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ACADEMIE
DE POITIERS

Liberté
Egalité
Fraternité

Les mots de Dominique CATOIR (IGEN)

[.]

Le référentiel du CAP Patissier est le fruit d’un travail en profondeur avec les professionnels (quatre dans
le groupe de rénovation, plus un certain nombre qui ont été consultés aux différentes étapes). Les
professionnels sont mobilisés avec I'’éducation nationale pour préparer les générations futures aux métiers
de patisserie, métiers de vocation et passion. Le groupe de travail a posé les bases de cette rénovation
avec Pierre Mirgalet, président de la confédération nationale des artisans patissiers et a travaillé en direct
avec son vice-président a la formation, Laurent Le Daniel qui a relayé en permanence les préoccupations
de leur organisation professionnelle, comme nous avons pu partager les évolutions de I’éducation
nationale et bien au-dela. [...]

Extrait du mot de linspecteur général page 3 des repéres pour la formation.
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Les épreuves

ACADEMIE
DE POITIERS EP1 et EP2

Liberté . )
Egalité Le reglement d’examen
Fraternité ; :
Candidats
Scolai Scolai
. ' - {aablissarnearllr:psl.bliﬁu [etablissemsants p?'r:.lr-:?ssr'ors contrat)
Certificat d"Aptitude privés souws contrat) Formation Apprentis
Professionnelle __ Apprentis professionnelle | (CFA ou sections dapprentissage non EP1
Pitissier » lihAou sections | continue ] nabies) ]
L . S| 25) Laqgllmhfg!ﬁrh‘ Fnrmartlnrllj_ ofessionnelle continue 7
F ti publics habilites) Etablissements prives), H o
Frnfe_ss?nrrrll‘r:l:g;n ntinue ) Individuels Ecrlt p rath ue
|etablissements publics) Enseignement i distance )
EPREUVES [ Unités] Coef. Mode Mode Mode | Durée et Oral en
UNITES PROFESSIONMELLES / ponctuel
="
EP1 - Tour, petits fours o N\ el 530 | e ponctuet éerit | 5N (Coef 8 dont 1 C-O)
secs et moellew:, gateaw:| UP1 1) pratiqu +1 2) rati ueetnra:l + 1 heure
devoyage : at (3) : pratiq (3}
E P 1 oral
e Ponctuel,
EP2 — Entremets et petits ecrit Ponctuel écrit,
et géateaux UPRz @ pratique 5h cor pratique et oral 5h
N
rd

etnralﬁ’\‘
EP2 UNITESGENEHALES\ . EP2
EG1- Francais et histoire \\\ ECI‘It, prathue

—geéographie— .
Enseignement maral et UG 3 CCF CCF Ponctuel écritetorall 2h 15

civique et Oral en

EG2 - Mathématiques—

sciences physiques et UGz 2 CCF CCF Ponctuel écrit 2h p
chimigues Oncltuel
EG3- Education physique Coef 7
et sportive UG3 1 CCF CCF Panctuel ( )
EG4- Langue vivante U4 1 CCF CCF Ponctuel oral 20mn
UF - Arts appliqués et .
culture artistique (4) UF1 CCF CCF Ponctuel ecrit 1h30
O

(1) dont coefficient 1 pour la prévention santé environnament

(2) contrdle en cours de formation

(3) dontune heure pour la prévention santé environnement

(4} zeuls les points su-dessusde 10sont pris &n compte pourla daélivrance dudiplome
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Les épreuves

ACADEMIE

DE POITIERS EP1 et EP2

éﬁ/ﬁ? Une épreuve par bloc de compétences
Fraternité

Référentiel des activités professionnelles C A P

Tour, petits fours secs et
moelleux, gateaux de
voyage

Entremets et petits
gateaux

Bloca Bloc 2
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Les épreuves

ACADEMIE
DE POITIERS

ijerté
Egalité

Fraternité Le carnet de recettes

eLe candidat utilise son carnet de recettes personnel élaboré au cours de sa
formation,

eLe cahier de recettes personnel format papier comportant uniguement les informations «
ingrédients » et « quantités » est autorisé durant les épreuves EP1 et EP2,

e La méthodologie ne peut étre mentionnée,

eLes quantités de chaque ingrédient ne sont données qu’une seule fois dans la méme
unité de poids ou de volume,

e Pas de support numérique (mais impression papier acceptée).

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 6 23/04/2021



EN
ACADEMIE

Les épreuves

DE POITIERS Deéroulé de I'épreuve EP1

L’z'berté
Egalité
Fraternité

Ecrit

)
2]

Professeur de patisserie j—

Professionnel

Pratique

Partie ‘
(3]

Oral

Professeur de patisserie
Professionnel

Y

Professeur de sciences appliquées

Professeur de patisserie

30 minutes

4 heures et
50 minutes

10 minutes

Salle

Labo
patisserie

Salle

Accueil des candidats
Mise en tenue professionnelle

a partir de a partir de
6 h45 13 h 15
7h 00 @ SIS
a 14 : 00
7 h 30 Correction
des copies :

professeur
de
14 h 10 V
(AUt @ a patisserie
a

12 h 30 19 h 00 et SA

Nettoyage

V du labo
A partir @ A partir
de de

12h 30 19h 00

Fin de I'épreuve

Au plus tard Au plus tard
14 h 00 20 h 30
(pour 6 (pour 6

candidats) candidats)
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ACADEMIE
DE POITIERS

