[image: background image]




[image: background image]
[image: background image]
CA
P
P
Â
T
IS
S
I
E
R
TOUTES 
LES TECHNIQUES ET LES RECETTES
 ILLUSTRÉES
RÉUSSIR PASÀPASSOUS LA COORDINATION DE BRUNO CARDINALECHRISTOPHE EMERYSYLVAIN LE MAUXANGÉLIQUE PAINVIN-LOUISSAINTÉdition  conforme à l’arrêté modiﬁcatif du 03/10/20222
e édition
 
 



[image: background image]
Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction par tous procédés, réservés pour tout pays.Le Code de la propriété intellectuelle n’autorisant, aux termes des paragraphes 2 et 3 de l’article L. 122-5, d’une part, que les «copies oureproductions strictement réservées à l’usage privé du copiste et non destinées à une utilisation collective» et, d’autre part, sous réservedu nom de l’auteur et de la source, que «les analyses et les courtes citations justifiées par le caractère critique, polémique, pédagogique,scientifique ou d’information», toute représentation ou reproduction intégrale ou partielle, faite sans consentement de l’auteur ou de sesayants droit, est illicite (art. L. 122-4). Toute représentation ou reproduction, par quelque procédé que ce soit, notamment par téléchargementou sortie imprimante, constituera donc une contrefaçon sanctionnée par les articles L. 335-2 et suivants du Code de la propriété intellectuelle.Responsable éditoriale Marine RiemÉdition Mathilde DeprezCouverture et mise en pages    Philippe BrulinMaquette intérieure Élodie BredaInfographies des techniques et dessins des recettes    Alexandre LeguedeyPhotographies de la rubrique L’œil du pro    Bernard LegonPhotographies des déroulés des recettes    Angélique Painvin-LouissaintPhotographies autres Adobe StockSchémas p.10, p. 45 et p. 92     Alexandre LeguedeySchémas p. 21, p. 34 et p. 44    Valérie Goncalves et Christel Bassi ParoliniTraduction des termes anglais    Frances LeechRubrique « Le geste en vidéo »    Angélique Painvin-LouissaintLes éditions Delagrave remercient tout particulièrement le chef d’établissement du Lycée Émilie du Châtelet de Serris (77) ainsi que les élèves du CAP Pâtissier d’Angélique Painvin-Louissaint pour leur accueil chaleureux et leur enthousiasme pour ce projet. Leur application et leurs gestes techniques se retrouvent dans les vidéos de la partie 3, ainsi que dans les pas à pas photographiques des parties 4 et 5 de cet ouvrage.© Éditions Delagrave, 20245, allée de la 2e D.B. – 75015 Paris www.editions-delagrave.frCrédits photographiquesp. 11 : www.eurolam-thiers.comp. 12 : Groupe Matfer Bourgeat / DRp. 14 : Groupe Matfer Bourgeat / DR ; Rondo Sarl ; www.robot-coupe.com ; www.robot-coupe.com ; TBS Pro France / DR ; www.hengel.comp. 15 : www.koma-france.com ; www.koma-france.com ;www.koma-france.com; Bongard; Bongard














[image: background image]
[image: background image]
Mode d’emploi
Un ouvrage structuré en plusieurs parties pour préparer les épreuves EP1 et EP2 du CAP Pâtissier.En fin d’ouvrage, un lexique et une préparation à l’examen complètent la préparation des candidats.★★Les parties 4 et 5Les deux dernières parties sont consacrées aux 43 recettes à maîtriser des Pôles 1 et 2, mises en reliefpar la revisite originale d’un pâtissier de boutique pour aborder la commercialisation des produits.★★La partie 3Cette partie détaille 47 techniques de base à acquérir grâce à un pas à pas illustré et didactique.Elles sont accompagnées de 40 vidéos destinées à maîtriser les bons gestes professionnels.Pour approfondir vos connaissances, les mots surlignés renvoient au lexique en fin d’ouvrage etune rubrique en anglais vous permet de découvrir la traduction et la prononciation des termestechniques de la pâtisserie.★★Les parties 1 et 2Les deux premières parties présentent les connaissances professionnelles ainsi que les produitspour s’assurer de maîtriser les bonnes pratiques de la pâtisserie professionnelle.Récapitulaif des 40 vidoswww.lienmini.fr/78-D1
