes ragles diygkna
selon sa typicité et ks ‘:I.h C27 - Domaca |2 Fomage choe? an fnchan 02 50N Swsuton
besoins identifies "’E'E',ﬂde U résutal sounana
T2.2 - Détecter des Taffinage CCIY - Rapiw b pincipan JdallE dafnage T T
défauts d'affinage C24 - Communiquer avec 2 responsatie swr Miles) anomaiafs)
consiEtals)
T31 - Ordonnancer et C31 - Pandar s=5 tkhas & s¥aclama ks maknaEs o
arganiser ses taches ouillages adamss en arganisant son poske de raval
Cla
Gerer son temps Cil - Ssecionner ks odUE adamids powr Maaborakon de
=t organizar son fromagaras (piFleau, Dufiel oAkl assafia. ) atou
T:Z - FPréparsr s travail el L S — -
matigres d'oeuvre naczseginas
CId - Sfeciur ies o02cOUpes des Fomages & papaa ke
produits daccampagnaman
MTEF ™7 Travailker ks C3b I !
ifromagﬁdebase i Réaliser des ic&ﬁ-ﬁmmmmmmtﬁm i
T34~ Haslser des prestations en
prestations en adéqua- amont de la C3E - Présaniar ou dressar une 3sshelia, Un piEiEay &l un chankd
tion awec ke secteur Commercis-
dactivits lisation C37 -Matirz an ceuwra las process de Faganii2 des prodults
T44 - Fabr des Cii - Haoe o paparales arac sades A
prépamb,; m"l:-,rﬁérﬁr c4 mﬂ; andyss 92 13 Bohe tschRqUR & organisaion du
4 2 Assurer
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Compétences globales

Pole 1

Compeétences

opérationnelles



2 activites
professionnelles

L'organisation de l'espace de
selon |8 secteur d'act Wi

commerclallisaton

La commerclallsation et le servce

€51 - Mananir s locaux o les malids an Fétal doul au bang
das achvilss Srangar, natiayar o désimiaclar

€42 - Agir en respacian Famvirannamsant

T3.2 - Organiser Mesps-
ce de commercislisation
selon le concept dacti-
Vit

Ca3 - Agencar Mamdronnamsani de camimeandialisaiian

5.4 - Pragarer b2 sanics du framage =n restawraton

€5 - Matire an piaca o afleciuar ke raassan das produls -
- anrayan etou an witrine
- powr un iufie
- pour un charkdl ou un ElEay an resthurasan

CoE - Garar las produlis nan wandus an fin de sanvica

Ci7 - Wamsx (diqueBge & Taldags o Iamaians
ragiamantainas A las o

CE1 - Adapir 13 pastore professhannalle scan be camaxia danns

CE2 - Acouallir 13 cllamisie = prendre conga

T4 - Dagira un famags &ou un produl e an radisan e
andiyse Qrganciapique SEMga U Erooul

CE4 - Pracanar o consalllar 25 produlls auwx cllanis

TES - Réag d= maae adgmes O femarquas alad
radamations o2 3 clamde & an rendre come sl Nacassare A I
migrarchiz

CEE - Prandre une commanda an restsuralion

CHE7 - Paridipar 3 Fanimatian dun2 acian pramaiiannaiia

TEH - Waira an pai, paronnar, Coupar, pasar, ambalar & mars
an 530

CE3 - Realizar una prasialion s=ion 13 damande du cllaml: rapar,
ranchar, matina sous wida..

E&1ﬂ-mpa,mmmmmrﬂammm
DU, suggarar dos consalls da dagusiasan

CE11 - Garar kas ancalssameanis

0

Taches

Compeétences globales

Compétences
opérationnelles



Referentiel de certification

Une présentation facilitant la lecture et donc I'utilisation

Limites de
connaissances

Savoirs
associés

if

Résultats
attendus

Compétence
globale

W Jonnelle @ L'approvisionnemg)

Taches

Compétences -

Verficalion sous faubore dun

Competanca Qi C1a RECE R pm% da 13 recepiion au stockage J
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enire e produll commande ef ke
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Défedion dea snomaies ef sgnaiemen &
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w _mn fymmn e
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Procéder aux
coupes
nécessaires
au stockage
et a leur
protection

Le reféerentiel CAP Créemier-fromager

Résultats
attendus :

Compétences
devant étre
maitrisees pour
realiser la tache :

Utiliser I'outil
approprie de
maniere rationnelle

——3 Sélection de 'outil
approprié....

Coupe soignée et
adaptée au produit
selon la consigne
donnée

Couper avec soin, si
besoin, le produit
receptionné

Savoirs associés
a chaque

- competence :

Les outils de coupe

Les pratiques de
coupe

Limites de
connaissances :

Nommer les outils de
coupe (couteaux, lyre,
fils..) et préciser leur
utilisation

Identifier les coupes
nécessaires au stockage
et sélectionner la coupe
adaptee selon le produit...