L‘z'berte’
Egalité
Fraternité

Professeur de patisserie

Déroulé de I’épreuve EP2

Accueil des candidats

Mise en tenue professionnelle

Les épreuves

a partir de a partir de
6 h45 13h 15
Partie - . 7 h 00 13h 30
Ecrit 45 minutes Salle 3 @ a
o 7h a5 14 h 15
Correction
des copies :
professeur
i de
Partie — _ Labo 7h55 14 h 25 . .
Pratique 4 heures patisserie 3 a patisserie +
(2] 18 h 25 GA
11 h55
Professeur de patisserie \j—
Professionnel V Nettoyage
) ‘ du labo
15 minut Sall A partir @ A partir
minutes alle de de
12 h 00 18 h 30
Fin de I'épreuve
Ero:ess.eur del patisserie Au plus tard Au plus tard
roressionne 14 h 00 20h 30
Professeur de gestion appliquée (pour 6 (pour 6
candidats) candidats)
8 23/04/2021
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L’épreuve EP1
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

Liberté

Egalité .
Fraternité ‘.. [Rleamss l—

Activité professionnelle @
Approvisionnement et
stockage

Activité professionnelle ®

- Organisation du travail selon

les consignes données

Tour,
petits fours

secs et

moelleux, -
gateaux de -
voyage

Activité professionnelle ©
Elaboration de produits finis
ou semi-finis a base de
pates

Les épreuves

T1.1 - Réceptionner les produits
T1.2 - Stocker les marchandises

T2.1 - Organiser ses taches

T2.2 - Préparer le poste de travail

T2.3 - Nettoyer et désinfecter I'environnement de travail
T2.4 - Gérer les produits en cours d’élaboration et finis

Il

T3.1 - Préparer les crémes et les appareils a créme prise
T3.2 - Réaliser des patisseries a base de pates

T3.3 - Réaliser des petits fours secs et moelleux

T3.4 - Produire des meringues

T3.5 - Analyser la production réalisée

Extrait de la présentation du groupe de travalil

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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ACADEMIE
DE POITIERS

L’z'berté
Egalité
Fraternité

Déroulé de I’épreuve EP1

Partie

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

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

L’épreuve doit comporter au minimum /’élaboration de :

o au moins deux pdtes dont une levée ou levée feuilletée ou feuilletée,

. la réalisation d’une créme par cuisson,

o un fongage

o la préparation de petits fours secs ou moelleux ou d'un giteau 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. :

...................................................................................

La commission d’évaluation procede a la dégustation de productions :

réalisées par le candidat puis conduit /'entretien qui se déroule en 2 :

temps :

- 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...

Les épreuves

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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Les épreuves

ACADEMIE _ )
DE POITIERS Le sujet de I’épreuve EP1

Grille d’évaluation a

Sujet remis au candidat au début de I’épreuve destination des
membres du jury

CAP PATISSIER CAP PATISSIER

Erreuve EP1 « Tour, petits fours secs st mosdleur, giteas de voyage EFREUVE EP1 - Tour, petits bowes secs of moulles, ghleaus du voyage

SUJETn® | _Partic @ : éerit_ ] [ SUJETn' [  Partica @ ot @ : pratique ot oral

G domner sompose K pages numérties e page 14 page KX age 10 & pege

Sujet Sujet

« partie eécrite » « partie pratique et
orale »
La copie du candidat est Cette deuxieme partie La grille d’évaluation
ramassée a lissue de du sujet est ramassée a n’est jamais montrée au
’écrit pour correction. l'issue de la partie orale candidat.

et jointe a la « partie
écrite » corrigée.

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 12 23/04/2021



Les épreuves

ACADEMIE _ ,
DE POITIERS Le sujet de I’épreuve EP1

ijerté
Egalité . i
Fraternité CAP PATISSIER '

EPReUVE EP1 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage

EPREUVE ECRITE - SUJET n° 0000 |

Autorisé pendant toute la journée de
I'épreuve.

Ne comporte que les informations

« ingrédients » et « quantités » données
Compétences globales visées une seule fois par recette.

T » Découverte de la situation
= El?re}t-""e = 30 minutes = @ professionnelle
écrite
» Préparation des activités

» Organisation et planification du travail

)

L'usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé, l'usage de calculatrice sans
memoire « type college » est autorise. ‘ ;/‘

Le cahier de recettes personnel format papier comportant uniquement les informations
« ingrédients » et « quantités » est autorisé durant toute I'épreuve.

Présentation bréve de I'épreuve laissée
: L~ pour information aux candidats n’ayant

» Réalisation de la commande pas ete prepares et aux jurys

= i Analyse de |a fabrication indiquee dans professmnnels.
le sujet

(étapes d'élaboration, production
obtenue et analyse organoleptique)

Partie Epreuve , » Entretien avec le jury”
= orale ~ e ~ (présentation de |'analyse et échanges)

* ‘enfretien avec le jury se déroule lors de la remise en état des locaux qui est assurée par la
candidat

Epreuve 4 heures
pratique 50 minutes

Vous devez obligatoirement restituer au jury
I'intégralité du sujet a la fin de ’épreuve.
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Les épreuves

ACADEMIE _ ,
DE POITIERS Le sujet de I’épreuve EP1

Liberté

Egahte S Situation professionnelle . . . .
Fraternité Une mise en situation commune a

L/ I'ensemble des trois parties.

Vous étes employé(e) comme ouvrier(e) au sein de la patisserie « La nougatine », 11 avenue
Garibaldi 4 Limoges.

Cet &tablissement est engagé dans une démarche de développement durable.

Votre responsable vous demande de réaliser différentes prestations dans le respect des
consignas et des régles d'hygiéne et de sécurité.

Partie @ - Préparation des activités |

Votre chef vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous.
Une commande présentée dans sa forme
« client », sans indications des quantités
de matieres d’ceuvre ou des matériels a
utiliser.

