	NOM et prénom du candidat : 
	EP2 – EPREUVE PONCTUELLE
	SESSION 200



	ACADEMIE DE :


	CAP PATISSERIE 
	SESSION de : 

Date : 
(Dernier trimestre 2ème année de formation) 


	SITUATION D’EVALUATION 
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	EPREUVE EP2 EPREUVE PONCTUELLE

Coefficient : 7




	FABRICATIONS 
	CANDIDAT n°
	ETABLISSEMENT

	
	NOM :

Prénom : 


	


	NOM
	FONCTION
	EMARGEMENT

	
	
	


	NOTES RECAPITULATIVES
	
	
	sous – total I
	Organisation écrite
	/  10

	
	
	
	sous – total II
	Techniques de fabrication
	/ 130

	
	
	
	sous – total III
	Présentation artistique
	/  20

	
	
	
	sous – total IV
	Présentation commerciale et dégustation
	/  20

	
	
	
	sous – total V
	Evaluation orale – technologie de la pâtisserie
	/  20

	
	
	
	sous – total VI
	Evaluation orale - sciences de l’alimentation
	/  20


	
	
	
	NOTE FINALE PROPOSEE AU JURY
	Note totale
	/ 220

	
	
	
	
	Note réelle sur 20
	/ 20

	
	
	
	
	Note arrondie sur 20
	/ 20


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Ordonnancement des étapes de fabrication 5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Estimation du temps de chaque étape  5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	PHASE d’organisation écrite TOTAL sur 10 points
	SOUS-TOTAL I
	

	Organisation du poste de travail 10 pts
	0

1


	2

3

4


	5

6

7


	8

9

10


	
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité 10 pts
	0

1


	2

3

4


	5

6

7


	8

9

10


	
	

	Comportement professionnel 5 pts
	0

1

2


	3

4

5


	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières 5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages 5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Techniques gestuelles 

Rapidité, dextérité 10 pts
	0

1


	2

3

4


	5

6

7


	8

9

10


	
	

	Conduite des cuissons

10 pts
	0

1

2


	3

4

5


	6

7

8


	9

10


	
	

	Pesées, mesures, quantités 5 pts
	0

1


	2

3


	4

5


	
	

	Fonds (biscuit, génoise, ..) 10 pts
	0

1

2


	3

4

5


	6

7

8


	9

10


	
	

	Crème  10 pts
	0

1

2


	3

4

5


	6

7

8


	9

10


	
	

	Montage  5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Finition / Décor 5 pts 
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Pâte friable 5 pts 
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Crème et/ou garniture 5 pts 
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Finition / Décor  5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Pâte feuilletée ou Pâte à choux 10 pts
	0

1

2


	3

4

5


	6

7

8


	9

10


	
	

	Crème et/ou garniture 5 pts
	0


	 1

2


	3

4


	5


	
	

	Finition / Décor 5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Pâte levée et/ou levée feuilletée 10 pts
	0

1

2


	3

4

5


	6

7

8


	9

10


	
	

	Détaillage 5 pts
	0


	 1

2


	3

4


	5


	
	

	Façonnage  5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	Conduite des fermentations

5 pts
	0


	1

2


	3

4


	5


	
	

	PHASE PRATIQUE Techniques de fabrication TOTAL sur 130 points
	SOUS-TOTAL II
	


	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Dimension artistique des fabrications  5 pts
	0


	1


	2

3


	4

5


	
	

	Cohérence avec le thème 1 point
	0


	1


	
	

	Décor  4 pts

	0


	1


	2

3


	4


	
	

	Exploitation de la thématique  4 pts
	0


	1


	2


	3

4


	
	

	Volume  2 pts

	0


	1


	2


	
	

	Organisation des garnitures  2 pts
	0


	1

2


	
	

	Association de couleurs

2 pts
	0


	1

2


	
	

	PHASE de présentation artistique des fabrications TOTAL sur 20 points
	SOUS-TOTAL III
	

	Présentation générale

4 points
	0


	1


	2


	3

4


	
	

	Entremets – appréciation texture 2 points
	0

1


	0

1


	
	

	Entremets – appréciation gustative 2 points
	0

1


	0

1


	
	

