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EXAMEN : CAP Durée : T heures
Coefficient : 11

SPECIALITE ; PATISSIER ]
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N°5

Le sujet comprand 2 feuilles el 5 ennexes (une par fiche technigue de fabrication el un
arganigramme de travail vierge 8 compléter),

L'épreuve se compose de :
une phase éerite de 30 mirutas maximum ;
de &h 30 maximum dont une phase orale d'éwslustion des
connaissances de technologie de la pilissene et des sciences de l'alimentalion, de 2 fois
15 minutes maximum, & des momenis propices lzissés a lniliative des membres du jury ;
- une pause céjsuner, non comprise dans le lempe de fabricaticn, de 30 minutes maximum
laissée & appréciation des memores du jury.

A fissue de lépreuve, les fabricalions somt évaluéss en lermes de présentation ef de

degusiation.
Les fabrications seront disposées directerment sur l2 plen de travaill, propre el vide, sans aucun

autre dlément ou suppon de présentation.
L'épreuve auterise un livet de receties personnel (sans precision des tachnigues de fabrication),

et une calculalnce.

PHASE D'ORGAN M ECRITE : [durée : 30 minules maximum]

A partr des documents en annexe (commande gccompegnée des 4 fiches fechnigques
correspondanies, organigramme de travail vierge), il vous est demandé de compléter
I'organigramme en plgnifiant vos 4 fabrications dens le tamps (durée de Bh30 maximum, avec
une eoupure cbligatoire de 30 minutes non comprise dans le temps de fabricalion indiquée le
jour de l'épreuve par les membres du jury), &t en estimant le temps de réalisation de chague

atape de fabrication,

Lévalualion porora sur les cofdres swivants (sur 10 poinis) o quaile du documend (2 poinls),
ardonnancement ges ispes de fabrcation (4 polints), sstimation du lemes 02 chague dlape (4 paiats)

PHASE PRATIQUE (durés : & heures 30 maximum dont deux phases crales de 15 minutes
maximum}

A pertir des 4 fiches lechniquas données en ennexa el de volre crganigramme, il vous est
demandé de fabriquer af de présenter dans le lemps imparti ;
- un aniremels pour B personnes; Charlotte paire chocolat (2 20 cm), finiticn et décar
libres & linitigtive du candidat sur le theme de: o L'automne »
. une tare : Tarte aux fraises (& 22 cm),
. yne fabricaion & baze de paie 4 choux © 16 Paris-Brast
une production de viennoiseries : 10 brioches & téte et 10 brioches longues

L'évaluation poriem Sur
5 i n i inls) © organisalion du poste o ravei (sur 5 poinds),
respec! des régles dhygidns — de santé el de sécunte (sur 5 points), compotement professionnel (sur 3
peints), witsation ratipnnelle des matidros promidres (sur 5 poinis), witsabon ralioanels des malinels ol
oulifteges (sur & points], techniques gesluelies - rapiditd, dextarite (sur 6 podnis), condute Jes culssons (sur
& poinis), pesdes = Mesures - quaniites (Sur 3 poinrs).
pe crilgres ddvaluation spdclfigue § chague fabrcar G0 pointz) | entremels (sur 30 paints),
lare (sur 15 poinds), fabricetion & base de péte fevillslée ou O péte 8 chowx (sur 20 poinfs), wennoisene
(sur 25 poinre).
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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures
Coefficient : 11
SPECIALITE : PATISSIER

SUJET N*5

Eprauve : EP2 — FAERICATION DE PATISSERIES

PHASE D'EVALUATION ORALE (durde: 30 mn maximum)

Les deux évaluations orales sercnl réalisées au cours de la phase pratique dans ke laboratoire de
fabrication, d'une durée meximale de 13 minutes chacune, €t & des moments propices |zisses &
I'initiative de chague jury de manidéra & ne pas géner le déroulement des fabrications du candidat,

Ldvaluation poderp sur fas cridras swivenls (sur 40 poinis) : laphiude & communiquer el les réponses
donndes aux questions ds fechnologie (20 points) 8! aux questions de sciences appiguses & lalfmantation,
f Byaidne ef & lenvironnemant professionne! (20 poinis)

PHASE SENTATION I15TI

A lssue des fabrications, la présentation des 4 fabrications (enfremets, tare, fabrication & base
de pale & choux, viennoisere] & lemplacemen! du poste de fravall el sans matériel
supplémentaire, sera évaluée par un jury composé dun enseignant de la discipline
professicnnelle etiou d'un professionnel patissier et d'un enseignant d'arts appliqués,

Lidvalualion porters sur des cofdres suivanis (sur 20 poinds) @ éguiibre de composilion el dimension
esthétigus (& points), cohérence avec b thime (4 pols), decors (8 points), volume (2 points), association

de couleurs (2 painis)

DE PRESE ION COMMERCIALE TATION :

Aprés la phase de présentation, les 4 fabrications (entramets, farie. fabrication & base de pale
feuillelée ou pite & choux, viennoiserie) seront dégusiées ot analysées a l'issue de la production,
par un jury compogé d'un enseignant de la discipline professionnelle etfou d'un professionnel

patissier.

