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CAP CHOCOLATIER-CONFISEUR
EP2 – PRODUCTION ET VALORISATION DES FABRICATIONS DE CHOCOLATERIE, CONFISERIE,

ET PATISSERIE SPECIALISEE A BASE DE CHOCOLAT – Coef. 14 – Durée 11 heures

	3 Parties
	Dessin / 1h00 / 1 Pt
	Production / 9h30 maximum / 13 Pts
	Présentation – Valorisation / 0h30 / 6 Pts

	EVALUATION


	Epreuve pratique:

( Réalisation, sous forme de dessin, de la pièce à fabriquer


	Epreuve pratique:

( Préparation du poste de travail – 0,5Pt

( Réalisation de produits de chocolaterie – 1 Pt

( Réalisation d’une masse de base parmi : praliné, pâte d’amande, gianduja, ganache. La masse sera utilisée soit pour le trempage, soit pour les bonbons moulés – 2 Pts

( Trempage, de 30 intérieurs fournis par le centre, réalisé selon deux techniques obligatoires : méthode glissée (15), méthode retournée (15) – 1,5 PT

( Moulage d’une plaque de bonbons, garnir, obturer et présenter – 1 Pt
( Réalisation d’un moulage simple présenté recto verso – 1Pt
( Réalisation d’une pièce commerciale simple de 400g maximum sur l’un des thèmes suivants : Halloween, Noël, Carnaval, Saint valentin, Pâques, 1er avril, Fête des mères, Fête des pères, Fête de la musique – 2Pts
( Réalisation d’un des produits de confiserie parmi les : caramels simples, pâtes de fruits, nougats, guimauves, candi, fondants, nougatines (détaillage d’intérieurs), fruits déguisés– 2Pts
( Réalisation d’un produit choisi par le candidat en confiserie de sucre ou de chocolat – 1Pt
( Réalisation d’une pâtisserie spécialisée à base de chocolat – 1Pt
	Epreuve pratique et orale:

( Présentation et valorisation d’un produit, dans une situation simple de démonstration, le candidat présente et valorise l’un des produits fabriqués choisi par les membres correcteurs – 1Pt

( Réponses aux questions relatives à l’environnement :

· Technologique – 2Pts

· Scientifique – 2Pts

· Economique et juridique – 1PT


	CORRECTEURS


	· 1 professeur de dessin

· 1 professeur professionnel
	· Professeur(s) professionnel(s)

· Professionnels employeurs/salariés
	Cette partie sera évaluée par :

· 1 professeur de chocolaterie,

· 1 professeur de vente,

· 1 professeur de gestion,

· 1 professeur de sciences appliquées,

· 1 professionnel au moins

jouant le rôle du public ou du client.

	ORGANISATION


	1er jour : Dessin 11h00 à 12h00 (salle banalisée) suivi du début de la production - 14h00 à 18h30 (laboratoire). 

2éme jour : Fin de la production - 7h00 à 12h00 (laboratoire) et entretien par roulement – 12h00 à 12h30 (laboratoire, salle banalisée contiguë au labo).

Remarques sur la partie orale :

· Une grille individuelle d’évaluation est proposée pour la commission d’interrogation.

· La commission d’interrogation veillera à formuler par écrit, sur la grille d’évaluation, les questions posées à chaque candidat.

· La grille d’évaluation sera traitée comme une copie d’examen. Elle devra être mise à la disposition du jury de délibération et sera conservée pendant 1 an pour répondre à d’éventuelles réclamations du candidat.
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