AIDE A L’EVALUATION E

CAP Patissier

ACADEMIE
DE BESANCON

Liberté
- . Egalité
Epreuve EP1 - Tour, petits fours Fraternité
secs et moelleux, gateaux de Commission d’évaluation

voyage (coefficient : 8)

1 professeur de spécialité

Déroulement :

1 professeur de sciences appliquées
1 professionnel

- Les membres du jury sont convoqués a des horaires échelonnés :

)
@)

Professeur de spécialité et professionnel : dés le début de I'épreuve
Professeur de sciences appliquées : aprés 2 heures d’épreuve

- Les candidats sont accueillis a partir de 6h45 en tenue professionnelle.

- ATentrée des candidats dans la salle, munis de leur convocation, le contréle d’identité est effectué ainsi
gue celui de la convocation, et recommandation est faite d’éteindre le téléphone portable. Les jurys se
présentent successivement, puis le déroulement de I'épreuve est présenté au candidat : I'épreuve écrite,
pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle. Elle est composée de 3 parties :

Partie
(1]

Epreuve
écrte

Epreuve
pratique

Epreuve
orale*

minutes professionnelles du péle 1 et leurs savoirs associés en lien avec

4 heures deux pates dont une levée ou levée feuilletée ou feuilletée, la

minutes d'une meringue.

=  minutes = - présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication
maximum indiguée dans le sujet,

B
L]

Ecrit

Pratique

Oral

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle
= et répond a un questionnement mobilisant les compétences

les activités d réaliser en partie 2.

Cette phase comporte 'organisation et la planification du fravail,
la réalisation des tdches comespondant aux trois activités
professionnelles du péle 1.

L’épreuve doif comporter au minimum ['élaboration d’au moins

= réalisation d’'une créme par cuisson, un fongage et la préparation
de petits fours secs ou moelleux ou d’un gateau de voyage ou

Au cours de cetfe phase, le candidat analyse la fabrication
indiguée dans le sujet (étapes d'élaboration, producfion obtenue
et analyse organoleptique). Ces analyses seront support
d’échanges lors de la partie 3.

La commussion d'évaluafion procéde a la dégustation de
productions réalisées par le candidat puis conduit entrefien qui
se déroule en 2 temps :

- échanges avec le candidat sur les tiches réalisées, les
choix effectués, la qualité des productions obtenues. ..

Accueil des candidats
Mise en tenue professionnelle
4 partir de 4 partir de
6h45 13h 15

7 h00 13h 30
30 minutes Salle a @ a
7 h 30 14 h 00

4 heures et Labo 7 h;o @ " 2 10
50 minutes  patisserie 12 h 30 19 h 00

A partir A partir
10 minutes Salle de @ de
12h 30 19h 00
Fin de I'épreuve

Au plus tard Au plus tard
14 h 00 20h 30

(pour 6 (pour 6
candidats) candidats)
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- Laremise en état des locaux est réalisée par les candidats a l'issue de la partie 2, hors temps d’épreuve.
Durant cette phase de nettoyage, les candidats sont interrogés individuellement (phase 3), dans une
autre salle, par rotation, de 15 minutes (10 minutes d’entretien avec le candidat et 5 minutes pour finaliser
I'évaluation).

- Le candidat dispose d’un document d’analyse de sa production dans le sujet pour préparer I'entretien
avec la commission. Ce document d’aide a I'entretien n’est ni obligatoire, ni évalué.

- Sur la totalité de I'épreuve, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de
sa formation. Celui-ci comporte uniguement les informations « ingrédients » et « quantité » ; la
méthodologie ne peut étre mentionnée. Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support
numeérique. Si le candidat a préparé son carnet de recettes sur outil numérique, une impression papier
sera acceptée. Tout carnet non conforme ne sera pas accepté.

Confidentialité des sujets

L’ensemble des sujets est issu d’'une banque nationale. Certains d’entre eux pourront donc
réapparaitre lors des sessions ultérieures. Il est donc impératif que les candidats, les membres des
commissions d’évaluation et les professeurs ressources restituent ’ensemble des documents (sujets,
grilles d’évaluation, et brouillon des candidats) et les remettre au chef de centre a la fin de chaque
épreuve. Les copies et grilles d’évaluation des candidats seront archivées, le reste des documents
sera détruit.

