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AIDE À LA RÉALISATION DES SUJETS & AU DEROULEMENT DE L’EXAMEN EP1

EPREUVE PONCTUELLE en établissement de formation

	MODALITES
	L’épreuve vise à évaluer les activités relatives à l’approvisionnement, la gestion des stocks et l’utilisation de connaissances sur les sciences de l’alimentation et sur l’environnement économique, juridique et social appropriées à une situation professionnelle.
La date de réalisation et les modalités de correction de l’épreuve sont fixées dans le respect de la réglementation en vigueur.

Elle se compose de deux parties distinctes :

- une épreuve écrite de 2 heures au total (coefficient 3) portant sur l’approvisionnement et gestion des stocks dans l’environnement professionnel de la pâtisserie ;

- une épreuve écrite de une heure (coefficient 1) portant sur des connaissances en vie sociale et professionnelle, et des compétences du référentiel. Cette épreuve est notée sur 20. 


	PHASE ECRITE Approvisionnement et gestion des stocks
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Critères d’évaluation transversales
	Le sujet est structuré en trois parties distinctes (Technologie, Sciences de l’alimentation, Environnement économique, juridique et social de l’entreprise).

Il précise clairement les barèmes de notation : technologie (20 points), sciences de l’alimentation (20 points) et environnement économique, juridique et social (20 points),
ainsi que les critères de notation : 

- l’exactitude des connaissances sur la technologie de la pâtisserie, sur les sciences de l’alimentation et sur l’environnement économique, juridique et social de l’entreprise relatives à la situation professionnelle ;

- la pertinence des réponses apportées aux questions posées ;

- l’exactitude des informations portées sur le ou les documents à renseigner ;

- la capacité à tirer parti d’une documentation fournie.

Les sujets se basent  obligatoirement sur une mise en situation professionnelle décrite par un ou plusieurs documents (bon de livraison, bon de commande, fiche technique, test, protocole, article de presse…) « authentique(s) », et serviront de support au questionnement de la première partie de cette épreuve EP1.

Les auteurs de sujets veilleront à ce que le questionnement puisse permettre aux candidats de répondre dans le temps global de 2 heures à savoir :

· environ 40 minutes pour la technologie

· environ 40 minutes pour les sciences de l’alimentation

· environ 40 minutes pour la connaissance de l’entreprise et de son environnement économique, juridique et social

N.B. : afin de s’assurer que le temps de réponses accordé respecte les préconisations, il est souhaitable que la commission d’étude de sujets se déroule le même jour pour les trois spécialités (technologie/sciences de l’alimentation/CEEJS).

L’interrogation sera de type « questions-réponses », un espace suffisant sera laissé disponible pour la rédaction. Afin de proposer des sujets pertinents, ceux ci seront présentés sous forme de :

· tableaux

· schémas à compléter

· Q.C.M.

· Grilles à coder

· Exercices fléchés….

Le corrigé fera apparaître les réponses attendues formulées de façon précise, ainsi que la partie du référentiel concernée (par exemple S1.4 – Les locaux et matériels). 

Cette épreuve, rédigée obligatoirement sur un même document, et en équipe pluridisciplinaire, s’appuiera sur les trois domaines, affectés du même coefficient.

Les rédacteurs de sujets devront partir d’une problématique mettant en relation les 3 savoirs associés. Ils veilleront à l’équilibre des trois thèmes, tant au niveau des difficultés que du temps nécessaire à la rédaction.


	


Les sujets devront être réalisés à partir du référentiel CAP Pâtissier,  qui fixe les limites de connaissances ; ils visent obligatoirement et exclusivement tout ou partie des compétences extraites du référentiel suivantes :

NB : il est recommandé aux rédacteurs de sujets de cocher les compétences visées par le sujet afin de contrôler sa légitimité. 