Bon de commande

Une bande de jalousie aux amandes de 10 personnes
Un assortiment de fevilletés salés

10 Tartelettes Bourdaloue

Un flan patissier de 8 personnes

¥ ¥V ¥V ¥ ¥

Des tuiles aux amandes

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 14 23/04/2021



ACADEMIE
DE POITIERS

ijerte’
Egalité

Fraternité

|Lors de I'approvisionnement, vous devez sélectionner et quantifier les matieres d'ceuvres

nécessaires a la production des 10 tartelettes Bourdaloue.

Question 3 — Sélectionner les matiéres d’ceuvre nécessaires et quantifier les

Les épreuves

Le sujet de I’epreuve EP1

Un guestionnement en lien avec la commande a réaliser,
K portant sur les compétences et les savoirs-associés du pole 1...

La Mougatine a organisé ses espaces de stockage de fagon rationnelle. Dans chague réserve,
vous sélectionnez les différentes matiéres premiéres souhaitées.

Question 4 — Indiquer le lieu de stockage avant ouverture des produits ci-dessous.

=

Ingredients Quantités

E Lat UHT Rf;;:;e Chambre froide positive CNambre froide négative

Farine -

m il L™
[ : Poires fraiches ! <
[ : Beurre A
[ : Poudre d'amandes
1 | Sucreen poudre
[ ¢ Ovoproduit pasteurisé Lait LT 0 ] ]
3 : Ovoproduit congelé (blancs) Farine a a a
a9 Paires fraiches A a a
Beurre a a a

O | Gousse de vanile Poudre d'amandes a a a
0 Sel Sucre en poudre a a a
1 Nappage blond Nappage l_:lond a a a

Autres produits éventuels, ST conlgele - d d
m) Préciser : Gousse de vanille 3 4d a

...cohérent avec la mise en situation et ayant du sens ! j
15 23/04/2021
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ACADEMIE
DE POITIERS

Liberté
Egalité
Fraternité

Nommer deux techniques de mise
au point de la couverture.

Entourer les bonnes conditions de
stockage du chocolat.
0° 5° 15° 25°
Milieu sec  Milieu humide

Donner fa signification des sigles
DLC, DDM.

« nommer » fait appel aux « savoirs purs », ce
nest pas parce que l'on sait nommer ces
techniques que 'on sait tempérer le chocolat.

Sans demande de justification des choix
effectués, I'exercice présente peu dintérét. Une
fois de plus, 1l est important que le candidat
explique afin de vérifier sa compréhension et
non de tester exclusivement sa mémoire.

Cette question est maladroite. A quoi bon
donner la signification de ces sigles;
l'essentiel est dadopter la posture
adéquate selon la date mentionnée sur
I'emballage.

Focus sur le questionnement

K Ce que l'on ne trouve pas Ce que l'on trouve X

Afin de réaliser vos éléments de décor,
vous devez metire au point votre
chocolat couverture. Vous décidez de
le faire par tablage.

Indiquer si cette technique est
adaptée a votre production en justifiant
la réponse.

En allant chercher le chocolat &
couverture a la réserve séche (un peu
humide et chaude car le temps est
orageux), vous constater des traces
blanches sur les pistoles de chocolat.
Indiquer sl y a un lien entre les
conditions de stockage et les traces
banches constatées sur le chocolat.
Préciser le lieu de stockage idéal pour
le chocolat.

Nous sommes le 15 mai. Vous
devez élaborer la créme péatissiére
pour le millefeuille.
Vous avez a votre disposition
deux types de lait. :
- du lait frais avec une DLC
au 14 mai,
- du lait UHT avec une DDM
au 14 mai.
Indiquer si ces laits peuvent étre
utilisés en justifiant la réponse.

Inspection de I'Education Nationale Economie-Gestion
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ACADEMIE

DE POITIERS

Liberté

Le sujet de I’épreuve EP1

Les épreuves

Indications sur la
. production a réaliser
W/

Egalité
Fraternité

Rappel du
bon de
commande

Processus
d’élaboration
pour les
préparations
spécifiques

\

Partie @ - Réalisation d’'une commande |

= Vous installez votre poste de travail :
« Confréler les denrées nécessaires 4 la production de la commande
« Vérifier et mettre en place votre poste de travail.
« Sélectionner le matériel nécessaire.

Rappel du bon de commande :

Bon de commande

Une bande de jalousie aux amandes de 10 personnes
Un assortiment de feuilletés salés
10 Tartelettes Bourdaloue

Un flan pétissier de 8 personnes

¥ ¥ ¥ ¥ v

Des tuiles aux amandes

Volre responsable remet une fiche indiquant les différentes &tapes pour realiser le montage de la
bande de Jalousie.

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

¥ OVYYY

VYWYY WY

Montage de la bande de jalousie:

Abaisser la pate feuilletée en rectangle de 60 x 30 cm.

Détailler deux bandes, une de 60 x 14 cm. (le fond) et I'autre de 60 x 16 cm. (le dessus).

Disposer le fond sur plaque, dorer le tour sur 2 cm de largeur.

A laide de la poche, gamir de créme d'amandes le centre du fond, ne pas mettre de créme

d'amandes sur la dorure.

Plier la seconde bande de facon a obtenir un rectangle de 60 x & cm., a l'aide du couteau de tour

couper la péte sur la pliure sur 1 cm ; déposer avec précaution sur le fond garni, souder les bords

avec vos doigts

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

Aprés repos, enfourner dans un four préalablement chauffé 4 20073 220°C, cuire pendant 35 &
0 mn.

Lustrer au sirop.

Défourner, débarrasser sur grille inox a la sortie du four.

Aprés complet refroidissement, poudrer sucre glace les bords de la bande.

Réserver au frais a + 4°C.