La prise de vue des sujets ou des fabrications des candidats est interdite pendant toute la durée de
I’épreuve.

- La commission dévaluation est composée d'un professeur/formateur de spécialité, d'un
professeur/formateur de sciences appliquées et d’'un professionnel (en I'absence de ce dernier, un autre
formateur/professeur de spécialité doit le remplacer ; dans ce cas, I'absence de professionnel convoqué
n’invalide pas la décision de la commission d’évaluation).

- Lesjurys utilisent le vouvoiement, ils adoptent une attitude neutre, ne font pas état de jugement. Lorsqu’un
candidat ne parvient pas a répondre a la question posée, ils réorientent naturellement leur
guestionnement et le poursuivent. Si le candidat semble ne pas avoir compris la question, ils la
reformulent.

- Une personne ressource est mise a disposition par le centre d’épreuve. Cette personne se charge de la
logistique en amont et durant I'épreuve. La personne ressource n’intervient pas dans l'interrogation ni
dans I'évaluation des candidats. Elle reste d’'une neutralité absolue et ne communique avec les candidats
gu’en cas de nécessité absolue.

- Les commissions d’évaluation complétent la grille d’évaluation individuelle et attribuent une note sur 20
a partir du profil de compétences obtenu. Les membres de la commission veillent a argumenter la grille.
La grille est fournie au jury en début de journée.

- Lesjurys en fin de journée portent par écrit leurs diverses observations sur le déroulement des épreuves
et le transmettent au CFA qui en portera connaissance a I'lEN.
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Extrait du référentiel (arrété du 6 mars 2019)
Epreuve EP1 CAP Péatissier

1 — Objectifs et contenu de I’épreuve

Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs

associés liés aux activités professionnelles du péle 1 du référentiel de certification.

