Session 2017
Certificat d’Aptitude Professionnelle

PATISSIER
EP2 - Fabrication de pétisseries

Vous devez obhgatmrement restituer au jury

~ Pintégralité du sujet a la fin de I'épreuve.

SUJET

1ére partie : écrit (30 min)
Phase écrite : compléter Forganigramme d'ordonnancement des étapes de | 19 points
fabrication et estimation du temps (document 1 page 7)
28me partie : pratique (6h30)
Phase de fabrication: réaliser et présenter dans le temps impartile | 130 points
4 fabrications suivantes {6h)
» un entremets pour 6 personnes (& 20 ¢cm) : Entremets chocolat / banane,
finiton et décor libres a [linitiative du candidat sur le théme:
l.a bande dessinée
». une tarte pour 8 personnes (& 22 cm) : Tarte aux poires, figues et noix
» une fabrication a base de pate feuilletée : 8 mille-feuilles marbrés aux
fraises
> une production de viennoiseries : 8 pains au chocolat et 8 oranais
(losanges abricots)
Phase d'évaluation orale: répondre oralement aux questions lites aux| 40 points
fabrications réalisées sur la technologie de la patisserie et les sciences de
I'alimentation (2 x 15 min)
Phase de présentation artistique 20 poinis
Phase de présentation commerciale et de dégustation 20 points
Total | 220 points

Votre cahier de receties personnel (sans précision des technigues de fabrication)

Vous devez respecter les regles d’hygiéne et de sécurité dans le cadre de la
fabrications de patisseries.

Votre travail écrit doit étre soigné.

L'usage de la calculatrice est autorisé, conformément a
99-186 du 16 novembre 1999.

est autorisé.
réalisation des

la circulaire
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Examen : CAP Patissier SUJET N° 30 Durée : 7 heures
Epreuve : EP2 — Fabrication de patisseries : Coefficient : 11




L'épreuve se compose :

s d’une phase écrite de 30 minutes maximum,

e d'une phase pratique de 6h30 maximum, dont une phase orale d'évaluation en
technologie de la patisserie et sciences de I'alimentation (2 fois 15 minutes maximum), a
des moments propices laissés & l'initiative des membres du jury.

Une pause-déjeuner de 30 minutes, laissée a 'appréciation des membres du jury, n'est pas
comprise dans le temps de fabrication et sera précisée en début d'épreuve.

Commande

> un entremets pour 6 personnes (J 20 cm) : Entremets chocolat / banane, finition et décor
libres a l'initiative du candidat sur le théme : La bande dessinée

> une tarte pour 8 personnes (& 22 cm) : Tarte aux poires, figues et noix
¥ une fabrication a base de pate feuilletée : 8 mille-feuilles marbrés aux fraises
» une production de viennoiseries : 8 pains au chocolat et 8 oranais (losanges abricots)

A lissue de I'épreuve, les fabrications seront disposées directement sur le plan de travail,
propre et vide, sans aucun autre élément ou support de présentation et seront évaluées en
termes de présentation et de dégustation.

1¢re PHASE : ORGANISATION ECRITE (durée : 30 minutes maximum)

VYous disposez de la commande ci-dessus, de 4 fiches techniques (annexes 1, 2, 3 et 4) et de
Forganigramme (document 1). Vous devez :

» Compléter I'organigramme {document 1) en planifiant vos 4 fabrications dans le temps
imparti (6h) et en estimant le temps de réalisation de chaque étape de fabrication.

2¢me PHASE : FABRICATION (durée : 6h maximum)

Vous disposez des 4 fiches techniques (annexes 1, 2, 3 et 4) et de Porganigramme complété
précédemment (document 1). Vous devez :

> Réaliser et présenter dans le temps imparti les 4 fabrications de la commande.

3¢me PHASE : EVALUATION ORALE (durée : 30 minutes maximum)

Les deux évaluations orales seront réalisées au cours de la phase de fabrication, d'une durée
maximale de 15 minutes chacune, et & des moments propices laissés a l'initiative de chaque jury
de maniére a ne pas géner le dérouiement des fabrications du candidat.

4éme PHASE ; PRESENTATION ARTISTIQUE

A lissue des fabrications, & 'emplacement du poste de fravail et sans matériel supplémentaire,
la présentation des 4 fabrications du sujet sera évaluée par un jury composé d’'un enseignant
d’arts appliqués et d’'un enseignant de la discipline professionnelle ou d'un professionnel patissier.

5éme PHASE : PRESENTATION COMMERCIALE ET DEGUSTATION

Aprés la phase de présentation, les 4 fabrications seront dégustées et analysées par un jury
composé d’'un enseignant de la discipline professionnelle et/ou d'un professionnel patissier.
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ANNEXE 1

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
ENTREMETS

Entremets chocolat banane (J 20 cm)
sur le théme suivant : « La bande dessinée »

Progression

REALISER le biscuit cuillére

COUCHER une cartouchiére et deux disques de
18 cm de diamétre

CUIRE
RESERVER sur grille
REALISER la créme bavaroise

COUPER ET CITRONNER l|es bananes

CHEMISER le cercle de & 20 cm et de 4,5 cm de
hauteur avec la cartouchiére

MONTER l'entremets

FINITION & DECOR libres sur le théme suivant :

« L.a bande dessinée »

A partir des denrées a votre disposition et du
théme, valoriser votre entremets par une finition
et un decor (exemples : un décor simple a base
de sucre, un décor simple a base de chocolat, un
décor simple & base de fruits, une inscription au
cornet ...)

