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Jean-Claude Lachal, enseignant, académie de Grenoble
Laurent Le Daniel, professionnel

Bruno Meillat, enseignant, académie de Limoges
Franck Osmond, professionnel

Lucette Poletti, IEN, académie de Reims

Lucas Beyries, patissier, Compagnons du devoir
Pauline Chastaing, péatissiére, Grenoble
Yann Couvreur, patissier, Paris




> necessité de recentrer le dipléme sur le cceur de metier

> volonteé de voir perdurer certains gestes professionnels afin de
préserver la tradition et le savoir-faire francais.




Le/la titulaire du CAP « Patissier » peut exercer :

dans des patisseries, dans les grandes et dans la restauration Dans la patisserie
patisseries-boulageries, moyennes surfaces commerciale (poste industrielle
patisseries-chocolateries, (rayons patisserie) patisserie) ou spécialisee

glaceries artisanales (salon de the), traiteur

sédentaires ou non
sédentaires




Réferentiel construit en blocs de competences

Réféerentiels des activites
et de compétences



Réferentiel construit en blocs de competences

Reféerentiel des activites professionnelles CA P

Pole-a

Tour, petits fours secs et
moelleux, gateaux de
voyage

Entremets et petits
gateaux

Francais Mathématiques Education Langue
Histoire Géographie Sciences physiques physique vivante
Enseignement moral et civique et chimiques et sportive obligatoire




Reéferentiel construit en blocs de competences

Polea

Tour, petits fours secs et
moelleux, gateaux de
voyage

3 activités professionnelles




Reéferentiel construit en blocs de competences

Pole 1
Activité professionnelle @
Approvisionnement et
stockage
Activité professionnelle @
Organisation du travail selon
les consignes donnees
Tour,
petits fours
Secs et Activité professionnelle ©
moelleux, Elaboration de produits finis
gateaux de ou semi-finis & base de
voyage

pates

T1.1-
T1.2-

T2.1-
T2.2 -
72.3 -
T2.4 -

T3.1-
73.2 -
RER)
T34 -
IG5

Réceptionner les produits
Stocker les marchandises

Organiser ses taches

Préparer le poste de travail

Nettoyer et désinfecter I'environnement de travail
Gérer les produits en cours d’élaboration et finis

Préparer les cremes et les appareils a creme prise
Réaliser des patisseries a base de pates

Réaliser des petits fours secs et moelleux
Produire des meringues

Analyser la production réalisée




Référentiel construit en blocs de compétences

Entremets et petits ~ [F—===8 4 activites professionnelles
gateaux




Réferentiel construit en blocs de competences

Entremets
et petits
gateaux

Activité professionnelle @
Préparation des éléments de
garniture a partir de cremes de
base et/ou dérivées, d’appareils
croustillants, de fruits

Activité professionnelle ©
Réalisation des fonds pour
entremets et petits gateaux

Activité professionnelle @
Montage et finition d’entremets et
petits gateaux

Activité professionnelle @
Valorisation des produits finis

T4.1 - Organiser le travail tout au long de la
production
T4.2 - Réaliser les :
- crémes et appareils de base
- crémes et appareils dérives
- mousses et bavaroises
T4.3 - Produire des appareils croustillants
T4.4 - Préparer une garniture a base de fruits

T5.1 - Realiser des fonds a base de pates

T6.1 - Monter et/ou garnir un entremets ou des petits
gateaux

T6.2 - Fabriquer et utiliser des glagages

T6.3 - Créer des décors

T6.4 - Décorer et écrire au cornet

T6.5 - Finaliser le décor du gateau

T7.1 - Evaluer la qualit¢ marchande d’'un produit
fabrique

T7.2 - Présenter le produit élaboré

T7.3 - Analyser la marge réalisée sur la patisserie
produite




Réferentiel de compétences

Actvitds Fml. ThChes

Pdle 1 - Tour, petits fo

gecs et moelleux, gateaux de voya

T

T11 - Receptionner  les
produits

T4 - Cormdier 13 lvEison

C12 - Felmer Fembalage du Tanspod, decondionmes
[ = R S e

T1.2 - Stocker les
marchandises

C1.3 - Ranger les produits dans |es leux sdamss & sur
|85 SUDDOE ADTRES

C14 -Rendm compie de a3l des siochs

T2.1 - Organiser ses tiches

TCETT-TEETEADE BN W g8 pheiEioTE das
FomEnisaion

CZZ - Bnayser 13 Sche Bchmigee & WIizer 5on camel
g2 mcenss pesonne

3 activités
professionnelles

T2.2 - Préparsr ke poste de
travail

C23 - Seecionner |2 maenel en oncion dune
maucion 3 maiser

CI4 - Fassember &3 pmdii neceszams 3 I3
malisaion fune produciion

C25 - Quaider ol efeciuer et pesiss

T2.3 - Mettoyer et desinfecter
Frenvironnement de travail

T2.4 - Garer les produits en
cours délaboration et finis

C25 - Mamenir 23 locaux 2f les maktels en bon et
A0 3 long 0es SCTVIES CIENQET, NENDYE, desinsiier

C2T - Agir en rspeciant Femimnnnement

C2E - Proteger et coNGionmer les poouts en cous
FélaborEion &l eSecie e vecanling

C28 - Consemnver les pmods en cous o elahoeion o
s Oans 185 ENCEIMES ATDMORass

T3.1 - Preparer les crémes st
les appareils 3 créme prise

T3 -Eluomer une CEME D CUiEE0n |
- @vec amicon Cpaissiés o apoareil A fan
S3ME FMICON - CI0N, OENgE....