Péle 1 Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
Téches | Compétences | Résultats attendus | Savoirs associés | Limites de connaissances |
Activité Professionnelle @ Approvisionnement et stockage
> Rl TR EY - Gérer la réception des produits
dentifier les différents oufils de mesure et de contrale de :
e Lles outls de contrdle de - - sonde, i g€, puce...),
Vérification sous I'autorité d'un responsable © | température et de poids - poids (balances...),
adéquation qualité et quantité entre le ot spécifier leurs ysages. . . :
prodult commandé et le produit liveé o Les paints de vigilance relatifs 4 la Id_sr!trﬁel_la durée de conservation adaptée aux produits.
1.1 Contriler Ia tempéralure des marchandises qualitép;es produillgs E‘m’;zﬁlerss Dé"c‘ DD::\]. I:K:;.ﬂ récontion selon )
ivraison durée de conservation entifier la température du produit 4 la réception selon sa catégorie.
Détection des anomalies et signalement & la | ® LS documents commerciaux €S | g iner i conformits de Ia ivraison a laide des bons de commande et de liviaison.
higrarchie | &la commande el a la livraison
TiA y - - .
Récegtionner Application des régles d'hygiéne et de sécurité @ L'éliguetage Ids"[_m::_ del s““”mﬁéﬁ o T =
les produits ® Les fournisseurs :. M‘m ".e_
. Distinguer |es différents types :
_— . . L.e.s types demballageet de - d'emballage utilisé pour le ransport et le stockage,
1.2 - Retirer l'emballage | Respect des prolocoles établis par le fabricant | conditionnement - de conditi t
du transport, décondi- | etlou l'entreprise ola P
; i jon en vigueur pour : : ]
tionner les produits si | Collecte des informations nécessaires & la | o s ;;1‘;, e IQUBLT POUT | gnifir s ifirents etlewrs en matiére de recyclage.
nécessaire et tralter les | tragabilité |Ee T e s embaliages
déchets Gestion du tri sélectif des emballages o La réglementation en vigueur pour | Justifier la nécessité de metire en place un protocole de tragabilité des produits.
la tragabilité des produits Identifier les oufils de tracabilité (nemérique, papier).
> RN TR | - Effectuer le suivi des produits stockés
Les différentes catégories de
produits :
Stockage adapté aux produits dans le respect - secs Identifier les condifions de stockage adaptées 4 chague produit selon sa nature.
1.3 - Ranger les produits des consignes - réfrigérés
T2 dans les lieux adaptés et | Rotation approprige des stocks - tongelés
. sur les supports Aot ! " Identifier les locaux, matériels et équipements de stockage (réserves séches,
Stacker les appropriés o ::t:;::ine des anomalies et signalement & 1 | |es lieux de stockage enceints réfigérées posifves et négatves..).
marchandises o . R Mesurer l'incidence d'une rupture de la chaine du froid sur la gualité sanitaire des
Application des régles d'hygiéne et de sécurité . produits.
Le respect de la chane du froid Détecter les anomalies possibles pouvant générer une rupiure de ka chaine du froid :
problémes technigues, emeursinégigences bumames... |
C1.4 - Rendre comple de | Vigilance sur I'état des stocks pour éviter les o " cidence d' i izati
I'état des stocks ruptures et transmission de lnformation Les stocks minimum et d'alerte Mesurer Fin 2 d'une rupture de stock sur la production et Forganisation.
Téches Résullals 5 Savoirs associds Lim
Activité Professionnelle ® Organisation du travail selon les consignes données
» R T E T2l - Organiser son poste de travail
y ¢ Les postes de travail au sein de " - . -
gﬁ; F;,g:,:;ti:::.,;nd‘::; (dentification  des fiens fonctionnels et Fatelier de production Identifier les différents postes de fravail et repérer les activités cormespondantes.
T24 Forganisation hier au sein de | + La hiérarchie selon le type | Se au sein de et distinguer les liens fonctionnels et
Organiser ses dorganisation
taches C2.2 - Analyser la fiche } Identification des informations nécessaires & la La fiche techni Interpréter une fiche technique et dégager les éléments essentiels (ingradients,