AN

-
=

Vous organisez votre production : V
> Réaliser une pate feuilletée a partir de 0,450 kg de
farine.
* Réaliser une créme d'amandes a partir de 0,120 kg
3:?::;: de beurre
i » Effectuer les étapes nécessaires au montage et
et feuilletés décoration de cerlg fabrication 9
Sales # Cuire et mettre en valeur cette fabrication.
® Avec les chutes de feuilletage vous réaliserez un
assortiment de feuilletés salés (2 sortes minimum)
% Réaliser une péte brisée a partir de 0,300 kg de
farine
Tartelettes > dI@leillllser une créme d'amandes & partir de 0,080 kg
Bourdaloue @ beurre . . -
» Réaliser les différentes étapes de fabrication
nécessaires a la réalisation de vos tartelettes
% Cuire et mettre en valeur vos tartelettes
#» Realiser une péate brisée a partir de 0,200 kg de
farine
Flan # Realiser un appareil a flan patissier a partir de 0,750
Patissier kg de lait
(@ 24 cm) » Effectuer les étapes nécessaires a la confection de
cette fabrication
# Cuire et mettre en valeur cette fabrication
: # Realiser un appareil a tuiles amandes
Uz 2.0z # Effectuer les étapes nécessaires au dressage
amandes . .
3 Effectuer la cuisson et la mise en forme P
» C er par la réalisation de la détrempe de pate feuilletée.
» Realiser ensuite |a pate brisée
% Laisser un temps de repos de 45 minutes minimum aprés le faconnage de la
bande de jalousie, avant de réaliser la cuisson.
# Laisser un temps de repos de 15 minutes du foncage avant cuisson.
> Vous devez réaliser les préparations communes aux différentes réalisation en

méme temps.

Vous analysez les différentes étapes d’élaboration de la bande de jalousie
ainsi que le produit obtenu. Vous pouvez vous aider du doggment « Annexe »
qui peut vous servir de support pour présenter votre anal ors de l'entretien
avec les membres du jury

1
Produit a analyser

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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Les épreuves

ACADEMIE , )
DE POITIERS Le sujet de I’épreuve EP1

Liberté
Featte |

Fraternité Fiche d’analyse de la production : Jalousie aux amandes Une fiche d’aide 3 |rana|yse dela production,

J'analyse les étapes d'élaboration de la jalousie . . . .. ,
ni obligatoire, ni évaluée.

Les régles d'hygiéne et de
securité  ont-elles éte
respectées 7

Quelle technique de pate
feuilletée ai-je retenue 7 Ce
choix est-il judicieux ? L'ai-je
bien réaligé ?

L'élaboration de la créme
d'amandes est-slle
confonme 7

Justifier.

Quelle est la qualité de mon
assemblage ? de mes
finitions 7

Ai-je respecté les technigues
de base? Auraisje  pu
améliorer ma production 7

Jévalue la production réalisée

Le produit obtenu correspond-
il & mes attentes ?

Inspection de I'Education Nationale Economie-Gestion 18 23/04/2021



Les épreuves

ACADEMIE o o
DE POITIERS Le corrigé de la partie écrite EP1

Liberté

h S Lors de I'approvisionnement, vous devez sélectionner et quantifier les matidres d'ceuvres
E gd/zte nécessaires a la production des 10 tartelettes Bourdalous.
Fraternité

%IQuestion 3 — Sélectionner les matiéres d’ceuvre nécessaires et les quantifier |nd ication de 0

* la compétence évaluée ;
K * les attendus (criteres de performance)

* les critéres de positionnement

v Aide aux correcteurs

Critéres de performance _ Critéres de positionnement

Identification exacte des matiéres DEB | Les choix de produits ne sont pas adaptés.
| .| Les produits choisis sont adaptes, les erreurs
| EXE | sur les quantités impactent la qualité de la
| production.
i Les produits choisis sont adaptés, quelques
|
i

i
i C — 2.2 Analyser la fiche technique et utiliser son carnat de recette personnel
L
i

OPE | errenrs sur les quantités ne remettent pas en
cauze la production.

Quantités
3 Lait UHT
0 Farine Minimum 300 - 414 .
b / Les éléments de correction

O | Poires fraiches Minimum 5 pieces
01 : Beurrs Minimum 120 g
0 : Poudre damandes Minimum 20 g
3 | Sucre en poudre Minimum 80 g
0 : Ovoproduit pasteurisé Minimum 20 g
3 : Ovoproduit congelé (blancs)
0 ceui Minimum 80 g
0 : Gousse de vanille 1 piéce
0 Sel Facultatiff Minimum 1 g
3 | Mappage blond Minimum 50 g

Amandes effilées, rhum ou

autres alcool ou toutes
m| Autres produits éventuels, autre réponse

Préciser : acceptable.. .
Quantités suffisantes/QS

Inspection de I'Education Nationale Economie-Gestion 19 23/04/2021



EN
ACADEMIE

DE POITIERS

L’z'berte'
Egalité

Fraternité

Acanémie

Cenye deamen

Numér g candidat

CAP Pitissier - Epreuve EP1 ‘
P——

Sujet 170000

les questions

Lo

Approvisionnement o stociage

(C1.1 -Conerdier  Iursinon

£1.2 - Riefrer i e e cl e e, e cRon e ke prockuEs sl s s e e ciechem

£1.3 -Renger o3 produfss dens s leux i et les supors spmpres

1.4 - e comye e R e amcy

Organesation duf rEvail sshon ks

CONBIgNEs donness

(£2.1 - 22 siuer en sanegue et zsionn el dene fogeni o

£2.2 - Arejymer I fche 2.chvi e o= e on cometd e ot s

2.3 - 28 i i n foncion o U oo ety

2.4 - Rmmeiie e p Sy néceaires s |xne sl ae on dune producion

(2.5 - theren sfacsuer jes pems

]

2.5 - C ormerver je oroci e 1 s o oreion o iz e e e e oo e

€31 -Eleborer une crEme pariil 3500 eves AN . 3 AN (B, oge.

