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[image: ]Pr sentation 
du CAP Pâtissier
Les professionnels du secteur ont souhaité modier les modalités d’obtention du CAP Pâtissier 
en replaçant la pratique au cœur du programme. L‘objectif : voir perdurer les gestes 
professionnels an de préserver la tradition et le savoir-faire de la pâtisserie française, 
reconnue dans le monde entier.
L’examen pratique du nouveau CAP Pâtissier se 
compose de deux épreuves pratiques et théoriques: 
EP1 et EP2 qui peuvent se dérouler sur deux 
jours consécutifs. Deux sessions d’examen peuvent 
également être organisées le même jour (une le 
matin, l’autre l’après-midi) dans certains centres 
accueillant un grand nombre de candidats. Dans 
chacun des cas, prévoyez une tenue conforme, 
complète et propre par épreuve. Veillez à emporter 
l’ensemble du petit matériel personnel obligatoire 
(voir p. 22) pour la réalisation des épreuves. Tous 
les ingrédients seront mis à votre disposition par le 
centre d’examen.
Le carnet de recettes personnel est accepté sous 
deux conditions :
• il comporte uniquement les informations 
«ingrédients » et « quantités » ; aucune autre 
information ne sera acceptée ;
• il se présente sous format papier (manuscrit 
ou imprimé, si vous l’avez créé sur un support 
numérique).
Pour bien composer votre carnet de recettes 
personnel, suivez le guide page 23.
EP1
L’épreuve pratique EP1 comporte un ensemble de 
compétences professionnelles à évaluer :
LE TOUR 
TARTES ET VIENNOISERIES
LES PETITS FOURS SECS 
ET MOELLEUX
LES GÂTEAUX 
DE VOYAGE
L’épreuve EP1 se déroule en trois parties: 
EP1
Épreuve 
écrite 
30 min
Épreuve 
pratique 
4 h 50
Oral 
10 min
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[image: ]La première partie est une épreuve écrite de 30min 
en salle. Le candidat prend connaissance de la 
commande à réaliser lors de la phase pratique. 
Ensuite, il doit répondre à un ensemble de questions 
liées à cette commande. Les questions portent sur 
l’ensemble des compétences et savoirs associés en 
lien avec le tour, les petits fours secs et moelleux, 
etles gâteaux de voyage.
La deuxième partie est une épreuve pratique qui se 
déroule en laboratoire pendant 4 h 50. Cette phase 
comporte l’organisation et la planification du travail 
à effectuer, l’exécution des tâches correspondant aux 
trois activités professionnelles : le tour, les petits 
fours secs et moelleux, et les gâteaux de voyage.
Durant l’épreuve, les candidats prépareront, au 
minimum :
• deux pâtes, dont une pâte levée, une pâte levée 
feuilletée ou une pâte feuilletée ;
• une crème cuite ; 
• un fonçage ;
• des petits fours secs ou moelleux, un gâteau de 
voyage ou une meringue.
Durant la phase pratique, les candidats doivent :
• installer leur poste de travail ;
• réaliser la commande demandée ;
• analyser les étapes d’élaboration et de fabrication 
d’un produit indiqué ainsi que le produit obtenu 
(étapes d’élaboration, production obtenue 
et analyse organoleptique). Ces analyses 
constitueront un support d’échanges lors 
del’oral de la partie 3 ;
• documenter l’analyse de sa production pour 
préparer l’entretien.
Après l’épreuve pratique, les candidats effectueront 
la remise en état des locaux. C’est durant cette 
phase de nettoyage que se déroulera la partie 3. 
Cette dernière partie est consacrée à l’oral individuel 
de 10 minutes, effectué en salle. La commission 
d’évaluation procède à la dégustation des 
productions du candidat, puis conduit l’entretien 
qui se déroule en deux temps :
• le candidat expose son analyse de la fabrication 
indiquée dans le sujet ;
• un temps d’échanges entre le candidat et le jury 
concernant les tâches réalisées, les choix effectués, 
la qualité des productions obtenues, etc.
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[image: ]1. Laissez apprêter la brioche 1 h 30 dans le four 
transformé en étuve à 24°C: préchauffez le four 
à 50°C, puis éteignez-le et vérifiez régulièrement 
la température à l’aide d’un thermomètre électro-
nique à sonde jusqu’à ce qu’elle atteigne 28-29°C. 