	SAVOIR-FAIRE

Compétences terminales et intermédiaires
	Conditions de réalisation

(on donne)

En situation réelle ou simulée (matières d’œuvre, produits, locaux, matériels …)
	Critères et indicateurs de performances

(on exige)
	A cocher tout ou partie des compétences suivantes

	C1.4 Participer à la prévision des besoins
	· Fiches de stock

· Stock minimum
	· Besoins identifiés en nature et en quantité

· Transmission rapide des informations
	

	C1.5 Rechercher et organiser l’information préalablement à toute tâche

C1.5.1 Collecter l’information nécessaire

C1.5.2 Décoder l’information


C1.5.3 Choisir : les matières premières, les consommables, les outillages, les matériels, les produits d’entretien

C1.5.4 Calculer les quantités
	- Consignes de production

-Documents administratifs manuels et/ou informatisés (commande, fiche technique, fiche de production …)

- Locaux 

-Outils de calcul : calculatrice, ordinateur, …


	· Points clefs de l’information extraits, complets

· Choix raisonné des locaux, des  matériels, des produits, des outillages et des matières premières

· Mode de calcul approprié ; résultat(s) rapide(s), précis, cohérent(s) ; respect des équivalences ; respect des poids et des volumes
	

	C1.8 Organiser l’information

C1.8.1 Trier, classer, ordonner les points clefs de sa communication

C1.8.2 Choisir un vocabulaire professionnel
	· Consignes et protocoles  

· Matériels et outillages adaptés

-  Matières premières

 Produits et matériels de nettoyage et de désinfection 

· Fiche de poste
	-  Compréhension et reformulation de la consigne 

- Expression claire, précise, utilisant un vocabulaire professionnel adapté
	

	C1.9 Participer à la démarche qualité

C1.9.1 Identifier les risques et les mesures de prévention à son (ses) poste(s) de travail
	· Guide des bonnes pratiques d’hygiène en pâtisserie et /ou méthode HACCP 

· Résultats des analyses et commentaires des contrôles sanitaires 

· Documents et procédures hygiène    

· Équipements et matériels à disposition favorisant l’ergonomie et la maîtrise des nuisances 

· Manuels d’utilisation et d’entretien  

· Document Unique, la fiche d’entreprise 

· EPI (Équipements de Protection Individuelle) 

· Produits de nettoyage et de désinfection agréés 

· Réglementation en vigueur
	· Risques et mesures de prévention conformes 


	

	C2.1 Peser, mesurer, quantifier


	· Matériel de pesage et de mesure


	· Pesées et mesures conformes

· Respect des consignes et des protocoles
	

	C2.11 Renseigner les documents internes


	- Documents internes de l’entreprise en lien avec l’approvisionnement, la production, la vente et la distribution
	· Renseignement et suivi régulier des documents

· Respect de la traçabilité
	

	C3.1 Contrôler les matières premières

C3.1.1 Contrôler la conformité de la livraison (qualitatif, quantitatif)

C3.1.2 Vérifier les températures, l’état du conditionnement, les dates limites


	· Ergonomie (manutention et éclairement)

· Bons de commande, de livraison, de réception et/ou factures 

· Fiche de contrôle à réception 

· Consignes et/ou le cahier des charges

· Fiches de stock manuelles et/ou informatisées

· Matériels de contrôle (balance, thermomètre, lecteur code-barre, …)

· Matériels et outils de rangement  
	· Adéquation entre la commande et les matières premières livrées (vérification qualitative et quantitative) 

· Vérification de l’intégrité des produits

· Respect de la traçabilité

· Respect de la chaîne du froid

· Respect des DLC, DLUO


	

	C3.2 Assurer la traçabilité des matières premières

C3.2.2 Identifier les matières premières


	· Étiquettes ou autres supports de traçabilité 

· Classeur ou autres supports de conservation
	· Respect de la traçabilité du produit 
	

	C3.3 Contrôler les conditions de conservation des matières premières

C3.3.1 Vérifier les conditions de conservation

C3.3.2 Vérifier les températures de stockage, les dates limites
	· Fiche de relevé des températures 


	· Respect des températures de stockage.
	

