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Pole 2
Entremets et petits gateaux

>

Tableau de synthése

Activités - Compétences — Unités

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Activités professionnelles

Pole 1
Tour, petits fours secs et

moelleux, gateaux de

Approvisionnement et
stockage
Organisation du travall
selon les consignes
données

Elaboration de produits finis
ou semi-finis a base de

pates

Préparation des éléments
de garniture a partir de
cremes de base et/ou
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

Blocs de compétences

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

- Gérer la réception des produits

- Effectuer le suivi des produits stockés

- Organiser son poste de travail
-Appliquer les r gl es dfi
- Elaborer des crémes selon leur technique de fabri
- Assureta préparation, la cuisson et la finition de
ries: a basede pates, petits fours secsneielleux
meringues

- Evaluer sa production

Bloc n° 2
Entremets et petits gateaux

- Organiser la production

- Préparer des éléments de garniture
-Pr ®parer | es et/amdestpetltsigataal
- Monter garniret glacer un entremets et/ou des
gateaux

- Décorer un entremets et/ou des petits gateaux

- Valoriser la patisserie élaborée

- Mesurer le colt des produits fabriqués

Bloc n° 3
Francais - Histoire-géographie -
Enseignement moral et civique

Francais
-Entrer dans | 6®change
-Entrer dans | 6®change

- Devenir un lecteur compétent et critique

- Confronter des savoirs et des valeurs [Ebireoso!
identité culturelle

HistoireGéographieet Ehseignement moral et civique
- Appréhender la diversité des sociétés et la riche
cultures

-Rep®rer |l a situation ®t
- Relever, classer et hiérarchiser les informations ¢
dans un document selon des critéres donnés

- Acquérir une démarche citoyenne a partir
environnement quotidien
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Unités

UP1
Tour, petits fourg
secset moelleyx
gateaux de voyad

UpP2
Entremets et peti
gateaux

UG1
Francais
Histoire

géographie-
Enseignement
moral et civique
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Bloc n° 4
Mathématiques-Sciences physiques et
chimiques

-Rechercher, extraire e

- Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolu
protocole opératoirgespectant les regles de sécurit
- Expérimenter.

- Critiquer un résultat, argumenter.

-Rendre compte dbébune d®
| 6®crit.

) Bloc n°5
Education physique et sportive

Compétences de niveau 3 du référentiel de com
attendues
- Réaliser une performance motrice maximale

-Se d®pl acer en sbadapt
incertains

- Réaliser une prestation corporelle a visée artis
acrobatique

- Conduire et maitriser un affrontement individuel ot
- Respecter les régles de vie collective et assu

di ff®rents rtles | i ®s

Bloc n° 6
Langue vivante obligatoire

- Compétences de niveadlACECRL
-S6exprimer oralement e
- Interagir en langue étrangére

- Comprendre un document écrit rédigé en langue é

Bloc n°7
Arts appliqués et cultures artistiqgues
-Utilisedes moyens doéexpres

méthodes élémentaires impliqués dans toute d
artistique

-Se rep®rer dans | 6hi st
quel ques Tuvres, aut eu

patrimoine comme de la créaii@emporaine
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UG2
Mathématiques
Sciences
physiques et
chimiques

UG3
Education
physique et
sportive

UG4
LV obligatoire

UF
Arts appliqués et
cultures
artistiques
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Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe |

Réferentiels des activites
professionnelles et de compeétences
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ANNEXE | - Référentiels des activités professionnelles et de compétences

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe | a

Référentiel des activités
professionnelles
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ANNEXE | a

Référentiel des activités professionnelles
Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

1.1 Définition

Le/la titulaire du CAP « Patissier » fabrique, a partir de matiéres premiéres, les produits de patisserie
destinés a la commercialisation.

Il/elle exerce son activité dans le respect :
- des procédés de transformation (de I'élaboration a la finition),
- des normes d’hygiéne et de sécurité conformément a la législation en vigueur,
- des préconisations liées au développement durable, notamment la lutte contre le gaspillage.

li(elle) contribue a la mise en valeur des produits finis auprés du personnel de vente, participant ainsi a
la commercialisation. li(elle) peut étre amené(e) a étre en contact avec la clientéle.

1.2 Contexte de formation en entreprises

Les entreprises susceptibles de former des éléves, apprentis et stagiaires sont les :
- pétisseries artisanales,

- patisseries-boulangeries artisanales,
- pétisseries-chocolateries artisanales,
- grandes et moyennes surfaces (disposant d’un laboratoire patisserie).

Il convient de former les apprenants dans des entreprises fabriquant les produits de patisserie a partir
de matiéres premieres.

1.3 Contexte professionnel

1.3.1 Emplois concernés

Le/la titulaire du CAP « Patissier » peut accéder au poste d’ouvrier/ére de fabrication qualifié/ée.

1.3.2 Secteur d’activité économique

Le/la titulaire du CAP « Péatissier » peut exercer dans les secteurs suivants :
- patisseries artisanales sédentaire ou non sédentaire,
- pétisserie-boulangerie artisanale,
- pétisserie-chocolaterie artisanale,
- glacerie artisanale fabricant,
- grande et moyenne surfaces (rayon patisserie),
- restauration commerciale (poste patisserie) ou spécialisée (salon de thé),
- traiteur,
- patisserie industrielle.

1.4 Environnement technique du métier

Le/la titulaire du CAP « Péatissier » :
- exécute de maniere professionnelle et autonome les techniques de fabrication de produits
patissiers,
- fait preuve d’habileté et de dextérité,
- s’adapte aux différents postes (tour, entremets, cuissons...) selon la structure de I'entreprise,
- travaille avec rigueur,
- posséede une sensibilité organoleptique et esthétique,
- applique les normes d’hygiéne et de sécurité,
- ale sens du travail en équipe.
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ll/elle est conscient/te de la nécessité de renforcer ses compétences notamment en complétant sa
formation.

Selon le secteur d’'activité, il/elle peut étre amené(e) a travailler en horaires décalés, en fin de semaine
et les jours fériés.

1.5 Description des activités professionnelles
Quels que soient le type et la taille de I'entreprise, les activités professionnelles exercées peuvent étre
regroupées dans les pdles suivants :
1 Pdle 1: Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage

1 Pdle 2 : Entremets et petits gateaux

Pour 'ensemble de ces péles, I’application et le respect des régles d’hygiéne, de nettoyage, de
sécurité et d’entretien des locaux et du matériel sont indispensables pour I'obtention du
diplome.
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Péle 1 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage

Activité professionnelle =1 - Approvisionnement et stockage

Taches
1. Réceptionner les produits

2. Stocker les marchandises

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :
1 Bons de commande, bons de livraison et factures
1  Locaux, équipements et matériels de rangement, de contrble et de stockage
1 Consignes
1 Registre de tragabilité, guide de bonnes pratiques d’hygiéne
1 Outil informatique

Autonomie et responsabilité :
1 Réalisation de taches dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
1 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

1 Vérification des marchandises réceptionnées sous 'autorité d’'un responsabile :
0 adéquation qualité et quantité entre le produit commandé et le produit livré
0 température des marchandises
0 durée de conservation

Stockage adapté aux produits dans le respect des consignes

Détection des anomalies et signalement a la hiérarchie

Application des regles d’hygiene et de sécurité

Respect des protocoles établis par le fabricant et/ou I'entreprise

ES I I ]

Activité professionnelle = - Organisation du travail selon les consignes données

Taches
1. Organiser ses taches
2. Préparer le poste de travail
3. Nettoyer et désinfecter I'environnement de travail

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

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :
1 Locaux, matériels, outils, équipements et matiéres d’ceuvre
1  Guide de bonnes pratiques d’hygiéne
1  Fiches techniques
1 Carnet de recettes personnel

Autonomie et responsabilité :
1 Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
1 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

1 Respect des consignes (hygiene, sécurité, méthode, résultat)
1 Mise en place du poste de travail en conformité avec la fiche technique
9 Respect des techniques de rangement, nettoyage et désinfection propres a I'entreprise
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Activité professionnelle ® - Elaboration de produits finis ou semi-finis a base de

pates

Taches
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

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :

1
1

f
f

Locaux, matériels, outils, équipements et matieres d’ceuvre

Besoins journaliers et/ou de la période, carnet de recettes personnel, consignes, diagrammes de
production et fiches techniques

Guide de bonnes pratiques d’hygiéne

Outil informatique

Autonomie et responsabilité :

1
1

= —a

—a = —a_a_a_a

Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
Information & la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

Respect du procédé et des étapes d’élaboration

Conformité des textures, des aspects, du parfum, de la fermentation (si pate levée), de I'analyse
organoleptique

Régularité et netteté des produits

Equilibre, régularité, appétence et harmonie de la garniture éventuelle

Cuisson adaptée

Finesse, régularité et précision de la finition

Pertinence de I'analyse des défauts éventuels

Obtention d’un produit fini avec une utilisation rationnelle des matiéres d’ceuvre
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Pdle 2 — Entremets et petits gateaux

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

Taches
1. Organiser le travail tout au long de la production
2. Réaliser cremes et appareils de base, cremes et appareils dérivés, mousses et bavaroises
3. Produire des appareils croustillants

4. Préparer une garniture a base de fruits

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :
Locaux, matériels, outils, équipements
Matiéres d’oeuvre

Guide de bonnes pratiques d’hygiene

Plan de maitrise sanitaire

Carnet de recettes personnel

Fiche technique

=a =4 =4 -8 -8 -4

Autonomie et responsabilité :
1 Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
9 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

Identification des éléments essentiels des fiches techniques

Cohérence de I'enchainement des différentes étapes de production

Estimation appropriée du temps nécessaire pour chaque production

Sélection adaptée des matiéres d’ceuvre, des matériels et équipements selon les objectifs de production
Application des protocoles de tragabilité tout au long de la production

Gestion des déchets produits selon les régles de tri sélectif

Respect des régles d’hygiéne, de nettoyage et de sécurité tout au long de la production
Respect des procédés d’élaboration