C33 - Propamr Un cppaml @ O pRse sdee &
B

T3.2-Resliser des patissernies
& base de ptes

: secs =t mosllsux

1 T33 -Healiserdes petits fours |

T3.4 - Produire des meringues

Cid - EEoer Une o5 leves of leves Edliens uer
diviser, S3C0nner & ConNoue une Emenmaion

C35 - ElEnoer Une S92 DaTUeCEMSE [gFEs Oe
WyEE

mete en fme

CIT - Elsborer une e Manie Dazes,  sabies)
anEEser, ostEller & Sncer

“CLE -l

30 -Fesizer les dnTons Svant 210U S0Es cUEEon

TCET - Ve 0 CUSEDn 50 BT

| CETT - ENSh0Rr un gppamil Speciiges d pait ods

1 G312 - Dresser, cum & maiser les Sndons
C313 - Elgnomer une meIngue sdames 3 13 dEmcation

G314 - Drecssar e e une metngue

T3.5 - Anslyser la production

réslisge 4\

“CETE - RDDEGE T3 uanE OngantEnTgoE 00 prodd
realize & 53 CorReTiE

C316 - enifer s couses Oes SveMUEs OSfEnE
ConEiEEs

11 Taches = 7 Compétences globales

Compeétences
opérationnelles



Reéféerentiel de compétences

4 activites
professionnelles

\

AcHvinis Frot.

13 Taches

R

Ritallsation des fonds pour
antre mats at patibs gitsaus

Montage etfinition d'entremets etpetits gateau s

valorisation des prodults

oroustillants, da fuits

finls

TackEs

COmpanEnicas globales

COTiTAtances SOt ol es

Pale 2 - Entremets et petits gateaux

T4 - Organizer be travad lout . Cda i i C41 - Dmionnancer les tiones de manee miongls i
au lang de Ia production Cirganiser L3 p CEE i e :
C43 - Fabiquer les cemes et gopamils de base:
T4.9 — Réaliser les - pSissien, anglaise, 3u beume, chanilly, ganache
- crémes et appareils de CL47- Chanowr a5 oEmE & mpEElE oEiERC
base criboust, mousseing, dplomEe, CEMEE (3 DEs o
- crémes =t appareils U, e 1316t de cEmE), & bomde
dérivés C45 - Prepamr des mousses &f ges favanises d base
- mousses et bavarcises C4b g .
Préparer des sléments da - his
- It
| T4.3 - Produire des spparsils | C46 - Elabomr un cousdian & base oe maldms |
i eroustillants i prETiiés i
. L AR EgamaE anEmEGE S T
T4.4 - Preparer une gamilue 3 N miag:" :
baze de s - ot Slaboms ou semi-dabots
51 - Elabomr, coucher, dorer i Desoin ef cuile un
S 3basede pi AChoaE
C5a €52 - Frepawr un fond & base de pEnose, Elu o2
T5.1 - Resliser des fonds 3 Préparer les fonds dun miscut cuilldm, Joconde, meingud mis mener I3
base de pates entramats stfiou de petits CUISS0N S GES5age i besoin
gateswm
5.3 - Anasserel o undond 3 DEse o8 ik Malle
CIET - ERSCIIE RS MOMA0eE SiEC OS5 CEIEE O 08F |
. MEs
T6.1- Monter et/ou garnir un =
snremets ou des petis e I[:u RESiEer 855 monioges 313 paien: eliod ganira
gateslx Monter, garmir st glacer un | | T8 - HEEEF U7 FREGE €100 U GEFIANE TRUA 1A |
ts etlow des petits.
gateaux i - Tovecionne e giacage anapie sein e gaad
T6.2 - Fabrquer stufiserdes reslisd
glagages 08 - Glacer un entemes ou pel gFead pan aleme
ol iotalament
(U - Tempser & chocdal &f prepans 125 Sements e |
o
CET - Modgler (3 pSie damandes poor Ceer Oes
T8.3 - Cresr des decors oo
CEb “UEL - Radiser g Gt a Dase ot
E | - COTEEANS 5 0s00s & | ﬁis?e'ﬁe'suae""@'ﬁ'
Deﬁ:;lm eﬂm_melseﬂ'm o o, ;
I T6.4 - Decorer =t &crire au | ! X . i
} comet i i D510 - Fabdguer &1 wilizerun comet i
r 1 r T
leﬁ “"Flna'hser'le “decor du | ! E o1 - . . E
T71 - Evaluer I3 qualité | R . - .
marchande  dun  produt | o f;.‘l Jusiderétst de commenigisaion o un produl
fabrigus | e
e ! Valoriser la patisserie
i T7.2 - Fréssnier le produit i lsborss {72 - vaoiser 3 piissede mbiquie aues ou |
| labors | | pemonnel e veme |
[l ] [l ]
T7.3 - Ansiyser 13 margs ! b C75 - C3caer 18 ol e lE maew dEnE
- 1 FECEss ) e gﬂi!
réslisée sur |z pitissers | Mﬁuerlewidﬁ o & o
produits ! produits T C74 - ideniderles 30080 SyaT UNg InCIdence S0
1

le ool de pmduciion 2113 Sxaion ou pax de veme

t

7 Compeétences globales

s Pole 2

Competences
opérationnelles



Reéferentiel de compeétences

Compétence

Activite
professionnelle

Une présentation facilitant la lecture et donc I'utilisation

globale

Reésultats
attendus

Savoirs
associes

Limites de
connaissances

Taches

Activité Professionnelle # Elaboration de produits finis ou semi-finis a base de pites

p EEAVEEN R R EOE] - Elaborar dea crémes sslon lsur technigus de fabrication

T34

P |es
cEmes e les
appareils 3
cEme pise

Compétences

C31 Elabrerure
CEME E Cuisson
- S¢eC amdon . pEis-
siem & apaml a
gan
- SaG amidon - civon,
oEnge..

C32 - Comecionner une
cEme

- damandes

- #mngipane

Ci3 - PEISE Un E00F
=l § oEme pise (sEes
21 5ucEs]

Ceaie o3 cement consfiubfs de foouf de poule el en deduie ea mgles
dhygiene spéchques lom de 33 manipulsfion, soa ullsslion: ef 3a conserslion
denffier e cabégornes d'ouf

Rocpact du proceds dalahoeion
Cordomiie de lateniue Jisse, oncheuss) &
e

HOMOgENEE du mEange

. ndiquer pour lea diférenbes padies de fomuf (pune, bleac) ks coasiuzabs
LES DR simenfsimes ef kum proprgiés physioochimiques en fen ovec b prépamiion
et
Cémire fulinafion de fouf comme sgenks de mamse, de oolomfion, de lsmon, de
fomcnnement, demulson ef de ssveurs
dentfer e diterents oes Fowcpmdut - iquides saches ef coagels
L2 CNODTOUTE Pragmer lnan muznisges of ks noonwsnients des omsfs coguile of des cungroduis
dantfar lmy catagodey du mf maln el tmnalr @n materer gramsss wf g
Irmbement de conaerelion
ndiquar lae consthusnte simenteres du mf ab leum propsstis physo-chimiquas
=£E = lan pyms b peezaveion reaieas

Décire Aifinafion du el comme agenks de masse, de saweum, dhydmislion, de
besbure

Les sufeitns dodgine wepsiae du
a1

denkfier b= cAncpeun mubsthube WRQETRIUE QU BT BT MOQUlT MR DETOLETRD

ST EfLAReA.

