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POLE 1 - TOUR, PETITS FOURS SECS ET MOELLEUX, GATEAUX DE VOYAGE

ACTVITES COMPETENCES . AT
PROFESSION COMPETENCES OPERATIONNELLES Centre de formation pmf“g's";gnnel %F’,;%C;:gt'iigr;f

NELLES GLOBALES el

C1.1 Controler la livraison

|_
Z
L Cla
S uw T1.1 RECEPTIONNER . S _ ; »
wo LES PRODUITS Gérer la réception  C1.2 - Retirer 'emballage du transport, déconditionner
% ;E des produits les produits si nécessaire et traiter les déchets
ON®;
5 O
S om C1.3 - Ranger les produits dans les lieux adaptés et
8 - C1ib sur les supports appropriés
o = T1.2 STOCKER LES Effectuer le suivi
% MARCHANDISES des produits

stockés C1.4 - Rendre compte de I'état des stocks
—
= C2.1 Se situer en tant que professionnel dans
8 T2.1 ORGANISER SES I'organisation
w TACHES C2.2 Analyser la fiche technique et utiliser son carnet
2 Cilb de recettes personnel
< Organiser son C2.3 Sélectionner le matériel en fonction d’'une
> T ——— de travail production & réaliser
é Z PbSTE DE TRAVAIL C2.4 - Rassembler les produits nécessaires a la
= % réalisation d’'une production
8 (@] C2.5 - Quantifier et effectuer les pesées
zZ m T2.3-NETTOYER ET C2.6 - Maintenir les locaux et les matériels en bon état
o=z DESINFECTER tout au long des activités : ranger, nettoyer,
':,: % L’ENVIRONNEMENT désinfecter
n = DE TRAVAIL C2b C2.7 - Agir en respectant I'environnement
<Z( 8 T2.4 - GERER LES Appliquer les C2.8 - Protéger et/ou conditionner les produits en
O o PRODUITS EN regles d’hygiene cours d’élaboration et effectuer leur tracabilité
ATy COURS . P .
O 4 D’ELABORATION ET C2.9 - Con_sgrver les prodwtg encoursd Q[aboratlon
o FINIS ou finis dans les enceintes appropriées



ACTIVITES COMPETENCES N ADAPTATIONS
PROFESSION TACHES COMPETENCES OPERATIONNELLES Centre de formation | _Milieu (préciser le type

professionnel d’adaptation) et

C3.1 - Elaborer une créme par cuisson :
- avec amidon : patissiere et appareil a flan
T3.1 - PREPARER Elabgrgea: e sans amidon : _C|tron, orange... :
LES CREMES ET LES C3.2 - Confectionner une creme :

APPAREILS A CREME Crémesselonleur . ¢d'amandes
PRISE technique de  frangipane
fabrication i A . .
C3.3 - Préparer un appareil a créme prise (salée et
sucrée)
C3.4 - Elaborer une pate levée et levée feuilletée,
tourer, diviser, faconner et conduire une fermentation
C3.5 - Elaborer une pate battue/crémée (gateaux de
T3.2 - REALISER DES C3b voyage)
PATISSERIES A Assurer la C3.6 - Elaborer une pate feuilletée, tourer, détailler et
BASE DE PATES el ElE, [ mettre en forme

cuisson et la

L C3.7 - Elaborer une pate friable (brisée, sablée),
finition de

batisseries - & abaisser, détailler et foncer

base de pates, __ C3.8 - Garnir .
petits fours secs C3.9 - Réaliser les finitions avant et/ou aprés cuisson

et moelleux, C3.10 - Mener une cuisson au four
T3.3 - REALISER DES meringues C3.11 - Elaborer un appareil spécifique a petits fours
PETITS FOURS SECS 5 . sali les finiti
ET MOELLEUX C3.12 - Dresser, cuire et réaliser les finitions

C3.13 - Elaborer une meringue adaptée a la
fabrication
C3.14 - Dresser et cuire une meringue
T3.5 - ANALYSER LA C3.15 - Apprec;(z;:;alsgue?lgz g(r)gr]]?g:)nlﬁglque du produit
PRODUCTION