Elaboraficnde produits fink cusemifinis 3 bass & péss ‘ P
[] H

=orer e DA D Bum Crimee (e

Simoorer ue pie feullnis Turer delere

4.7 - Slnborer une pa'e Yaiie [vinee s sowiser demerethncer

Cig-demr

1.5 - R e zer e Arfions man Tty s oo

2,10 - e e cumaneutor

C3.11 - Swoomrun mopened 308 citqus # pe e

3,12 - Cremeer culre e resllvar fen Srisore

£2.13 - Ssmerune merhgue pdee a i Binceian

£3.14 - Dreseer S reune merngue

£3.15 - Apprecier| g usl = org el epiue £ pracht el e 3 oo

3,18 - deriferims coumes des Svenviusia i s consamin

Appeéduton dinivew gobal de comipness abcink par le canddit Nate

sur20

Momisignatre du fomaewr

Nomisgnature du professonne!

Les épreuves

La grille d’évaluation de I’épreuve EP1

[=====___ Repérage des compétences traitées dans

Repérage des compétences
ne pouvant pas étre évaluées

Remarques :

Lors de l'oral, 'ensemble des compétences et
connaissances du péle 1 sont susceptibles d’étre
interrogées ;

Si la compétence C26 n’est pas maitrisée (évaluation DEB —
maftrise Débutant), le candidat ne peut obtenir la
moyenne a I'épreuve.

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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Les épreuves

EX
ACADEMIE _
DE POITIERS  Focus sur la partie © orale

Liberté 10 minutes maximum
Egalité
Fraternité

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

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

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

LUentretien porte sur

|

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

jalousie feuilletée

. . . 23/04/2021
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

L’épreuve EP2
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Les épreuves

EN
ACADEMIE
DE POITIERS

L‘z'berte'
Egalité

Fraternité ——— - T4.1 -_Organiser le travail tout au long de la
_-_ Activité professionnelle @ | producton
T4.2 - Réaliser les :

Préparation des éléments de _ crémes et appareils de base

, »| gamiture a partir de cremes de - crémes et appareils dérivés
base et/ou dérivées, d'appareils - mousses et bavaroises
tillants. de fruits T4.3 - Produire des appareils croustillants
croust ’ T4.4 - Préparer une garniture a base de fruits

Activité professionnelle ©®
—_—— Réalisation des fonds pour :
entremets et petits gateaux |

T5.1 - Réaliser des fonds a base de pates

T6.1 - Monter et/ou gamir un entremets ou des petits
gy . gateaux
> Activité prquss[onnelle 6 T6.2 - Fabriquer et utiliser des glagages
Montage et finition d’entremets et T6.3 - Créer des décors
Entremets petits gateaux T6.4 - Décorer et écrire au comet
et petits T6.5 - Finaliser le décor du gateau

P}
T7.1 - Evaluer la qualitt marchande d’un produit
| Activité professionnelle @ fabriqué

o g . . T7.2 - Présenter le produit élaboré
Valorisation des produuts finis T7.3 - Analyser la marge réalisée sur la patisserie

~ produite |

gateaux

Extrait de la présentation du groupe de travail

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 23 23/04/2021



Les épreuves

EN
ACADEMIE
DE POITIERS Deéroulé de I’épreuve EP2

:Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle, élabore :

Liberté

Ega/z'té Partic © N : l'organigramme de travail et répond a un questionnement mobilisant les :
Fraternité : compétences professionnelles du pble 2 et leurs savoirs associés en lien avec :
. les activités a réaliser en partie 2.

- Cette phase comporte /'organisation du poste de travail et de la production, Ia
: réalisation des taches correspondant aux activités professionnelles du péle 2.

Au cours de cette phase, le candidat analyse la gestion et l'organisation de son : :
: travail et évalue la qualit¢ marchande du(des) produit(s) fabriqué(s). Ces
: analyses seront support d’échanges lors de la partie 3. :

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

‘- élaboration de deux fonds différents (I'un pour [’entremets, [’autre pour les petits

Partie @ = - gateaux),

.- préparation de deux garnitures de nature différente,

‘- dressage & la poche,

- 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.

: 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 :

Partie ©® o - le candidat justifie I’état de commercialisation de sa production, valorise les

: produits élaborés et fait le bilan du travail réalisé (5 minutes maximum),

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

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 24 23/04/2021



ACADEMIE
DE POITIERS

Le sujet de I’épreuve EP2

Sujet remis au candidat au début de I'épreuve

[ s | e sacma

CAP PATISSIER
B2 E EPD - Enrwsits o pitts pitniss

BUJETn" |

Paiths @ | #crl

A

Sujet
« partie ecrite »

La copie du candidat est
ramasseée a lissue de
I'écrit pour correction.
Une photocopie de son
organigramme lui est
remise.

........

w oy e

CAP PATISSIER
Er 17 [EPY = Dnfromets of prits gifmmn
[ swmET | Farties @ of @ - pratique ef oral

AR B OO A PSS 18 g X i g

Sujet
« partie pratique et orale »

Celte deuxieme partie du
sujet est ramassée, ainsi que

la photocopie de

Les épreuves

Méme mise en forme des
sujet, corrigé et grille
d’évaluation que pour EP1,
sauf...

Grille d'évaluation a
destination des
membres du jury

La grille d’évaluation
n’'est jamais montrée au
candidat.

l'organigramme, a lissue cde

la partie orale et jointe copie
« partie ecrite » corrigée.

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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ACADEMIE
DE POITIERS

ijerté
Egalité

Le sujet de I’épreuve EP2

Lorganigramme de travail a compléter par le

Horaire

Fraternité o e

Heure

Entremets Opéra 1x10 pers. et 10
individuels

15 Paris Brest

15 mn

15 mn

1 heure

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

2 heures

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

3 heures

15 mn

15 mn

15 mn

15 mn

4 heures

15 mn

15 mn

candidat lors de la phase écrite.