2. Laissez reposer la brioche 10min à température 
ambiante. Préchauffez le four à 180 °C avec la 
plaque. 
3. Dorez à nouveau la brioche et parsemez-la de 
sucre en grains. 
4. Enfournez pour 20min. À la sortie du four, dépo-
sez délicatement sur une grille.
INGRÉDIENTS
1 pâte à brioche tressée • Sucre en grains 
 1 œuf battu
MATÉRIEL 
Thermomètre électronique à sonde, 
plaque à pâtisserie, pinceau, grille
3
3
LA FERMENTATION 
ET LA CUISSON
PRÉPARATION : 5 min
DIFFICULTÉ : facile
REPOS : 1 h 40
CUISSON : 20 min
100 - CHALLENGE 4
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[image: ]GÂTEAU BRETON 
AUX PRUNEAUX
TECHNIQUES ABORDÉES ET À MAÎTRISER
/ CRÉMER / 
Fouetter ensemble beurre et sucre jusqu’à ce que 
le mélange ressemble à de la crème. Il convient de toujours utiliser 
des matières premières tempérées pour éviter 
que la préparation tranche.
/ POCHER /
Dresser avec une poche à douille, sur une plaque à pâtisserie, une 
pâte à choux, des sablés, des meringues…
/ DORER /
Étaler au pinceau un œuf battu sur une pâte 
pour lui donner du brillant après cuisson.
/ RAYER /
Dessiner des motifs décoratifs pour mettre en valeur 
des chaussons aux pommes ou une galette des rois, 
par exemple. 
Pour 1 gâteau de 18 cm de diamètre 
et de 3,5 cm de haut
Pour 6 à 8 personnes
102 - CHALLENGE 4
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[image: ]1. Dans une casserole, mettez les pruneaux, la gousse 
de vanille, le rhum et l’eau. Faites mijoter 30min 
à feu doux. Réservez au congélateur 15 min puis 
laissez 15 min au réfrigérateur. 
2. Dans la cuve d'un robot muni de la feuille, crémez 
le beurre et le sucre glace en fouettant. Ajoutez les 
amandes en poudre et le sel. Incorporez progres-
sivement les jaunes d'œufs, puis la farine tamisée.
3. Beurrez le cercle, posez-le sur une plaque cou-
verte de papier sulfurisé, puis dressez la pâte à 
l’aide d’une poche munie d’une douille n° 15 en 
la faisant remonter sur le bord. 
INGRÉDIENTS
300 g de pruneaux moelleux dénoyautés • 1 gousse de vanille fendue 
 150 g d’eau • 50 g de rhum • 350 g de beurre mou 
 140 g de sucre glace • 50 g d’amandes en poudre • 4 g de sel 
 50 g de jaunes d’œufs • 280 g de farine • 1 œuf battu
MATÉRIEL 
Casserole, robot pâtissier, plaque à pâtisserie, papier sulfurisé, 
cercle à tarte de 18 cm de diamètre et de 3 cm de hauteur, 
poches et douilles unies n
os
 14 et 15, spatule coudée, pinceau, fourchette
4. Faites de même avec la compote de pruneaux en 
utilisant une poche munie d’une douille n°14.
5. Recouvrez d’une deuxième couche de pâte. 
6. Lissez la surface à la spatule coudée.
7. Dorez avec l’œuf battu et rayez à la fourchette. 
Laissez reposer 15 min au réfrigérateur.
8. Préchauffez le four à 170 °C. Enfournez pour 30 
à 35 min.
1
LA RECETTE
PRÉPARATION : 35 min
DIFFICULTÉ : moyen
RÉFRIGÉRATION : 1 h
CUISSON : 35 min
104 - CHALLENGE 4
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105 - CHALLENGE 4















[image: ]COOKIES DUO 
DE CHOCOLATS ET NOIX DE PÉCAN
TECHNIQUES ABORDÉES ET À MAÎTRISER
/ CRÉMER /
Fouetter ensemble beurre et sucre jusqu’à ce que 
le mélange ressemble à de la crème. Il convient de toujours utiliser 
des matières premières tempérées pour éviter 
que la préparation tranche.
