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EXAMEN : CAP Durée : T houres
SPECIALITE : PATISSIER Coefficlent : 11

|Epreuve | EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N2

Le sujst comprand 2 feuilles et & annexes (une per fiche techniqua de fabrication &t un
arganigramme de fravail vigrge 8 compliéter).

L'éprouve sg composa da |

. une phase écrite de 30 minutes maximum ;

- une phase pratigue de §h30 maximem dont una phase arale dévaluation des
connaissences de lechnologie de la pétisserie et des sciences de I'slmentation, de 2 fois
15 minules maximum, & des momants propices laissés & lintiabive des membres du jury ;
une pause déguner nan camoniss dans le temps de fabrication de 30 minutes maximum
lgissée A l'appréciation des membras du jury.

Allgsue de l'dpreuve, les fatvications sent évaluées en termes de présentation et de dégustation,
Les fabrications serant disposéss directsment sur & plan de lravall, prapre et vide, sans aucun

autre élémeant cu suppert de présentation.
L'épreuve aulorise un fvrel de receties personnel ($&ns précision das techniques da fabrication),

&l une caloulatrics.

PHASE D'ORGANISATION ECRITE : {durée - 30 minutas maximum) @

A partir des documents en Annexe (commande accompagnée des 4 fiches lechnigues
correspondantes, orgamigramme da travall vierge), il vous est demande de compléter
l'orgarigramme en planfiam ves 4 fabrications dans le temps (durée de Gh30 maximum, avec
une coupure obligatoire da 30 minuies nen comprise dans |2 temps de fabrication indiguée le jour
de 'épreuve par les membres cu jery), 8t en estimant le 1emps de réalisation de chaque elape de

fabrication.

L'évaluslion porers sur lBs criléres suivenis (sur 70 points)© gualilé du document {2 poinis),
crdannancement Jes dtapas oo Mbrization (4 poindg), estimation du lamps de chague disgd (4 poinis)

PHASE PRATIQUE (durée: 6 heures 30 minutes maximum, cont 30 minules pour |3 phase
d'dvaluation orale) :

A parlir des 4 fiches technigues données en annexe =i de volre organigramme, il vous est
demandé de fabriguar e de présenter £ans lz temas imparll

- un entremets pour B personnes @ «Tutth fruttis (& 20 em), finition &t décor libres &
[iniliative du candidat sur le théme - « Fétes de fin d'annéen

uns terta ; Tarte citron meringuée pour & parsonnas,
une fabrication & base de pale & choux | B religicuses café et B éclairs café
unz praduction de viennaiseries © B tresses au sucre et B brioches & téte individuelles

L'gvalusian petsers sur .
o f, it gavalugtion ffofgl gur & infsl  arganisalion du posle de lravad (Swr 5 ponts),

réspect 085 réglas dhygieng - g8 sanfe ef da sdounilé (Sur 3 goints), compotament professionngl fsur §
points, utligation rafionnele des metidres premigres (sur & pomis), wiisalion rationnelle des maldoals el
outilages (sur S points), lechniques gestuelies - rapiditg, daxténtd (sur 6 poinis), conduite des cwissans (sur
6 poinis), pesdes - magures — quaniités (Sur 3 ponis),

- i d'dvaiualion ifi hagun fabnca inlel ;. antramals (sur 30 poinfs),
larte [zur 15 pednts), fsbrication & base de pdle 4 chouy (sur 20 poinls), viennoisene (sur 25 poinis).
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PHASE D'EVALUATION ORALE {durse : 30 ma maximurm) :

Les deux évaluslions orales seront réglisées au cours de la phase praligue dans le gborstoire de
{abrication, d'une durde maximale de 15 minules chacune, 8t 4 des moments propices |aissés 3
linitiative de chague jury de manméra 4 ne pas génar le déroulement des fabricalions du candidat,

L'évaluslion porera sur les critéres suivants (sue 40 polnrs) @ Ieptituds @ communiquer ef les réponses
donndes aux guestiens de technalogie (20 painis] ef sux questions de sciances appliqudes & laimanfalion,
& Iygiéna s & lemvirpnnement professionns! (20 peints)

PHASE DE PRE ATION ARTISTIQUE :

A lissue des fabrications, la présentation des 4 fabrications {entremets, larte, fabrication & base
de pile & choux viennpiserie) & l'emplacement du poste de travail et sans materiel
supplémentaire, sers &velude par un jury compose d'un ensgignant de la discipling
professiornelle etfou d'un professionnel pélissiar et d'un enseignant d'ars apoligués.

Lévalustion porera $uf les cntdres suivants (sur 20 poinis)  équilibee de composiion ef difansion
gethénious (6 paints), cohdrance avas fa Ihime (4 points], decors (6 poinls), volume (2 poinis), sssociation
o coulewrs (2 painis)

PHASE DE PRESENTATION © CIALE ET DEGUSTAT|ON :

Aprés la phase de présentation, les 4 fabricatiens [entremets, larte, febrication & bese de pae
feuilleiée ou pile & choux, viennoisene) seront dégusisss et analysées & 'issua de la production,
par un jury composé d'un enseignant de la discipling professionnelle atfou d'un professionnel
patissier.

