CAP Patissier

Carnet de recettes personnel,
Tenue professionnelle

Inspection pédagogique du second degré
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RAPPEL des consignes nationales

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

- Le cahier de recettes personnel, sur support papier, comportant uniguement
les informations « ingrédients » et « quantités » est autorisé durant les
épreuves (EP1 et/ou EP2),

- Il ne fait mention d’aucune methodologie ou technique de fabrication.

- Les quantités de chagque ingrédient ne sont donnees qu'une seule fois par
recette dans la méme unité de poids ou de volume,

- Le carnet de recettes ne peut étre propose sur support numériqgue (mais
Impression papier acceptee).

- Tout carnet non conforme ne sera pas accepté durant I'épreuve.
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 Doit étre personnel,
« Pas de forme imposeée, presentation libre des recettes classées ou non,

* Interdiction d’avoir dans le carnet de recettes, processus, technigues de
fabrication, températures ou autres préecisions,

« Peut étre utilisé tout au long de I'épreuve concernée,

Voir exemples de conformité ou non-conformite.
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Liberté

o préeparation

Creme patissiere

Lait 500 g
Sucre 100 g
CEuf (jaune) 80 g
Poudre a creme 30 g

250 ¢
20 Qg
63 g
254Q

150 g

| Poids total 538 g



acapimie  Présentation non conforme si figure technique de réalisation.
DE TOULOUSE

Possibilité de modifier en conservant que denrées, unites et quantités.

Fraternite

« Fntremets Noisetine »

Tarte aux fraises (& 22 cm)

NOTES PERSONNELLES Q

NOMBRE DE PERSONNES
Pour 1 entremets de § personnes environ

(4, 5de H. sur 20 cm de @)

DENREES

TOTAL
TTC

TECHNIQUE DE REALISATION

Jaunes

Sucre semoule

Blancs d"ceufs

beurre

Sucre semoule

Cacao poudre

g g |0g |Og |Og (09 |Og |0 [0z

amiser ensemble le cacao poudre, la farine et lagflule.

4. Monter lesb
semoule.

ec les 60 g de sucre

Recatta (& titre Indicatin

Pile sucrée
Farre T&S
Baume
Sucre glace
Euf

o

Crame d"amandas
Sucre samaula

Prograzelon

EER | pide sucnde

i Meélanger le 4 avec le 2 p enfin horer les Poudre d'amardes
Fanne nosettes concassées grillées Euf RESERVER
Fécule Dresser en rond 5 fonds de diamétre. Bayime
Noisettes grillées concassées Cuire 3 210°C pendant ventilé. Poudre 3 crime GARMIR I fond de Meme nichs
Créme praliné: Mettre les feuilles élatine a tremp I"eau froide. Fhum

1€ amandes noisette g

“réme fouettée g

nilles de gélatine Feuilles

rement le praliné es noisettes avec

Gamiture
Fraise fraiche

Finition
Mappape bland
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Présentation acceptée de plusieurs recettes de base

(liste non exhaustive)

ICAP Patissier — Recettes de base

r T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1

Pate a choux
Eau

Lait

Sel

Beurre

Farine

CEuf entier coquille 250¢g

E Biscuit cuillére
i Blanc d’'ceuf

| Sucre

E Jaune d'oeuf

| Farine

O 250 g

' Pate feuilletée
| Farine

 Sel

| Eau

I Beurre (détrempe)

l "
+ Matiére grasse

Créme patissiére de base

| |
I |
I |
100 g i E EE“C;‘Z |
! i CEuf (Jaune
809 ! | Poudre & créme
1009 ! . Beurre
| |
Qs i i

12DQO' | Lait

1000 g Oj

|

l

200 g :
160 g ;
90 g i
80g :

|

125 g

20g9-50g

|

|

i

5g :
i

|
200g |
|

Pate brisée pour 250 g de farine

Farine 250 g
Beurre 100 g
Eau 15g
(Eufs entiers 60 g
Sel 4g
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Autres présentations

Génoise pour 3 ceufs
(Eufs 3
Sucre semoule Mg
Farine 90¢g

O

Farine
. Farine Levure Beurre Sucre |Sucre Jaune CEufs Blancs
Recette / Ingrédients | Eau de o Beurre Beurre Sucre | Sel | ] ,
T65 chimique fondu semoule| glace d'ceufs | entiers | d'ceuf
gruau
Pates de base
pates brisée 15G [ 250G 100G 100G 4G 1
pate sucrée 250G 120G 150G | 100G 4G 60 G
pate sablée 250G 120G 100G 4G 60 G |
pate feuilletée 150G| 250G 125G | 25G 5G Q_
sablé breton 250G 7G 180 160 80