Les épreuves

Inspection de I'Education Nationale Economie-Gestion
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Les épreuves

ACADEMIE _ ,
DE POITIERS Le sujet de I’épreuve EP2

Liberté
Egalité Une fiche d’aide pour la préparation de l'oral,

Fraternité = Vous prép_are_z votre entretien avec les membres du jury en analysant la gestion ~ ni obligatoire, ni évaluée.
et lorganisation de votre travail, puis en évaluant la qualité marchande des

produits que vous avez fabriqués :

Bilan du travail
realisé

Etat de
commercialisation
de la production

Valorisation
du(des) produit(s)

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 27 23/04/2021



EN
ACADEMIE

DE POITIERS  Focus sur la partie © orale

L‘t'berte’
Egalité
Fraternité

Les épreuves

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

d’évaluation.

Cette phase se
déroule en deux
temps

@ Le candidat présente

l

5 minutes maximum

|'état de commercialisation
de sa production

La valorisation des
produits élaborés

Le bilan du travail
réalisé

10 minutes maximum

@ Le jury questionne le candidat sur

)

Sa prestation Son organisation

Sa production

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion 28
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

Focus sur I’évaluation
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

L‘z'berte'
Egalité
Fraternité

Académie
CAP Pitissier - Epreuve EP2
Centre d'examen
Session 2021
Muméro du candidat
| Date de I'épreuve - |
Partie 1 F'm‘t.iez Panie_:! BILAN
Ecrit Pratique Entretien
Sujetn® ... plejole|o|e|lofe|o]|e|e|e|o|e]o]E Observations
alelx|e|x]elx|rx]|elx]|e]x]|e|x]r|x
slelelc|e]|e|elc|e|e|e]c]|s|E|E]|c
Préparation des éléments de garniture a partir de crémes de base et/ou dérivées, d'appareils croustillants, de fruits
|C4.1 - Graonnancer iec tiches de manitre rationnelle. x x x x
C4.2 - Gérer le poste de travail x
4.3 - Fabriquer les crémes et appareils de base : piicsiére, anglaice, 2u beurre, chantilly, ganache *
C4.4 - Elaborer les crémes o1 appareils dérvés © chiboust, diplomate, crémeux, 3 bombe
[C4 5 - Elaborer des mousses et des bavaroises & base de fruits, lait x|
C:2 6 - Elaborer un croustilant & base de matiéres premigres L
|C2.7 - Réaliser 1a garniture & base de ruits Trais, produsts Slaborés, semi-éiaborés x x
Realisation des fonds pour entremets et petits gateaux
C5.1 - Elaborer, coucher, @orer si besoin et CUire Un fond & bace de pate & choux, >< ® 3
©5.2 - Préparer un fond & base de péte & génoise, etou & biscuit culllére, Joconds, meringuée puis mener la |
cuisson apréc arescage o besoin
C5.3 - Apaisser et cure un fond 3 base de pite fnable x
Montage et finition d'entremets et petits gateaux
(C6.1 - Effectuer des montages avec des cercles ou des moules E x x
C5.2 — Realicer des montages & la spatule etiou garir & la poche
C6.3 — Adapter un montage etiou une garniture selon ia
6.4 - Contectionner e giagage adgapts selon e giteau réalicd x x
C6.5 - Glacer un entremets ou petit gatsau partelement ou totalement x x
C6 6 - Tempérer le chocolat et préparer les Sléments de décor
C5.7 - Modeler Ia pite d'amandes pour créer dec décors
6.8 - Réaliser des décors 3 base de nougatine
C6 9 - Confectionner des décors 4 base e sucre (3lace royale, Sucre coulé, caramel)
G510 - Fabriquer et utiiser un cornet
CB.11 - Disposer lec éiéments de adcor x
Valorisation des produits finis
C7.1 - Jussfier rétat de commercialisation o'un proguit fini x x |
C7.2 - Waloriser la patisserie fabriquée auprés du personnel de vente % x
©7 3 - Calculer le coit de 1a matére d'osuvre nécessaire pour £laborsr un gatesu x _|
[C7.4 - identifier les facteurs ayant une incidence sur le cout de production et I3 fixation du prix de vents. x x
DEB - Maitrice débutant | EXE - Maitriss d'exécution | OPE - Maitrise opérationnelle | EXC - Maitrise excellents
Appréciation du niveau global de compéiences atieint par le candidat Note
sur 20

Commission d'évaluation

Nomi/signature du formateur

Nomisignature du formateur

Nomisignature du professionnel

Chaque sujet dispose d’une grille
d’évaluation personnalisée au regard
des compétences mises en ceuvre.

Les correcteurs de la phase pratique
s’accordent sur les compétences qu’ils
vont évaluer sur cette phase en fonction
du sujet.

Le positionnement est symbolisé par
des croix X.
Les 3 phases apparaissent en paralléle

pour faciliter le bilan et la détermination
du niveau final.

