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Présentation de l’ouvrage

Les choix pédagogiques de ce projet composé de 2 tomes s’orientent vers une interdisciplinarité 
entre les savoirs associés et les épreuves d’examens du CAP Pâtissier :

 �EP1 : Approvisionnement et gestion de stocks dans l’environnement professionnel de la pâtisserie.

 �Savoirs associés 1 – La culture technologique et professionnelle.

 �Savoirs associés 2 – Les matières premières.

 �Savoirs associés 3 – La fabrication.

 �EP2 – Fabrication de pâtisseries.

 �Savoirs associés 2 – Les matières premières.

 �Savoirs associés 3 – La fabrication.

Chaque chapitre se décompose ainsi :

– �Une carte heuristique structure les différentes parties du cours et devient un outil d’usage 
personnel à la mémorisation de la séance et aux révisions.

– Une frise en bas de chaque page permet de visualiser la progression dans le cours.

– �Une couleur spécifique est associée à chaque partie du chapitre pour se situer au niveau des 
compétences à valider pour l’examen. Celle-ci est reprise également dans la carte heuristique 
et la frise de progression.

– �Après chaque partie du chapitre, des exercices sont proposés afin de tester les acquis. 

– �Une synthèse de la séance récapitule l’essentiel des objectifs du référentiel et les limites des 
connaissances à maîtriser.

– Une auto-évaluation permet de se situer par rapport aux objectifs globaux du cours.

– Un encart « Liens utiles » (avec des QR-Codes associés) propose des sites internet pour aller 
plus loin dans le sujet traité.

L’auteur
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Préface

La pâtisserie est en plein essor, médiatisée et choyée par le public. Au-delà du plaisir sucré, le 
secteur de la pâtisserie est un vecteur économique positif où l’emploi existe et perdure. Cela 
est confirmé par l’évolution des sections de pâtisserie dans les établissements offrant ce panel 
de formation. Le nombre de candidats est en constante augmentation sur toute la France, non 
seulement pour des amateurs « plaisirs », mais aussi et surtout pour des jeunes entrant dans 
un cursus de formation classique ainsi que pour des étudiants ou des adultes en reconversion 
professionnelle. Tous ces futurs pâtissiers ont le droit d’avoir un livre de référence qu’ils garderont 
tout au long de leur histoire.

Je suis fier de préfacer l’ouvrage de M. Frédéric Percheron qui a réussi à proposer un livre 
moderne et adapté à tous les publics tout en respectant les attentes du référentiel CAP Pâtissier. 
Je suis sensible à la réflexion menée par M. Percheron sur l’aspect médiatique du livre. En 
effet, il est important d’offrir un moyen de lecture adapté à tous. La carte heuristique est une 
méthode permettant souvent aux personnes atteintes de dyslexie d’accéder à la connaissance 
en favorisant une approche didactique différente. Le livre n’est pas cet objet poussiéreux et 
démodé que l’on veut bien croire et M. Percheron ouvre son livre sur le E-média en proposant 
même des QR-CODES !

Je ne peux que me réjouir, à la lecture des deux tomes, de la clarté des sujets traités, mais aussi 
des visuels des techniques de fabrication, accompagnés de photos et illustrations pédagogiques. 
Ces deux tomes sauront, j’en suis sûr, offrir aux débutants le livre de référence nécessaire à 
leur apprentissage, mais permettront aussi aux professionnels aguerris de se rassurer sur des 
connaissances technologiques ou sur la confirmation d’un geste usité sans jamais avoir eu sa 
justification. 

Bonne lecture gourmande !

Francis Sellam, 
Inspecteur de l’Éducation Nationale,  

Économie-Gestion, Paris.
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