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Présentation des auteurs
★★Christophe EmeryProfesseur de cuisine en lycée professionneldans les académies de Créteil, de Lille, puisde Toulouse, Christophe Emery s’est forméces dernières années à la pâtisserie et à laboulangerie pour diversifier ses compétences.Il a en charge des classes de BaccalauréatProfessionnel Restauration et des classesde Mention Complémentaire Dessertde restaurant.Il a rédigé les parties liées aux connaissancestechnologiques de cet ouvrage.★★Sylvain Le MauxAprès un apprentissage chez Lenôtreà la suite duquel il passe son CAP Pâtissier,Sylvain Le Maux fait différentes expériencesdans des maisons renommées (chef de partieau Fouquet’s, pâtissier chez Marc Veyrat,puis au Pavillon Élysée) et en boutique, avantd’enchaîner quelques saisons à Méribel et àSaint-Tropez. Un dernier retour à Paris marqueun tournant décisif dans sa vie personnellequi se conclut par l’ouverture de sa propreboutique, Aux Trois Petits Choux, à l’Isle-Adam(95)en 2001. Sylvain Le Maux envisage sonmétier de pâtissier comme un métier artisanal,grâce auquel il exerce sa créativité et transmetsa passion aux nouvelles générations. Son travail se retrouve dans la rubrique « L’œil du pro » à la fin de chaque recette des parties 4 et 5 de cet ouvrage. ★★Angélique Painvin-LouissaintAprès un parcours universitaire scientifique,Angélique Painvin-Louissaint s’oriente enhôtellerie-restauration avec un BTS optionCuisine, puis enchaîne avec un un BEPet un CAP Pâtissier, Confiseur, Glacier,Chocolatier, puis une MC Dessert derestaurant. Pendant huit ans, elle travailleen hôtellerie haut de gamme et dans unrestaurant gastronomique avant de se dirigervers la formation en CFA avec des apprentis deBTS et de BEP et enfin en lycée professionnel,où elle devient professeure de pâtisserie etde boulangerie. Angélique Painvin-Louissaintforme alors des élèves en Bac Pro Boulanger-Pâtissier, en CAP Pâtissier, Chocolatier-Confiseur et en BTS option Cuisine. Ellecrée également une UFA et coordonne70 apprentis en Bac Pro Boulanger-Pâtissier.Elle enseigne aujourd’hui au Lycée Émilie duChâtelet à Serris (77). Son expérience de lapédagogie se retrouve dans la rédaction desparties Techniques de base et Recettes de cetouvrage.Compagnon cuisinier du Tour de France, Bruno Cardinale a officié dans différentes maisons  en cuisine et en pâtisserie avant de se tourner vers la formation au sens large,  puisqu’il a été face à tout type de public, des plus jeunes en formation initiale (professeur certifié au Lycée des métiers de Dugny), en passant par les adultes (Mairie de Paris)  et même les professionnels (Ambassade de France à Cuba). Bruno Cardinale est aujourd’hui responsable de la Licence professionnelle Management des activités commerciales en hôtellerie-restauration à l’IUT de Saint-Denis (93) et du Master MEEF Métiers de production culinaire, Métiers de l’alimentation à l’INSPÉ d’Antony (92).Auteur du Livre du Cuisinier aux éditions Delagrave, Bruno Cardinale a su réunir une équipe de professionnels de la pâtisserie afin de proposer un ouvrage dans le respect du nouveau référentiel de CAP Pâtissier, ouvert au monde de la pâtisserie actuelle en constante réinvention. Sous la coordination de Bruno Cardinale