	C3.4 Détecter les anomalies
	- Matériel, méthode, milieu, main d’œuvre, matière première
	- Repérage en nature et en quantité des anomalies
	

	C3.5 Vérifier la mise en place du poste de travail préalablement à toute tâche


	- Fiche technique

- Organigramme de travail

- Matériels 

- Matières d’oeuvre
	- Vérification complète, adéquation en nature et en quantité des matériels et des matières d’œuvre en fonction de la production 

 
	

	C3.7 Vérifier les conditions de conservation des produits en cours de fabrication et finis
	· Etiquettes ou autres supports de traçabilité 

· Fiche de relevé de température
	- Maîtrise de l’utilisation du froid positif et négatif en fonction des productions et des matériels à disposition 
	

	C4.1 Prévenir la personne responsable dans le cas d’anomalies


	· Outils de communication 

· Numéros d’urgence 

· Document unique 

· Consignes et formation 

· Situations à risques 
	- Réaction appropriée à l’analyse des situations à risques


	

	C4.2 Communiquer avec la hiérarchie, les membres de l’équipe, des tiers (fournisseurs, clientèle) 

C4.2.1 Utiliser un langage approprié

C4.2.2  Rendre compte auprès de sa hiérarchie

C4.2.3 Informer le personnel de vente 


	- Organigramme de l’entreprise 

- Supports d’information manuels et/ou informatiques (règlement intérieur, document unique,…) 

- Outils de communication 

- Documents manuels et/ou informatiques


	  - Maîtrise du vocabulaire professionnel 

· Respect : 

· des règles de communication verbales et non verbales 

· attitudes professionnelles adaptées (hiérarchie, écoute, courtoisie, sens de l’observation, ponctualité, esprit d’équipe)  

- Utilisation appropriée des outils de communication 

- Argumentation précise orale ou écrite (en terme de conservation, de composition et de consommation)
	


NB : il est recommandé aux rédacteurs de sujets de cocher les savoirs associés visés par le sujet afin de contrôler sa légitimité. 

	Dans la partie Technologie de la pâtisserie


	Le sujet vise obligatoirement et exclusivement tout ou partie des savoirs associés extraits du référentiel suivants :

S1 – La culture technologique et professionnelle

S1.1 – Le monde de la pâtisserie

S1.1.1 – L’histoire de la pâtisserie

S1.1.2 – Les secteurs de la pâtisserie

S1.3 – Le personnel et les postes de travail

S1.4 – Les locaux et matériels

S2 – Les matières premières

S3 – La fabrication

S3.1- Les méthodes d’organisation
	

	Dans la partie Sciences de l’alimentation


	Le sujet vise obligatoirement et exclusivement tout ou partie des savoirs associés extraits du référentiel suivants :

S4.1 – Sciences de l’alimentation

S4.1.1 – Les constituants des aliments


S4.1.1.1 Nature des constituants alimentaires et rôles nutritionnels 

S4.1.2 – Étude nutritionnelle des produits de pâtisserie

S4.1.3 – Nutrition

S4.2 – Hygiène et prévention

S4.2.1 – Microbiologie appliquée

S4.2.2 – Toxicologie alimentaire

S4.2.3 – Mesures préventives

S4.2.3.2 – Gestion des matières premières  

S4.2.3.4 – Hygiène par respect des méthodes de travail

S4.3 – Sciences appliquées aux locaux et aux équipements

S4.3.1 – Alimentation en énergie

S4.3.1.1 – Énergie électrique

S4.3.1.1.1 – Principales grandeurs utilisées en électricité

S4.3.1.1.2 – Utilisation de l’énergie électrique en milieu professionnel

S4.3.1.2 – Combustibles

S4.3.2 – Alimentation en eau froide

S4.3.3 – Équipements spécifiques des locaux professionnels

S4.3.4 – Aménagement et équipements généraux des locaux professionnels

S4.3.4.1 – Éclairage des locaux

S4.3.4.2 – Évacuation des matières usées
	

	Dans la partie Environnement économique, juridique et social de l’entreprise
	Le sujet vise obligatoirement et exclusivement tout ou partie des savoirs associés extraits du référentiel suivants :

S5 – Connaissance de l’entreprise et de son environnement économique, juridique et social
	


	PHASE ECRITE 

Vie sociale et professionnelle
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Modalités
	L’épreuve de la vie sociale et professionnelle dure une heure (coefficient 1), et porte sur des connaissances en vie sociale et professionnelle, et des compétences du référentiel. Elle s’appuie plus particulièrement sur la mise en œuvre d’une démarche d’analyse de diverses situations.