technique et utiliser son | production v LaTene lchnique quantités, procédés de fabrication).
carnet  de  recelies | Respect de l'enchainement des différentes i i ' + uni i
) pha::s o erms ek Car:?anfar les éléments consfituifs d'une recette: uniguement ingrédients,
~ o " 3 Identifier les différents matériels.
cz3 N Sélecunme': le Pem?eno_e ki chok g mabéelel N . o Les matériels et ustensiles | Préciser les fonctions (utisations) des maténels et ustensiles.
matériel en fonction d'une
y : Identification et respect des dispositifs de utiisés en patisserie Justifier les précautions d'usage et de sécurité.
production a réaliser securité Masurer Mincidence du matériau de I'équipement sur la qualité de |a fabrication.
¢ L'étiquette Analyser une étiquette afin de sélectionner le produit souhaité.
T2.2 C24 - Rassembler les . « La durge el les conditions de
. . Conformité des produits rassemblés
Préparer e produits nécessaires & la Gestion des r:duibs sntamés conforme & la conservation des  produils | Identifier la durée et les condifions de conservation du produit entamé selon sa
poste de réalisation d'une produc- Iemenlaﬁo: entamés natura
travail tion rég e Léiquetage des produits | Justifier les informations nécessaires d la fragabiits.
entamés
 Les unités de mesure de | Convertirles unités de mesure.
C2.5 - Quantifier et effec- . - masse et de volume Adapter les proporfions selon la  réaliser.
Exactitude des quantités - -
tuer les pesées v Lesmalérieks de pesée S&Is_c:nnnsr la balance adaptée & la pesée en fonchon de sa précision ef de sa
» W CEN TR CTE TR e vl - Appliquer les régles d’hygiéne
e Lequide des bonnes pratiques | Spécifier les éléments essentiels du guide de bonnes prafiques.
d'hygiéne Mesurer ka nécessité de [hygiéne relle et du port de ka tenue I
C2.6 - Maintenir les locaux o Identifier les principales sources de contamination
: Verification de I'état des locaux et matériels tout Caractériser lncidence potentislle sur la qualité sanitaire du produit fabriqué et les
T2.3 el les matériels en bon o »  Les risques de contamination £
Neioyeret | état tout au long des | 2 10NG delacthilé s tisques pour le consommateur.
dési F ™ activités ©  ran erg net- Respect des procédures et protocoles liés au des mesures de fion.
. sl o dé. . I’ectg ’ qguide de bonnes pratiques d'hygiéne Sélectionner les produits adaptés A |a thche & accomplir et respecter leur protocole
Iemvironne- yer, desinfecter »  Les produits de nettoyage etde | dutilisation.
ment_de désinfection Repérer et interpréter les pictogrammes de danger puis appliquer les mesures de
travail précaution en conséguence.
2.7 - Agir en respectant Utilisalion raisonnée des produits de yage | «  Les pratig f : jonnell Ideniifr les affudes st méthodes pemmetiant :
Tenvironnement et de desinfection, des fluides (eau) et des respectueuses de I'environne- Ia réduction de ka consommation d énergie,
énergles (gaz et électricité) ment la prévention de ka pollution des eaux.
C2.8_ - Protéger eﬂt_:u Sélection de la protection etlou du * L:as difiérents types Associer 'emballage etiou ka protection adapté(s) au produit selon sa nature.
T2 4 conditionner les produits conditionnement adapté(s) d'emballage
Gérer les en cours d'élaboration et Conformité de Fétiqustags + Létiguetage des produits en | Identifier las i (ou né ) & indiguer pour assurer la
produits en effectuer leur ragabilité iquetag cours d'élaboration et finis il
cours ca9 Conserver les . + Les lempéralures de conser-
délaboraion | produits en cours d'éla- | Fangement et stockage des produls dans les valion des produits en cours | Expliquer incidence des températures de stockage sur le développement des micro-
el finis boration ou finls dans les | 154X 2PPropriés en respectant les conditions de d'élaboration et des produits | organismes.
enceintes approprides conservation et les consignes données finis
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® Elaboration de produits finis ou semi-finis 2 base de pates