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L’examen du CAP pâtissier se divise en deux pôles. Chaque pôle demande des compétences professionnelles de pâtisserie, auxquelles s’ajoutent :• la science appliquée pour le Pôle 1 ;• la gestion appliquée pour le Pôle 2.Les tableaux ci-dessous présentent le contenu et le détail de chaque épreuve, qui comporte une partie écrite, une partie pratique et une partie orale.Il est obligatoire d’arriver en examen avec un carnet de recettesoù seuls les ingrédients et les quantités sont notés.Présentation de l’examen
1Pôle 1 : tour, petits fours secs  et moeeux, gâteaux de voyageExamen : coefficient 8 – durée : 5 h 30 Écrit 30 min :questions du programme de sciences appliquées et technologie appliquée au domaine professionnel.Pratique 4 h 50 : • élaboration d’au moins deux pâtes dont une levée ou levée feuilletée ou feuilletée; •réalisation d’une crème par cuisson ;• fonçage;• préparation de petits fours secs ou moelleux ou d’un gâteau de voyage ou d’une meringue. Oral 10 min :analysesensorielleetéva-luation d’une production désignée, défautsdes produits et actions correctives.ProductionProduitsCrèmes  e basAv cuison : pâtisère, ganh, april à ﬂn : ﬂan, tr aux fruits frais, rème itron, rang, pasion… À froi : amnde (tar mandi), frangip (galte), rème pris surée ou salée (tar normade ou qih)Ls œuf t les ovruitsL laitLs ubtiuts d lait d’orign vgétalPâtsFriabl : brisée, ablée, sablé reton (arts e quihs)Fuiletée : hauson, pithvirs, dartois, galte, palmirs, mil-fuile, fuileté salLv: pain u lait, brioch, vienos, pain brochéLv fuiletée : brioch feuiletée, roisant, pain u hoclat, pain ux risnLa frin de bléL sel L’auLa lvure biolgqu et les pudrs à lverL beur et les autrs matières gasL ptrisagPtis fours sAparils  : igartts, ookis, sablés, sablés brtons, langus d hat, tuils, diamants, bâtons d maréhauxLa lassifiation ds ptits fours t gâtaux  d voyagLs poudrs à lvrMoeluxAparils moelux (pât btu et crmée) : madelines, aks, moelux, rochs, ﬁnairs, quatr-quartsMringusFrançis, uis, italne : dauois, ucè, maron, vah-rin, dration de tarsLs types d meringuLs fruits frais, csCarnt de rceteswww.lienmini.fr/78-D2Ce carnet indique les recettes pour 100 grammes afin de faciliter les calculs pour l’examen.
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L’examen et les connaissances professionnelles9
2Pôle 2 : entremets  et petits gâteauxExamen : coefficient 7 – durée : 5 h 30 Écrit 45 min :le candidat ou la candidateprend connaissance de la situation professionnelle,élaborel’organi-gramme de travail et répond à un questionnementmobilisantlescom-pétences professionnelles du Pôle 2 et leurs savoirs associés en lien avec les activités à réaliser en partie pratique.Pratique 4 h 30 : • élaboration de deux biscuits ou fonds différents (l’un pour l’entremets, l’autre pour les petits gâteaux) ;• préparation de deux garnitures de nature différente;• dressage à la poche ;• fabrication d’un glaçage pour Présentation de l’examen1