Lgvalualion podoce sur Jes crtdres suwwvanls (swr 20 poinls) o Ja prdsemislion générale (4 points),
I'sppréciation guslative gt das fextures dis pdles ef des crémss composan! las 4 fabncations (2 painls pour

chague pdle el crémel.
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EXAMEN : CAP Durée : 7 heures

SPECIALITE : PATISSIER c“"‘“ga‘jé]r i

Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Entremets
Charlotte poire - chocolat sur le théme de « 'automne » (& 20cm)
Recette (& tire Indicatif) Progresslon
Biscult cuillére ;
Elanc d'ceuf 1200 | REALISER : le biscuif cuillére
Sucre samoule 100 g | DRESSER : 2 cariouchidres (hauteur 4,5 cm) et 2
Jeuna d'oeuf 800 | disquss (218 cm)
Faring 00g |CUIRE:
Bavaropise chocolat ;
Lait 250 g | REALISER :la créme bavargise chooolat
Jaune d'ceul Blg
Sucra samaoule 50g
Gélating feuile (200 bloom) &g
Cheocalat noir 100g
Créme fleursite 250 g
Punc) [ 1 | REALISER : la sirop
Eau 1009
Sucre 1250 | MONTER : l'entremels {cercle de 4,5 cm de hauteur
Rhum 20g |el ded 20cm)
Garniture : Garnir 'entremets préalablement chemisé avec le
Paoire au Sirop 250 g | biscull en disposant des poires & l'intérieur.
Etnition ef Décor : EINITION & DECOR : Fbres sur le théme
Mappage naufre 180 g | de «L'automnes
Cheocalat de couverture naire 100 g | A parlir des denrées & votre disposition et du théma,
Chocalal de couverlure lactée 00 | valoriser volre entremels par une finition € un décor
Poires au sirop 00 g (examples : un décor simple @ base de chocolat, un
Fate d'amande (22%) S0 g | décorsimple & base de poires, une nougating, une
Sucre semoule 1008 |inscription au comet ...},
Sirop de glucose 504
Armandes hachées 50g
Colgrants divers Qs
W Fisiilion ol dbcor dees
1 = Bizcull culllére
W= %
Croquis - Poires au sirop
W}{" Bavarcise chocolat
| Disques des  biscuil
f"' -— cuillére punchés
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EXAMEN : CAP

SPECIALITE : PATISSIER
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heuras
Coefficient : 11
SUJET N°5

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Tarte

Tarte aux fraises (@ 22 cm)

Recettes (a tiire indicatif) Progression :
REALISER | la pate sucrée

Farine 200g |RESERVER:au froid

Beurre 100g |ABAISSER:

Eucre glaca B0g [FONCER :un cercle de & 22 cm

CEul enlier &0g

Créme damandes : REALISER : la créme d'amendes

Beurra S0g | GABEMIR : le fond de créme d'amandas

Sucre 50g |CUIRE:

Poudre d'amandos 50 g RESERVER : sur grille

CEuf enfier 04q

Créme mousseling 1000 PRELEVER : 100 g de réme mousseline (Paris-Brest)

H GARMIR : de créme mousseling el de fraises fraiches,

Fraise fraiche 500 g

Finiticn :

Mappage fraise W0g | EINITION : Napper @l sucrer les bords de |a tare.

Sucre glace Q.5
Fimtion

Croguis Fraises

Crime mousseling
Créme d'amandas

Péte sucrée
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EXAMEN : CAP Durée : T heures
Coefficlent : 11
: PATISSIER
SPECIALITE SUJET N°5

Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

FICHE TECHNIGQUE DE FABRICATION
Fabrication & base de pidte a choux

16 Paris-Brest individuels

Recettes (@ fitre indicatif)

Progression ;

Pite & choux : REALISER : la pate & choux
Eau 250y
Beure 100g | COUCHER : 16 Paris-Brest individuels
Sucra (facullatif) 5g
Sl 5g | DECORER : avec les amandes effiliées
| Farina 150 @
CEul entier 200 CUIRE :
4250 g
RESERVER : sur grille
Dorure :
CEuf antier S0p
Décor: S
Amandes effldes S0g
REALISER : la créme patissigre
C i
pralind : CONFECTIONNER : Iz créme mousseling avec le beurre
Lait S00g {prélever la créme nécessaing pour la tarte aux fraises) el
Sucra 125¢g aromatiser avec le praling
Jaune d'aauf 80 g : : . :
Poudre & créme 40g GARMNIR : les Paris-Erest & l'aide a'une douille cannelée
Beurre (incorpand & chaud) 100 g
Beurre (morserd & ooy | 1000 | SAUPOUDRER : de sucre glace
Praling 1259 RESE s sur grille au frold
Sucre glace s0g
Amande effilées <
2
Croguis :

2 Eo =
o T R

Pate & choux

L4 | =S
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EXAMEMN : CAP Durée : 7 heures
SPECIALITE : PATISSIER Gosticlont s 1l
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N°5

FICHE TECHNIQUE DE FAEBRICATION
Viennoiserie (pate levée feuilletée)

10 brioches a téte et 10 brioches longues

Receltes (& fitre indicatii) Progression :

Pile § : REALISER : la péte (pélrissage mécanique)
Farine de gruau 500 g

Sal 10g | POINTER : & température ambianie

Sucra 509

Levure biclogique 204q RETOMBER - |a pite

(Euf ertiar 300 g : A

Beurra 250 g RESERVER : au fraid (positif ou négatify

Dorure : DETAILLER : 2 portions de 500 g, fagonner en boudin &l
CEuf entier diviser chaque boudin de pite en §

EACONMER ; 8 brioches & téle el 8 brioches longues

APPRETER : & I'dluve
BORER
CUIRE ¢
RESERVER : sur grilla

Croquis : Brioche langue

Croquis : Brioche & téte

Clagaux

Brioche