Les patques Fhygens e maies
oo amicaion & dullisEion dune
pepaEion |3 base oo ceme)

Jusifier fnkirdd du refrodiEsement repide dune préparsiion
ndiquer fmpodance du resped! de |s chaine: du froid
Précmer fmpadt de fygieas sur s quaié du produi reaiss
denifier s causes possbies de confsminafion




| Tiche pug

T2.4
Gérer les
produits en
cours
d’élaboration
et finis

Réferentiel de compétences

Compétences
devant étre

maitrisees pour
réaliser la tache :

C2.8 - Protéger et/ou

conditionner les produits
en cours d’élaboration et

effectuer leur tracabilité

C2.9 - Conserver les
produits en cours
d’élaboration ou finis
dans les enceintes
appropriées

Résultats
attendus :

Sélection de la protection
et/ou du conditionnement
adapté(s)

Conformité de I'étiquetage

Rangement et stockage
des produits dans les
lieux  appropriés en
respectant les conditions
de conservation et les
consignes données

Savoirs associés
a chaque
compeétence :

Les différents types
d’emballage

L'étiquetage des
produits en cours
d'élaboration et finis

Les températures de
conservation des
produits en cours
d’élaboration et finis

Limites de
connaissances ;

Associer 'emballage et/ou la
protection adapté(s) au
produit selon sa nature

Identifier les informations
obligatoires (ou nécessaires)
a indiquer pour assurer la
tracabilité

Expliquer 'incidence des
températures de stockage
sur le développement des
micro-organismes




Modalites d’evaluation

e

~
Quelles

modalités

pour répondre aux

Enjeux du
référentiel
rénove




v

Activités professionnelies

Pole 1
Tour, petits fours secs et
moelleux, gateaux de

Approvisionnement et
stockage
Organisation du  travail
selon les consignes
données
Elaboration de produits
finis ou semi-finis a base
de pates

Pole 2
Entremets et petits gateaux

Préparation des éléments
de garniture a partir de
cremes de base etfou
dérivées, d'appareils
croustillants, de fruits
Réalisation des fonds pour
entremets et petits gateaux
Montage et finition
d'entremets et de petits
gateaux

Valorisation des produits
finis

Modalites d’evaluation

Mise en correspondance des
activités professionnelles - blocs de compétences - unités

V

!

Biocs de compétences

Bloc n°1
Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de
voyage

- Gerer la réception des produits

- Effectuer le suivi des produits stockés

- Crganiser son poste de travail

- Appliquer les régles d'hygiéne

- Elaborer des crémes selon leur technique de fabrication

- Assurer la preparation, la cuisson et la finition de patisse-
ries : & base pates, petits fours secs et moelleux, meringues

- Evaluer sa production

Bloc n® 2
Entremets et petits gateaux

- Organiser la production

- Préparer des elements de gamiture

- Préparer les fonds d'un entremets et/ou des petits gateaux
- Monter, gamir et glacer un entremets et/ou des petits
gateaux

- Decorer un entremets et/ou des petits gateaux

- Valoniser la patisserie &laborée

- Mesurer le colt des produits fabriqués

UP1
Tour, petits fours
secs et moelleux,
gateaux de voyage

up2
Enfremets et pefits
géteaux




Modalites d’evaluation

S s

N

le 2

A
|V

Tour, petits fours secs _
et moelleux, gateaux EntremAets et petits
de voyage gateaux

/

EPa




EP1
et
EP2

Modalites d’evaluation

Reglement d’examen

Certificat d*Aptitude
Professionnelle
« Patissier »

{CHA ou sechions
i e

Formation
Frnfe_ssin nnelle confinue
{etablissements publics)

Candidats
Scolaires Scolaires
(etablissements publics ou {etablissements privés hors contrat)
prives sous contrat) Formation Apprentis
Apprentis professionnelle | {ZFA ou secfions dapprantissage non
continue habiltes

)| (etablissements

pubdics habilites)

Formation professionnelle continue
(etablissements prives),
Individuels
Enseignement a distance

EPREUVES [ Unités| Coef. Mode Mode Mode | Durge—
UNITES PROFESSIOMNMELLES /
. Ponctuel,
EP1 — Tour, petits fours T Eh 30 _ Eh 30
secs et moelleux, gateaw| UP. B. E':-nt +1 heur E'.F pc"-!':t”e' scrit, +1 heure
(1) |/ pratique : (2) pratique et oral .

devoyage : (3) : (3)

et oral
——
— Ponctuel,

EFZ — Entremets et petits crit €—soh Ponctuel &crit,

gateaus UE pratique 5h == pratyoe-ctesak &h
et oral
UMITES GENERALES

EG1- Frangais et histoire

— geographie— L

Enseignement moral et W]y | 3 CCF CCF Ponctuel ecritetoral|l 2h 15

civigue

EG2 - Mathématiques —

sciences physiques et &2 2 CCF CCF Ponctuel écrit 2h

chimigues

EG3- Education phiy sique

et sportive UG3 1 CCF CCF Ponctuel

EG4- Languevivante Uz4 1 CCF CCF Paonctuel oral 20mn

UF - &rts appliqués et .

culture artistique (4) UF1 CCF CCF Ponctuel ecrit 1h 30

{1) dont coefficient 1 pour la prévention santé environnament

{2) contrdle en cours de formation

{3) dont une heure pour la prévention santé environnement
(4} seuls les points au-dessusde 10 sont pris en compte pourla délivrance dudipkme

EP1
Ecrit, pratique et
oral en ponctuel
(+ PSE)

EP2
Ecrit, pratique et
oral en ponctuel




Modalites d’evaluation

Organisation

?
?7 ? 7. 7 Elaboration des sujets O
; ?