> m - Elaborer des crémes selon leur technique de fabrication

C3.1 - Elaborer une créme
par cuisson |
- avec amidon: patis-

Décrire les éléments constitutifs de |'ceuf de poule et en déduire les régles d'hygiéne
spécifigues lors de sa manipulation, son utiisation et sa conservation.

Identifier les calégonies d'oeuf.

Indiquer pour les différentes parfies de I'eeuf [jaune, blanc) les constifwants

sigre et apparell 4 flan Les ceufs alimentaires et leurs propriétés physico-chimigues en lien avec la préparation
- sans amidon : citron, realsée. ) -
orange Déerire |'ufiisation de Foeuf comme agents de masse, de colorafion, de liaison, de
foisonn wision et de
typees o it : liquides, séchés et congedés.
Tii . Les ovoproduits
Préparer les Respect du procadé d dentifier les catéaries du lait selon leur teneur en matiéres grasses et leur
crémes et lss ) Conformité de la texture (lisse, onctueuse) et \raitament de canservalion.
appareils & 3.2 - Confectionner une | du parfum Indiquer les constituants alimentaires du lait et leurs propriétés physico-chimiques
mepise | créme: Homogénéité du mélange Le lait en lien avec la préparation réalisée.
P - d'amandes Décrire |'utilisation du kit comme agents de masse, de saveurs, dihydratation, de
- frangipane texture.
Les substituts d"origine végétale du | |dentifier les principaux subsfituls végétaux du lait et indiguer lewrs parficularités
lait alimentaires.
Justifier Fintérét du refroidissement rapide d'une préparation.
€3.3 - Préparer un appa- Les pratiques d'hygiéne en mafiere | .o e timporiance du respect de la chaine du froid.
reil & créme prise (salée et de fabrication et d'utilsation dune Préciser lmpact de l'hygiéne sur la qualité du produit réalisé.
sucrée) préparation (4 base de créme) Identifier les causes possibles de contaminafion.
> ""f"'}"f'm - Assurer la préparation, la cuisson et la finition de patisseries : 4 base de pétes, petits fours secs et moelleux, meringues
Identifier bes étapes de transformation du grain de blé en farine et en déduire les
types.
Indiquer les composants de la faring et lews propriétés physico-chimiques en lign
Lafarine de bl avec la qualité du produit élaboré.
Respect des étapes d'élaboration Justifies les riles de la farine en tant gu'agents de masse, de liaison, de texture.
Qualité et dextérité du geste de f Choisir une faring en fonction dune produiction donnée.
Conformité de : Distinguer pis da sel : marin, me &t ignigéne.
! ; ) Différencier les sels marins salon beur nature : sel fin, sal gros, fleur de sel et identifier
C34 - Elaborer une - lalexture et de l'aspect (lisse, fermeté Iutilisation selon la production réalisée
pitelevée ot levde adaptée & la nature de la pate) Le sel Repérer les proprigtés du sel.
feullletée, tourer, diviser, - la qualité du péltrissage (lasticité de Justifier les réles du sel dans |a saveur, la fermentation, I'élasticité de la pate, la
fagonner et conduire une la phte) coloratien et |a conservation
fermentation = larégularité etla netleté du produit Justifier | principe actif de la levure de panification et Mincidenca sur les pétes.
- la régularité du lourage (pate levée | Leslevures de p ier les ficités des formes de levure de panification et
feilletée) spécifier lewr procédé d'utilisation.
- la qualité de la fermentation (velume, Identifier e rdte et les caraciérisiques de chaque étape du péirissage selon la pate
alvéolage) Le pélrissage elamrse.l_
Mesurer lincid
: Identifier les différents types de maténel Bés a la fabrication des pétes levées et
Les malé_rlelsde péirissage et de | feudl
132 fermentation, le lamincir avées fouloties
Réaliser des : Jusiiher los i
pétisseries & Respect des élapes d'élaboration Les gateaux de voyage mrl\::: Ie_s gateaux de voyage (dont bes gateaux de godter).
partirde pales | og 5 . Eiaporer une pate | Conformité de : i Les différents mélanges doni Ie | Décrire es diférents processus d incorporation du bedrrs (créme, fondu)
battuglerémée  (gateaux - la lexture el laspect (souple el | ramage Mesurer lincidence de la technigue du mélange surla qualité de la péte.
de voyage) homogéne) du mélange Repérer les différents constifuants des poudres A lever et leurs réles.
- laregularite etla nettets du produit Les poudres & lever (levantes) Différencier ke principe achf des poudres lever par rapport  la levure de panification