Conformité des textures, des structures attendues, du parfum

Homogénéité des mélanges

Godt caractéristique, conformité de la saveur

Durabilité du croustillant

Conformité de la garniture selon la production demandée

Travail du fruit adapté a la préparation réalisée

E- I I I I I I B I B e B |

Activité professionnelle ° . Réalisation des fonds pour entremets et petits gateaux

Taches
1. Réaliser des fonds a base de pates

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non)
1 Locaux, matériels spécifiques, outils professionnels, équipements
1 Matiéres d’ceuvre
1  Guide de bonnes pratiques d’hygiéne
1 Carnet de recettes personnel
1  Fiche technique

Autonomie et responsabilité :
1 Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
9 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

1  Respect du procédé d’élaboration
1  Conformité de la texture, de la structure attendue
1

Respect de la forme désirée selon la destination
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Activité professionnelle £ - Montage et finition d’entremets et petits gateaux

Taches
1. Monter et/ou garnir un entremets ou des petits gateaux
2. Fabriquer et utiliser des glacages
3. Créer des décors
4. Décorer et écrire au cornet

5. Finaliser le décor du gateau

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non) :
1 Locaux, matériels, outils, équipements
1  Matiéres d’oeuvre
1  Guide de bonnes pratiques d’hygiéne
T Plan de maitrise sanitaire

Autonomie et responsabilité :
1 Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
1 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

Dextérité du geste

Sélection adaptée du matériel

Respect du schéma de montage
Régularité et netteté du produit fini
Respect de la forme demandée
Homogénéité et conformité du glagcage
Régularité et brillance du glagage
Finesse de I'épaisseur du glagage

=4 =4 8 _—a_a_a_9a_2

Activité professionnelle 2 _valorisation des produits finis

Taches
1. Evaluer la qualité marchande d’un produit fabriqué
2. Présenter le produit élaboré

3. Analyser la marge réalisée sur la patisserie produite

Conditions d’exercice

Moyens et ressources (informatisés ou non)
1 Locaux, matériels spécifiques, outils professionnels, équipements
T Matiéres d’ceuvre
1  Guide de bonnes pratiques d’hygiene

Autonomie et responsabilité :
1  Autonome et responsable dans le cadre des consignes de travail fixées par la hiérarchie
1 Information a la hiérarchie notamment en cas d’incidents

Résultats attendus

Justesse et précision de I'analyse organoleptique, clarté de la description du produit
Clarté, précision, fiabilité et concision des informations transmises

Exactitude de la démarche

Conformité de l'identification des éléments constitutifs des indicateurs calculés

= =4 —a —a 9

ventes

Pertinence de I'identification des facteurs internes et externes ayant une incidence sur le volume des
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ANNEXE | - Référentiels des activités professionnelles et de compétences

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe |l b

Réferentiel de compétences

Compeétences et savoirs associés
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ANNEXE I b

Référentiel de compétences

Certificat d’aptitude professionnelle « patissier »

Mise en relation du « Référentiel des Activités Professionnelles » et du « Référentiel de Compétences »

Activités Prof.

Taches

Compétences globales

Compétences opérationnelles

Pole 1 - Tour, petits fours seet moelleuxgateaux de voyage

|
Approvisionnement

-
Organisation du travail selon les consignes

Elaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates

et stockage

données
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T11 - Réceptionner les ) Cj‘la _ CL1.1-Contrdler la livraison
duits Gérer la réception des . -
produl produits Cl2Retirer | 6emballage
produits si nécessaire et traiter les déchets
T1.2 ) Stocker les Clb C1.3 Ranger les produits dasslieux adaptés et

marchandises

Effectuer le suivi des
produits stockés

les suppor&ppropriés

Cl.4 Rendre comptelded ®t at des s

T2.1 - Organiser ses taches

C2.1- Se situer en tant que professiodaak
| 6organi sati on

C2.2- Analyser la fiche technejugilisesoncarnet de
recettes personnel

C2a
Organiser son poste de C23-S®l ectionner | e m
) travail production a réaliser
T2‘2.|' Préparer le poste de C2.4 - Rassembler les produits nécessaires
traval r®alisation doune pr od
C2.5 Quantifier et effectuer les pesées
123 - Nett ¢ désinfect C26-Maintenies locaux et les matériels eathotout
o2 ettoyer et desintecter au long des activitéangemettoyer, désinfecter
I'environnement de travail - N
C2b C27-Agi en respectant | 6
Appllgyher I%?];egles C2.8- Protéger et/ou conditionreeprizdugt en cours
T2.4 - Gérer les produits en yo d 6 ®I| a h effectuer iemanabiléé
cours d’élaboration et finis C2.9- Conserverdgrodug en cour ®u
finisdans les enceintes appropriées
C3.1- Elaboremne créme par cuisson
- avec amidampéatissiére appareil a flan
C3a - sansamidan ci tr on, or a

T3.1 - Préparer les cremes et
les appareils & creme prise

Elaborer des crémes
selon leur technique de
fabrication

C3.2- Confectionnane creme
- dbéamandes
- frangipane

C3.3- Préparer un appareil a creme prise (sé
sucrée)

T3.2 - Réaliser des patisseries
a base de pates

C3b
Assurer la préparation,
la cuisson et la finition
de patisseries : a base
de pates, petits
fours secs et moelleux,

C3.4- Elaborer unéie levée et levée feuilletée, to
diviser, faconner et conduire une fermentation

C3.5- Elaboreune pate battue/crémée (gatekay
voyagg

C3.6- Elaborer une pate feuilletée, tourer, déts
mettre en forme

C3.7-Elaborer une pétimblgbrisée, sablée), abais
détailler et foncer

C3.8 Garnir

C3.9 Réaliser les finitions avant et/ou apres cuis

C3.D-Mener une cuissaun four

i . meringues ; § I - :
T3.3 - Réaliser des petits fours C3.11 Elaborer un appareil spécifique a petits fg
secs et moelleux C3.12 Dresser, cuire et réaliser les finitions
. . C3.13 Elaborer une meringue adaptée a la fabric

T3.4 - Produire des meringues - g - s

C3.14 Dresser et cuire une meringue

C3.15- Apprécier la qualité organoleptiqueodiuit
T3.5 - Analyser la production Cee réalisé et sa conformité

réalisée

Evaluer sa production

C3.16- Identifier les causdss éventuels défa
constatés
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Activités Prof. Taches Comi étences ilobales Comi étences oiérationnelles

Péle 2 - Entremets et petits gateaux

+

Préparation des éléments de garniture a partir de creme

Montage et finition d’entremets et petits gateaux Réalisation des fonds pour

Valorisation des produits

d®r i v®e s fruitsd 0 a

et/ ou

base

entremets et petits gateaux

finis
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T4.1 - Organiser le travail tou
long de la production

C4a
Organiser la production

| C4.1- Ordonnancer les taches de maniére ration

i C4.2-Gérer le poste de travail

T4.2 — Réaliser les :
- cremes et appareils de

C43 - Fabriquere$ cremes et appareils de b
patissiere, anglaise beurre, chantilly, ganache

C4.4 - Elaborerek crémes et appareils déri

base chiboust, mousseline, diplomate, crémeux (a
- crémes et appareils fruits de lait et de creme), a bombe
dérivés C45- Préparedes mousses et des bavaraisese
- mousses et bavaroises C4b de: )
Préparer des éléments de - fruits
garniture - lait
T4.3 - Produire des appareils C4.6- Elaborer un croustillant & base de m
croustillants premiéres
T4.4 - Préparer une garnitur CA4.7-Realiser la garniture a lokse
’ . - fruits frais
base de fruits - produits élaborés ou s&atiorés
C5.1- Elaborer, coucheorer si besoin et cuire un
a base de péate a choux
Cba C5.2- Préparer un fordbase de génoise, et/ou

T5.1 - Réaliser des fonds a
base de pates

Préparer les fonds d’'un
entremets et/ou de petits

biscuit cuillére, Joconde, menngsienda aisson
apres dressage si besoin

gateaux
C5.3 Abaisseet cuire un fond a base de péte fri
C6.1- Effectuer des montages avec des cercles
. moules
th.rler-ng/ltgnteéuet/o duegarm;ttijtg C6.2- Réaliser des montages@alatteet/ou garni
P Cé6a la poche

gateaux

T6.2 - Fabriquer et utiliser ¢
glacages

Monter, garnir et glacer un
entremets et/ou des petits
gateaux

C6.3- Adapter un montage et/ou une garniture §
commande

C6.4- Confectionné glacage adapté selon le gé
réalisé

C6.5 Glacer un entremets ou petit gateau partie
ou totalement

T6.3 - Créer des décors

T6.4 - Décorer et écrire au

cornet

! T6.5 — Finaliser le décor du |

Céb
Décorer un entremets
et/ou des petits gateaux

C6.6- Tempérer le chocolat et préparer les élém
décor

C6.7-Modelerpr ©t e dbéamandes

C6.8 Réaliser des décors a base de nougatine

C6.9 Confectionner des décors a base dégaere
royale, sucre coulé, caramel)

C6.10 Fabriquer etiliser un cornet

| | C6.1% Disposer les éléments de décor

gateau
Tl - Evaluelr la qualité C72:-Justifi ererlcd@tlats ad
marchande d'un  produit -

Y C7a fini
fabriqué . A .