	Tarte – appréciation texture 2 points
	0

1


	0

1


	
	

	Tarte – appréciation gustative 2 points
	0

1


	0

1


	
	

	Fabrications à base de pâte feuilletée ou pâte à choux – appréciation texture 2 pts
	0

1


	0

1


	
	

	Fabrications à base de pâte feuilletée ou pâte à choux – appréciation gustative 2 pts
	0

1


	0

1


	
	

	Viennoiserie – appréciation texture 2 pts
	0

1


	0

1


	
	

	Viennoiserie – appréciation gustative 2 pts
	0

1


	0

1


	
	

	PHASE de présentation commerciale et de dégustation  TOTAL sur 20 points
	SOUS-TOTAL IV
	


Précisions au jury de l’évaluation orale des connaissances en technologie de la pâtisserie :

Les évaluations orales seront réalisées au cours de la phase pratique, à des moments propices laissés à l’initiative de chaque jury de manière à ne pas gêner le déroulement des fabrications du candidat.

L’évaluation orale dure au maximum 15 minutes. Elle se fait dans le laboratoire, et est menée par un jury composé d’un professionnel pâtissier et un enseignant de technologie  de la discipline professionnelle.

Les sujets des questions portent obligatoirement sur les fabrications réalisées par le candidat, et sont limités à tout ou partie des savoirs associés de technologie de la pâtisserie suivants : 

S1.1.3 – Le vocabulaire professionnel

S1.2.1 – L’éducation sensorielle 

S3.2 – Les techniques de fabrication 
Dans le cas de note inférieure à 10 / 20, il est demandé au jury de noter les questions, les réponses du candidat et de justifier la note correspondante. 

	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Aptitude à communiquer


	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique mais ne fait pas preuve d’écoute active

1

2


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

3

4


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	PHASE d’évaluation orale des connaissances de technologie de la pâtisserie TOTAL sur 20 points
	SOUS-TOTAL V
	


Précisions au jury de l’évaluation orale des connaissances en sciences de l’alimentation :

Les évaluations orales seront réalisées au cours de la phase pratique, à des moments propices laissés à l’initiative de chaque jury de manière à ne pas gêner le déroulement des fabrications du candidat.

L’évaluation orale dure au maximum 15 minutes. Elle  se fait dans le laboratoire, et est menée par un jury composé d’un enseignant de la discipline professionnelle et un enseignant de biotechnologie.

Les sujets des questions portent obligatoirement sur les fabrications réalisées par le candidat, et sont limités à tout ou partie des savoirs associés de sciences de l’alimentation suivants : 

S4.1.1.2 – Principales propriétés physico-chimiques mises en œuvre en pratique professionnelle

S4.1.3.1 – La perception sensorielle

S4.1.3.2. – L’équilibre alimentaire

S4.2.3.2 – Hygiène du personnel

S4.2.3.3 – Hygiène du milieu et du matériel

S4.3.1.1.3 – Sécurité

S4.3.4.3 – Matériaux utilisés dans le secteur professionnel et leurs propriétés
Dans le cas de note inférieure à 10 / 20, il est demandé au jury de noter les questions, les réponses du candidat et de justifier la note correspondante. 

	CRITERES d’évaluation
	TI
	I
	B
	TB
	Justifications en cas de note inférieure à la moyenne
	Note


	Aptitude à communiquer


	Communique de manière inappropriée aux contextes

0


	Communique mais ne fait pas preuve d’écoute active

1

2


	Communique avec hésitation mais fait preuve d’écoute active

3

4


	Communique avec aisance, très bonne écoute active

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	Questionnement portant sur : 


	Question : 



	
	Réponse : 



	
	Les réponses sont erronées

0


	Les réponses sont approximatives ou le vocabulaire professionnel est inadapté au contexte

1

2


	Les réponses sont cohérentes, logiques  mais le vocabulaire professionnel n’est pas maîtrisé

3

4


	Les réponses sont pertinentes, et le vocabulaire professionnel utilisé est adapté

5


	
	

	PHASE d’évaluation orale des connaissances de sciences de l’alimentation TOTAL sur 20 points
	SOUS-TOTAL VI
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