L'évaluslion porera sur ies ehitéres suivanis (sur 200 poinfg) o lespect commercial des fabrications (4
points), lapordcialion gusiative ol des lexturas das pdles ol des crémes COMPOSDn! les 4 fabrications (2
poinls pour chague pate 61 grems).
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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Durée : T haures f
Ceafficlent : 11

Eprouve | EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Entramets

« TUTTI FRUTTIw sur

l& theme des « Fétes de fin d'années (8§ personnes)

Progression

* Recettes (4 titre indicatif]

| REALISER : la génoise natura
GARMIR : le moule

CLUIRE

BEALISER ! la créme mousseline

BONTER @ 'emiremais an cercle @ 20 cm et 4.5 cm de
hautzur, fruits apparants sur le coté

PUMCHER : (Sirop fourni par le centre)

GARNIR : 'entremets de créme mousseline el de fruits coupés
(en réservar pour le décor)

FINITION D R:

A partir des denrées 3 votre disposilion &t du theme, valoriser
votre enfremets par une finition et un décor sur le théme des |
« Fétes de fin d'années (sxemples | un décor simple & base
da sucre, un décor simple a base da chocolat, un décor simple
& pass de fruits, une nougatine, une inscription au comet ...}

RESERVER : zu frais

dnaise naling

Euf entier 150g
Sucre 80 g

| Faring G0g

| [ir] firy
Lait adlg
Jaung dwmuls B0 g
Eucra 1209
Foudre a créma 4B g
Beure 2009
Framboise surcalés S0g
Kiwi 2 pitcas
Abricol soa 10043
Fraise fraicha 25049
Earang 1,5 pidce
Anenas balte 1009
Framboise fraiche Mg
Grosells greppe 1
Phiysalis 2 pieges

g

Sirop & puncher | 2204

| Kirseh &g
Einitian af Ddegr

| Mappage gbricat 150¢g

| Sucra somoule, sucre glace 150g
Blane o' oewf, vingigrs blanc &5
Glucosa S0g
Chocolal  de  couverturs a5
{iwoire, tacté, noir)
amandz effilée au hachas Sig
Pate d'amande {33%) a5
Coleranis divers as

Crogquis

Fruils frals nappés =
aatre finition et décor
eberes

Creme mogse=lmne

Cercle  chemisé  de
Truwits fras

Genogse punchée

Brunodse de froils
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Eprauve | EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durde : 7 houres
Coefficient : 11

SUJET N2

FICHE TECHNIQUE DE FAERICATION

Tarte

Tarte citron meringuée {6 personnes)

—_—————

Recettes (& titre Indicatif)

Progression

Péte sucrée REALISER : la pate sucroe
Faring 20040
| Sucre glace | BOg |RESERVER :au froid
| Beurre | 100g
| CEuf entier 40g | ABAISSER
Créme ifran FOMCER : un cercle de 22em &
Jus de citron Bog |
CEuf entier 200g | CUIRE A BLANC
| Sucre 125g
Poudre & creme 104g
Zasles de citron 2 citrons
Baurre 126¢ | REALISER :la eréme citron.
| Meringue islienng | GARNIR : le fond cuit & blanc de créms citron
| Blanc d'ceuf 100g
| Sucre | 2009 |
| Glucose | 504g REALISER : la meringue italignne
Eau g
‘ FINITION DECOR : avee la meringue italienne.
| Meringue
! Croquis italienne

(LT, ot

Fate sucrée
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EXAMEN : CAP Durée : 7 houres
SPECIALITE : PATISSIER BpHfietent; )
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION I
Fabrication a base de pdte a choux |

B religieuses café, 8 éclairs café

Recettes (4 titre indicatif) Progression :
|
Féle & chowx © REALISER : |a pate a choux '
Eau 1259
Lait 125 g | COUCHER : les choux (de deux lailles differentas) et
Beura i00g | les eclairs
Sel 3g
Farine 160 g |DORE R, CUI
CEuf entier 25049
RESERVER : sur grille
Gme palissiene’

Lait 1L | REALISER : |a crame palissiere
Sucre 15049
Jaune d'ozuf 160 g | PARFU :
Poudre 8 créme 80g
Extrait ce cafe 0.5 | GARMIR : les choux, les éclairs
Montegs ef finifion ;| GLACER :
Fondant blanc 500 g
Créme au beurrs 200g | DECORER.: les religieuses avac la créme au beurre
Extralt de caté 30g | (fournie par le centre}

| .

Croguis religisuse Craguis éclair

Garnifore piissidne chacols

Garmtyre pifasidre vanile

Crerme au beume
Fondani chacolat

Fardant vanilie

Pals & chour
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TEXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Durée : T heures
Coefficlent : 11

| Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N2

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Fabrication &4 base de pdte lavée

8 tresses et § brioches a téte

Briache Léte

Recettes (2 titre indicatif) Progression
Péte 8 brioche : REALISER : la brioche
Fzrine de Grusu 5000
Sal 10g POINTER : & température ambiante
Sucrs 509
Levure biolegigue 20g ROMPRE : la pate
CEuf entier 3009
Matidre  grasse RESERVER : au froid positif
brioche 250 g
DETAILLER : an 18
CEuf anﬁar 1 piéce FACONMER : 8 tressas et 8 brioches 1éles
Garnifure APPRETER : & I'dluve
Sugre casson Qs
DORER, CUIRE
RESERVER : sur grille
6%% Brioche
;
I'R\?/:I tresse
Croquis )
7
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EXAMEN : CAP

Durée ; 7 heures
Coefficlent : 11

SPECIALITE : PATISSIER
Epreuve : EPZ - FABRICATION DE PATISSERIES

SUJET N2

(Phase écrite)

ORDONNANCEMENT DES ETAPES DE FABRICATION ET ESTIMATION DU TEMPS

Haraire

mn

par 30 ‘ ENTREMETS

TARTE

FABRICATION &
base de péle &
choux

VIENNOISERIES

1 by Haime

A leyres “

6 houres,

¥ heurns

Thia

Lharaire de pause (30 mn ablgaroire) sera précisd pdr igd MemMbies du jury, &f repors

par e candidal sur son organigramme e traval (le candidal peut hechurer los cases cormasponcanias).




