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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER c°eﬁ";‘m E111' N° 11
Epreuve ; EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Le sujet comprend 2 feuilles et 5 annexes (une par fiche technique de fabrication et un
organigramme de ftravail vierge a4 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 patisserie et des sciences de ['Alimentation, de 2 fois
15 minutes maximum, & des moments propices laissés a l'initiative des membres du jury ;
- une pause déjeuner non comprise dans le temps de fabrication de 30 minutes maximum
laissée a Pappréciation des membres du jury.

Alissue de {'épreuve, les fabrications sont évaluées en terme 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 unse calculatrice.

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

A partir des documents en annexe (commande accompagnée des 4 fiches techniques
correspondantes, organigramme de travail vierge),)il-vous est demandé de compléter
I'organigramme en planifiant vos 4 fabrications dansle 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 stivants {sur 10 points) : ordonnancement des étapes de fabrication (4
points), estimalion du temps de chaque étape (4 points), qualité du document {2 points)

PHASE PRATIQUE (durée’: 6 heures 30 maximum dont deux phases orales de 15 minutes
maximum)

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 : charlotte Cardinali (vanille poires framboises) @20, finition et décor libres
a l'initiative du candidat sur le théme de : « Carnaval »

- _‘une tarte : Tarte Alsacienne 22

~.une fabrication a4 base de péte feuilletée ou a base de pate a choux: 12 salambos et
reste en chouquettes (Bijoux)

- une viennoiserie 10 pains au lait

L’évalualion portera sur :

- des_critéres permanents d'évaluation (fotal sur 40 points) : organisation du poste de fravail (sur & points),
respect des regles d’hygiene — de santé et de sécurifé (sur 5 points), comportement professionnel (sur 5
points), utilisation rationnelle des maliéres premidres {sur 5 points), ulilisation rationnelle des matériefs et
outilfages (sur 5 points), techniques gestuelles - rapidité, dextérité (sur 6 points), conduite des cuissons (sur
6 points), pesées — mesures — quantités (sur 3 points).

- des critéres d'évaluation spécifigue & chaque fabrication (fotal sur 80 points) : entremets (sur 30 points),

tarte (sur 15 points), fabrication a base de péte & choux (sur 20 poinfs), viennoiserie {(sur 25 points).
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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER C““*‘“;‘a‘fj:E 1_:_ N1
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

PHASE D'EVALUATION ORALE (durée: 30 mn maximum) :

Les deux évaluations orales seront réalisées au cours de la phase pratique dans le laboratoire de
fabrication, d'une durée maximale de 15 minutes chacune, et a des moments propices laissés a
I'initiative de chague jury de maniére a ne pas géner le déroulement des fabrications du-candidat.

L'évaluation portera sur les critdres suivanis (sur 40 points) : l'aplitude 8 communiquer et les réponses
données aux questions de fechnologie (20 points) et aux questions de sciences appliquées a Falimentation,
a 'hygiene et a I'environnement professionnel (20 points}

PHASE DE PRESENTATION ARTISTIQUE :

A l'issue des fabrications, la présentation des 4 fabrications (entremets, tarte, fabrication a base
de pate a choux, viennoiserie) a l'emplacement du poste’de travail et sans matériel
supplémentaire, sera évaluée par un jury composé cd'un enseignant de ia discipline
professionnelie et/fou d'un professionnel patissier et d'un enseignant d'Arts appliqués.

L'évaluation portera sur les critéres suivants (sur 20 points}: ‘équilibre de composition el dimension
esthétique (6 points), cohérence avec le théme ef exploitation de.la thématique (4 points), décors (6 points),
volume (2 points}, association de couleurs (2 points)

PHASE DE PRESENTATION COMMERCIALE ET DEGUSTATION :

Aprés la phase de présentation, les'4 fabrications (eniremets, tarte, fabrication 4 base de pate
feuilletée ou pate a choux, viennoiserie) seront dégustées et analysées a l'issue de la production,
par un jury composé d'un .enseignant de la discipline professionnelle et/ou d'un professionne!
pétissier.

L'évaluation portera sur les critéres suivanis (sur 20 poinis}: la présentation générale (4 points),
V'appréciation gustative et des texitures des pates ef des crémes composant les 4 fabrications (2 points potr
chaque péte ef créme).
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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Entremets Charlotte Cardinal

Charlotte Cardinal sur le théme « Carnaval » (@ 20 cm)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Biscuit cuillére