Valoriser la péatisserie
T7.2 - Présenter le produit élaboree C7.2- Vabriser la patisserie fabriqagerés du
élaboré personnel de vente
- 3,

T7.3 - Analyser la marge C7b c73 - Calculer |e —codt

réalisée sur
produite

la péatisserie

Mesurer le colt des
produits fabriqués

né@ssaire pour élaborer un gateau

C7.4 - |dentifier les facteurs ayant une incidenc
co(t de productioneefixation du prix de vente
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POl

el

Tour, petits

fours secs et moelleux, gateaux de voyag

Taches Compétences Résultats attendus ! Savoirs associés Limites de connaissances
Activité Professionnelle = Approvisionnement et stockage
¢ KSalpefsEipleYe]lo]eEIED - Géreda réception des produits
Identifier les difféts outils daesure et de controle de
Les outils de contrble - températe (thermométresonde, infrao uge,, puceé)
V®r i fication sous température et de poids - _p_oids (balances...)
- adéquation qualité et quantité er et specifier Ieur§ usages . .
A produicommande et le prioturé | | o5 points de vigilance relatifs :;I%r]tlfler.la ollureDeLdg (B)S;Ierée&tulgn aaapiEedis
Cl.1 - Contrbler I - température des marchandises | qyalité des produits merencier jes O, DOM, DMK o
livraison - durée de conservation q p Identifier la température du prdduiéception selon sa catégorie
Détection des anomaBésignalement ai 3 Les documents COmMmercial v, @ j fj er la conformit® deetdedivrdisd
hiérarchie a la commande et & la livraison
T1.1 . . — LO®t i uet age ldentifier |l es.informations de
i Application des r 9 9
Receptionner PP Les f : Rep®rer |l es informations n®cess
les produits » HEs =iy |l 6entreprise
. Distinguer les différents types
] , . L_es typeset dg - déemball age utilis® pour | e
Cl2-Retirer Reseect des rIJrotocoles établis par le fe condibnnement - de conditionnement.
du transport, décen et / ou dentreprise - : X
tionner les produits | Collecte des informationécessaires a | | La rglem_entanon EN VIQUBITE | jentifier laifférents emballages et leurs caractéristinatigrende recyclag
s . . = le tri sélectif demballages
néessaire et traiter I tragabilité
déchets Gestion du tri sélectif des emballages : , La réglementation en vigueur; Justifier la nécessité de mettre en place wiepdettoacabilité des praduits
la tragabilité des produits Identifier les outilstdgabilité (numérique, papier).
¢ KeadneScEipleRe]lo]eE1CYls] - Effectuete suivi des produits stockés
Les différentes catégories
produits
Stockage adapté aux produits dans le i - secs Identifier les conditions de stockage adaghiggseaproduit selon sa natur
C1.3 Ranger les produ des consignes - réfrigérés
T1.2 dans les lieux adaptés Rotatiomppropriédes stocks - __congelés
: sur les suppor| Détection des anomatiesianalement a . Identifier les locaux, matériels et équipements de stockage (réserves ¢
Stockeles | appropriés hiérarchie 9 Les lieux de stockage enceintes réfrigérées positives et néghtives.
marchandise! _ _ _ Mesurer | 06incidence do uguaité saniaiteu
Application des r produits
Le respect de la chaine du froid 4 . - A
Détecter les anomalies possibles pouvant générer une rupture de la ch
problémes techniques, esiredgligenshumaing®
C1.4- Rendre compte ¢ Vigilancs ur | 6 ®t at des

| 6 ®t at des

ruptureet transmi ssi on

Les stocks mi

Mesurer | dincidence dbébune ruptu
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Taches

Compétences Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Activité Professionnelle -

Organisation du travail selon les consignes données

¢ Kednlosiclle=Re]lo]eEIE42Y - Organiser somoste ddravail

1 Les postes de travail au sei - . . . o
. i L . . A . Identifier les différemdstps de travail et repéeedavitésorrespondantes
qCuzélpr(?fissétiL(j)irn;nd:?st Identification des liens fonctionnel |l 6atelier de P P P
T2.1 I'organisation hi ®archiques au s‘ﬂ La hiérarchie selon le t Se positionner au sein de |dor
Organiser se: déorgani sat i hirarchiques
taches C2.2- Analyser la fict: Identification des informations nécessait La fiche techni Interpréter une fiche technique et dégager les éléments essentiels
technique et utilisson: production T Lafiche technique quantité procédiéde fabrication).
carnet de recetty Respect de 1 dench Caractériser les élémeat®s n s t i t weteitef wiquehrient ringrédie
personnel phases 1 Lecarnet de recettes quantités.
C23 - Sélectionner | Pertinence du choix du matériel . |dentifier les différents matériels - _
mat ®ri el e | 1dentificati t t d di i M1 Les matériels et ustens Préciser I_es fc_mctlons (utilisations) des_ matenel§ et ustensiles
U ientiiication €t respect des disposi utilisés en patisserie Justifier | eetdeméc@icauti ons doéusa
production a realiser | sécurité Mesurer |l dincidence du mat®riau
1 L figeee Analyser une étiquette afin de sélectionner le produit souhaité.
Préparer le F ®al i sat Gc Gestion des produits egarmmonforme a e p Ld;ﬂtléler la durée et les conditions de conservatiohuitentamé selon
poste de , réglementation : re. . . o -
travail tion ! L &@iqRetage des prody Justifier les informations nécessaires a la tracabilité.
entamés
- f Les unités de mesure | Convertir les unités de mesure
C25- Quant[fler et effe Exactitude des quantités masse et de volume A(?Iapt(.er lgsroportions selon la p,rod\uctlon a,reallser ' _
tuer les pesées - . Sélectionner la balance adaptée a la pesée en fonction de sa précis
1 Les matériels de pesée portée
¢ Kol Clpte=Yelo]oFE\=40y - Appliquer les reglesbdh y g i e
1 Le guide des bonnes prati¢ Spécifier les éléments essentiels du guide de bonnes pratiques
dohygi ne Mesurer |l a n®cessit® de | 6hygi.
C26-Maintenir les loca Verification d eielsiti Identifier les principales sources de contamination
Ari ’ ; — Caract ®ri ser | 6i n céisangairecda prqduittfabrigué i
'l[é.tf,o et Z:alestomatzlrjlellsonegn 5 au long de | 6acti v:T Lesrisques@entamination risques pour le consommateur.
désimyecter activités ranger, nel Respect desquédures et protocdiés au Proposer des mesures de prévention.
| 6 | tover désinfecter' gui de de bonnes pre Sélectionner les produits adaptés a la tache a accomplir et respecter |
oenvi . loyer f Les produits de nettoyage¢ d 6 ut i | i sati on.
ment_de désinfection Repérer et interpréter les pictogramrdasgépuis appliquer les mesure:
travail précaution en conséquence.
Utilisatio raisonnée des produits de nett( § Les pratiques professionn( Identifier les attitudeméthodes permettant

C27 - Agir en respectg

N ; et de désinfection, des fluides (eauk !
| 6environn|

énergies (gaz et électricité)

respectueuse

ment

- |l a r®duction de | a
- la prévention de la pollution des eaux.

consomma

Sources hébergement http://devenirpatissier.fr simplement pour vous faire réussir
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Taches Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
c28 - Proteger et/o Sélection de la protection et/ou T Le:<; différents typ Associ er | Opomettian adag@eproduit setoisa hature
T2.4 conditionner slgprodugt conditionnement adégté déemball age
Gérer les encous do®l ¢ Conformit® de |o6®t T L 60®t i quet ag e! Identfier les informationkgatoires (ou nécessaires) a indmureassurer |
produits en | effectuer letracabilité cour s d @&t@nisa b! tracabilité.
cours C2.9 . Conserver de Rangement et stockage des produittesl: T Les_ temperatures_ de con _ L .
do®l abiprodut en coul, - I vation des produits en c Expl i quer |1 6incidence des temp®:
et finis boration ou fndans leg SUX aPPropriés mspeant les conditions d 6 ® a ketodsaproduds organismes
. - " conservation eslconsignes données L P ) '
enceintes apmees finis
Activité Professionnelle ® Elaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates
¢ Ko EERe|bleEICRE - Elaboredes cremeselon leur technique de fabrication
. . D®crire |l es ® ®ments constitut:i
C3.1-Elaboreane créme spécifiques lors sEEmanipulatiospnutilisation saconservation.
par cuisson Identifierlesat ®gori es do6fT uf .
- avec amidanpatis Indiguepour | es di ff ®rjeuneibars) lep eonstitian
sigre etappareil a fla Les Tufs alimentaires et leurs propriétés phisitques en lien avec la prépal
- sans amidancitron, réalisee.
orangeé D®crire | 6ut i lagest detmaseendealoetiofde linisohn, d
fosmnement, dé®mul si on et de sav.i
. Il dentifier | es dliguidésgséchés etsondelgsp e s
T3.1 R q cdél 6 ®1 a b | Les ovoproduits Préciser les avantages et les inconvéniénis élesuillecebdgs ovoproduits
Prépareles espect_ |P|roce 0 . aborati Identifier les catégoriks laitselon leur teneur en matiéres grasses
crémes et les . Conformité de texture (lisse, oncigeet traitement de conservation
appareils a C32- Confectionnene | du parfl,!m,_ ) ) o Indiquer les constituants alimentaires du lait et leurs propriétisnituysi
créme prise | CreMe Homogénéité du mélange e lait en lien avec pméparation réalisée.

-ddamandes
- frangipane

C3.3- Préparer un app
reil a creme prise (salé

sucrée)

D®cr i r e dulladcommelgentsdaentasse, de a v e u r s tjon, de
texture.

Lessubstitutd 6 o r i g i dug

Identifier les principaubstitutyégétauxiu laitet indiquer leurs particulai
alimentaires.

lait

L ti Justifier | 6int®ddundupr®paontdis
es pratiqgues I ndi quer | 6i mportance du respec
de fabrication dto ut idlGiU preciser 6§ mpact de | 6hygi ne sur | a

préparatiofd base de creme)

Identifier les causes possibles de contamination.

Sources hébergement http://devenirpatissier.fr simplement pour vous faire réussir
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Taches

Compétences

T3.2
Reéaliser des

C34 - Elaborer une
patdevée et levé
feuilleté, tourer, divise
fagonneretconduire un
fermentation

Respect
Qualité et dextérité du geste de fagonnay

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites deonnaissances

& EO Iy EIChIER[oleEIGR]e] - Assurera préparationia cuisson et la finition de patisseriadbasedepates, petits fours secsmbelleuxmeringues

des ®tapes

La farine de blé

Identifier les étapes de transformatipainlule blé darineet en déduire l¢
types.
Indiquer les composants de la farine et leurs propriétéhiptigseDen lie
avec la qualité du produit élaboré.