Cette épreuve est notée sur 20.

Le sujet comprend une ou plusieurs questions sur chacune des cinq parties du programme : 

- l’individu dans son parcours professionnel

- l’individu dans l’entreprise

- l’individu au poste de travail

- l’individu, acteur des secours

- l’individu, consommateur avisé

Pour ce qui concerne la partie 3, relative à l’individu au poste de travail, l’évaluation privilégie l’identification et le repérage des risques professionnels ainsi que la sélection des mesures de prévention.

L’évaluation inclut obligatoirement l’un des risques communs à tous les secteurs professionnels : risques liés à l’activité physique, risques liés à la charge mentale, risques liés au bruit. 
	


Nous certifions avoir pris connaissance et respecté les commentaires précédents pour concevoir le sujet de l’épreuve pratique EP1 du CAP Pâtissier, et avoir apporté toutes les remarques nécessaires au bon déroulement de l’épreuve, tant pour les candidats que pour les membres des jurys.




Signatures des concepteurs du sujet : 

AIDE À LA RÉALISATION DES SUJETS & AU DEROULEMENT DE L’EXAMEN EP2

EPREUVE PONCTUELLE en établissement de formation

	MODALITES
	Le sujet mentionnera explicitement le déroulement de l’épreuve (une phase écrite de 30 minutes maximum, une phase pratique de 6h30 maximum dont une phase orale d’évaluation des connaissances  de technologie de la pâtisserie et des sciences de l’Alimentation, de 2 x 15 minutes maximum, à des moments propices laissés à l’initiative des membres du jury, une pause déjeuner non comprise dans le temps de fabrication de 1h maximum laissée à l’appréciation des membres du jury). 

A l’issue de l’épreuve, les fabrications sont évaluées en terme de présentation et de dégustation ; le sujet mentionne que les fabrications seront disposées directement sur le plan de travail, propre et vide, sans aucun autre élément ou support de présentation. 
Les sujets de « pratique » devront être conçus de manière à ce que les travaux demandés soient réalisables dans le temps imparti.

Les barèmes de notation sont clairement mentionnés pour chaque phase. 
Le sujet mentionne que la situation d’évaluation autorise un livret de recettes personnel, et une calculatrice. 

Des produits alimentaires intermédiaires peuvent être mis à disposition du candidat dans le cadre de ses fabrications.


	PHASE D’ORGANISATION ECRITE
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Planification des étapes de fabrication (ordonnancement)
	Le sujet comprend une commande accompagnée des 4 fiches techniques correspondantes (présentant un bon d’économat complet, non valorisée, et une progression du travail sous forme d’étapes de réalisation non détaillé), et un organigramme de travail vierge à compléter avec une planification des étapes de réalisation des 4 fabrications sur une durée de 6h30 maximum, avec une coupure obligatoire de 30 mn non comprise dans le temps de fabrication (indiquée le jour de l’épreuve par les membres du jury), et une estimation des temps de réalisation de chaque étape de fabrication. 
	

	Planification des étapes de fabrication (estimation du temps)
	
	


	PHASE PRATIQUE
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Organisation du poste de travail
	L’épreuve pratique mentionne explicitement les critères d’évaluation transversales de l’épreuve pratique : organisation du poste de travail, respect des règles d’hygiène – de santé et de sécurité, le comportement professionnel, l’utilisation rationnelle des matières premières, l’utilisation rationnelle des matériels et outillages, les techniques gestuelles (rapidité, dextérité), la conduite des cuissons, le respect des pesées – mesures et quantités. Le barème de notation est clairement indiqué (60 points).