la finition d’un des produits réalisés ou la cuisson d’un sucre ;• application d’un glaçage sur l’un des produits réalisés ;• préparation d’au moins un élément de décor en chocolat ;• écriture ou décor au cornet ;• décoration et valorisation des produits. Oral 15 min :le candidat ou la candi-date réalise un compte rendu d’activi-tés face à la commission d’évaluation. Cette phase se déroule en deux temps : •justifier la notion de coût de revient et de prix de vente, le traitement des invendus, l’état de commercialisation de la production, valoriser les produits élaborés et faire le bilan du travail réalisé ; • répondre aux questions du jury concernant sa prestation, son organisation et sa production.ProductionProduitsCrèmes e bas  t rivéesBas : pâtisère, anglis, au ber, hantily, ganh, crm itron, orang, pasion… Dérivs : mousline, hibust, rémeux, diplomat, pât  bmeLs rms laitèresLs autrs msFonsPât à choux : éclairs, ligeus, glands, almbs, paris-bt. Génoise : moka, frisr, foêt-noir Cuilère : harlot Jone : ntrems, frambisr, oéraMringué : sucè, maronPât friabl : smele d bûh, saint-horéLs farins et les autrs pouits amylsCroustilantsFuillantin ; Céréals ; Crumbl ; Fruits ssGlaçgsBas : uvrte hoclat, siro, purée d fruits, lait ncetré, napg, armlLs diﬀérents ypes  de glaçGarnitus e fruitsFruits : ntiers dupés, armélis, ﬂambs, mpotés,  nﬁturs, ulis géliﬁsLs diﬀérentes forms de  mrialston des fruits  leur nsrvationMas e basPurée d fruits, laitLs aditfs alimntairsDéorsCholat : ruban, impré, feuiles, peaux… ; Nougatin :  dent--loup, demi-lun; Sucr : glae royal, arml, sur culé ;  Pât ’amne : ﬂurs/animux sr des thèmes divrs ;  Écritu a crnt : aligraphiL aco t se dérivsL sur et les autrs pouits urantsLa pt d’amndeL hoclat
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Le port d’une tenue adaptée est indis-pensable pour des raisons évidentes d’hygiène, d’image de soi, mais aussi de sécurité. Cette tenue doit faire l’objet d’atten-tions particulières pour l’entretien, à savoir un nettoyage quotidien adapté pour éviter toute usure prématurée. Couvre-chef Veste TablierPantalonChaussures de sécurité1La tenue professionnee1 Les vêtementsTout pâtissier ou pâtissière doit porter une tenue adaptée, complète et propre, composée de plusieurs éléments :• la veste, généralement blanche, en coton, est à manches courtes ;• lecouvre-chef, type toque, calot ou charlotte, enveloppe toute la chevelure et protège des vapeurs ;• lepantalon est en coton, de couleur unie;• le tablier, en coton, avec ou sans bavette, protège des projections et peut être imperméable, notamment pour les travaux de chocolat ;La tenue  
et la mallette PROFESSIONNELLES
• les chaussures de sécurité, couvrent le pied entièrement et évitent les glissades, les brûlures ou les blessures lors de la chute d’objets ;• letorchon, sert à saisir les ustensiles chauds.2 Les autres équipements de protection individuelleD’autres équipements de protection individuelle (EPI) sont nécessaires dans certains cas spécifiques :• les gants en latex ou vinyle : souples et imperméables, ils permettent une bonne manipulation de produits crus ou cuits ;• les gants en nomex pour saisir les moules ou les ustensiles très chauds ;• les gants à tirer le sucre : ils protègent de la chaleur et permettent un meilleur travail du sucre pour la réalisation de pièces artistiques ;• les masques pour éviter toute propagation de micro-organismes et protéger des risques de maladies respiratoires (liés à la farine par exemple).2La maee professionneeLamalletteprofessionnellecontientlesustensilesd’utilisationcourante,quiaccompagnent les pâtissiers dans lapratique quotidienne de leur métier etles suivent tout au long de leur carrière.Voici une proposition non exhaustive d’éléments que l’on peut sélectionner pour constituer sa mallette, à complé-ter également avec la fiche suivante qui présente le petit matériel. 