Test des sujets O

Définition des épreuves




Modalités d’évaluation EP1

Ecrit, pratique et oral en ponctuel

Accueil des candidats / Mise en tenue professionnelle

A partir de 6h45 A partir de 13h15

' 7h00 13h30
Partie ‘ Ecrit 30 minutes Salle a a

7h30 14h00

Pratique 4 heures et Labo 7h;0 14210

g 50 minutes patisserie 12h30 19h00

| A partir A partir
Oral 10 minutes Salle de de

12h30 19h00

La remise en état des locaux est réalisée par le candidat a I'issue de la partie 2, hors temps d’épreuve.
Durant cette phase de nettoyage, les candidats seront interrogeés individuellement (partie 3).




Partie

Modalites d’évaluation EP2

m—

Ecrit

Pratique

Oral

Ecrit, pratique et oral en ponctuel

Accueil des candidats / Mise en tenue professionnelle

A partir de 6h45

7h00

Salle a
7h45

Labo 7h\55

At s a
patisserie 11h55

A partir
de
12h00

Pour les centres accueillant des vagues importantes de candidats, il est p
vagues de candidats par jour (une le matin et 'autre

A partir de 13h15

13h30
a
14h15

14h25
a
18h25

A partir
de
18h30



Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

Reglementation d'examen - présentation des epreuves

Coefficient g (dont 1 pour la PSE)

EPa1 Tour, petiEs fours secs et Durée : 6 heures 30 (dont 1 heure
moelleux, gateaux de voyage de PSE)

P Cette épreuve vise a evaluer |'aptitude du candidat a mobiliser tout
Objectifs ou partie des compeétences et des savoirs associes lies aux activites
professionnelles du pole 1 du référentiel de certification.




Partie
(2]

Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EC

rit

Pratique

Ora

[ EP1 Tour, petits fours secs et ]

moelleux, gateaux de voyage

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et répond
a un questionnement mobilisant les compétences professionnelles du pole
1 et leurs savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie 2.

Cette phase comporte 'organisation et la planification du travail, la
realisation des taches correspondant aux trois activités professionnelles
du pole 1. Au cours de cette phase, le candidat analyse la fabrication
indiquée dans le sujet (étapes d’élaboration, production obtenue et
analyse organoleptique). Ces analyses seront support d’échanges lors de
la partie 3.

La commission d’évaluation procede a la dégustation de productions
réalisées par le candidat puis conduit I'entretien qui se déroule en 2 temps
1- présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication indiquée dans
le sujet,

2- eéchanges avec le candidat sur les taches realisées, les choix effectués,
la qualité des productions obtenues...




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 Tour, petits fours secs et
moelleux, gateaux de voyage
Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et repond a un questionnement
mobilisant les compétences professionnelles du pole 1 et leurs savoirs associés en lien avec les

activités a réaliser en partie 2.

Une mise en
Situation
pour
I'ensemble
des 3 parties



../Sujets zéro/EP1 Sujet 000 candidat .docx

Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 - Partie © B

Partie @ Préparation des activités

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.

Bon de commande

Une bande de jalousie aux amandes de 10 personnes
8 tartelettes « Bourdaloue »
Un flan patissier de 8 personnes (diamétre 24 cm)

0.250 kg de tuiles aux amandes

Y ¥V ¥V ¥V ¥

Une production de votre choix (salée et/ou sucrée)avec les chutes de
pate feuilletée

L

N\

Le candidat prend connaissance de la commande a réaliser
lors de la phase pratique



01_CAP_Patissier_EP1_Ecrit_HTML5.mp4
../Sujets zéro/EP1 Sujet 000 candidat .docx

Modalités d'evaluation : présentation des eépreuves EPa1

Le candidat repond a un questionnement :
- en lien avec la commande a réaliser
- portant sur les compétences et les savoirs associes du pole 1

|Lors de l'approvisionnement, vous devez sélectionner et quantifier les matieres d'ceuvres
nécessaires a la production des 10 tartelettes Bourdaloue.

Question 3 — Sélectionner les matiéres d'ceuvre nécessaires et quantifier les
ingredients Quantites

Lait UHT

Farine

Poires fraiches

Beurre

Poudre d'amandes

Sucre en poudre

Ovoproduit pasteurisé

Ovoproduit congelé (blancs)

CEuf

Gousse de vanille

Sel

MNappage blond

Autres produits éventuels,
Préciser ;

Oagouooaoaooaooaoaod




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 - Partie ®

Cette phase comporte [‘organisation et la planification du travail, la réalisation des taches
correspondant aux trois activités professionnelles du pole 1.

L'épreuve doit comporter au minimum :

- I'élaboration d’au moins deux pates dont une levée ou levée feuilletée ou feuilletée,

- la réalisation d’une creme par cuisson,

- un foncage,

- la préparation de petits fours secs ou moelleux ou d’un gateau de voyage ou d’une meringue.

Au cours de cette phase, le candidat analyse la fabrication indiquée dans le sujet (étapes
d’élaboration, production obtenue et analyse organoleptique). Ces analyses seront support
d’échanges lors de la partie 3.

Seules les catégories de petits fours suivantes peuvent étre demandées a I'examen :
» sablés,

 tuiles,

 cigarettes,

e palets,

* macarons lisses, craquelés,

 fours poches pate d’'amande,

* petits fours meringués.
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Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 - Partie ®

Partie @ Réalisation d’une commande

= Vous installez votre poste de travail :
o Contrélerles denrées nécessaires 4 'aide des fiches techniques.

+ Veérifier et mettre en place le poste de travail.

o Sélectionnerle matériel nécessaire.
¥» Reéaliserune pate feuilletée & partir de 0.450 kg rde?&;gge.~
* Réaliser une créme d'amandes & partir de 0.120 kg N
beurre
Effectuerles étapes nécessaires au montage et décoration
de cette fabrication
Cuire et mettre en valeur cette fabrication.
Avec les chutes de feuilletage vous réaliserez un
assortiment de feuilletés salés (2 sortes minimum)

La fabrication de la péte feuilletée sera analysée et abordée
lors de lentretien avec le jury, vous completerez la fiche
proposée en annexe.