Justifieebr 1 | es de | agers demisses de &aisont da texture
Chostune farine en fonction dbéune

Conformité de

l a texture et ¢
adaptée a la nature dedle)

la qualité du pétrissage (élastici
la pate)

Le sel

Distinguer les types de s&rin, gemme et ignigéne
Différencier les sels marins selon leur. satfire sel gros, fleur de sel et ide

Il Gutili sati oéalisée.el on | a producti
Repérer les propriétés du sel.
Justifieresrolesdusdlans | a saveur, Il a fer

coloration et la conservation.

la régularité et la netteté du proc
la régularité du tourage (pate |
feuilletée)

Les levures de panification

Justifier le principe actif de la levure de panificaiion®etc i d e n c e
Différencier les spécificités des différentes formes de levure de pe
sp®ci fier | eur proc®d® doéutilis

la qualité dia fermentation (volur
alvéolage)

Le pétrissage

Identifier le réle et les caractéristiques de chaque étape du pétrissage
élaborée.
Mesurer | dincidence du p®trissa

Les matérislde pétrissage et |
fermentation, le laminoir

Identifier les différents types de matériel liés a la fabrication des pai
levées feuilletées.
Justifierlggr ®c aut i ons ddéusage

et de s

patisseries a
partir de pate

C35 - Elaboreune pate

Respect

des ®tapes

Lesgateaux de voyage

Caractériser les gateaux de végageles gateade goQtgr
Identifier les différents formats de ces gateaux

Conformité de

i Les differents melanges dor D®crire les diff®rents processu
battue/crémée  (gate: - la textur eoupte crgmage Mesurer | 6incidence de |la techn
de voyage homogengju mélange Repérer les différents constituants des poudres|auevértest

- larégularité et la netteté du proc | es poudres & lever (lesinte | Différencier le principe actif des poudres a lever par rappodeidanéicatio
- laforme et mesurer |1 o06incidence sur la p
Rep®rer | es zones de | oc pitissgiadt el
état (solide, liquide et gazeux).
Respect des ®tapes LBaa ldentifier les diff®rents chang
Qualitéde 6 hydr atati on Car act ®r i ser IAes ph®norn nes de
snéité de la pa Justifier | esdbohydradeatibemu dage
C36 - Elaborer une Homogeneite e\ ap"i‘t? développement) en patisserie.
~ T Respect des réglds6i ncor por+ Décrire la transformation de la créme en beurre.
pate feuilletée, toure ... . ' ~ s .
détailler et mettre tieres grasses Di f_'f ®rencier | dorigine d es di f f
forme Régularité du tourage (pate feuilletée) Identifier les utilisationstdeue matiére grassgustifiant lsubdles (agerg de

Conf or mi

t® et r ®g u

formes obtenues
Utilisation rationnelle de la pate

Le beurreet les autres matiel
grasses

saveLus, texture, isolant, coloration) et en comparant leurs qualitésquregsu
Décrire les changements de la matiere
- au contact de | a t,emp®ratur
- pal 6acti on m®cani que
Décrire les phénoménes de fudi&rpmposition, cristallisatmasticité
oxydation, émulsion.
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Taches Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
C37 - Elaborer une
patefriablgbrisée, sa Identifier et caractérisedifiérents procédés de tourage.

blée), abaisser, détaille
foncer

Le tourage

Expliciter la finalité du tourage et son incidence sur la qualité de la pat

C38-Garnir

Les différentes garnitures

Distinguer les garnitures cuites avec la pate de celles ajoutées apres (
Différencier les garnitures selon leur composition (cremes, appareils,

Equilibre eégularité de la garniture
Appétence et harmonie de la garniture

Les fruits frais, secs et transfo
utilisés en garniture de tarte

cuits, chocol at é) .
Différencier les fruits sklan

- famille,

- saisonnalité,

- mode de conservation,
- utilisation possible (cuit ou cru / entier ou non).

T3.3

Justifier le réle du feum  t ant g u &adegtererdée colordtien et
décoration
Les finitions
C39-Réaliser les fions| _. . o o - - avant cuissororer, o - A )
\ .~ | Finesse, régularité et précision de la finit rayer, S U C | Sélectionner la finition adaptée a la patisserie élaborée.
avant et/ou apres cuiss N :
- apres cuissomapper,
glacer, d®
) o L Gaurs Sélection.ner Ig matériel adapté a la cuisson soqhaitée. A
C310 - Mener un¢ Température et temps adaptés a la ¢ Justifier |l es pr®cautions dodusa
cuissormu four souhaitée selon le matériel utilisé . Justifier les différentes étapes du cycle de cuisson.
Le processus de cuisson Mesurer | 6inci denc e caneositioaetsoh &aboza
C31 - Elaborer un Selon le type de recette

appareil spécifique a pe

-respect des ®tapes

La classification des petits four

Identifier les différentes fanuiepetits fours et en déduirs fEocessus

Reallsferdes fours _conformitélel a text ur edu do®l aborati on.
petits fours mélange
Secs! C3.2 - Dressercuire et Selon | de recatbmformité de la forr. Les formes et finitions des ¢ 'dentifier
moelleux - o elon le type de reg ormite ae fa forr k - le moulgsi nécessairselon la forme recherchée
réaliser les finitions de la régularité et de la netteté du prody fours - les finitions adaptées.
C3.B - Haborer un(gefsp'f'ijt des @rapes Justifier | e choix du processus
i Ao A onformité de ;
T3.4 gg:ir:%tji%nadaptee a - latenue (ferme), 25 78 66 METMELES suisse) selon la production souhaitee.
Produiredes - 16 a s fiseecet honfogene)
i . .z p . Identifier les utilisations de la merimgoeporation dans un appareil (dacc
meringues
J C3.1 - Dresser et cuil 299“'““8 zt ”ettette@‘;” prdd‘“’sel Loutilisation maaon .), r®aligaticher idoa), foadd
une meringue uissona dap € sefon meringu®ee) .
meringue Lacuisson de la meringue ldentifier les diff®rentes cuis
Sources hébergement http://devenirpatissier.fr simplement pour vous faire réussir Page 23
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& NS EICel - Evaluer sa production
Mettre en lien les sens et les organes des sens.

C3.15 - Apprécier | . . A D®f inir | es phases de | 6analyse

qualité orgamgitique dt Conformit® de | o6an Loanalyse sens c. actaris des ardmésala texaure et les sav@ursedl produit
T35 produit réaliséet sa E x ac tit u d e d e | dan Utiliser le vocabulaire professionnel adapté a la perception sensorielle
Anél ser la conformité Pertinence de la justification . . Il dentifier |l es ®tapes doun gualitée

yse Lo®valuation djystifier |o®tat de conformit®
production
realisee C3.16 - Identifier le:
) d . iP . | 6 il dentifier |l es d®f auts possible
causes des eventuel Per tinence de OaNiLes d®f auts do prposerles actions correctives.
défautgonstatés
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Pble 2 Entremets et petits gateaux
Taches Compétences | Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Activité Professionnelle  Préparation des éléments de garniture a partir de cremes de base et/ou dérivées, d’appareils croustillants,
de fruits
& (elpfelsiClglel=Yo][e]e=1@:7 - Organiserd production
Identification des éléments essentiel
fiches techniques Rep®rer | 6int®r°t et le rtle dbu
4.1- . P .\ ot n Y . .
t%lches Ord(;)ennanrzzrnig Coh®r enc enentket des diftére L e s c h®ma d o6 ot Identifieles taches a réaliser et déterminer le temps nécessaire pc
rationnelle étapes de production taches production. A
Estimation appropriée du temps néce Compl ®t er | e sch®ma ddéordonnance
T4.1 pour chaque production
Organiser le Sélection adaptée aux objectifs de prodi
travaitout au - des ,rT.]a t ', res d Les. procedures de la déma Justifier les normes HACCP (dont les 5 M)
long de la - des matériels et équipements | quaité
roduction icati ilité
p C4.2- Gérer le poste ( Applicatiored protqcoles de tracabilité to
. long de la production - , . . . .
travail . , . Identifier la réglementation concernant la gestion des déchets et en repé
Gestion des déchets produits selon les 4 ;
o ; L ion des déch Appréhender la notion de recyclage
de tri sélectif - a gestion des dechets Reconritre les différents déchets selon leur ndeure rbdalité de recycl:
Respect des r gl es éventuel.
de sécurité tout au long de la productior
¢ (S ElgIoys][o]s =1@%] - Préparedes éléments de garniture
Caract®riser |l e ph®nom ne physi.
. stagnation ou centrifugation)
C{L3 - Fabriquer _ le La cemdaitic Sélectionner une créme selon ses caractéristiques (teneursegrasesjé
cremes et appareils a cemaaitere acidité, traitement de consenygiar une production donnée.
base patissiere anglai Identifier les roles de la créme $algesavesy de liaison, de foisonnement)
T‘E'z_ se au beurre, chanti Mesurer | dincidence de |l a temp®r
Reghseles: ganache Respect du proc®d® Expliciter le traitement apporté pour obtenir une crémeraéiégeesgrasses
-Cremgset Conformité Les autres créemes mesurer !0| nmdence_sur ses cara
appareils de - dela texture (lisse, oncagbu Caract®riser AI e s" cr _mes d 6origin
base Il denti fier I 6 or i druitsy dleursl grainesa épican,e
crémes et - dela structure attendue (ferme, aromatiques
) _ . mol l e, a®r ®eé Aricar ; 5
appareils C4.4 Elaborer les crém ) duarfum ) Caractériser la transformatiafiséé pour obtenir un ardmemieds de
dérivés et appareils dérivé p conservatiaet de commercialisation :
) PP . Homogénéité thélange décoction, infusion, macération
-mousses et| chiboust, mowseline, L . turel essence et huile essentielle
bavaroises diplomate, créeux (3 €S aromes natureis extrait et concentré,

base de fruits, de lait e’
creme)a bombe

poudre

eau de vie, liqueur et autre alcool

pate (dorgraliné) et creme
S®Iect|onner |l 6ar ! me
déempl oi

adapt ® - |

Sources hébergement http://devenirpatissier.fr simplement pour vous faire réussir
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Taches Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Identifier et différencier les additifdezselon
C45 - Préparer de - origingnaturelle ou artificiglle o _
mousses et bavaroise - ggqumg;f(?arr(;’rztai\gg;gént)de coloratigpaississant, gélifiant, stahili
basedef " Les additifs alimentaires Justifier le choix de |oadditif
- Tuis doutilisation.
- lait Justifier | 6information obligato
en vigueur sur | 6usage des addit
Conf ité de la text Les élé t tillant Identifier et caractériser les différents produits pouvant apporter du croi
T4.3 ] C4.6 - Elaborer ul Orj ormite ,g a_‘ exture s elements croustiiants préparationfruits secs, céréales, crépes dentelles, érumble
Produireles ' i 2 b Godt caractéristique de la saveur demai : s - : , i g ’ !
appaeils CFOU_?“ ant a_‘ ase Durabilité du croustillant Les techniques de réalisation | Expliciter ldechniquemisse n 1 powréaéiser un croustillentuiconserve
croustillants matieres premieres conservation satexture.
Les qualit®s Justifier | d6int®r°t de I éapport
Les différentes formes

T4.4
Préparer une
garniture a
base de fruits

C4.7 - Réaliser i

garnitura baseale:

- fruits frais

- produits élaborés
semiélaborés

commercialisation des fruits

Identifier les différentes formes de commercialisation des fruits.