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L’examen et les connaissances professionnelles11
La tenue et la mallette PROFESSIONNELLES2
1 • Couteau de tour2 • Couteau à génoise ou scie3 • Couteau d’office4 • Palette coudée 9 cm5 • Palettes inox 11 et 25 cm6 • Fouet7 • Triangle8 • Poche9 •  Douilles cannelées Ø 4 et 9 ;  unies Ø 7 et 13 ; à saint-honoré10 • Râpe Microplane®11 • Spatule12 • Corne13 • Pinceau14 • Maryse15 • Rouleau à pâtisserie16 • Roulette à pâte17 • Pince à dresser12455141711678101239161513
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Le petit matériel utilisé en pâtisserie est varié et chaque outil est adapté à une ou plusieurs tâches. Outre le matériel de la mallette (présenté p. 11), plusieurs ustensiles sont utiles aux pâtissiers : Le petit matériel
Casrole n ioxCoupe-âtÉcnomPince  trChalumCalotCul-e-pulTourtièePlaqu e cuisonGrilTamis à farinChinosRoula piq-viteBros  frin
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Le petit matériel3
Emprt-pisTapis e cuisonCrcle  trCrcle  ntremsCaré à entrmesPlaqu brasPlaqu à pâtisreMoul  ckMoul  melineMoul  ﬁncir Moul  bûchGoutière  tuilsThrmotr  sone életriquThrmotr   sucrBalnce életroniquMinutr
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Le batteur- mélangeurIl permet de réaliser des pâtes, des crèmes ou des appareils. Il est muni d’un fouet, d’une feuille et d’un crochet, en fonction des préparations. Le laminoirIl sert à abaisser les pâtes, notamment les grandes quantités de feuilletage.Le mixeur plongeantIl est utile pour lisser les coulis, les sauces et les appareils.Le cutter de tableIl permet de broyer, concasser, hacher certains ingrédients (ex. : fruits secs, nouga-tine) et de réaliser des appareils très lisses.1Le matériel de fabricationLe grand matériel
Le tour avec marbre réfrigéréIl permet à la fois le travail des pâtes et la conservation des produits péris-sables. Le surgélateur- conservateur Il permet de surgeler et de conserverau froid négatif les préparations effec-tuées en mise en place (ex. : entremets,petits gâteaux).  2Le matériel de conservation
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La cellule de refroidissementElle restitue un froid à -40 °C. Elle est utile pour refroidir rapi-dement les pré-parations en les portant de +63 °C à +10 °C à cœur en moins de 2 h.L’armoire de conservation Elle est utilisée pour conserver des denrées périssables réfri-gérées à +3 °C.La chambre  de pousse  ou chambre  de fermentationElle crée une atmosphère idéale  pour le développement des pâtes levées (ex. : pain, viennoiseries).Le grand matériel4
Le four à soleIl est utilisé en boulangerie et pâtisse-rie pour la cuisson du pain et des pré-parations de base (ex. : pâte à choux).Le four ventiléIl sert à cuire uniformément toutes sortes de préparations.3Le matériel de cuisson
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5
En France et dans les pays membres de l’Union européenne, le règlement CE 852/2004 du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires s’applique aux professionnels des métiersdel’alimentation.Cetextes’inscrit dans le Paquet hygiène de 2006 constitué de 5 autres textes. Voici les règles qui en découlent.1 Le personnelLa main-d’œuvre doit avoir une hygiène corporelle irréprochable et veiller à :•se laver les mains chaque fois que cela est nécessaire ;•avoir les ongles entretenus etcourts;•ne porter aucun bijou;•avoir une tenue complète et propre, adaptée au milieu professionnel ;•ne pas participer à la production en cas de maladie ;•être formé à l’hygiène et à la sécurité  et connaître la réglementation envigueur.2 Les matières premièresLe soin apporté aux matières pre-mièresestdéterminantdansune pâtisserie. Le chef d’entreprise estresponsabledesdenréesquitransitentdans son établissement, de la récep-tion à la distribution, en passant par latransformation. Il convient donc de :•vérifier la qualité des produitsà l’entrée (température, conditionnement, aspect, date limite de consommation [DLC], de durabilité minimale [DDM], de consommation recommandée [DCR]) ;1L'hygièneLes règles d’hygiène  