- laforme 8t mesures
Repérer les zones de locaksation de I'eau dans un |sboratoire de pafisserie et leur
tat (solide, Bquide ef gazew).
Respect des étapes d'élaboration L'eau Identifier les difiérents changements d'état de leau otservés.
Qualité de Ihydratation Caractériser les phénoménes de diffusion et d'échange.
N Justifier |g rile de Meau (agenis dhydratafion, de refroidissement, de cuisson, de
€36 - Eborer wne Homogénéité de la pate g e paisserie
atle feulletée, tourer Respect des régles dincorporation des ma- rmaton de la crame en beurre.
5étail y tire ' | tidres grasses Différencier 'origine des différentes mafiéres grasses
fall'neer el mel en g du tourage (pate Identifier les ufilisations de chague matiére grasse en justifiant leurs roles (agents de
c et régularits de I ot des | Le beure et les aulres matidres mﬁ::?:n;m P matlal:e ! salts organolep-{iques.
formes ablenues grasses - au contact da la température, de [air et da Feau,
Utilisation rationnelle de la pate - par l'action mécanique.
Décrire les phénoménes de fusion, décomposition, cristalisation, plasticité,
aion, émulsio
€37 - Elaborer une
péle friable (brisée,  sa- T Identifier et caractériser les différents procédés de tourage
blée), abaisser, détailler et 98 Expliciter la finalité du towage et son incidence sur la qualité de la péte.
foncer
""""" Distinguer les gamitures cuites avec la pate de celles ajoutées aprés cuisson.
Les différentas gamitures Différencier les gamitures sebon leur composition (crémes, appareils, fruits crus ou
cuits, chocolat...).
) Différencier les fruits sebon leur :
€34~ Gamir Equilibre et régularité de la gamiture - famille,
X Appétence et harmonie de la garniture Les fruils frais, sacs et transformés : mn;:]:aﬂmm
utiisés en gamiture de tarte - utilisafion pessible [cu;loucruremiarou non).
Justifier le réle du fruit en tant qu'agents de saveurs, texture, de coloration et de
décoration
Les finitions :
- - avant cuisson : dorer,
gja':"ma::“rlee::;:g? Finesse, régularilé et précision de la finition rayer, SUCrer... Salectionner |a finition adaptée 4 la patisserie élaborée.
P - aprés cuisson : napper,
qlacer, décorer...
Les fours Sélechionner le matériel adapté A la cuisson souhaitée.
€310 - Mener une | Température et lemps radaplrés 4 la culsson sécuriti.
cuisson au four souhaitée selon le matériel utilisé Le processus de cuisson
T3.3 ::;L" ;wﬂ:hu‘ﬁ'pe;‘; .sre:;:el:t;;:: :;ZT:ZI;buraﬂan La classification des petits fours Identifier les différentes familles de peiits fours et en déduire leurs processus
Rét‘lal‘;sl'enru‘:ses fours - conformité de la texture et de laspect du Hélsboraiion.
:ﬁ et mélange \dent
moellewx €3.12 - Dresser, cuire et | Selon le type de recette, conformité de la forme, | Les formes et finitions des petits | 2" ) )
réaliser les finitions de la régularité et de la netteté du produit fours T o sinicessaire, seon a forme recherchis,
€313 - Elsborer une Respect des &tapes d'élaboration
- Conformité de : o Jusiifier le choix du processus d'élabosation de la mesingue (francaise, italienne &t
mer!ngue adsptéa 4 la . ReEl st e e suisse) selon la production souhaitée.
Tad fabrication la tenue (ferme),
Produire des - Taspet (lisse et homagéne)
merngues N . Identifier les utisations de ka meringue : incorporation dans un appareil (dacquoise,
o C3.14 - Dresser el cuire Ré_gulanté etnetits du pmﬂ?n ‘!’95_55 L'utilisation d'une meringue macaron...), réalisaion dun fond (vachern..), décorafion (tare au ciron
une meringue Cuisson adaptée selon | de la meringuée. .)
meringue
| 3 Compéte oba - Evaluer sa production
Matire &n Ben les sens et les organes des sens.
C3.15 récier la . . Définir les phases de |'analyse sensorielle.
qualité argampﬁque du Em i :GI! a"all\"se q Lanaiysa sensorelle Caractiriser Faspect visuel, les arbmes, Ia texture et les saveurs du produit analysé.
N chituge ae lanalyse
produit  réalisé et sa oy Sy
3‘:‘ el | confomité Pertinence de la jusification j i Identifiar din e ité dans une démarche « qualité »
ilyse L'évaluation de sa production Justiier Fétat de confarmits constaté dun produi.
réalisée
C3.16 Identifier  les , i . N
. Identifier les défauts possibles d'un produit
causes des éventuels | Perinence de lanalyse des défauls eventuels | | a5 défauts d'un produit Proposer les aclions '::mms R