Conformité de la garniture selon la pro

Le travail du fruit frais

Caractériser et différencier les différentes étapes de préparation des frt
sa naturelavage, épluchage, taillage.
Repérer le matériécessaire pour la préparation des fruits.

demandée
Travail du fruit adapté a la préparation ri

La conservation du fruit frais
transformé

Mesurer | es avantages et inconv(
saveur, texture, co?%té
Rep®rer | es al t ®r ashmnane etlapansosmatioh ré:

puis appliquer les mesures de précaution nécessaires et adaptées.
Adapter |l es techniques de conse
envisagéeréfrigération, cuisson,isagé, altodl, dessiation, mise sous vi
appertisation, cong®l|l ation en re
Identifier les objectifs de la conservation de fruits frais ou traasfonmalste
praticit®, C 0 %t , gual it ®sé

Les différentes garniturdsase
de fruits

Caractériser les garnitures a base de fiuits entiers ou découpés,
caramélisés ou flambés, compotées, cubiuie gélifiés.
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Taches

Compétences

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Activité Professionnelle © Réalisation des fonds pour entremets et petits gateaux

T5.1
Réaliser des
fonds a base

C5.1- Elaborer, couche
dorer si beso@t cuirein
fond a base de pate
choux

¢ @epleECeellole:1® -P r ®par er |

C5.2- Prépareun fond ¢
base de génoise, eideu
biscuit cuillere, Jocon

e s fetau des petitdgateauxe nt r e met s

Expliquer les phénoménes phytsiimiquesbserveés lors des différentes phas
Le procédé de fabrication | 6®] aboration et justifier |le pr
- dounachot e Caractériséeres ph®nom nes dobéalt®ration

Respect du proc®d® - o egenoise conservation. ; ; — S
S - d 0 hisauit cuillére Identifier et expliquer les défauts éventuels de fabrication consécutifs au

Conformité de: g . té
Jocondgmeringué respecte. R _
- texure Repérer les patisseries a base de ces différentes pates.

- structure attendue

de pate meringuépuis mener | ) ,
cuisson aprés dressag Respect da forme désirée selon la destir Caract®riser |es autres produit:s
besoin Les autres produits amylacés tubercules (pomme de éexrele fruits (chataigne,..) de légumineusepdis|

. - chicheé).
$5-§’Aga'ssgetcyire:ﬁ Rep®rer |le rtle et lo6utilisation
ond a base de péate frie
Activité Professionnelle £ Montage et finition d’entremets et petits gateaux
& ednlesClalo-Yelle]o =1 @8] - Montergarniret glacer un entremets et/ou des petits gateaux
C6.1 - Effectuer de Analyser le schéma de montage et la fiche technique afin de
mo.ntages avec d Les ®t apes d repérer les différentes étapes a réaliser,
T6.1 cercles ou des moules o entremets/petit gateau expliquer | bdeoep @apdsaaton le prasuit a réal
M . . " Dextérité du geste Adapter une production selon la commande
onter et/ou — L . L

garnir un C6.2 - Réaliser de Seélection adaptée du matériel Sélectionner selon le montage & réaliser

entremets oy Mmontages a Ipalette; Respect du schéma de montage Le matériel spécifique au mor le moule adap(slicone, cercle)

des petits | e/ou garnir ala poche; Réguleté et netteté du produit fini lapalette

gateaux C6.3 - Adapter un: pespect de la forme demandée
montage et/ou ul L | Il dentifier | es adaptations n®ces
garniture  selon  la a personnafll < gjent
commande
C6.4 - Confectionner _ LA
glacage adapté selon Conformit® d&fluidéédtde

T6.2 A PRI la texture du glacage

. gateau réalisé - .

Fabriquer et C65 - Glacer ur Les différents t de al Identifier les différents types de glacage

utilisedes ent.remets ou petit aatl Dextérité du geste es difierents types de glacag stifier roles du glacage (visuel, protecteur)

glacages pett g 9

partiellement ou tote
ment

Régularitdyrillancet finesse du glacage
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Taches Compétences Résultats attendus Savoirs associés Limites deonnaissances
& (elnlelsiClglel=Yo][e]e=1®§] - Décorer un entremets et/ou des petits gateaux
Identifieet caractériser
- lesvariétés de cacaoyer,
- lesconditions favorables a la culture du cacaoyer
L t dérivé - les étapes de la fabrication du,cacao
€ Ccacaelses derives - les produits dérivés du cagee de cacao, beurre de cacao, cas
. Fluidité du chocolat aprés tempérage __poudre, chocolat (rlai,blanc), pate a glacer
C6.6 - Tempérer | Brill text i ¢ te d Justifiele Ble deprodug dérivés du cacaomme agentle savesy de texture
chocola et préparer le o I_an,ce, exture lisse et cassante du de décorati@tleurchoix selon la production a réaliser.
éléments de décor reaiise ) Différencides chocolats seldeur compositiehen déduirkeurs utilisations ¢
Finesse et régularité des décors Les différents chocolats patisserie.
Justifier les conditions de stockage et de conservation.
Caractériser les trois étapes de mise au point du Enforttkstpré cristallisatic
Let il du ch lat et le tempérage.
€ travail du chocola Identifier les courbes de tempérage selon le type de chocolat.
T6.3 Identifier les différentes méthodes de mise au point du chocolat.
C[eerdes C6.7 - Modeler la péa Dextérité du geste Di stinguer | es types de pOte dbob
décors do6amande gles o i ) La pOte doamatproc®d® doé6®l aboration (" froid,
décos Conformité et finesseldoorealise Repérek es pr ®cautions doutilisation
Conformitée la cuisson dentifier | blesl 5 criser fes diffe
C6.8 Réaliser des décq Habiletédu gestdors de la découpe etud . |dentifier les composgpussibles! 0 un e retocargcterser fes differel
b de n tin f Lanougatine m®t hodes do®l aboration.
a base de nougatine agopqage _ Expliciter les précautionsathservation tenougatine
Qualitgvisuelle et gustative
Identifieles différentes plantes sacchariferes
C69 - Confect d Différenciees étapes de transformation de la betterave ou de gaucaa
o7 - ~on ectionner d Conformité de la préparatiémegttuellemel _ | production de sucre blanc ou roux. . S
décors a base de de la cuisson Le sucre et autreproduits Repérer les propriétés des différentes variétés de sucre et ers délisatete
sucrgglace royale, suc o sucants en pétisser{gucre: glace, semoule, cristal, casson, vergeoise, cassonad:
coulécaramel) Qualité visuelle Identifier les principaux produits subeapas naturdé (miel, glucose, fructo
sucre inverts i T o p d 0 ®et debdynehésgabbitdy lasvcaractériser
analyser lesigtilisatiosien péatisserie.
ngorer et C6.10 Fabriquer € Dexterité lod la confection du cornet Adaptela méthodéombante agli deselor t
10 - . , . . aptela méthodéombante alissanfeselorle suppar
écrire au utiliser un cornet Ha b ,' I e t ,®, Igtmiu daa,c_oanll e.or.néi La calligraphie Identifier les principes de basecd#itaaphie.
cornet Quialité du trafig régulie esthetiquat lisible
. . 14 p Caract®riser l es di ff®rents ®I ®
T6.5 Equilibre et harmonie du décor Les éléments de décor cr me., fruits, chocolaté
Finaliserle | C6.11 - Disposer lef Qual i t ® visuell e s Analyser
décor du éléments de décor Respect du themee la compositien de| Les tendances en matiére - l6®volution de la d®coration
gateau 16i d dugyateat ® décoration IesAcqracterlsthueﬂemporellesIe's tendance&:tuelle_s
- | i mpact de |l a d®coration su
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Taches

Compétences

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Activité Professionnelle 2 Valorisation des produits finis