REALISEE C3.16 - Identifier les causes,des éventuels défauts
constatés

T3.3 — PRODUIRE
DES MERINGUES

3. ELABORATION DE PRODUITS FINIS OU SEMI-FINIS A BASE DE PATE




POLE 2 - ENTREMETS, PETITS GATEAUX

ACTIVITES ADAPTATIONS
o - (préciser le
PROFESSIO TACHES COMPETENCES COMPETENCES OPERATIONNELLES Centre de formation | __Milieu
GLOBALES f I
protessionne;
NNELLES
REMARQUES
o . 'Tré,i\?ARll?égIUS'll'EitlJ_E Cda. C4.1 Ordonnancer les taches de maniére rationnelle
74 :
L
=4 LONG DE LA B _
==2  PRODUCTION proguction C4.2 Gérer le poste de travail
EE T
oS E _ \ _ _
T C4.3 Fabriquer les cremes et appareils de base :
a=no patissiére, anglaise, au beurre, chantilly, ganache
2 W gy
|_ _ z . s oz
& c:;:: <Zt T4.2 FEES'A‘_LISER C4.4 - Elaborer les cremes et appareils dérivés :
E o - : chiboust, mousseline, diplomate, crémeux (a base de
i W= e CREMESET fruits, de lait et de creme), a bombe
n 29 APPAREILS C4b _ —
w & 3 DE BASE Préparer des C4.5 - Preparer des mousses et des bavaroises a
=55 e CREMESET éléments de  basede: .
2w APPAREILS garniture e Fruits
é w o DERIVES o Lait
< 2 °<‘ e MOUSSESET C4.6 - Elaborer un croustillant a base de matieres
e e BAVAROISES premiéres
ﬁ °<‘ < C4.7 - Réaliser la garniture a base de :
-8 a e fruits frais
< e produits élaborés ou semi-élaborés
n ¢ C5.1 - Elaborer, coucher, dorer si besoin et cuire un
WD =) fond & base de pate a choux
2 o
SQLE  T33-PRODURE B
Eg=®  DESMERINGUES ' reparerles fonds : . .
;t, ‘3 T d'un entremets  C5.2 - Préparer un fond a base de génoise, et/ou de
SZ2EE T3.5- ANALYSER LA et/ou de petits biscuit cuillere, Joconde, meringué puis mener la
< 8 = T PRODUCTION ateagx cuisson apres dressage si besoin
w ™ w gt REALISEE 9
-~ C5.3 - Abaisser et cuire un fond a base de pate
friable




ADAPTATIONS
ACTIVITES (préciser le

PROFESSIO TACHES

COMGPLEOTSANES COMPETENCES OPERATIONNELLES Gentre de formation | Mileu
NNELLES d’adaptation) et
REMARQUES

C6.1 - Effectuer des montages avec des cercles ou

des moules
T6.1 MONTER ET/OU . . ;
GARNIR UN C6.2 - Réaliser des montages a la palette et/ou garnir
ENTREMETS OU DES e a la poche
PETITS GATEAUX . :
56 Y Monter, garnir et C6.3 - Adapter un montage et/ou une garniture selon
glacer un la commande

entremets et/ou
des petits gateaux

C6.4 - Confectionner le glacage adapté selon le

T6.2 - FABRIQUER ET gateau réalisé

UTILISER DES
GLAGAGES C6.5 - Glacer un entremets ou petit gateau
partiellement ou totalement
C6.6 - Tempérer le chocolat et préparer les éléments
de décor
C6.7 - Modeler la pate d’amandes pour créer des
T6.3 - CREER DES décors
DECORS C6b C6.8 - Réaliser des décors a base de nougatine

Décorer un
entremets et/ou
des petits gateaux

C6.9 - Confectionner des décors a base de
sucre (glace royale, sucre coulé, caramel)

T6.4 - DECORER ET
ECRIRE AU CORNET

T6.5 - FINALISER LE
DECOR DU GATEAU

C6.10 - Fabriquer et utiliser un cornet

6 MONTAGE ET FINITION D’ENTREMETS ET PETITS GATEAUX

C6.11 - Disposer les éléments de décor

= o T7.1 EVALUER LA C7a C7.1- Justifier I'état de commercialisation d’un
= = QUALITE Valoriser la produit fini
P S« MARCHANDE D’UN patisserie C7.2 - Valoriser la patisserie fabriquée auprés du
g & E PRODUIT FABRIQUE élaborée personnel de vente
= i T7.3 - ANALYSER LA C7.3 - Calculer le codt de la matiére d'ceuvre
= MARGE REALISEE nécessaire pour élaborer un gateau
SUR LA PATISSERIE C7.4 - ldentifier les facteurs ayant une incidence sur
N~

PRODUITE le colit de production et la fixation du prix de vente




Remarques :
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Liberté - Egalité + Fraternité

Attestation de compétences
professionnelles

Acquises dans le cadre de la formation préparant au

CAP Patissier

Délivrée a
Neé(e) le , a

Le Recteur d’académie,



NOM :
Prénom :

Compétences professionnelles attestees dans le cadre de la formation au

CAP patissier

POLE 1 (UP1) : TOUR, PETITS FOURS SECS ET MOELLEUX, GATEAUX
DE VOYAGE

POLE 2 (UP2)- ENTREMETS, PETITS GATEAUX

Le chef d’établissement Le professionnel associé
(Fonction ou qualité)

Cachet de I’établissement
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