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NE RIEN ECRIRE

Il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y mettre un signe quelconque pouvant indiquer sa provenance.

CAP PATISSIER

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

SUJET n°54

Le sujet est remis au candidat dans son intégralité au lancement de I’épreuve.

L'usage de calculatrice avec mode examen actif est autorisé, I'usage de calculatrice sans
meémoire « type collége » est autorisé.

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

Cette épreuve se décompose en 3 parties :

= Epreuve écrite = 30 minutes
Partie ® = Epreuve pratique = dhoures
50 minutes
= Epreuve orale* = 10 minutes maximum

*L’entretien avec le jury se déroule lors de la remise en état des locaux qui est assurée par le
candidat.

Vous devez obligatoirement restituer au jury
I'intégralité du sujet a la fin de I’épreuve.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Situation professionnelle

Vous étes salarié(e) au sein de la patisserie « La croquante », a Caen.
L'entreprise vient d’'installer une nouvelle vitrine de patisserie en libre-service.

Votre responsable, monsieur Clément, vous demande de réaliser différentes prestations dans le
respect des consignes et des régles d’hygiéne et de sécurité, afin d’alimenter cette vitrine.

Partie @ - Préparation des activités

Votre responsable vous sollicite pour la préparation de la commande ci-dessous :

Bon de commande

» 8 croissants

» 8 pains au chocolat

» Une tarte au citron meringuée de 6 personnes
» Un cake au citron

» Des sablés diamants pistache
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

« La croquante » a organisé ses espaces de stockage de facon rationnelle. Vous étes chargé
ce matin du rangement de la marchandise regue.

1. Sélectionner le lieu de stockage adapté a chaque matiére d’ceuvre (cocher la bonne

réponse).

RESERVE SECHE
+18°C

CHAMBRE FROIDE
POSITIVE
+4°C

CHAMBRE FROIDE
NEGATIVE
-18°C

Farine T55

CEufs coquilles

Nappage blond

Sucre semoule

Citron (fruits frais)

Poudre a lever

Ovoproduits surgelés

Beurre doux

Poudre d’amandes

Pulpe de fruits surgelés

OO0 0O|0|0|0|0) 0 0

OO0 0O|0|0]0|0) 0|0

OO 0O0O|0|0| 0|0 0 .

Avant de démarrer votre production, vous déterminez le matériel dont vous aurez besoin.

2. Sélectionner, en
suivantes.

reliant,

le matériel

nécessaire a la réalisation des recettes

Recette a réaliser

Matériel nécessaire

Créme citron @ ® Zesteur
Pate sucrée @ ® Cercle atarte
Cake au citron @ ® Thermometre
Croissants @ ® Moule a cake
Meringue italienne @ ® Chambre de fermentation
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Lors de I'élaboration de votre pate levée feuilletée, vous utilisez du sel et de la matiére grasse.

3. Indiquer trois réles du sel dans votre pate levée feuilletée.

4. Sélectionner deux matiéres grasses adaptées a la réalisation de votre pate levée
feuilletée (cocher les bonnes réponses) et justifier vos choix.

[] Margarine de tourage [ Beurre sec [ Beurre allégé

L1 Beurre clarifié [ Beurre concentré

Justification :

A partir de votre carnet de recettes, vous réalisez une meringue pour décorer votre tarte au
citron.

5. Sélectionner, en cochant, le type de meringue adapté a la finition de votre tarte
citron meringuée. Justifier votre choix.

Meringue italienne Meringue suisse Meringue francgaise

Justification
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

La tarte au citron meringuée est stockée dans une vitrine réfrigérée. Celle-ci tombe en panne,
ce qui provoque une rupture de la chaine du froid.

6. Expliquer l'incidence de la rupture de la chaine du froid sur votre tarte au citron
meringuée.

7. En déduire la conduite a tenir.

Vous élaborez une pate crémée pour réaliser le cake au citron.

8. Décrire le processus d’incorporation du beurre par crémage et son intérét sur la
pate.

Description du crémage :
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Pour réaliser vos creme citron, vous devez incorporer des ceufs. Vous avez le choix entre des
ceufs entiers et des ovoproduits.

9. Préciser un avantage et un inconvénient a l'utilisation d’ovoproduits et d’ceufs
coquilles.

CEufs coquilles Ovoproduits

Avantage

Inconvénient
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

CAP PATISSIER
EPREUVE EP1 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage

N° de poste :

SUJET n° 54

Partie @ - Réalisation d’une commande

= Vous installez votre poste de travail :
e Controler les denrées nécessaires a la production de la commande.

o Veérifier et mettre en place votre poste de travail.

e Sélectionner le matériel nécessaire.

Rappel du bon de commande :

Bon de commande

» 8 croissants

» 8 pains au chocolat

» Une tarte au citron meringuée de 6 personnes
» Un cake au citron

» Des sablés diamants pistache
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

= Vous organisez votre production :

8 croissants &
8 pains au =
chocolat

» Reéaliser une pate levée feuilletée a partir de 500 g de farine.
» Effectuer les étapes nécessaires pour cette fabrication.
» Cuire et mettre en valeur cette fabrication.

Tarte au citron
meringuée =
(D 22 cm)

» Reéaliser une pate sablée amande a partir de 200 g de farine.
» Réaliser la créme au citron a partir de 150 g de jus de citron.
» Réaliser la meringue a partir de 100 g de blanc d’ceufs.

» Effectuer les étapes nécessaires au montage et décoration de cette
fabrication.

> Cuire et mettre en valeur cette fabrication.

Cake au citron =

» Réaliser un appareil a cake a partir de 150 g de farine.
» Effectuer les étapes nécessaires au montage de cette fabrication.

» Cuire et mettre en valeur cette fabrication.

Sablés diamants
pistache

» Réaliser une pate a sablés diamants pistache a partir de 100 g de
farine.

» Effectuer les étapes nécessaires au montage de cette fabrication.

> Cuire et mettre en valeur cette fabrication.

YVVVYVYYY

Commencer par la pate levée feuilletée.

Réaliser la pate sablée amande.

Réaliser la pate a sablés diamants.

Réaliser 'appareil a cake au citron.

Réaliser la meringue italienne et pocher aussitét sur la tarte.
Décorer les difféerentes productions.

= Vous analysez les différentes étapes d’élaboration de la tarte au citron meringuée ainsi
gue le produit obtenu. Vous pouvez vous aider du document « Annexe » qui peut vous

servir de support pour

présenter votre analyse lors de I'entretien avec les membres du jury.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

ANNEXE

Fiche d’analyse de la production de la tarte au citron meringuée

J’analyse les étapes d’élaboration

Les regles d’hygiéne et de sécurité
ont-elles été respectées ?

L'élaboration de ma meringue
italienne est-elle conforme ?
Je justifie ma réponse.

L'élaboration de mon fongage de
tarte est-il conforme ?
Je justifie ma réponse.

Quelle est la qualit¢ de mon
assemblage ? De mes finitions ?

Ai-jie respecté les techniques de
base ? Aurais-je pu améliorer ma
production ?

J’évalue la production réalisée

Le produit obtenu correspond-il a
mes attentes ?

)

Visuel
Golt
=)
Odeur
CAP Patissier EP1 2406-CAP PATEP11 Session 2024 SUJET n° 54 Page 9/9