défauls constatés
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2 — Criteres d’évaluation

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles
du pdéle 1:

e approvisionnement et stockage,

e organisation du travail selon les consignes données,

e élaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates.

3 - Modalités d’évaluation

L‘évaluation se fait en deux temps :
o partie 1 (écrite) : la correction est réalisée durant I'épreuve pratique par le professeur/formateur
de la spécialité et le professeur/formateur de sciences appliquées. Au regard des réponses
apportées, un profil de compétences de cette partie est établi.

o parties 2 et 3 (pratique et orale) : les membres de la commission définissent le profil de
compétences du candidat au regard de la prestation réalisée (pratique et orale).

- La note doit étre proposée au regard du profil de compétences, aucune répartition de points ne doit étre
proposée par question ou par travail demandé.

- Les membres de la commission prennent connaissance de I'évaluation de la partie écrite de chaque
candidat avant la partie 3, épreuve orale.

- Focus sur I'hygiéne et la sécurité : si la compétence C26 n’est pas maitrisée (évaluation DEB — maitrise
Débutant), le candidat ne peut obtenir la moyenne a I'épreuve. Tout manquement aux régles d’hygiéne
induit un produit non commercialisable et met en danger la santé du consommateur.

- Chaque sujet dispose d'une grille d’évaluation personnalisée au regard des compétences mises en
oeuvre et évaluées.

- Partie 1 (écrite) :
= Lagrille précise, pour chaque question, la compétence évaluée. Les lignes grisées indiquent
gue les compétences ne sont pas évaluées lors de cette partie écrite.
= Le(s) correcteur(s), au regard de la réponse apportée, positionne(nt) le niveau de maitrise de
la compétence mise en oeuvre.
= Pour les guider dans leur démarche, ils disposent du corrigé proposant une aide au
positionnement pour chaque question.

o Parties 2 et 3 (pratigue et orale)
= Les membres du jury positionnent le niveau de maitrise des compétences mises en oeuvre
- lors de la réalisation des activités demandées,
- lors du questionnement* effectué lors de la phase de I'entretien.
» lls disposent d’une aide au positionnement pour identifier les niveaux de compétences : voir
ci apres.

o Bilan
= Au regard des positionnements réalisés sur chacune des trois parties de I'épreuve, le jury
propose un profil global des compétences atteintes.

* conformément a la définition de I'’épreuve, les questions posées portent sur I'analyse du produit indiqué dans
le sujet, les taches réalisées, les choix effectués, la qualité de la production obtenue et les savoirs associés
aux compétences mises en oeuvre. Le jury veillera a ne pas poser de questions purement théoriques sans
lien avec les activités réalisées (a I'écrit ou en pratique). L’interrogation doit permettre d’approfondir le travail
réalisé et de vérifier la compréhension des gestes effectués.
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Descripteurs a utiliser pour positionner le niveau de compétence
a mettre a disposition des correcteurs

CAP Patissier épreuves EP1 et EP2 - Pratique

-

== Maitrise Maitrise
Niveaux «débutant» d’'exécution
de
maitrise Le candidat Le candidat Le candidat Le candidat
- n'a pas réalisé les ) ) )
produits demandés | | - a réalisé un produit | | -aréalisé un produit a realisé un produt
ou les a réalisés non commercialisable commercialisable et irré rccnl:hable ot
partiellement et/ou de et/ou non conforme a conforme a la coﬁfcnhe ala
maniére non la commande, commande, commande
conforme, '
g‘ - n'a pas respecté les - & raGpeacts - a respecté les - 8 raspects
= consignes, les partiellement les consignes, les scrupuleusement les
E procédures et les ““‘;';;9"55’ ':’ls procédures et les "”‘Lﬂg“es* ':“IS
pmtoocles, procedures el les pmtcocles, procedures et les
protocoles, protocoles,
- @ organisé sa - aorganisé sa - a fait preuve d’'une d e-xg:tl:ap:j?:;];j;t "
production de fagon production de fagon organisation et d'une oraanisation
incohérente. inadaptée. fonctionnelle. o ptlmgal o
CAP Patissier épreuves EP1 et EP2 - Entretien
' Déb Exé Opé Exc
Maitrise_ Maitrise Maitrise
Niveaux g«débutant» d’exécution excellente
de
maitrise Le candidat Le candidat Le candidat Le candidat
Le candidat manque | |, ., . gidat analyse et
d'analyse et explique explique de mag]a;re Le candidat analyse et | | Analyse et explique de
de maniére ap qroximatlve les explique les actions maniére pertinente les
inappropriée les aEI?o ns réalisées réalisées. actions réalisées.
actions réalisées. '
=
K e et e o B et o L LR LR LT
E Il n'arrive pas, malgré d'i'fﬁrsﬂﬁg;“’;;efé Il est capable, avec | | Il est capable, en toute
u=.| l'aide du jury, & Faide du iu ga I'aide du jury, de autonomie, de
mobiliser ses : jury. maobiliser ses mobiliser ses
mobiliser ses

compétences et ses
sawvoirs dans une
autre situation
professionnelle.