= Vous organisez votre production :

Bande de »
Jalousie »
el feuilletés >
salés

» Réaliser une pate brisée 3 partir de 0.200 kg de farine
* Réaliser une créme d'amandes 3 partir de 0.080 kg de
beurre

» Réaliserles différentes étapes de fabrication nécessaires
a la réalisation de vos tartelettes

Cuire et metire en valeur vos tartelettes

Tartelettes
Bourdaloue

A

Réaliser une pate brisée 3 partir de 0.200 kg de farine
Réaliserun appareil aflan patissier 3 partir de 0.750 kg de
lait

Effectuerles étapes nécessaires 3 la confection de cette
fabrication

>
>
Flan
*
» Cuire et mettre en valeur cette fabrication
>
>
>

patissier

Réaliser un appareil 3 tuiles amandes
Effectuer les étapes nécessaires au dressage
Effectuer la cuisson et la mise en forme

Tuiles aux
amandes

Commencerpar la réalisation de |a détrempe de péte feuilletée.

Réaliser ensuite |a péte brisée

Laisserun temps derepos de 45 minutes minimum aprés |efaconnage de la bande de jalousig,
avant de réaliser la cuisson.

Laisseruntemps derepaos de 15 minutes du foncage avant cuisson.

Wous devez réaliser les préparafions communes aux différentes réalisation en méme temps.

T’&

= Vous analysez les différentes étapes d’élaboration de la bande de jalousie ainsi
que le produit obtenu. Vous complétez le document 2 qui vous servira de support
pour présenter votre analyse lors de |'entretien avec les membres du jury.

L A A

/Lors de la phase pratique, le
candidat :

)

installe son poste de travail,

S

réalise la commande demandée,
analyse les étapes d’élaboration
d’un produit indiqué ainsi que le

produit obtenu.

4
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Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 - Partie ®

Documentz
Ce document vous aide & analyser les étapes d’élaboration de la jalol
amanueset le produit obtenu

Les productions demandées a I'examen s’appuient exclusivement \]
sur les techniques indiquées dans le référentiel. J =

A . eut e
Pour leur réalisation, le candidat P

est W
s'appuie

Il vous remetune fiche indiquant les différentes &tapes pourréaliser le montage de la bande de
Jalousie.

y _»

S alder Quelle Eciique de pite kullee
sie mmu? Ce o e
udcieu ? L'aje bi =

Indications pour la réalisation de la bande de Jalousie (a titre indicatif)

Montage de la bande de jalousie:

Abaisser la pate feuilletée en rectangle de 60x20 cm.

Détailler deux bandes, une de 60 x 14 cm. (le fond) et 'autre de 60 x 16 cm. (le dessus).
Disposer le fond sur plague, dorer le tour sur 2 cm de largeur.

A I'aide de la poche, garnir de créme d'amandes le centre du fond, ne pas metire de créme
d'amandes sur la dorure.

Plierla seconde bande de facon 3 obtenirun rectangle de 60 x 8 cm., 4 I'aide du couteau de tour
couper|a pate sur la pliure sur 1 cm ; déposer avec précaution surlefond garni, souder les bords
avec vos doigts.

Chiqueter les bords avec le couteau d'office, dorer la bande.

Aprés repos, enfourner dans un four préalablement chauffé 5 200°3 220°C, cuire pendant 35 &

40mn = Document d’analyse de sa

Lustrer au sirop. . s
Défourner, débarrasser sur grille inox & la sortie du four. pI’OdUCtIOI’] pOUI’ preparer
Aprés complet refroidissement, poudrer sucre glace les bords de la bande.

Réserver au frais 3 + 4°C. |’entretlen

Processus d’élaboration fourni

dans le sujet pour toute préparation Carnet_de recettes personnel élat_Joré au cours Qe sa f_ormation.
« spécifique » Celui-ci comporte uniquement les informations « ingrédients » et
« guantité » ; la methodologie ne peut étre mentionnée.
Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support
numerique. Si le candidat a préparé son carnet de recettes sur
outil numérique, une impression papier sera acceptee.
Tout carnet non conforme ne sera pas accepté.




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

EP1 - Partie ©

La commission d’évaluation procede a la dégustation de productions réalisées par le candidat puis
conduit 'entretien qui Se déroule en 2 temps

1- présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication indiquée dans le sujet,

2- echanges avec le candidat sur les téches realisées, les choix effectués, la qualité des productions
obtenues...

'entretien porte sur

-

I'analyse du les taches réalisées, les La qualité de la
produit indiqué choix effectués : production
dans le sujet : technique de pate obtenue

jalousie feuilletée
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Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

Support d'évaluation Profil de compétences ====s Note

F'!-.I'tI.E 1 Fa I't.IE z F‘EI‘I:IE. 3 BILAN
Ecrit Pratique | Entretien
EoEDEoED|EoE DjED E o] "k
O ®iPiXIE|XiP R E|XPIXNE|RIPINIE
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011 - Conmdier 13 IWraisan w
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01,3 - Aanger e produits dars ks leuxadan B et sur e SUDporiS a0 phoares K\
01,4 - Rende compe de Fetat des shods N
Oirgani aation du travail =on les consignes donnees N\
£21 - Fe ster cnnk que professonne| dare l'orgnisition
022 - Aralyzarla fiche tedhnique ctutlizer son cm et g recetie s pasainel
025 - Sﬂcdmcrhmahndcnmmd‘untmm Arealise o3
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................. nefrirnnm . . X
C25- Proger etbu uer b bl 6 N\
23- Cat::wu’l-spmdnbeyﬁ(d‘thb-mmmin chins bz enceinbe s spprogpi e / o) I \\
Focus sur o " i »
e s Positionnement Positionnement | Positionnement Positionnement
I'hygiéne et la L . - _ —>| .
L ecrit pratique entretien final
securite




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EPa

Support d'évaluation Profil de compétences ====s Note

Partie 1 Partie 2 Partie 3
Pratique | Entretien

EiOiE EiOiE
Wipix Kipiw
CiEE CiEIE

Approvisionnement & \

1.1 - Commier L lvraison @i | \ Pl
/ 4 niveaux de positionnement \

Maitrise Maitrise Maitrise Maitrise
excellente opérationnelle d’exécution « débutant »




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

Entremets et petits Coefficient 7
EP2 gateaux Durée : 5 heures

Cette épreuve vise a évaluer l'aptitude du candidat a mobiliser tout ou
Objectifs partie des compétences et des savoirs associés liés aux activités
professionnelles du pdle 2 du référentiel de certification.




