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CAP CHOCOLATIER                   SESSION 201  
Grille d'évaluation  

EP2 
  N° DE CANDIDAT  

       
CRITERES D'EVALUATION B AREME  

1ère  PARTIE : 

REALISER LA PIECE COMMERCIALE 

SOUS LA FORME D'UN DESSIN /10        

2ème PARTIE : 

PREPARATION DU POSTE DE TRAVAIL /5        

M ISE AU POINT  /10        

REALISATION D'UNE MASSE DE BASE /20        

TREMPAGE /15        

MOULAGE D'UNE PLAQUE DE  BONBONS /10        

MOULAGE SIMPLE /10        

PIECE COMMERCIALE /20        

CONFISERIE /20        

PRODUIT AU CHOIX DU CANDIDAT /10        

PATISSERIE A BASE DE CHOCOLAT /10        

Sous -Total 2eme partie /130        

3ème  PARTIE : 
PRESENTATION ET VALORISATION DU 

PRODUIT /10        

TECHNOLOGIQUE /20        

SCIENTIFIQUE /20        

ECONOMIQUE ET JURIDIQUE /10        

Sous -Total 3eme partie /60        

TOTAL /200        

TOTAL DES 3 PARTIES 

MULTIPLIE PAR 1,4 /280        
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