Partie 2
Pratique

Partie 3
Entretien

Partie 1
Ecrit

BILAN

m . o
M-
m-m
3w M
== N
-3
M- o
3 oom
m - 2
- < m
Mmoo
3w M
MmO
m. < m
m O
o m
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E _. Lors de chaque phase, les évaluateurs positionnent le

ACADEMIE
DE POITIERS

Liberté

Egalité

Fraternité  Pour la partie écrite : les
numeéros des questions sont
indiqués et permettent de

reporter le positionnement dans

la ligne de la partie « écrit ». U’ U’ G
Pafrtie 1 Partie 2 Partie 3 BILAN
Ecrit Pratique Entretien
H Q
Sujet n°0000 pleo/elo|e o e|lp elo EloE o€
Q0 E x P|lx|E X P/X|E x|P X|E X P|X
B E|E|Cc|B|E E|c|B E|E C|B E E|C

Observations

Apprc?vigionnement et stockage

1.1 - Contrdler |a fvaison | | i
1.2 - Retirer ' emballage du tranzport, déconditionner les produrts s nécessaire et traiter e déchets
1.3 - Ranger les produits dans les lisux adaptés et sur les supports appropriés 410

1.4 - Rendre compie de |'état des siocks I | | | | |

Organisation du travail selon les consignes donnée:

C2.1 - Se situer en tant que professionne! dans 'organisation | | |
2.2 - Analyzer la fiche technique et uilliser son camet de recettes personnel 3

C2.3 - Selectionner le maténiel en fonction d'une production 3 réaliser | | |

(2.4 - Razzembler les produits nécessaires 4 [a réalization d'une production T

C2.5- Quantrier ef effectuer les pesées | | |
2.6 - Maintenir les locauy et s matériels en bon &tat tout au long des activités - ranger, nettoyer, désinfecter 12

C2.T - Agir en respectant ['environnement | I | |
2.8 - Protéger etiou conditionner les produtts en cours o élaboration et effectuer leur tracakilits 83

C2.9 - Congerver les produits en cours délaboration ou finis dans les enceintes appropriées | | |

niveau de maitrise de compétences constaté en fonction
des compétences a évaluer dans le sujet.

Les cases grisées indiquent
qu’il N’y a pas d’évaluation
pour cette compétence.
Exemple de la compétence
C1.1 contrdler la livraison
peut seulement étre évaluée
sur la partie « entretien » et
non sur les parties « écrit »
et « pratique ».

Pour la partie orale de
I'entretien : 'ensemble

des compétences et
connaissances du pole
peuvent étre interrogees.

) . . . . ) ) 31
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

. Partie 1 Partie 2 Partie 3
Liberté o - e BILAN
2 . Crl ratigque niretien
Egalité Suict n®
Fraternité ujEetn-...... D EcE|DEOE|DIE OIE|DiE O)g| Chesrvaions
Q E PIX|E X P X|EIXNIPIX|EI X IPIX
BIEIEIC|BIEEIC|BIEIEIC|BIEIEIC

=2 dexécuton | OPE - Mafrise opsratonnsls | EXC - Mainiss excelisnts

Partie 1 Partie 2 Partie 3
Ecrit Pratique | Entretien

ole|c|e|lp|elo|e|o]|e|o|e|p|e]|o|E| Observabons
alelx|P Elx|P|x|E|x|P|X|E|x|P|X
BleE|E|lc|e|E|E|lc|B|E|E|C|B|E|E|C

e

C7.1- Justher Fé4at de commercigbsaton dun produit fni

uns incidence sur be colit de production et la fxaton du prix de venis
DEB - Mairise débutant | EXE - Maitise dexécusion /| OPE - Mainse opé Je | EXC - Maiirs gn
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EN
ACADEM
DE POITI

L’z'berte'
Egalité

Fraternité

CAF Pitissier épreuves EPL et EP2 - Entretien

Deb Exe Exc
Kireamx adéebutants d'executicn excellente
de
maitrize Le candidat Le candidst Le camdidsat Le candidat
L candidal mamgue L candidal analyse ez .
daralyse et axpligue exenliaue ci fr e Le candidal anakysea el Anralyse ot explique de
o ode |n.'.-|r_n'.-re ::I;.:gur:nlulim [ Explicpue s sclions raniere perinenbs boeg
||-|.'.-||.'1'.Irr.||.':r||:.e.||:-s- iy Py rec s, actions rdalisdsas
actions réalisdes.
=
B |----------t -t -1t -——-—-=-=-=-=-===
-E ' . Il rersaritne des
Il marriee pas, meakgrd diffioult . Il st capable, avec Il e capables an boube
E Faide du jury, & I.;i';z' nmigi:e I"aicke du jury, de autonomie, de
mohil=mar ses il -"':5" mabiliser sag meabiliser ses
compitamnoas el ses e "T'.I |53:r "Els SOHMpEtEnces B Ses campelences el ey
=Sveirs dans ure _'A'_I'IlplEdE'ﬂLE"S-E — saeairs dans une autre =Ayeirs dans une autne
Autre situabion sal.-l:lrsu :1; L e sruation siluation
professicnnele. = - prafessiannelle profes=ianre b
prafessiannelle
CAP Patissier épreuves EP1 et EF2 - Pratigue
o Deb Exé
i Maitrise Maitrise
Kiveas adébutants d'exacution
de
maitris= Le candidat Le candidat Le candidat Le candidst
- A pas réalisd les L . L . - @ réglisd un praduil
praduits demandds - @ résaliss un praduit = @ réaliss un produit P
au ks a réaleds ron comemerci alsable cormmercialisatbe et irekip LT-II bl w
partiellament abiaw de abiau non confarme & confanme & & ) :
L corforme & ks
raniene nan L cammande, Somimance, anda
confanme, commancks,
g | | caespeme | [T arespese
= - (13 e res pesc e e . = - rEs pecle pas pEo
= . Jas parisllerment les consiones. s scrupudeusemeand bes
E consignes, Ll consigres, bes . u'_’.ln =l consgnes, les
B B e el iEs prociedunes et les proceduines =Les pracedunes e e

oo bes

- & arpEniss sa
preduction de facon
ncohérernbe,

profocokes,

= A anganisé sa
producticn de facon
inaec g e,

protocobes,

= & Tadt preovse d'ures
arganisatien
Fonconree| s

prabocoles,

= i Tt preines de
deatdritg, o efficacibs
et o e arpanisation
oatimale

Les correcteurs utilisent
les descripteurs mis a
disposition par le centre
pour positionner le niveau
de compétence