compétences et ses
savoirs dans une autre
situation
professionnelle.

compétences et ses
savoirs dans une autre
situation
professionnelle.

compétences et ses
savoirs dans une autre
situation
professionnelle.
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Grille EP1 en ponctuel (exemple sujet 0) :

Académie CAP Patissier - Epreuve EP1

Centre dexamen :

Seasion 2021

Muméro du candidat -

Pa'rti!: 1 Panfie 2 Panie. 3 BILAN

Ecrit Pratigue Entretien
Sujet n"0000 E e|lo|e]o fors
|8 x|p|x]E
c E|E|c]e

-2
m

M= m
m-m O
ooxom
m
=
m=-m O
0= om

=]
m

Approvisionnement et stockage

1.1 - Contriler la ivraison |

|C1.2 - Reefirer 'embaliage du Fansport, déconditianner les produits si nécessaire o fraiter |es déchets
1.3 - Ranger les produits 02 195 lieux adapts &1 5ur 85 SUPRONS apEengries 4710
1.4 - Rendre compie de Fétal des siocks | I | I |
Organisation du travail selon les consignes donnees
1621 - Se simer en ant que professionnel dans Forganisation L 111
C2.2 - Analyser |3 fiche technique et utiiser son camet de recenes personnel 3

C2.3 - Sélecionner ke matésiel en sanctian 4'une produciion 3 réaliser | I I I
|02 4 - Rassembier les produits nécessaies 3 la réalsation d'une production 7

02,5 - Quantifier e effectusr les pesées | | | |
2.6 - Maintenir ks locaux e les matiriets en bon £ bout au long des aciviles : ranger, neSioyer, desrecier 12

|c2.7 - Agir en respecant remvironnzment | | | |
02,8 - Protéger etou condiionner s prduits en cours Elboration et efeciuer Ieur raganiie 89

2.9 - Conserver ies produits &n CoUrs dSiEnoration ou SNis 0ars les enceinles appropriees | I I I
Haboration de produits finis ou semi-finis 3 base de pates
3.1 - Exaborer une créme par cuisson avec amiden , 5ans amidon (TR, OraNgE....) 3
|C3.2 - Confectioamier une Créme - d'amanass, frangipane
|C:3.3 - Prépares un appareil 3 créme prisa (salee o sucnée]
|C3.4 - Elanorer une pate levée et levée feuiletbe, tourer, diviser, fagonner e conduire une sermentation 5
035 - Exaborer une pite batiueicrémée (gileaux de voyage)

|03.6 - Elaborer une pite seuilieiée, tourer, détailler ol metire en forme
3.7 - Elaborer une pdte Fiable (brisée, sabiée), abaisser, détilier & foncer
C3.8 - Gamir

|C3.9 - Realiser ies finitions avam etiow aprés cusson

C3.10 - Mener une cuisson au four

|£3.11 - Elaborer un appareil spécifique 3 petits fours

|0:3.12 - Diresser, cuire gt réaliser les fniticns

0313 - Exaborer une mesingue adaptée 3 [ Fatvication

C3.14 - Dresser el cuire Une meringue
C3.15 - Appréciar I3 qualité organoleptigus du produit réalis2 et sa consamiss
03,16 - Mentifier les causes des Eventuals ofauts constatés

DER - Maitrine debutant | EXE - Maitrme d'enécution | OPE - Maitrme npératonnelle | EXC - Maite excelerte
* Sils compeience C26 mest pas maime=, |2 candidai ne peut chleni ls moyenne & Fegreuve. Tout manquement sux egles dhygisne indui un produit non commercaizable et met =n danger s sani du consemmeteur.

Appreciation du niveau glokal de coméptences atteint par ke candidat Note
sur 20

Commission d'évaluation

MNom/signature du formateur

MNom/signature du professionnel
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