& el Clael=Yello]o=1@F4 O \Valoriser la patisserie élaborée

Identifier lesxigencesn termes de

T7.1 présentation, équilitiseiel, esthétismee | on | 0 &petis gateaneéalisés, o
Eval -~ . ) i . . facilité de découpiede dégustation,
u:lil':éeb C7.1- Justifierl 6 ®t | Analyserganoleptigaegumentée Les descripteurs de qualité attendus au niveau des saveurs, des fextures
q h commercialisation &nd - aspecet odeuappétissast - fraicheur, conservation et durée de vie fiu produit.
ma}rc ande produit fini ot équilibré et h . Utiliser levocabulaire professionnel adapté.
d oun p - goutequilibre et harmonieux Les  défauts ossibles Expliquer de mani r e dupoduinfnigue | e
fabriqué fabricati P Repérer et analyser les défauts éventuels de fabrication.
abrication Expliciter les causes possiblesmser des actions correctivemnarm
Adapter
La communication interne la description du produit fini aux besoins du personnel de vente,
- sacommunicatere | on | e type dbéentreprise
. . Pr®ciser | 6ensemble des produits
La compositia Repérer les allergenes contenus dans le preeloiidiméglementation en vigus
T7.2 C7.2 - Valoriser la Présenter de maniére concise les avantages du produit fini en matiére de
Présenter le | patisserie fabriquémr | Clarté, précision, fiabilité et concisio qula"te Ofgzno'ept'ﬂge . | b |
produit prés du personnel | informations transmises faei:;rt]m bﬁsopéo)u'ts DTS (el aies, fEonmal; G St i
élaboré vente Les caractéristiques pou qualité nutritionnelle du produit fini,
aider ~ |l darg spécialité ou spécificité régionale,
événements calendaires ou publicitaires.
S 6appuyer s uatissdrid [@spatiksiets entbiématigees bt des g
pour présenter le produit élaboré.
Adapter | 6argumentaire 7 |1 06i mage
¢ [CelpqfeSiclplet=Ye]le]o 1@ O Mesurer le colt des produits fabriqués
Il denti fier, guanti fier et Vies [élénment
c7.3 Calculer le codt constitutifs du caigt revient.
’ u . ot Le co(t de revient Mesurer lévolutiompdascprix ddsematiprésgresselon les couru
| a mati T Exactitude de la démarche marche
nécessaire pour €labc Calculer |l e co%t de revient ~ |10a
un gateau N isganl
LE,}S pertes a la cuis @ Mesurer Idincidence d e sr lepcelt de eegient”
T7.3 découpe
Analyser la Lecodtde production Mesurer | 6i mportance des <charges
marge Les imp6ts &txes Identifier et caractériser les taxes supportées par le patissier
rg&:_llsee_sur I C74 - 1dentifier e 'dentification pertinente:des Analyser la marge obtestumsurer
patsserie i 14 : L |l 6incidence du volume de producti o
produite facteurs ayant ul - elemepts constitutiess indicateul ] de l|oentreprise
incidence sur le co(t CalCU|eS_ a marge | 6i mpact des erraesnvedus,ors de |l a pr
production et la fixatior - facteurs internes et/ou externes - l6impact des saisons, des r ®gJémemet

prix de vente

une incidence sur le volume

calendaires ou publicitaires sur la vente des gesdeitslances.

ventes

La fixation darix de vente

Repérer les élémems permettent de fixer le prix de:vente
les éléments constitatifprix de vente
- le positionnement de la concurferce | on | e
| 6 e n tsur le parchéleal

sect e uetde
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Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe |

Référentiel d’évaluation
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ANNEXE Il - Référentiel d’évaluation

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe Il a

Unités constitutives du diplome
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ANNEXE Il — Référentiel d’évaluation
Annexe lla - Unités constitutives du dipléome
Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

La définition des unités constitutives du dipldme a pour but de préciser, pour chacune d’elles, les taches a réaliser, les
compétences et savoirs professionnels a maitriser selon le contexte concerné. Il s’agit a la fois :
1 de permettre la mise en correspondance des activités professionnelles, des blocs de compétences et des unités,

1 d’établir la liaison entre les unités, correspondant aux épreuves, et le référentiel d’activités professionnelles, afin
de préciser le cadre de I'évaluation.

1. Unités d’enseignement professionnel
Activités professionnelles Blocs de compétences Unités
Pole 1
Tour petitsofgurs secs et : S -
’ A Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de
moelleux, gateaux de
voyage
» Approvisionnement et | -Gérerlaréception des produits UP1
stockage - Effectuer lguivi des produits stockés Tourpetits fours
» Organisation du travalil - Organiser son poste de travail secset moelleux
selon les consignes -Appliquer les r gles d¢ gateaux de voyag
données - Elaborer des crémes selon leur technique de fabrig
» Elaboration de produits finis - Assurer la préparation, la cuisson et la finition de
ou semifinis a base de | ries: 3 base pates, petits fours secseateuxmeringues
pates -Evaluer sa production

Pole 2 Bloc n° 2
Entremets et petits gateaux Entremets et petits gateaux

» Préparation des éléments
de garniture a partir de ) .
SUEe  fe  lmee  cih -Organlser la p,ro’ductlon _
dérivées, d’appareils - Préparer des éléments de garniture UP2
croustillants, de fruits -Pr®parer |l es fonds dour BESEssami
» Réalisation des fonds pour - Monter, garnir et glacer un entremets et/ou de gateaux
entremets et petits gateaux gateaux
» Montage et finition - Décorer un entremets et/opelis gateaux
dentremets et de petits | _vgloriser la patisserie élaborée
BEUELN _ -Mesurer le cot des produits fabriqués
» Valorisation des produits
finis
2. Unités d’enseignement général

UNITE UG 1 - Francais et
histoire-géographie - enseignement moral et civique

Arrété du 08 janvier 2010 modifié fixant le programme d’enseignement de frangais pour les classes
préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle.

Arrété du 08 janvier 2010 modifié fixant le programme d’enseignement d’histoire-géographie pour les classes
préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle.

Arrété du 08 janvier 2010 modifié fixant le programme d’enseignement d’histoire-géographie-éducation civique
modifié par l'arrété du 12 juin 2015 fixant le programme d’enseignement moral et civique pour les classes
préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle qui renvoie a I'arrété du 12 juin 2015 fixant le programme
d’enseignement moral et civique pour les classes de seconde générale et technologique de premiére et de
terminale des séries générales dont I’annexe comporte le programme pour le certificat d’aptitude
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professionnelle applicable a compter de la rentrée scolaire 2015 (annexe publiée uniquement au BOEN
spécial N° 6 du 25/06/2015).

UNITE UG 2 — Mathématiques-sciences physiques et chimiques

Arrété du 08 janvier 2010 fixant le programme d’enseignement de mathématiques et de sciences physiques et
chimiques pour les classes préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle (annexe publiée uniquement
au BOEN spécial N° 8 du 25/02/2015).

UNITE UG 3 - Education physique et sportive

Arrété du 10 février 2009 modifié fixant le programme d’enseignement d’éducation physique et sportive pour les
classes préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle et pour les classes préparatoires au baccalauréat
professionnel.

UNITE UG 4 - Langue vivante

Arrété du 10 février 2009 fixant le programme d’enseignement de langues vivantes étrangéres pour les classes
préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle et pour les classes préparatoires au baccalauréat
professionnel (annexe publiée uniqguement au BOEN spécial N° 2 du 19/02/2009).

UF — Arts appliqués et cultures artistiques

Arrété du 08 janvier 2010 modifié fixant le programme d’enseignement d’arts appliqués et cultures artistiques
pour les classes préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle.
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ANNEXE Il - Référentiel d’évaluation

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe ll b

Réglement d’examen
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ANNEXE Il — Référentiel d’évaluation
Annexe llb - Reglement d’examen

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Certificat d’aptitude professionnelle

« Patissier »

d'apprentissage habilités)
Formation
professionnelle continue
(établissements publics)

(établissements
publics habilités)

Candidats
Scolaires Scolaires
(établissements publics ou ] (établissements privés hors contrat)
privés sous contrat) Formation Apprentis
Apprentis professionnelle | (CFA ou sections d'apprentissage non
(CFA ou sections continue habilités)

Formation professionnelle continue
(établissements privés),
Individuels
Enseignement a distance

EPREUVES | Unités | Coef. Mode Mode Mode | Durée
UNITES PROFESSIONNELLES
EP1 — Tour, petits fours Ponctuel, | 51, 39 . 5h30
' ~ 9 ecrit CCF Ponctuel écrit,
secs et moelleux, gateaux | UP1 o pratique + 1 heure @) pratique et oral + 1 heure
de voyage et oral (3) 3)
Ponctuel,
Ef>2 — Entremets et petits UP2 7 equt 5h CCF Ponctuel ecrit, 5h
gateaux pratique pratique et oral
et oral
UNITES GENERALES

EG1 - Francgais et histoire
— geographie — UGl | 3 CCF CCF Ponctuel écrit et oral | 2 h 15
Enseignement moral et
civique
EG2 - Mathématiques —
sciences physiques et uG2 2 CCF CCF Ponctuel écrit 2h
chimiques
EG3 - Education physique | ;55 | CCF CCF Ponctuel
et sportive
EG4 - Langue vivante uG4 1 CCF CCF Ponctuel oral 20 mn
UF- Arts a_pp_hques et UF1 Ponctuel Ponctuel Ponctuel écrit 1h30
culture artistique (4)

(1) dont coefficient 1 pour la prévention santé environnement
(2) contréle en cours de formation
(3) dont une heure pour la prévention santé environnement

(4) seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour la délivrance du dipldme
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ANNEXE Il - Référentiel d’évaluation

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe Il ¢

Définition des épreuves
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ANNEXE Il — Référentiel d’évaluation
Annexe lic - Définition des épreuves
Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Epreuve EP1 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
UP1- Coefficient 9 (dont 1 pour la PSE) - Durée : 6 heures 30 (dont 1 heure de PSE)

« Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage »
Coefficient 8 - Durée : 5 heures 30

1. Objectifs et contenu de I’épreuve
Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs
associés liés aux activités professionnelles du pdle 1 du référentiel de certification.

2. Critéres d’évaluation
Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles du
pble 1 :

- approvisionnement et stockage,

- organisation du travail selon les consignes données,

- élaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates.

3. Déroulement de I’épreuve

Sur la totalité de I'épreuve, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de
sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations «ingrédients » et «quantité »; la
méthodologie ne peut étre mentionnée.

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numérique. Si le candidat a préparé son carnet de
recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée.

Tout carnet non conforme ne sera pas accepté.
3.1. Forme ponctuelle (écrite, pratique et orale - durée : 5 h 30)

L'épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les compétences et
les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de gestion appliquée du pdle 1 du référentiel.