L’épreuve pratique comporte obligatoirement 4 fabrications (un entremets pour 6 personnes, une tarte pour 6 personnes, une fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux, une viennoiserie) à réaliser en autonomie par le candidat, dans un délai maximum de 7 heures. Le sujet veillera à proposer pour chaque fabrication, des pâtes ou des crèmes différentes. 

Une thématique générale (thématique du calendrier, évènementiels : anniversaire, fête de la musique, …) est donnée au candidat qui concerne uniquement la fabrication de l’entremets.

Le candidat a à sa disposition les 4 fiches techniques et la photocopie de son organisation de travail (phase écrite). 
	

	Respect des règles d’hygiène, de santé et de sécurité
	
	

	Comportement professionnel
	
	

	Utilisation rationnelle des matières premières


	
	

	Utilisation rationnelle des matériels et outillages
	
	

	Techniques gestuelles : rapidité, dextérité
	
	

	Conduite des cuissons
	
	

	Pesées, mesures, quantités
	
	

	Entremets
	Fonds (biscuit, génoise, …)


	L’épreuve comporte obligatoirement la réalisation d’un entremets pour 6 personnes, composé de : 

· un fonds constitué d’une pâte de base (soit un biscuit, soit une génoise, soit une meringue ou un appareil meringué, soit une pâte levée non fermentée)

· une crème de base (soit une crème pâtissière et dérivés type mousseline, diplomate, soit une crème bavaroise sur base crème anglaise, soit une crème fouettée ou Chantilly, soit une crème base appareil à bombe, soit une crème au beurre, soit une crème ganache) monté (le montage est libre), et valorisé par des finitions et un décor (en rapport avec la thématique donnée). Les finitions peuvent être : soit un glaçage, soit un masquage ; les décors sont à choisir par le candidat en fonction de la thématique donnée, la fiche technique propose au candidat un décor libre, à partir de produits de base (sucre semoule, sucre glace, blanc d’œuf, vinaigre, glucose, chocolat de couverture (ivoire, lacté, noir), fruits frais de saison, amandes effilées, matière grasse) : soit un décor simple à base de sucre, soit un décor simple à base de chocolat, soit un décor simple à base de fruits, soit une nougatine. 

Le barème de notation est clairement mentionné (30 points).
	

	
	Crème


	
	

	
	Montage


	
	

	
	Finition / Décor 
	
	

	Tarte
	Pâte friable


	L’épreuve comporte obligatoirement la réalisation d’une tarte pour 6 personnes, composée de : 

· une pâte friable de base (soit par sablage : pâte à foncer ou pâte brisée, soit par crémage : pâte sucrée ou pâte sablée) 

· une crème de base (soit une crème pâtissière et dérivés type mousseline, diplomate, soit une crème d’amandes ou crème frangipane, soit une crème ganache)

· et/ou une garniture (fruits de toutes les gammes possibles, à utiliser en l’état ou à valoriser : tailler, sauter, …)

et valorisée par une finition (un nappage) et éventuellement un décor indiqué dans le sujet (fiche technique de la tarte). 
Le barème de notation est clairement mentionné (15 points).
	

	
	Crème et/ou garniture


	
	

	
	Finition / Décor
	
	

	Fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux
	Pâte feuilletée ou Pâte à choux


	L’épreuve comporte obligatoirement la réalisation d’une fabrication à base de pâte feuilletée ou de pâte à choux, composée de : 

· une pâte de base : soit une pâte feuilletée, soit une pâte à choux

NB : le pétrissage est réalisé mécaniquement pour la fabrication de la détrempe de la pâte feuilletée.
· une crème de base (soit une crème pâtissière et dérivés type mousseline, diplomate, soit une crème fouettée ou Chantilly, soit une crème d’amandes ou crème frangipane)

· et/ou une garniture (fruits de toutes les gammes possibles, à utiliser en l’état ou à valoriser : tailler, sauter, …)

et valorisée par une finition (un nappage) et éventuellement un décor indiqué dans le sujet (fiche technique de la fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux). 