Recette (a titre indicatif)
Biscuit cuillére
Blanc d’ceuf 120 g
Sucre 100 g
Jaune d’oeuf 80¢g
Farine 100 g
Bavaroise chocolat
Lait 250 g
Couverture noire 100 g
Jaune d’ceuf 80 g
Sucre 60 g
Gélatine feuille (200 bloom) 6g
Creme fouettée 250 g
Garniture : bananes 2 pieces
Jus de citron 1 piéce
Sirop
Sirop 2 60° Brix (fourni) 200 g
Décors
Glagage neutre 100 g
Sucre semoule 100 g
Sucre glace 100 g
Glucose 50 g
Chocolat de couverture 300g¢g
(ivoire, lacté, noir)
Pate d'amandes décor 100 ¢
Colorants divers Qs
Décor
Biscuit cuillére

Banane

Bavaroise
chocolat

=== Bisculit cuillére
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Examen : CAP Patissier

Epreuve : EP2 — Fabrication de patisseries

SUJET N° 30 Durée : 7 heures
Coefficient : 11




FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
TARTE

ANNEXE 2

Tarte aux poires, figues et noix (@ 22 cm)

Recette (a titre indicatif) Progression

Péate sablée
Beurre

Sucre semoule
CEuf

Sel

Farine

Créme d’amandes
Beurre

Sucre semoule
Farine T55

Poudre d'amandes
CEuf

Garniture
Figues surgelées
Poires au sirop
Noix

Finition décor
Noix
Sucre neige

REALISER la pate sablée
120 g
80 g | RESERVER
40 ¢
3 g | ABAISSER
200 g
FONCER un cercle de @ 22 cm

125 g | RESERVER

1259 |
10 g | REALISER la créme d’amandes
125 g

150 g | GARNIR LE FOND

le reste de 'appareil
759
100 g | CUIRE
759 .
RESERVER sur grille

25 g | noix

Disposer une moitié de Fappareil, puis les fruits et

50 g | FINITION décorer avec du sucre neige et quelques

Apparal anvamds

Pate sablise
Morcesur de poires ]
Morcesus de figues ]
1 Cemesux denoge |

Cigisnr Tityre

INTERIEUR

EXTERIEUR
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ANNEXE 3

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
A BASE DE PATE FEUILLETEE

8 mille-feuilles marbrés aux fraises

Recefte (a titre indicatif)

Progression

Pate feuilletée REALISER une pate feuilletée
Farine 400 g
Sel 8 g |ABAISSER
Eau 200 g )
Matiere grasse de tourage 300 g (DETAILLER la pate feuilletée
Créme mousseline PIQUER
Lait entier 750 ¢
Jaune d'ceuf 120 g |CUIRE
Sucre semoule 160 g ]
Poudre a créme 70 g |RESERVER sur grille
Vanille liquide QS ]
REALISER la créme patissiére
Beurre 250¢g
Réserver 400 g de créme pétissiére pour les
Garniture oranais
Fraises fraiches 500 g )
REALISER la créme mousseline avec le reste de
Montage et finition créme patissiére
Fondant blanc 300¢g
Sirop a 60°Brix (fourni) QS | REFROIDIR rapidement
Colorant rouge QS
Fraises 50g |GARNIR_ET MONTER le mille-feuilles avec la
créme mousseline et les fraises
GLACER et MARBRER le mille-feuilles
DECORER
RESERVER au frais

Crfme mousseline

Fondant

Fewilistage
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ANNEXE 4

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
VIENNOISERIE A BASE DE PATE LEVEE FEUILLETEE

8 pains au chocolat et 8 oranais (losanges abricots)

Recette (a titre indicatif)

Progression

Détrempe
Farine de gruau

Farine T556
Sel

Sucre

Levure
Beurre

Eau

Poudre de lait

Matiére grasse de tourage

Garniture

Baton chocolat

Oreillon abricots au sirop
Créme péatissiére

Finition

CEuf {dorure)
Nappage blond
Sucre Codineige

250 g
250 g
1049
60 g
209
50 g
260 g
129

250 g

16 pieces
16 piéces
400 g

100 g
100 g
50 ¢g

REALISER la détrempe
POINTER

ROMPRE

RESERVER la détrempe au froid
BEURRER la détrempe

TOURER

ABAISSER

DETAILLER 8 pains au chocolat et 8 carrés pour
les oranais

GARNIR les carrés de créme pétissiére en
diagonale et 2 oreillons d'abricots pour les bords

PLIER les bords pour enrober la créme
APPRETER

DORER

CUIRE

RESERVER sur grille les pains au chocolat

ABRICOTER les oranais et saupoudrer au milieu
du sucre codineige

PAIN AU CHOCOLAT

Créme péatissiére

ORANAIS

\

Oreillon d’abricot e 3 |

Pate feuilletée
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Epreuve : EP2 — Fabrication de péatisseries
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DOCUMENT 1 (a4 compiéter)

Sur Porganigramme ci-dessous, les candidats positionnent :

s la pause de 30 min obligatoire, précisée par les membres du jury en débul dépreuve

(fe candidat doit hachurer les cases correspondantes),

s les étapes relatives 4 la fabrication des 4 préparations (6 h).

L'oral (2 fois 15 min) ne doit pas figurer sur organigramme.

ORDONNANCEMENT DES ETAPES DE FABRICATION ET ESTIMATION DU TEMPS

S| par3o | ENTREMETS | “abasede . | VIENNOISERIE
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