Inspection de I’Education Nationale Economie-Gestion
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EN
ACADEMIE
DE POITIERS

Liberté
Egalité . . .
Fraternité Partie 1 Partie 2 Partie }
Ecrit Pratique | Entretien
Le positionnement est symbolisé par des croix X pour E E|O|E E E|Of E E E|Of E
: ; Q|E|=|P|=|E|=|P|®|E|=|P|x
dresser un profil de compétences slelelclsl el elclsl €l el c
. e e : :
® Tout manquement aux regles d’hygiene induit un o o e oustillants.
produit non commercialisable et met en danger la RN R
santé du consommateur. i AR
Le Candidat ne peut Obtenir Ia moyenne a I,épreuve a E ............. .?..H..E ................... ?.H.E ......
si la compétence C2.6 « Maintenir les locaux et les . 0 T T O
matériels en bon état tout au long des activités : ranger, A - L i
nettoyer, désinfecter » est considérée non maitrisée. — i '
mets et petits gateaux
Cette compétence est considérée non maitrisée pour |... R O O OO0 0 O O -
tout positionnement DEB. = " L
34 23/04/2021
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E . La commission note des
: observations justifiant le

ACADEM IE positionnement dans la colonne
DE POITIERS observations

L‘z'berte’
Egalité

Grille du professeur de patisserie + . . .
Grille du jury professionnel

professeur de SA ou de gestion

Lacommission
BilL.AMN deJury

Partie 1 Partie 2 Partie 3 Parti= 1 Fartie 2 Partie 2
: BILAMN - - .
Ecrit Praticque Entretien Ecrit Pratique Entretien
E|lo|le|lo|le|loe]lelo]lelolelole|lcle olE | o clelelele|lelelelolelotse Mmet en para||6|e
al|é|lx]r|x|e|x|rix|e|x|rlxl&lx|r]x|| . a|Elx|P|x]|E ; 2 x|l x| x]|E 2 Z x .
& & - = serdatio
elel|lelc|elele|c|e|ele|lc|a]le|e]c| o BlE|E|=|® i Bl B B e B = IeS g””es deS
RS R T 1w 1 1 professeurs et
du jury

professionnel ;

- détermine a
partir de ces
positionnements
intermeédiaires le
bilan_ final en

ligne pour

chaque
compétence.
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D

E . (= ey
L4 C E L E
ACADEMIE | x| e | x
=3 E E _
DE POITIERS
Liberté %
Egalité ) ﬁ
Fraternité i %
Apres avoir déterminé le profil dans la partie Bilan, la commission de jury
(professeur de patisserie, professionnel, professeur de Sciences appliquées - ﬁ
EP1- ou de gestion -EP2), détermine la note sur 20 au regard du bilan du profil
de compétences. -
=
Aucune répartition de points ne doit étre réalisée par question ou par travalil
demandeé. =
* Pour une maitrise finale estimée DEB (Débutant) : de 0 a 4,5 X
* Pour une maitrise finale estimée EXE (d’Exécution) : de 5a 9,5
* Pour une maitrise finale estimée OPE (Opérationnelle) : de 10 a 14,5 - -
* Pour une maitrise finale estimée EXC (Excellente) : de 15 a 20 x
Le profil montre majoritairement un niveau de compétences OPE soit une note sur 20 entre 10
et 14,5, le fait qu’il y ait 5 positionnement EXC niveau Excellent tendra a valoriser la
prestation : 13 ou 14 paraissent des notes correctes, a affiner en fonction de la prestation -
globale du candidat et des avis des examinateurs.
=
=
=
36 23/04/2021
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ACADEMIE
DE POITIERS

L’z'berte'
Egalité
Fraternité

Appréciaion du niveau global de compeiences aieint par le candidat Mote
sur 20

Commission d'evaluation

MNom/signaturs du foematsur

Nomisignaturs du foematcur

Mom/signature du professionns!

Une appréciation sur le niveau global de compétences atteint par le
candidat est obligatoirement portée par la commission d’évaluation :
elle doit étre plus détaillée pour les candidats obtenant une note
inférieure a 10.

Les grilles de I'évaluation de la phase écrite et de la phase pratique du
professionnel sont jointes a la grille récapitulative qui servira pour la saisie
des notes. Elles seront archivées ensemble.

ElL.AM

mmo

E|o|E
x F b
E | E c
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EN
ACADEMIE
DE BESANCON Référentiel

Repeéres pour la formation

Les ressources

Liberté
Egalité Sujets 0

Fraternité

23/04/2021
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http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/spip.php?article633
http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/spip.php?article637
http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/spip.php?article638

E.

ACADEMIE ORGANISATION DES EPREUVES SESSION 2021
DE BESANCON ACADEMIE DE BESANCON

Liberté

Egalité

Fraternité

31 mai (2 jurys)

EP1 Tours, petits fours secs et 5h30 1er juin (2
moelleux, gateaux de voyage jurys)
CFA HDC 2 juin (1 jury)
14 juin (2 jurys)
EP2 Entremets et petits gateaux Sh 15 juin (2 jurys)

16 juin (1 jury)

14 juin (2 jurys)

15 juin (2 jurys)

5h30 16 juin (2 jurys)
17 juin (2 jurys)

18 juin (2 jurys)

21 juin (2 jurys)

22 juin (2 jurys)

EP2 Entremets et petits gateaux 5h 23 juin (2 jurys)
24 juin (2 jurys)

25 juin (2 jurys)

EP1 Tours, petits fours secs et
moelleux, gateaux de voyage

CFA du Jura
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Liberté

Egalité

Fraternité
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