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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Duréae : 7 heures
Coefficlent : 11

SUJET N°1

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Entremets

Bavarois aux polres sur le theme du «Printemps» (B personnes)

Recette (& titre indicatif)

Progression

Biscuif cuifiére nafure :

Btanc d'oguf

Sucre

Jauns d’oeuf

Farine

Bavarcise Nature *

Lait

Jaune d’cauf

Sucre

Géiatine feuille {200 bloom)
Creme fouettée

Garniture : poires {conserve)
Punch Poires :

Sirop 4 60°Brix

Alcool de paires

Finition ef Décor ;

Nappage blond

Chocolat de couverture nair,
lactée ot ivoire

Poires {conserve)

Pate d'amande {33%)
Coiorants divers

Sucre semoule, sucre glace,
bianc d'ceuf, vinaigre blanc,
glucose

Amandes effilees ou hachées
Beurre de cacao

120 g
100 g
80 g
100 g

2509
60 g
50 g
6g

250 g

200 g

200 g
20 g

200 g
250 g

250 g
Qs
Qs

Q3
QS

REALISER : le biscuit cuillére nature
DRESSER : 1 bande {cartouchiére) et 1 disque
CUIRE :

PUNCHER :

CHEMISER : |e cercte avec la biscuit
REALISER : la créme bavaroiss

MONTER : I'entremets (cercle de 4,5 cm de hauteur
ot de & 20 cm)

Garnir I'entremets préalablement chemisé avec le
blscult en disposant des morceaux de poires a
Vintérieur

FINITION & DECOR :

libres sur le théme . « le printemps»
A pariir des denrées a votre disposition et dit théme,
valoriser votre entremsts par une finition et un décor
simple a base de sucre ou décor chocolat, ou décor
& base de fruifs, une nougatine, une Inscription au
carnet ....

Croquis

— Finilion et décor libres

Biscuit cuilléce

Morceaux de peires
Bavarocise

Disque de biscuit cuillere
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EXAMEN : CAP
SPECIALITE : PATISSIER

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

(o]
Epreuve ; EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES SUJET N°1
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
L L1 S B
Tarte aux framboises (6 personnes)
Recettes (2 titre Indicatif) Progression :
Péate sucrée: REALISER : la pate sucrée
Farine 200 g
Beurre 100g | RESERVER : au froid
Sucre glace 100 g
CEuf entier 40 g ABAISSER :
Sel 29
FONCER : un cercle de & 22 ¢
Creme d'amandes ; REALISER :la créme d’amandes
Beuire 759
Sucre 75 ¢ GARNIR : le fonds de créme d’amandes
Poudre d'amandes 75 ¢
CEuf entier 75 g CUIRE :
Farine 10 ¢
Parfum {facultatif) : RESERVER : sur grille
Eau de vie de QS
framboise GARNIR : de framboises fraiches (finition :
saupoudrer de sucre glace} ou de framboises
Garnifure ; surgelées (finition : abricoter au nappage blond).
Framboise (barquette | 375g
de 125¢)
Finition :
Nappage rouge ou QS
sucre glace
Croquis Finilion
Framboises

Créme d'amandes

|, Pate sucies
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EXAMEN : CAP

SPECIALITE : PATISSIER
Epreuve : EP2 — FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°1

" FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

_ Fabrication a base de péte & choux

e = = ——

e ..

12 éclairs café, le reste en chouquettes

Pate a choux :

Recettes (a titre indicatit)

Progression :

REALISER : |a pate & choux

GCOUCHER : les 12 €clairs et le reste de la pate en

RESERVER : sur grille

REALISER : la créme pétissiére

Eau 25049

ou

Lait 250 g chouquettes
Beurre 100 g

Sel 4g CUIRE :
Farine 150 g

CEuf entier 2004250¢g

Sucre 8g

Créme patissiere :

Lait 1 Litre PARFUMER :
Sucre 200 g

Jatine d'ceuf 120 g GARNIR : les éclairs
Poudre & créme 90 g

Extrait de café Qs GLACER :
Montage et finition .

Fondant blanc 500 g

Slrop & 60Brix 100 g

Extrait de café QS

Colarant jaune QS

Sucre en grains 100 g

Croauig éclair

Créme pilissicre café

Fondant café

Pate 3 choux
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EXAMEN : CAP

SPECIALITE : PATISSIER
Epreuve : EP2 - FABRICATION DE PATISSERIES

Durée : 7 heures
Coefficient : 11

SUJET N°1

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Viennoiserie {pate levée feuilletée)

8 croissants et 9 pains au chocolat

Recettes (& titre indicatif)

Détrempe :
Farine

Sel

Sucre

Beurre

L.evure biologique
Fau

Lalt

Tourage :
Beurie de tourage

Garniture :
Béatonnets chocolat

Progression :

500 g
109
50 ¢g
5C g
25¢g
130 g
130 g

3060 g

16 pieces

REALISER : la détrempe {pélrissage mécanigue)
POINTER : 2 température ambiante

ROMPRE : la pate

RESERVER : au froid (positif ou négatif)
BEURRER :

TOURER :

ABAISSER : au rouleau ou au laminoir
DETAILLER : @ croissants, 9 pains au chocolat
FACONNER

APPRETER : 3 I'étuve

DORER :

CUIRE :

RESERVER : sur grilte

Croquis

Pale levée feuillefte

Batons chocolat