 Le barème de notation est clairement mentionné (20 points).
	

	
	Crème et/ou garniture


	
	

	
	Finition / Décor
	
	

	Viennoiserie
	Pâte levée et/ou levée feuilletée


	L’épreuve comporte obligatoirement la réalisation d’une viennoiserie, composée de : 

· une pâte de base : soit une pâte levée, soit une pâte levée feuilletée

NB : le pétrissage de la pâte levée ou de la pâte levée feuilletée est réalisé mécaniquement 
· éventuellement une garniture composée d’une crème de base (soit une crème pâtissière, soit une crème d’amandes ou crème frangipane), une garniture de fruits (conserve, secs) ou divers (barre de chocolat)

et détaillée, façonnée et cuite en respectant les protocoles de fermentation et de cuisson. Le barème de notation est clairement mentionné (25 points).
	

	
	Détaillage


	
	

	
	Façonnage
	
	

	
	Conduite des fermentations
	
	


	PHASE DE PRESENTATION artistique
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Dimension artistique des fabrications
	Le sujet indique clairement que la présentation des 4 fabrications (entremets, tarte, fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux, viennoiserie) sera évaluée à l’issue de la production, par un jury composé d’un enseignant de la discipline professionnelle et/ou d’un professionnel pâtissier et d’un enseignant d’Arts appliqués. Dans la mesure du possible, il est recommandé que le jury de présentation et de dégustation soit différent de celui de la fabrication ; de même, il est recommandé que le jury de présentation et de dégustation soit identique. 

Les critères de notation seront clairement indiqués : dimension artistique des fabrications, cohérence avec le thème, décor, exploitation de la thématique, volume, organisation des garnitures, association de couleurs. 

Le barème de notation est de même clairement mentionné (20 points).
	

	Cohérence avec le thème 
	
	

	Décor
	
	

	Exploitation de la thématique
	
	

	Volume
	
	

	Organisation des garnitures
	
	

	Association de couleurs 
	
	


	PHASE DE PRESENTATION commerciale et DEGUSTATION
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Entremets 


	Le sujet indique clairement que les 4 fabrications (entremets, tarte, fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux, viennoiserie) seront dégustées et analysées à l’issue de la production, après la phase de présentation, par un jury composé d’un enseignant de la discipline professionnelle et/ou d’un professionnel pâtissier. Dans la mesure du possible, il est recommandé que le jury de présentation et de dégustation et soit différent de celui de la fabrication ; de même, il est recommandé que le jury de présentation et de dégustation soit identique. Les critères de notation seront clairement indiqués : l’appréciation gustative et des textures des pâtes et des crèmes composant les 4 fabrications. 

Le barème de notation est de même clairement mentionné (20 points).
	

	Tarte


	
	

	Fabrication à base de pâte feuilletée ou pâte à choux 
	
	

	Viennoiserie
	
	


	PHASE D’EVALUATION ORALE
	
COMMENTAIRES
	Remarque(s) du ou des concepteurs du sujet 

	Aptitude à communiquer
	Le sujet indique clairement que deux 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.

Le barème de notation est clairement mentionné (40 points), et porte sur l’aptitude à communique (2 x 5 points) et les réponses données aux questions de technologie (15 points) et aux questions de sciences de l’alimentation (15 points).
	

	Questions liées aux fabrications (Technologie)
	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 
	

	Questions liées aux fabrications (Sciences de l’alimentation)
	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
	


Je certifie (ou nous certifions) avoir pris connaissance et respecté les commentaires précédents pour concevoir le sujet de l’épreuve pratique EP2 du CAP Pâtissier, et avoir apporté toutes les remarques nécessaires au bon déroulement de l’épreuve,

tant pour les candidats que pour les membres des jurys.




Signature(s) du ou des concepteurs du sujet : 
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