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

Entremets et petits
EP2 gateaux

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle, élabore
Ecrit l'organigramme de travail et répond a un questionnement mobilisant les
(1) compétences professionnelles du pdle 2 et leurs savoirs associés en lien avec les
activités a realiser en partie 2.

Cette phase comporte I'organisation du poste de travail et de la production, la

Partie _ réalisation des taches correspondant aux activités professionnelles du pdle 2.
0 Prathue Au cours de cette phase, le candidat :
. analyse la gestion et l'organisation de son travail,
. évalue la qualité marchande du(des) produit(s) fabrique(s).

Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.

Le jury déguste les produits réalisés puis le candidat réalise un compte-rendu
d’activités face a la commission d’évaluation.
Oral Cette phase se déeroule en deux temps :

. le candidat justifie I'état de commercialisation de sa production, valorise
les produits €laborés et fait le bilan du travail réalisé (5 minutes maximum),
. le jury questionne le candidat sur sa prestation, son organisation et sa
production (10 minutes maximum).




Modalités d'evaluation : présentation des epreuves EP2

Entremets et petits
EP2 gateaux

Une mise en
situation pour
'ensemble
des 3 parties




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

EP2 - Partie ©

Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle, élabore I'organigramme de travail et répond a un
questionnement mobilisant les compétences professionnelles du pdle 2 et leurs savoirs associés en lien avec les
activités a réaliser en partie 2.

Partie @ Preparation des activités

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.

Bon de commande

» 1x10 pers. Entremets Opéraet 10 individuels

# 15 Paris Brest pralinég « forme libre »

Le candidat prend connaissance de la commande a
realiser lors de la phase pratique




Modalités d'evaluation : présentation des epreuves EP2

EP2 - Partie ©

2. Vous devez parfumer les crémes élaborées : au beurre pour l'opéra et mousseline pour le Paris-
Brest, pour revenir sur des produits plus authentiques vous envisagez de réaliser certains arémes.

a) Indiquer l'arbme adapté pour l'élaboration de chague créme, préciser les modes de
commercialisation, justifier l'intérét d'utilisation de chaque mode et la méthode d'incorporation.

Aréme - Mode de Justificati Méthode
retenu commercialisation ustimcation d'incorporation

Créme au
beurre

Créme
mousseline

b) Préciser une méthode de fabrication de I'aréme nécessaire a la fabrication de la créme

mousseline pour le Paris Brest

Le candidat repond a un questionnement :
- en lien avec la commande a realiser
- portant sur les compétences et les savoirs

associés du pole 2

A\
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Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

/Le candidat répond a un \

questionnement :

- enlien avec la commande
a realiser
portant sur les
compétences et les savoirs

EP2 - Partie ©

\ associés du pole 2 /

4. Pour la mise en valeur de votre entremets, votre chef vous demande de réaliser des éléments
de décor en chocolat.

a)} Préciser le type de chocolat que vous sélectionnez et indiquer les raisons de ce
choix.

b) Compléter la courbe de température que vous devez respecter en fonction du
chocolat choisi

Fonte . .
Mise au paint -

Pré cristallisation :

8. Un pétissier de Maisons Laffitte, Louis Durand est a l'origine de la création du Paris-Brest en
1910 :

a) - Indiquer I'événement qui I'a inspiré :

b} Préciser ce que représente le Paris-Brest :




Modalites d’evaluation : présentation des epreuves EP2

Le candidat élabore
'organigramme de
travail

EP2 - Partie ©

.+ Elaborer I'organigramme de travail (en respectant un code couleur phase active/passive)|

[
3
]
I

Horaire
Par 15 mn

Entremets Opéra 1x10 pers. et 10
individuels

15 Paris Brest

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

2 heuras

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

4 heures

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

4 heures

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn




Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

EP2 - Partie ®

Cette phase comporte l'organisation du poste de travail et de la production, la réalisation des taches correspondant
aux activités professionnelles du pole 2.

Au cours de cette phase, le candidat :

. analyse la gestion et l'organisation de son travail,

. évalue la qualité marchande du(des) produit(s) fabriqué(s).

Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.

Partie ® Réalisation d’une commande

< Vous installez votre poste de travail :

» Contrélerles denrées a I'aide des fiches techniques.
» Venfier et metire en place le poste de travail.
* Sélectionner le matériel nécessaire.

2 Vous organisez votre production :

» Réaliser un biscuit Joconde & partir de 0.150 kg de poudre
d’'amandes

#» Reéaliser une ganache a partir de 0350 kg de créme

> Reéaliser une créme au beurre café a partir de 0.300 kg de
beurre

» Reéaliser un sirop café pour le punchage de votre biscuit &
partir de 0.250 kg d'eau

Opéra » Réaliser un glacage pour la finition de vos Opéra (poids
total maximum 0.500 kg)

» Effectuer les différentes étapes nécessaires au montage et
a la finition de vos Opéra.

» Mettre au point 0.500 kg de chocolat de couverture pour la
réalisation d'élément(s) de décor valorisant vos Opéra

#» Effectuer une inscription au cornet « Opéra» sur
l'entremets

#» Reéaliser une pate a choux a partir de ¥ litre de liquide

> Reéaliser le dressage et la cuisson de votre pate a choux
#» Reéaliser une créme mousseline & partir de 0.6 litre de lait
* Aromatiser votre créme mousseline

» Réaliser les finitions nécessaires & la mise en valeur de
vos petits gateaux.

Paris Brest
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Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

Partie ® Reéalisation d’une commande

= Vous installez votre poste de travail :

o Contrélerles denrées a I'aide des fiches techniques.
o Vérifier et mettre en place le poste de travail.
* Sélectionnerle matériel nécessaire.