et de sécurité
• respecter la chaîne du froid en stockant les produits par familles et aux températures prévues ;• étiqueter les produits finis et les stocker dans un espace réservé, en zone dite «propre»;•garder les étiquettes des produits bruts entamés pour la traçabilité et  la DLC;• vérifier chaque jour les DLC et éliminer tous les produits périmés.3 Les locaux• Les locaux doivent être nettoyés et désinfectés après chaque utilisation, suivant un protocole de nettoyage prédéfini. Ils doivent être agencés pour permettre un nettoyage efficace et respecter la marche en avant. • Les vestiaires et les toilettes doivent être séparés des espaces  de production et maintenus propres. • Les postes de lavage des mains doivent être bien répartis et en nombre suffisant dans l’espace de production. • Les produits de nettoyage doivent être stockés dans une zone distincte de la zone de stockage et de travail des denrées.4 Le matérielIl faut choisir du matériel, solide et veiller à le maintenir enétatdepropreté
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en respectant les protocoles de nettoyage. Il faut prendre garde à :• installer les machines de manière  à permettre le nettoyage des zones environnantes;• utiliser de préférence des équipe-ments permettant de contrôler les températures;• appliquer aux véhicules de trans-port les mêmes règles d’hygiène que dans le laboratoire ;• ranger le matériel de condition-nement (sacs sous vide, boîtes, etc.) dans de bonnes conditions d’hygiène, pour éviter les contaminations.La méthode HACCPLa méthode d’analyse des dangers et des points critiques pour leur maî-trise, Hazard Analysis Critical Control Point– HACCP, repose sur les prin-cipes suivants :• identifier tout danger susceptible d’entraîner une contamination des aliments;• identifier les points critiques (étapes de fabrication à risques), afin de réduire plus efficacement les dangers repérés ;• définir des seuils au-delà desquels les produits non conformes devront être éliminés ;• contrôler les aliments aux étapes critiques de fabrication ;• définir les actions correctives à mettre en œuvre lorsqu’un point critique est atteint ;• vérifier que l’hygiène est maîtrisée, procéder à des autocontrôles, réaliser des analyses d’échantillons; • produire et archiver tous  les documents relatifs à l’ensemble des procédures.Les règles d’hygiène et de sécurité5
Le laboratoire de pâtisserie, avec ses fluides, fours, matériels tranchants, etc., peut s’avérer un lieu dangereux si les règles élémentaires de sécurité ne sont pas respectées.  La sécurité commence par la concep-tion des locaux et par la mise en placede dispositifs de prévention ainsi que deprotocoles afin de limiter les accidents.1. Évitr les gisae − prt des hausr de sécurité  avc des meles antidrapnts ; −s dplar en marhnt, éviter d uri ; −n pas nmbr le pasg vec ds ojts voluminx ; −ral e so ds qu elui- st mouilé ou silé.2. Évitr les brûls −prt sa tnue profsionle mplète ; − naîtr le moe d fontinmet  des ipstif antifu dans l abrtoi ; − n pas ircul avec ds prouits hauds r de longus distanes; − n pas utilsr de torhns umides pur atper  des ojts brûlants ; − s dalr de l’ouvrte du for p éviter ls retous  de vapur; −trai méiatemn les brûls.3. Évitr les cuprs et les irtaons  −s dplar vec préaution avc des ojts upants ; − isolr es utax  lavr dans u i de la pong ;  n pas l dpsr dans l ba de lavg ; − lavr iméatemn et rang nvablemnt les ojts upants (x. : lam de utr) ; − s protéger los de oérations de ntoyag vec ds gants, un masqu, des luntes i beoin.4. Souri  −aﬃhr les numéros de srvies d ecours ; − vériﬁe que la trous à phrmai est acsibl  t mplète; −naîtr les gets de prmies ecours ; − intrveni sur n bls nécesit dans l’ord e :  protéger, alrte, secouri.2La sécurité
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