REALISER : le biscuit cuiltére

Blanc d’ceuf g 120
Jaune d’ceuf g 80 COUCHER : a la poche ( une ¢artouchiére et deux
Sucre g 100 disques de diamétre 18 cm)
Farine . g 100 CUIRE :
Vanille liquide Q.S.
Sucre glace g 30 PUNCHER :
Bavaroise vanille REALISER :la créme bavaroise vanille
Lait L 0.250 | Metireau froid
Sucre semoule g 50 A 40T incorporer la créme fouettée
Jaune d'ceuf g 60 MONTER ¢ Fentremets (cercle de 4,5 cm de hauteur et
Gélatine {200 Bloom) g 6 dGe ®,2|0 Crtn) ausisitﬁt b A f
: 3 arnir I'entremets préalablement chemisé avec le
Vanille gousse U 72| biscuit et en mettant 2 fonds de biscuit a lintérieur et
Créme fouettée L 0.250 .en disposant des morceaux de poires et des
Sirop & 30° framboises & l'intérieur
Sirop g 1507 | FINITION & DECOR : libres sur le theme
Alcool de poire g 10 du «Carnaval» en utilisant le reste de créme bavaroise
Garniture et.décor ainsi que les matiéres premigres mises a votre
- - disposition et du théme, valoriser volre entremets par
Poire au sirop Bte 4/4 1/2 une finition et un décor (exemples : un décor simple 2
Framboise surgelée g 100 | base de sucre, un décor simple & base de chocolat, un
décor simple & base de fruits, une nougatine, une
inscription au cornet ...).
Mis a djsposition (QS} ;
Glagage neutre, Amande, Cacao poudre, Sucre
semoule, sucre glace, Blanc d'ceuf, vinaige blanc,
Glucose, Chocolat de couverture {ivoire, lactée, noir),
Pate d'amande décor, Colorants divers
Finitlon et décor libres
000 {:‘E{ Biscuit cuilére chemisé
N A Iscuit cuillére chemisé
|

Croquis

Morceaux de

framboises

poires et

avaroise

Disques de biscuit cuillére
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EXAMEN : CAP

SPECIALITE : PATISSIER
Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Tarte

Tarte Alsacienne (@ 22 cm)

Recettes (a titre indicatif) Progression:
Péte Brisée REALISER : | 5
: at isé
Farine g 200 DECLISLR. 18 pEle RO
Beurre g 100 RESERVER : au froid
Lait g 30 ABAISSER :‘épaisseur 2 /3 mm
Jaune d’ceufs g 20
Sucre semoule g 12 EONCER un cercle de & 22 cm
Sel g 3 PRE-CUIRE_le fond
Appareil & créme prise
CEuf entier g 125 REALISER : Fappareil a créme prise
Sucre semoule g 60 EPLUCHER ET COUPER : les pommes
LAIT g 125 en guartiers (8)
Creme UHT
, e. , 9 129 GARNIR : le fonds de quartiers de
Vanille liquide I Qs pommes
Garniture
Pommes 9 500 VERSER Vappareil & créme prise
« golden » CUIRE -
Finition RESERVER : sur gille
Sucre glace 9 Qs FINITION : saupoudrer de sucre glace
Croquis

i Péte brisée

y Qua&iers de pomme

+ Créme prise
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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER Coefficlent : 11

[+
Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N°11
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Fabrication a base de pate a choux
12 Salambeos glacés au sucre cuit
et des chouquettes
Recettes (a titre indicatif) Progression :
Péate a choux
Eau 9 125 REALISER : fa pate-a choux
Lait 9 125 DRESSER : les 12 salambos et le reste de
Sel g 5 pate & chouxen chouquettes parsemées de
Beurre g 100 sucre en grains
CEufs g 200 a 250
Farine g 150 | SURE:
Créme péatissiére RESERVER : sur gille
Lait g 750
Sucre g 150 REALISER : la créme pétissiére
Poudre a créme g 60" "/ BARFUMER : au Rhum
CEuf Pigce 2
Jaune d'oeuf g 60 GARNIR : les salambos
Beurre g 40 ' -
Rhum g 30 CUIRE LE SUCRE : au caramel clair :
Sucre cuit GLACER :
Sucre g 250
Eau g 70 DECORER : avec les amandes effilees et
Gluycose g 50 les pistaches hacheées grillées
Finition
Amandes effilées g 20
Sucre en grains g 100
Pistaches g 20
hachées
Crogquis Amandes et pistaches
Sucre cuit
Péte & choux =—
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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°11

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Viennoiserie (pate levée feuilletée)

10 pains au lait

Recettes (a titre indicatif)

Progression :

Pate a pain au lait

Farine T 45 300

REALISER : la pate al pain au lait (pétrissage

mécanique)

POINTER : a température ambiante

ROMPRE _:'|a pate

g
Lait g 110
CEuf entier g 100
Sucre g 30
Sel g 6
Levure biologique g 15
Beurre g 85

RESERVER : au froid {positif ou négatif)

DETAILLER : 10 boules

FACONNER : en naveite

DORER :

APPRETER : 4 'étuve

DORER :

COUPER : aux ciseaux

CUIRE :

RESERVER : sur gille

Croquis

Ciseaux

Brioche
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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°11

....................

ORDONNANCEMENT DES ETAPES DE FABRICATION ET ESTIMATION DU.TEMPS

{Phase écrite)

Horaire
par 30 ENTREMETS
mn

Heure

TARTE

FABRICATION a
base de pate a VIENNOISERIE
choux

1heure

2 heures

3 heures

4 heures

5 heures

& heures

7 heures

L'horaire de pause (30 mn obligatoire) sera précisé par les membres du jury, et reporté
par le candidat sur son organigramme de travail (le candidat peut hachurer les cases correspondantes).