= Vous organisez votre production :

Opéra

Paris Brest

» Réaliser un biscuit Joconde & partir de 0.150 kg de poudre
d'amandes

» Réaliser une ganache 3 partir de 0.350 kg de créme

» Réaliser une créme au beurre café a partir de 0.300 kg de
beurre

# Realiser un sirop café pour le punchage de votre biscuit a
partir de 0.250 kg d'eau

» Reéaliser un glagage pour la finition de vos Opéra (poids
total maximum 0.500 kg)

» Effectuer les différentes &étapes nécessaires au montage et
a la finition de vos Opéra.

» Mettre au point 0.500 kg de chocolat de couverture pour la
réalisation d'élément(s) de décor valorisant vos Opéra

» Effectuer une inscripion au cormnet « Opéra» sur
I'entremets

» Reéaliser une pate a choux a partir de Yz litre de liquide

» Reéaliser le dressage et la cuisson de vofre pate a choux
» Réaliser une créme mousseline a partir de 0.6 litre de lait
» Aromatiser votre créme mousseline

» Realiser les finitions nécessaires a la mise en valeur de
vos petits gateaux.

EP2 - Partie ®

L'épreuve doit comporter ['élaboration
d'un entremets monté avec ou sans
cercle et de petits gateaux et permet, au
minimum, la mise en ceuvre des
compétences suivantes :

- élaboration de deux fonds différents
(F'un pour I'entremets, l'autre pour les
petits gateaux),

- préparation de deux garnitures de
nature différente,

- dressage a la poche,

- fabrication d'un glagage pour la finition
d’'un des produits réalisés ou cuisson d’'un
sucre,

- application d’'un glacage sur I'un des
produits realisés,

- préparation d'au moins un élément de
décor en chocolat,

- €criture ou décor au cornet,

- décoration et valorisation des produits.




d’évaluation.
Cette phase se déroule en deux temps :

travail réalisé (5 minutes maximum),

temps

Modalités d’evaluation : présentation des epreuves EP2

EP2 - Partie ©

C,ette Prase @ Le candidat présente
déroule en deux <

Le jury déguste les produits réalisés puis le candidat réalise un compte-rendu d’activités face a la commission

* le candidat justifie 'état de commercialisation de sa production, valorise les produits élaborés et fait le bilan du

* le jury questionne le candidat sur sa prestation, son organisation et sa production (10 minutes maximum).

4 \

|’état de commercialisation
de sa production

La valorisation des
produits élaborés

Le bilan du travalil
réalisé

/

=

v"“
I

\ g

Sa prestation Son organisation

@ Le jury questionne le candidat sur

Sa production
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Modalités d'evaluation : présentation des epreuves

. Temoignages
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Modalités pedagogiques en centre de formation et en entreprise

2 lieux de formation

Entreprise Centre de
formation/lycée

Seules les entreprises fabriquant |
partir de matiéres premieres peuve




Modalités pedagogiques en entreprise

| Scolaires > PFMP : 14 semaines

S ——————————

1¢¢ année CAP 2¢me année CAP
l 7 semaines l l 7 semaines l
Période 1 Période 2 Période 3 Période 4
v

Période 3 | Période 4

2 périodes non consécutives 2 périodes consécutives ou non

La durée d’une période ne peut étre inférieure a 3 semaines

Ces PFMP doivent permettre aux éleves d’acquérir et/ou renforcer les compeétences
des poles 1 et 2. La seélection des entreprises d’accueil doit étre effectuée de
maniere a respecter cette exigence.




Modalités pedagogiques en entreprise

Apprentissage > Selon le contrat d’apprentissage

L'équipe pédagogique du centre de formation d’apprentis doit veiller
a informer les maitres d’apprentissage des objectifs de la formation.

L'apprenti doit découvrir la realité professionnelle dans les différentes
activites des poles 1 et 2 du référentiel des activites professionnelles du
CAP « Patissier »,




Modalités pedagogiques en entreprise

Obligation de realiser
> dans les 3 années precedant la
session d'examen

Candidat

individuel

EP1 EP2
un stage professionnel dans une un stage professionnel dans une
entreprise proposant des activités en entreprise proposant des activités en
adéquation avec le pole 1 (tour, petits adéquation avec le péle 2 (entremets
fours secs et moelleux, gateaux de et petits gateaux) d’une duree
voyage) d'une durée minimale de sept minimale  de  sept  semaines
semaines conseécutives, consecutives.

Une attestation de(s) I'entreprise(s) justifiant les stages effectués dans les conditions
requises devra étre fournie par le candidat lors de I'inscription a 'examen.




Modalités pedagogiques en centre de formation

La construction du référentiel

renforce 4 Approche par
compétences

» Modalités pédagogiques préconisées

» Répartition des enseignements




Modalités pedagogiques en centre de formation

Il est necessaire de positionner I'apprenant dans une démarche de réflexion afin de
favoriser la compréhension et la mémorisation des gestes et savoirs professionnels
attendus dans I'exercice du métier de patissier.

Les enseignants proposent des séances pédagogiques sous différentes formes

atelier expérimental/technologie travaux pratiques/technologie

Les savoirs associés sont abordes en lien avec les compétences travaillées et ne
font pas l'objet d’'un enseignement théorique spécifique.




Modalités pedagogiques en centre de formation

Esprit de la démarche atelier expérimental

L’atelier expérimental place [I'éléve/l'apprenti en situation de découverte,
d’analyse, et d’'expérimentation.

Compétence

opérationnelle Compétence

opérationnelle ,
Competence

opérationnelle

Il est judicieux d’aborder une compétence dans toute sa

diversité de mise en ceuvre en positionnant I'éléve dans ,

des situations professionnelles différentes. Competence
'apprentissage de certaines compétences peut ainsi opérationnelle
nécessiter quelques subdivisions permettant de travailler

ces compétences selon des niveaux d’exigence évolutifs et

des conditions d’exercice diversifiées.