Celle-ci est composée de trois parties :

A Partie 1 écrite Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et répond & un
de 30 minutes guestionnement mobilisant les compétences professionnelles du pole 1 et leurs
savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie 2.

Cette phase comporte I'organisation et la planification du travail, la réalisation
des taches correspondant aux trois activités professionnelles du péle 1.

L’épreuve doit comporter au minimum :
1 I'élaboration d’au moins deux pates dont une levée ou levée feuilletée
ou feuilletée,
1 laréalisation d’'une créme par cuisson,
1 unfongage,
1 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.

A Partie 2 pratique
de 4 heures et 50 minutes

A Partie 3 orale La commission d’évaluation procede a la dégustation de productions réalisées
de 10 minutes maximum 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,

 échanges avec le candidat sur les taches réalisées, les choix
effectués, la qualité des productions obtenues...
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La commission d’évaluation est composée :

- pour la partie 1 écrite : d’'un formateur/professeur en charge de I'enseignement de spécialité et des
sciences appliquées (ou de deux formateurs/professeurs, 'un en charge de I'enseignement de
spécialité et 'autre des sciences appliquées) ;

- pour la partie 2 pratique : d’un formateur/professeur de spécialité et au minimum d’un professionnel ;
en I'absence de ce dernier, un autre formateur/professeur de spécialité doit le remplacer ; dans ce
cas, I'absence de professionnel convoqué n’invalide pas la décision de la commission d’évaluation ;

- pour la partie 3 orale : d’'un formateur/professeur en charge de I'enseignement de spécialité et des
sciences appliquées (ou de deux formateurs/professeurs, I'un en charge de I'enseignement de
spécialité et 'autre des sciences appliquées) et d’'un professionnel.

Il est souhaitable qu’un jury évalue au maximum 6 candidats lors de I'épreuve.

3.2. Contrdle en cours de formation

Le contrdle des acquis des candidats s’effectue :

- En établissement de formation, 'équipe pédagogique du domaine professionnel (spécialité, gestion
appliquée, sciences appliquées) évalue tout ou partie des compétences du candidat pour le péle 1
et les savoirs associés liés a celles-ci lors de trois situations professionnelles minimum (écrites,
orales et/ou pratiques) au fur et & mesure que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré
d’exigences est identique a celui des épreuves ponctuelles.

- En entreprises, le professeur/formateur de spécialité et le professionnel évaluent les compétences
du pdle 1.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique et un professionnel s’appuient sur les évaluations
effectuées afin de dégager un profil de compétences qui est traduit en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur(trice) de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement des situations
d’évaluation organisées sous la responsabilité du chef d’établissement et a I’harmonisation de I'évaluation.

4. Document support
La grille d’évaluation référence est celle proposée dans la circulaire nationale d’organisation.

« Prévention santé environnement »
Coefficient : 1 - Durée : 1 heure

L'épreuve de prévention santé environnement est définie par l'arrété 17 juin 2003 fixant les unités générales du
certificat d'aptitude professionnelle et définissant les modalités d'évaluation de I'enseignement général modifié
par l'arrété du 8 janvier 2010, par l'arrété du 11 juillet 2016 modifiant les définitions des épreuves de
mathématiques et sciences physiques et chimiques et prévention santé environnement aux examens du brevet
d’études professionnelles et du certificat d’aptitude professionnelle.

Epreuve EP2 - Entremets et petits gateaux
UP2- Coefficient 7 - Durée : 5 heures

1. Objectifs et contenu de I’épreuve
Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et des savoirs
associés liées aux activités professionnelles du p6le 2 du référentiel de certification.

2. Critéres d’évaluation
Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités professionnelles du
pble 2 :

- préparation des éléments de garniture a partir de cremes de base et dérivées, d’appareils

croustillants, de fruits,

- réalisation des fonds pour entremets et petits gateaux,

- montage et finition d’entremets et petits gateaux,

- valorisation des produits finis.
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3. Déroulement de I’épreuve

Sur la totalité de I'épreuve, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de
sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations «ingrédients» et «quantité»; la

méthodologie ne peut étre mentionnée.

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numeérique. Si le candidat a préparé son carnet de
recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée.

Tout carnet non conforme ne sera pas accepté

3.1 Déroulement de I’épreuve ponctuelle (écrite, pratique et orale - durée : 5 h)

L’épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les compétences et
les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de gestion appliquée du pble 2 du référentiel.

Celle-ci est composée de trois parties :

A Partie 1 écrite
de 45 minutes

A Partie 2 pratique
de 4 heures

A Partie 3 orale
de 15 minutes maximum

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

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

Au cours de cette phase, le candidat :
1 analyse la gestion et 'organisation de son travail,
1 évalue la qualité marchande du(des) produit(s) fabriqué(s).
Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.
L’épreuve doit comporter I'élaboration d’un entremets monté avec ou sans
cercle et de petits gateaux et permet, au minimum, la mise en ceuvre des
compétences suivantes :
1 élaboration de deux fonds différents (I'un pour I'entremets, I'autre pour
les petits gateaux),
1 préparation de deux garnitures de nature différente,
1 dressage a la poche,
1 fabrication d’'un glagage pour la finition d’'un des produits réalisés ou
cuisson d’un sucre,
application d’'un glacage sur 'un des produits réalisés,
préparation d’au moins un élément de décor en chocolat,
écriture ou décor au cornet,
décoration et valorisation des produits.

= =4 -8 A

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

Cette phase se déroule en deux temps :
1 le candidat justifie I'état de commercialisation de sa production,
valorise les produits élaborés et fait le bilan du travail réalisé
(5 minutes maximum),
1 le jury questionne le candidat sur sa prestation, son organisation et sa
production (10 minutes maximum).

La commission d’évaluation est composée :

- pour la partie 1 écrite : de deux formateurs/professeurs, 'un en charge de I'enseignement de
spécialité et 'autre de gestion appliquée ;

- pour la partie 2 pratique : d’'un formateur/professeur de spécialité et d'un professionnel ; en I'absence
de ce dernier, un autre formateur/professeur de spécialité doit le remplacer ; dans ce cas, I'absence
de professionnel n’invalide pas la décision de la commission d’évaluation ;

- pour la partie 3 orale : de deux formateurs/professeurs, I'un en charge de I'enseignement de spécialité
et l'autre de gestion appliquée et d’un professionnel.
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3.2 Contrble en cours de formation

Le contr6le des acquis des candidats s’effectue :

- En établissement de formation, I'équipe pédagogique du domaine professionnel (spécialité, gestion
appliquée, sciences appliquées) évalue tout ou partie des compétences du candidat pour le pole 2
et les savoirs associés liés a celles-ci lors de trois situations professionnelles minimum (écrites,
orales et/ou pratiques) au fur et a mesure que les apprenants atteignent le niveau requis. Le degré
d’exigences est identique a celui des épreuves ponctuelles.

- En entreprises, le professeur/formateur de spécialité et le professionnel évaluent les compétences
du pble 2.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique et un professionnel s’appuient sur les évaluations
effectuées afin de dégager un profil de compétences qui est traduit en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur(trice) de I'’éducation nationale en charge de la spécialité veille au bon déroulement des situations
d’évaluation organisées sous la responsabilité du chef d’établissement et a I’harmonisation de I'évaluation.

4. Document support
La grille d’évaluation référence est celle proposée dans la circulaire nationale d’organisation.

Epreuve EG1 Francais, histoire-géographie et enseignement moral et civique
coefficient 3

L’épreuve de francais, histoire - géographie et enseignement moral et civique est définie par l'arrété du 17 juin
2003 fixant les unités générales du certificat d'aptitude professionnelle et définissant les modalités d'évaluation
de I'enseignement général modifié par I'arrété du 6 décembre 2016 (version initiale de Légifrance).

Epreuve EG2 Mathématiques-sciences physiques et chimiques
coefficient 2

L’épreuve de mathématiques - sciences physiques et chimiques est définie par l'arrété 17 juin 2003 fixant les
unités générales du certificat d'aptitude professionnelle et définissant les modalités d'évaluation de
I'enseignement général (annexe publiée au BOEN du 17 juillet 2003) modifié par I'arrété du 8 janvier 2010, par
larrété du 11 juillet 2016 modifiant les définitions des épreuves de Mathématiques et sciences physiques et
chimiques et Prévention santé environnement aux examens du brevet d’études professionnelles et du certificat
d’aptitude professionnelle.

Epreuve EG3 Education physique et sportive
coefficient 1

Les modalités de I'épreuve d’éducation physique et sportive sont définies par I'arrété du 15 juillet 2009 modifié
par l'arrété du 11 juillet 2016 relatif aux modalités d’organisation du contrle en cours de formation et de
'examen terminal prévus pour I'éducation physique et sportive aux examens du baccalauréat professionnel, du
certificat d’aptitude professionnelle et du brevet d’études professionnelles.

Epreuve EG4 Langue vivante
coefficient 1

L'épreuve de langue vivante est définie par l'arrété du 17 juin 2003 fixant les unités générales du certificat
d’aptitude professionnelle et définissant les modalités d’évaluation de I'enseignement général (annexe publiée
au BOEN du 17 juillet 2003).

Epreuve facultative Arts appliqués et cultures artistiques

L'épreuve d’arts appliqués et cultures artistiques est définie par l'arrété du 17 juin 2003 fixant les unités
générales du certificat d’aptitude professionnelle et définissant les modalités d’évaluation de I'enseignement
général (annexe publiée au BOEN du 17 juillet 2003).
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Partie d’épreuve professionnelle : Prévention santé environnement
coefficient 1

L’épreuve de Prévention santé environnement est définie par I'arrété 17 juin 2003 fixant les unités générales du
certificat d'aptitude professionnelle et définissant les modalités d'évaluation de I'enseignement général modifié
par l'arrété du 8 janvier 2010, par l'arrété du 11 juillet 2016 modifiant les définitions des épreuves de
Mathématiques et sciences physiques et chimiques et Prévention santé environnement aux examens du brevet
d’études professionnelles et du certificat d’aptitude professionnelle.

