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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER g‘ﬁjgj;':lo 121
Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Le sujet comprend 2 feuilles et 5 annexes (une par fiche technique de fabrication et un
organigramme de travail vierge a compléter).

L'épreuve se compose de :

- une phase écrite de 30 minutes maximum :

- une phase pratique de 6 h 30 maximum dont une phase orale d'évaluation des
connaissances de technologie de la péatisserie et des sciences de I'alimentation, de 2 fois
15 minutes maximum, & des moments propices laissés a l'nitiative des membres du jury :

- une pausedéjeuner non comprise dans le temps de fabrication de 30 minutes maximum
laissée a I'appréciation des membres du jury.

Alissue de I'épreuve, les fabrications sont évaluées en termes de présentation et de dégustation.
Les fabrications seront disposées directement sur le plan de travail, propre et vide, sans aucun
autre élément ou support de présentation.

L'épreuve autorise un livret de recettes personnel (sans précision des techniques de fabrication),
et une calculatrice.

PHASE D’'ORGANISATION ECRITE (durée: 30 minutes maximum) :

A partir des documents en annexe (commande accompagnée des 4 fiches techniques
correspondantes, organigramme de ftravail vierge), il vous est demandé de compléter
l'organigramme en planifiant vos 4 fabrications dans le temps (durée de 6h30 maximum, avec
une coupure obligatoire de 30 minutes non comprise dans le temps de fabrication indiquée le jour
de I'épreuve par les membres du jury), et en estimant le temps de réalisation de chaque étape de
fabrication.

L'évaluation portera sur les critéres suivants (sur 10 points): qualité du document (2 points),
ordonnancement des élapes de fabrication (4 points), estimation du temps de chaque étape (4 points)

PHASE PRATIQUE(durée : 6 heures 30 minutes maximum, dont 30 minutes pour la phase
d’évaluation orale) :

A partir des 4 fiches techniques données en annexe et de votre organigramme, il vous est
demandé de fabriquer et de présenter dans le temps imparti :
un entremets pour 8 personnes: Bavarois vanille framboise (& 20 cm), finition et décor libres a
Finitiative du candidat sur le théme du : « Mariage »
une tarte : Tarte fraise — pistache (@ 22 cm),
- une fabrication & base de pate a choux : 16 religieuses vanille
- une production de viennoiseries : 10 brioches a téte et 10 brioches longues

L'évaluation portera sur :

- des critéres permanents d'évaluation (total sur 40 points) : organisation du poste de travail (sur 5 points),
respect des régles d'hygiéne - de santé et de sécurité (sur 5 points), comportement professionnel
(sur 5 points), utilisation rationnelle des matiéres premiéres (sur 5 points), utilisation rationnelle des
matériels et outillages (sur 5 points), techniques gestuelles - rapidité, dextérité (sur 6 points), conduite des
cuissons (sur 6 poinis), pesées — mesures — quantités (sur 3 points).

- des critéres dévaluation spécifique & chaque fabrication (total sur 90 points) : entremets (sur 30 points),
tarte (sur 15 poinis), fabrication & base de pate feuilletée ou de péte & choux (sur 20 points),
viennoiserie (sur 25 points).






