Des temps d’apports technologiques et de synthese rythment la séance.
|l est utile de proposer des temps de synthese pour consolider les savoirs ainsi approchés et
verifier les acquis de chaque éleve, de méme l'enseignant retiendra le moment juge le plus
opportun a savoir au début, en cours ou en fin de séance.




Modalites pedagogiques en centre de formation

atelier expérimental
Exemple P

« Competence C7.2 -
Valoriser la péatisserie fabriquée aupres du
personnel de vente »

Objectif
de la séance d’AE - TK

Savoirs associés Limites de connaissances

Adapter :
La communication interne - ladescription du produit fini aux besoins du personnel de vente,

- sacommunication selon le type d’entreprise et son secteur d'activité.
La composition Préciser 'ensemble des produits utilisés pour I'élaboration du produit fini.

- Repérer les allergenes contenus dans le produit fini selon la réglementation en

d’un produit fini N < > :

vigueur.
Présenter de maniére concise les avantages du produit fini en matiére de :

qualité organoleptique

T sélection des produits utilisés (saisonnalité, terroir, circuit court, labels,
Les caractéristiques pouvant A, (
culture raisonnée/bio...),

aider a Ilargumentaire de qualité nutritionnelle du produit fini,
vente spécialité ou spécificité régionale,
événements calendaires ou publicitaires.
S'appuyer sur I'évolution de la patisserie, les patissiers emblématiques et les

anecdotes pour présenter le produit élaboré.
Adapter I'argumentaire a I'image de I'entreprise.




Modalités pedagogiques en centre de formation

Vous étes patissier/iere a la patisserie LD a Rennes. Le chef est
MOF. Vous avez élaboré des Paris Brest. Avant de les disposer
en vitrine, et dans le but de les commercialiser, la nouvelle
vendeuse vous demande de lui transmettre des informations sur
ces patisseries. Comment répondre a sa demande ?

Les éleves analysent la situation et s'interrogent. Quelles sont
les informations pertinentes dont la vendeuse a besoin pour
renseigner les clients efficacement dans cette patisserie
geérée par un Meilleur QOuvrier de France ?

Les éleves decident de se mettre a la place du client. lls
s'interrogent sur les questions que ce dernier est susceptible de
poser avant de choisir et d'acheter une patisserie (un Paris Brest)
dans ce type de boutique. EX. : Quels sont les éléments de
base qui composent le Paris Brest (pate a choux, mousseline
pralinée) ? Quels sont les ingrédients qui composent chaque
élément ? Quels sont les allergenes présents dans le Paris
Brest ?

Les éleves s'interrogent au sujet des informations qui pourraient
étre utiles a la vendeuse pour construire un argumentaire de
vente. Ex. : Quelles sont les qualités nutritionnelles, quelles
sont les caractéristiques organoleptiques d’un Paris Brest,
quelle est l'origine des produits utilisés (labels, circuits
courts...), quelles sont les anecdotes liées a cette patisserie ?

atelier expérimental

@ Mise en situation professionnelle des éleves

@ Phase d’analyse et de réflexion

® Hypotheéses

Pour aider les éleves dans leur démarche, I'enseignant peut
projeter des vidéos, par ex. pour cet AE une vidéo sur le
millefeuille de Yann Couvreur :
https:/lwww.facebook.com/20minutes/videos/les-secrets-du-
millefeuille-minute-de-yann-couvreur/10156486253548311/

Les éléves identifient les ressources qui leur permettront de
répondre aux questions qu'ils se sont posées, ils feront une
analyse sensorielle de la patisserie.
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Les éléves réalisent des jeux de rble pour mettre en scene la
présentation du Paris Brest a la vendeuse. lIs lui transmettent les
informations identifiées comme pertinentes lors de la phase
précédente et adaptent leur vocabulaire au type d’entreprise.
Possibilité de co-intervention avec le professeur de lettres

Les éleves :

- précisent les informations indispensables et pertinentes a
transmettre au personnel de vente,

- identifient le niveau le niveau de langage a utiliser avec le
personnel de vente,

- justifient limportance de transmettre, de facon concise, des
informations claires, précises et fiables.

atelier expérimental

@ Expérimentation

® Synthése
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atelier expérimental

Les savoirs associés sont abordés a des moments clefs de la séance ;

> pour aider a la compréhension de la situation professionnelle et/ou
des expérimentations,

> sous forme de syntheése s'ils decoulent des expérimentations
menees lors de la phase d’analyse et d'interprétation,

> en complément de la séance en lien avec le theme abordé




@ Mise en situation Les éleves sont positionnés en situation
. L professionnelle.  Ills  rencontrent  une
professionnelle des éleves problématique et sont invités a y répondre.

Emergence d’une problématique Ce que je cherche...

l , i Les é€léves analysent alors cette
Q@ Phase d’analyse, de réflexion  popematique

Etude de la problématique Ce que j’analyse...

. lls  émettent diverses hypotheses
® Hypothéses permettant de répondre & cette

problématique ou la justifiant.

Pistes de solutions afin de repondre :
a la problématique posée Ce que je pense...et veux

vérifier
l Pour vérifier les hypotheéses émises

@ Expérimentation éleves réalisent des expérime
observent les résultat

Observation et interprétation

Vérification de la pertinence des Ce que je fais, ce que j'observe
solutions envisagées et ce que je peux en dire...

4

® Synthese

A De.zdu.ctlon de Ce que j’en déduis et ce que je
regles/principes/p -
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Reépartition enseignements

Enseignement professionnel seul
- 1¢e année : 331,50 heures (11,50 h)
- 2¢me gnnée : 312 heures (12 h)

Enseignement professionnel en
co-intervention francais :

- 1% année : 43,50 heures (1,50 h)
- 2¢me année : 39 heures (1,5 h)

Enseignement professionnel en

co-intervention mathématiques :
- 1¢¢ année : 43,50 heures (1,50 h)
- 2¢me année : 39 heures (1,5 h)

Réalisation d’'un chef d’'ceuvre :
- 1¢¢ année : 87 heures (3 h)
- 2¢me gnnée : 78 heures (3 h)
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Répartition enseignements

En cours de réflexion avec les professionnels
T T

P

SaInay G'G

Savoirs associés
Savoirs associés

Realisation d’'un chef d’ceuvre







Merci pour votre attention