L’arrété du 23 juin 2009 modifié fixe le programme d’enseignement de prévention santé environnement pour les

classes préparatoires au certificat d’aptitude professionnelle.
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Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Annexe |l

Périodes de formation

en milieu professionnel
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ANNEXE Il

Périodes de formation en milieu professionnel
Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

1. Finalités et objectifs

Les périodes de formation en milieu professionnel se déroulent au sein d’entreprises dans lesquelles exercent
des professionnels qualifiés ayant la capacité de former les éleves selon les exigences mentionnées dans le
référentiel des activités professionnelles du CAP « Patissier ».

Seules les entreprises fabriquant les produits de patisserie a partir de matiéres premiéres peuvent
accueillir les apprenants.

Les périodes de formation en milieu professionnel correspondent a une formation réelle pour conforter et
compléter celles dispensées en établissement de formation. L’équipe pédagogique veille a assurer la
complémentarité des acquisitions entre le centre de formation et les entreprises d’accueil. Ces périodes ont
pour but de permettre a I'éléve de travailler en situation réelle, de s’'insérer dans une équipe et d’appréhender
I'entreprise dans ses structures, ses fonctions, son organisation et ses contraintes. La répartition des périodes
de formation en milieu professionnel prend notamment en compte :

- les contraintes matérielles et les disponibilités des entreprises,

- les contraintes des établissements de formation,

- les programmes d’activités des candidats négociés avec les entreprises.

Un candidat, qui, pour une raison de force majeure diment constatée, n’a pu effectuer ses périodes de formation
en milieu professionnel, peut étre autorisé par le Recteur a se présenter a 'examen, le jury étant informé de la
situation.

La formation en milieu professionnel doit concourir au développement des compétences du référentiel de
certification.

2. Organisation
2.1- Candidat relevant de la voie scolaire

R®partition des p®riodes et structures dbéaccueil

La formation en milieu professionnel du CAP « Patissier » a une durée de 14 semaines sur 'ensemble de la
formation pour un cycle de deux ans :

- deux périodes non consécutives en premiére année,

- deux périodes consécutives ou non en deuxiéme année.

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

Ces PFMP doivent permettre aux éleves d’acquérir et/ou renforcer les compétences des pbles 1 et 2. La
sélection des entreprises d’accueil doit étre effectuée de maniére a respecter cette exigence.

» Accompagnement pédagogique :

La recherche et le choix des entreprises d’accueil relévent de la responsabilité de I'ensemble de I'équipe
pédagogique de I'établissement de formation comme le précise la circulaire n° 2016-053 du 29-3-2016 (BOEN
du 31-3-2016). L’intérét que porteront les professeurs a I'entreprise et au réle du tuteur permettra d’assurer la
continuité de la formation. Le professeur négociera avec le tuteur les taches qui seront confiées a I'éléve durant
son immersion et qui devront correspondre aux compétences a travailler et a évaluer en entreprise.

Chaque période fait I'objet d’un bilan individuel établi conjointement par le tuteur, 'équipe pédagogique et
I'éleve. Ce bilan indique l'inventaire, I'évaluation des taches et activités confiées ainsi que les performances
réalisées pour chacune des compétences prévues.

» Cadrejuridique:

L’organisation de la période de formation doit faire I'objet obligatoirement d’une convention entre le chef de
I'entreprise accueillant I'éleve et le chef de I'établissement scolaire, conformément a la convention type relative
a la formation en milieu professionnel des éleves de lycée professionnel définie en annexe de la circulaire n°
2016-053 du 29-3-2016 (BOEN du 31-3-2016). L’annexe pédagogique précise les taches qui seront confiées a
I'éléve. Le cadre réglementaire des stages et périodes de formation en milieu professionnel est fixé dans le
code de I'éducation chapitre IV, art. D. 124-1 a D. 124.9.
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Pendant les périodes de formation en milieu professionnel, le jeune a obligatoirement la qualité d’éléve stagiaire
et non de salarié. L’éléve reste sous la responsabilité de I'établissement scolaire.

Une attestation de stage est délivrée par l'organisme d'accueil a tout éleve ou étudiant. Cette attestation
mentionne la durée effective totale du stage et le montant total de la gratification versée au stagiaire, le cas
échéant.

2.2 - Candidats relevant de la voie de I'apprentissage

La durée de la formation en milieu professionnel est incluse dans la formation en entreprise telle qu'elle est
prévue dans le contrat d'apprentissage. Afin d’assurer une cohérence dans la formation, I'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 réalité professionnelle dans les différentes activités des poéles 1 et 2 du référentiel
des activités professionnelles du CAP « Patissier », deux cas peuvent se présenter :

- I'ensemble de ces activités sont proposées au sein de I'entreprise signataire du contrat d’apprentissage,

- certaines activités ne sont pas proposées au sein de I'entreprise signataire du contrat d’apprentissage,
il est alors exigé d’effectuer une période de formation complémentaire au sein d’une autre entreprise
(articles R 6223-10 a R 6223-16 du code de travail) ; une convention tripartite de formation
complémentaire sera conclue entre 'employeur, I'entreprise d’accueil et I'apprenti.

Dans le calendrier de formation, il convient de planifier cette immersion selon la stratégie globale de formation
élaborée par le CFA (Centre de Formation d’Apprentis).

2.3 - Voie de la formation professionnelle continue

» Candidat en situation de premiére formation ou de reconversion :

La durée de la formation en milieu professionnel s’ajoute aux durées de formation dispensées dans le cadre de
la formation continue.

Les modalités de la formation en milieu professionnel sont les mémes que pour les candidats scolaires.
Lorsque cette préparation s’effectue dans le cadre d’un contrat de travail de type particulier (divers types de
contrats d'insertion, de qualification, d'adaptation...), la formation en entreprise obligatoire est incluse dans la
période de formation dispensée en milieu professionnel si les activités effectuées sont en cohérence avec les
exigences du référentiel et conformes aux objectifs.

» Candidat en situation de perfectionnement :

Les attestations de formation en milieu professionnel sont remplacées par un ou plusieurs certificats de travail
attestant que l'intéressé a exercé dans les activités relevant des secteurs économiques énumérés dans le
référentiel en qualité de salarié a temps plein, pendant six mois au moins au cours de I'année précédant
'examen ou a temps partiel pendant un an au cours des deux années précédant 'examen. Pour les candidats
positionnés par décision du Recteur, la durée minimale de la formation en milieu professionnel est de huit
semaines.

2.4 - Candidat relevant de la voie de I’enseignement a distance

Le candidat reléve, selon son statut (scolaire, apprenti, stagiaire de la formation continue), de I'un des cas
précédents.

2.5 - Candidat qui se présente au titre de trois années d’expérience professionnelle

La période de formation en milieu professionnel peut étre remplacée par un ou plusieurs certificats de travail
justifiant la nature et la durée de I'emploi occupé dans le secteur de la patisserie couvrant les péles 1 et 2 du
référentiel du diplédme.

2.6 - Candidat positionné

Pour le candidat ayant bénéficié d’'une décision de positionnement en application de I'article D337-4 du code de
I'éducation, la durée de la formation en milieu professionnel ne peut étre inférieure & 8 semaines.

Les entreprises retenues pour les immersions en milieu professionnel doivent permettre au candidat de :

- découvrir les activités professionnelles ciblées dans les pbles 1 et 2 du référentiel du diplome, en
adéquation avec le positionnement établi,

- approfondir son projet personnel.
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2.7 - Candidat libre

Le candidat doit réaliser dans les trois années précédant la session d’examen :

- pour I'épreuve EP1, un stage professionnel dans une entreprise proposant des activités en
adéquation avec le péle 1 (tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage) d’'une durée
minimale de sept semaines consécutives,

- pour I'épreuve EP2, un stage professionnel dans une entreprise proposant des activités en
adéquation avec le pble 2 (entremets et petits gateaux) d’'une durée minimale de sept semaines
consécutives.

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

Une expérience professionnelle d’au moins 14 semaines en patisserie (7 semaines pour EP1 et 7 semaines
pour EP2) peut dispenser le candidat de ces stages obligatoires. Un (ou plusieurs) certificat(s) de travail
attestant de cette (ces) activité(s) devra (devront) étre fourni(s) lors de Iinscription pour vérification de la
recevabilité des dossiers auprés du service des examens du rectorat dont dépend le candidat.

Observations :
1 surla base d’un calcul de 35 heures /semaine, 14 semaines correspondent & 490 heures.
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Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Tableau de correspondance entre
épreuves ou unités de I’ancien et du
nouveau diplome
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ANNEXE IV

Tableau de correspondance entre épreuves ou unités de I'ancien et du nouveau
dipléme

Certificat d’aptitude professionnelle « Patissier »

Certificat d’aptitude professionnelle

Spécialité « Patissier »

défini par I'arrété du 20 mars 2007
(derniére session d’examen 2020)

Certificat d’aptitude professionnelle

Spécialité « Patissier »

défini par le présent arrété
(premiére session d’examen 2021)

Domaine professionnel

EP1 — Approvisionnement et gestion de stocks
dans [lenvironnement professionnel de la
patisserie

EP2 — Fabrication de pétisseries

UP1

upP2

EP1 — Tour, petits fours secs et moelleux,
gateaux de voyage

EP2 — Entremets et petits gateaux

UP1

uP2

Le candidat ayant obtenu la moyenne au domaine professionnel de I'ancien diplébme bénéficie de
I'équivalence des deux épreuves du domaine professionnel du nouveau dipléme.

Si le candidat n'a obtenu qu’une unité du domaine professionnel de I'ancien dipldme, il ne peut
prétendre a aucune équivalence pour le nouveau dipldme.

Domaine général

EG1 - Francais et Histoire-Géographie UGl EG1 . Francais et Histoir(_e-géographie i UG1
Enseignement moral et civique
EG2 - Mathématiques — Sciences uG2 EG2 - Mathéma_tiq.ues — Sciences UG2
physiques et chimiques
EG3 - Education physique et sportive uG3 EG3 - Education physique et sportive UG3
UF UG4

Epreuve facultative : langue vivante

EG4 — Langue vivante
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