' Q.‘,' Reglement d'examen

B S’appuie sur les blocs de compétences

4 | Pole 1 )

Approvisionnement,
stockage et mise en
valeur des fromages et

produits laitiers

Commercialisation des
fromages et produits
laitiers

W

EP2

Les enseignants de spécialité, de sciences appliquées et d’économie-gestion sont
concernés par la formation des compétences des poles 1 et 2 ainsi qu’a leur évaluation.




-

EP1 et EP2
d'importances
equivalentes

.‘Q Réglement d’examen

Certificat d"Aptitude
Professionnelle
a Cremier-fromager »

o
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Ecrit, pratique et
oral en CCF

EP2
Epreuve
ponctuelle
pratique et orale




9] Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits
L laitiers

L'épreuve écrite, pratique et orale s'appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu
les compétences et les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de
gestion appliquée du pole 1 du référentiel.

Epreuve ponctuelle

Celle-ci est composée de deux parties :

» Une partie écrite de 1 heure 30 minutes (sur 40 points).

» Une partie pratique et orale de 3 heures (sur 80 points) : cette phase comporte I'organisation
et la planification du travall, la réalisation des taches demandées en lien avec les quatre activites

professionnelles du pdle 1 et la remise en état des locaux.

La commission d'évaluation interroge le candidat, @ des moments propices, sur les taches
realisées, les choix effectués et les savoirs associés aux compétences mises en ceuvre.




C (D)9 Approvisionnement, stockage et mise en valeur des fromages et des produits
S 24 laitiers

Le contrble des acquis des candidats s'effectue :

- en établissement de formation, I'équipe pedagogique du domaine professionnel (spécialite,
gestion appliquee, sciences appliquees) evalue tout ou partie des compétences du candidat
pour le pole 1 et les savoirs associés liés a celles-ci lors de trois situations professionnelles
minimum (écrites, orales et/ou pratiques) au fur et a mesure que les apprenants atteignent le
niveau requis.

- en entreprises, le professeur/formateur de spécialité et le professionnel éevaluent les
compétences du pole 1 soit a l'issue de chaque période de formation en milieu professionnel
pour les jeunes sous statut scolaire, soit a des moments déterminés dans le livret de liaison
pour les apprentis.

En fin du cursus de formation, I'equipe pédagogique et éventuellement un professionnel
s'appuient sur les évaluations effectuées afin de dégager un profil de compétences qui est
traduit en note finale pour I'épreuve.




. —

bﬁ-‘.% Réglement d’examen
B

E Commercialisation des fromages et des produits laitiers

L'épreuve pratique et orale s'appuie sur deux ateliers independants
« Point de vente » et « Gestion du poste fromage » ;

Cceux-Ci mettent en jeu les compétences et les connaissances technologiques, de
sciences appliquées et de gestion appliquée du pole 2 du réferentiel.




. organisation

atelier et agencement du point de vente (exemples d'activites : effectuer

. un réassort, procéder a |'étiquetage, réaliser la mise en place

partielle ou totale d'une vitrine, mise en avant de produits...).
Cette premiere partie est le support de la deuxieme partie.

. SOUS
la forme d’un jeu de rdle, prise en charge de la clientele (personne
ressource), commercialisation et service, encaissement (scenario
tiré au sort par le candidat).

10 points , avec le candidat en s’appuyant sur des observations
durée : 1 heure 30 relevées par la commission d’évaluation sur le travail du candidat

maximum lors des deux premiéres parties de |'atelier.




i
EP2

Atelier
K »

Selon un scénario tiré au sort :

« realisation d’une analyse organoleptique des fromages sélectionnes
par le candidat,

* mise en place d’'un chariot ou d’'un plateau a partir des fromages
sélectionnés précédemment et des produits d’accompagnement mis a
disposition,

» dressage de deux assiettes.

. apres adaptation de
la mise en place, service et commercialisation du fromage aupres de deux tables
de deux clients (personnes ressources ayant connaissance du scenario) :
= - « table 1: service du fromage au chariot ou au plateau,

10 points « table 2 : service des assiettes dressées lors de la 1¢" partie.

~avec le

candidat en s'appuyant sur des observations relevées par la commission
d'évaluation sur le travail du candidat lors des deux premieres parties de I'atelier.

durée : 1 heure 30
maximum




i Péeriodes de formation en milieu professionnel

’ 2¢Me gnnée ‘

>

’ 1€ année

Période 1 Période 2 Période 3 Période 4
Au cours du 2¢™e trimestre Durant le 3¢™e trimestre Au cours du 1¢" trimestre Durant le 2é™e trimestre
dans les grandes, dans la restauration dans des crémeries- Selon le projet
moyennes et petites commerciale ou fromageries artisanales professionnel et
surfaces specialisée sédentaires ou non personnel du jeune
(rayons a la coupe) (bar a vin/fromage...) sédentaires 7




Ouverture en septembre 2018 des premieres formations

+ )

Premiere session d’examen : juin 2020

Un cahier des charges pour optimiser le choix des implantations des
futures formations sera écrit avec les professionnels

Un guide d’accompagnement pédagogique sera mis a disposition

L_““ a des équipes (comportant un guide d’équipement)
L' @ —/"
Lt *e Un PNF sera proposé en 2017/18




Merci pour votre attention
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