/ FAÇONNER / 
Donner une forme à la pâte avec les mains.
/ DÉTAILLER / 
Avec un couteau, un découpoir ou un emporte-pièce, 
couper des formes dans une abaisse de pâte.
Pour 400 g 
(environ 40 cookies)
106 - CHALLENGE 4
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[image: ]1. Dans un cul-de-poule, tamisez la farine avec la 
levure à l’aide d’une passette. 
2. Dans le robot muni de la feuille, crémez le beurre 
en pommade avec le sucre et le sel.
3. Fendez la ½ gousse de vanille en deux et grattez au 
couteau pour prélever les graines. Ajoutez-en la 
moitié à la pâte avec l'oeuf.
4. Ajoutez la farine et la levure tamisées. Faites tour-
ner le robot à vitesse 1 jusqu’à obtenir une pâte. 
5. Ajoutez les noix de pécan et les pistoles de cho-
colat, puis mélangez sans trop travailler la pâte.
INGRÉDIENTS
125 g de farine • 2 g de levure chimique • 85 g de beurre • 115 g de sucre roux 
 1 pincée de sel • ½ gousse de vanille • 20 g d’œuf • 25 g de noix de pécan hachées 
 25 g de pistoles de chocolat au lait hachées • 25 g de pistoles de chocolat blanc hachées
MATÉRIEL 
Cul-de-poule, passette, robot pâtissier, corne, 
moule à mufns, grille
6. Débarrassez la pâte sur le plan de travail. Façon-
nez des cylindres de 3cm de diamètre. Roulez-les 
et laissez reposer 1 h au réfrigérateur ou 10min 
au congélateur.
7. Détaillez les cylindres bien froids en tranches de 
8mm d’épaisseur. 
8. Déposez-les dans un moule à muffins ou sur une 
plaque recouverte de papier sulfurisé. Préchauf-
fez le four à 160°C. Enfournez pour 10-15min. 
Laissez refroidir sur une grille.
1
LA RECETTE
PRÉPARATION : 30 min
DIFFICULTÉ : facile
REPOS : 1 h
CUISSON : 15 min
108 - CHALLENGE 4
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109 - CHALLENGE 4















[image: ]Challenge 4
RÉALISER
Les tartelettes aux fraises, la brioche vendéenne, 
le gâteau breton et les cookies 
1,5 POINTS par technique maîtrisée supérieure 
aux exigences d’un professionnel
1 POINT par technique maîtrisée conforme 
aux exigences d’un professionnel
0,5 POINT par technique en cours d’acquisition
0 POINT par technique non maîtrisée
+ 3 POINTS si le temps global est respecté
- 3 POINTS si le temps global n’est pas 
respecté
Auto-évaluation :Auto-évaluation : 
Notez-vous en toute objectivité. Ce challenge est relevé lorsque 
vous atteignez au moins 6 points au total.
TECHNIQUE NON-MAÎTRISÉE : technique non réalisée ou technique 
qui comporte des erreurs de pesée/de réalisation importante 
empêchant la commercialisation du dessert par un professionnel. 
TECHNIQUE EN COURS D’ACQUISITION : technique qui comporte 
de petites erreurs de réalisation rattrapables mais empêchant 
la commercialisation du dessert par un professionnel. 
TECHNIQUE CONFORME AUX EXIGENCES D’UN PROFESSIONNEL : 
technique bien réalisée. Dessert commercialisable par un professionnel.
TECHNIQUE SUPÉRIEURE AUX EXIGENCES D’UN PROFESSIONNEL : 
technique parfaitement maîtrisée et très bien exécutée comme un 
professionnel de la pâtisserie. Très beau dessert commercialisable 
par un professionnel.
TECHNIQUES 
 À MAÎTRISER
ESSAI 1 
le ..... /.....
ESSAI 2 
le ..... /.....
ESSAI 3 
le ..... /.....
Pocher une crème chantilly
Pointage d'une pâte à brioche
Façonner une brioche tressée
Crémer un gâteau breton
Rayer un gâteau breton
Détailler des cookies
Bonus/malus temps
NOTE TOTALE
4 h 45
CHRONO !EN
110 - CHALLENGE 4
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