Dacor

Biscuit cuillere
Garniture mangue

Mousse au chocolat

Bavaroise mangue/chocolat

O

Les madeleines pour 6 personnes

3 ceufs

250 g de farine

200 g de sucre
125 g de beurre
50 g de lait

1 sachet de levure chimique

1 sachet de sucre vanillé

O
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Présentation d’une recette assemblée

Entremets OPERA {pour X personnes)
Biscuit joconde Ganache choceolat
Beurre AN Beurre
Tant-pour-tant 230 g Pistoles de chocolat
Trimoline I0g Lait
(Eufs 170 g Créme liquide
EBlancs d’eeufs 110 g Sirop cafe
Sucre semoile g Eau

Sucre semoule

Créme au beurre Extrait de café
Beurre 180 ¢ Glacage
(Euf g FPate a glacer noire
Jaunes d eeufs g Chocolat carague 56%
Eau 30 g Huile de pépins de raisin
Sticre semoule 180 ¢ Couverture blanche
Extrait de café i2g

-

8¢

140 g
100 g
200 g

200 g
130 g
e

125 ¢g
e
i8 g

e




e Recettes rangées ou classées sur un carnet, un répertoire, un bloc

: qﬁudivlazidum@ BPhoustr

(Pour 6 povounss) | ”

-

ol v Lo S
t?()&a@m \
100 ,@—d" [y
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ACADEMIE :

DEToULouse  notes, des feuilles volantes

Pt Si respecte précedentes consignes sans demarches, techniques, ...
e e
#’ 6 ceufs
=9 e

50g farine

125g poudre d’amandes

0,5Jus de citron

Sirop punchage : Apricot Brandy
Mousse d’abricots :

180g Nectar abricot

100g Sucre

3 Blancs d’oeufs

250g Creme fraiche liquide

250g Coulis abricot

5 Feuilles de gélatine

Garniture : 1 Petite boite abricots au
sirop

Glagage :

200g Chocolat blanc

200g Creme liquide

3 Feuilles de gélatine

100g Sirop d’abricots au sirop

|

NXE<KCHPDIPDOZErRTIOMMOO®TP




EN
ACADEMIE
DE TOULOUSE

Liberté
Egalité
Fraternité

Si le candidat apporte un carnet de recettes mentionnant la
technique ou un procedé, comment gérer cette situation ?

- Cf consignes nationales sur I'équipement autorisé (carnet de
recettes conforme) envoyées avec la convocation aux candidats.

« Le contrble du carnet de recettes sera effectué au debut de /'épreuve
par le professeur ressource et/ou les jurys qui rappelleront que seuls
les ingrédients et quantités pourront y figurer.

* Si les processus et technigues figurent sur le carnet de recettes, I
sera tout simplement retiré par le jury, et le candidat devra travailler
sans carnet, car non conforme.

« Possibilite de Iui laisser uniqguement la partie « ingrédients et
guantités » si ces eéléments sont séparables.
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dans son cahier de recettes personnel, le centre d'examen peut- '®
Il la lui fournir ?

Les productions demandées dans les sujets font appel a la mise en
ceuvre des compétences du réferentiel.

La commission d’élaboration des sujets a précisé les productions
susceptibles d’interroger les candidats (rubrique « Indications pour la
realisation » ou mention « realiser a la maniere de.... »).

En conséguence la remise par le jury d’une recette a un candidat n’est
ni envisagee, ni envisageable, afin de ne pas rompre l'équité.




Tenue professionnelle et matériel candidat
(voir consignes envoyées avec convocation aux candidats

3 Equipement individuel de protection obligatoire pour entrer
dans le laboratoire — tenue complete et professionnelle
= chaussures de sécurité antidérapantes,
= pantalon professionnel,
= veste professionnelle,
= tablier,
= charlotte ou calot,
" masque de protection si consignes sanitaires. mmmmmm

TENUE PROFESSIONNELLE OBLIGATOIRE
Un quipement de protecton Individug! est obligaholre pour entrer dans |e laboratoine de production. I
Compaoite

+ 1balance

d Mallette (avec matériel candidat qu’il apportera sera
précisé dans les consignes nationales et convocation).

Un camet de receftes perscnned, sur support p
-Iwmts-ﬂ:mum:ntammw =

L 3 ]
recettas & Malde outl numenqus, | 5 H
Tout carnet non confome ne sera pas accepbs durant



