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  PÂTISSIER 


 candidat libre


 en


  CHEF DAMIEN & CHEF RÉGIS 



  PROFESSEURS EN LYCÉE HÔTELIER 






[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]






[image: ][image: ]


 Introduction


 Lorsque j'ai rencontré Régis il y a plus de vingt ans, il avait déjà une



 belle carrière derrière lui : apprentissage chez les Compagnons du



 Devoir, Chef à la Banque Paribas, Chef au Scribe. Nos chemins se sont



 croisés alors qu'il était second de la pâtisserie du Ritz, et que j'étais



 en stage dans les fameuses cuisines du palace parisien.



 Dès que j'avais une minute, j'allais voir ce qui se passait dans la pâtis-



serie. J'étais impressionné par ce monde que je connaissais peu, et qui



 me paraissait bien éloigné de celui des cuisines, plutôt viril à l'époque.



 J'observais Régis et ses commis qui travaillaient avec précision et



 calme, pesant méticuleusement tous les ingrédients… tout l'inverse



 de la cuisine, où l'on travaille plus dans l'instant et à l'instinct.



 Régis m'a tout de suite accueilli avec beaucoup de gentillesse, me



 donnant de nombreux conseils et recettes, dont je me sers aujourd'hui



 encore dans mes restaurants ! En ayant pris au passage la liberté de



 les interpréter avec ma touche de cuisinier.



 Aujourd'hui, Régis est devenu un ami proche, et également professeur



 de pâtisserie… alors même qu'à l'époque, il se moquait gentiment de



 l'enseignant de cuisine que j'étais en train de devenir ! Nous avons



 fait un échange de bons procédés : je l'ai encouragé à retransmettre



 ce savoir acquis chez les plus grands, et il m'a apporté l'amour de



 la pâtisserie.



 Nous avons souhaité, à travers cet ouvrage, mettre toutes nos com-



pétences à votre service, afin que vous puissiez vous préparer au



 mieux à l'examen, et surtout réussir le défi du CAP pâtissier. Celles de



 pédagogues d'abord, que nous avons tous les deux en tant qu'ensei-



gnants en lycée hôtelier, mais également celles de professionnels.



 Ce travail à quatre mains nous permet de vous proposer les grands



 classiques de la pâtisserie avec une vision plus contemporaine et dans



 l'air du temps, à savoir des recettes moins sucrées, plus légères et



 plus design visuellement.



 Nous sommes également convaincus que n'est pas parce que ce livre



 est pédagogique qu'il doit être rébarbatif ! Nous l'avons voulu joli,



 appétissant et synthétique, pour vous ouvrir en grand les portes du



 beau métier de pâtissier.



 Régis vous le dira : pour devenir pâtissier, il faut à la fois être métho-



dique, organisé, précis, et créatif ! Si vous êtes passionné et que vous



 avez ces qualités – ou bien que vous êtes prêts à les développer –



 lancez-vous sans crainte dans l'aventure du CAP pâtissier !



 Chef Damien
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 Passer son CAP



 en candidat libre



 Si vous avez cet ouvrage entre les mains, c'est très



 certainement que vous avez décidé de vous lancer dans



 l'aventure du CAP pâtissier en candidat libre, que ce



 soit par intérêt personnel ou par envie de reconversion


 professionnelle.


 Pas de panique ! Même si cela fait 3 ans que vous



 n'avez pas passé d'examen, nous sommes là pour vous



 guider. Avec ce livre, de la motivation et de l'entraî-



nement, tout devrait bien se passer !



 Il existe une session par an pour les candidats libres,



 aux mois de mai-juin. Les inscriptions ouvrent en règle



 générale mi-octobre et ferment fin novembre, et se font



 directement en ligne. Consultez le site du rectorat de



 l'académie dans laquelle vous souhaitez vous inscrire.



 Vous aurez besoin d'une photocopie de votre diplôme



 de baccalauréat (ou d'un autre diplôme national, le cas



 échéant) afin de pouvoir être dispensé d'une partie des



 épreuves écrites théoriques d'enseignement général



 (lettres, histoire, mathématiques, anglais, etc.).



 Nos chefs, Damien Duquesne et Régis Garnaud, tous



 les deux enseignants en lycée hôtelier, ont synthétisé



 tout le savoir dont vous aurez besoin lors de l'examen,



 en prenant en compte vos contraintes et en anticipant



 vos lacunes de non professionnel.



 Ils ont vu défiler des candidats « libres » comme vous



 à l'examen, et savent parfaitement quel type d'erreur



 ils peuvent commettre. Maîtrisant parfaitement les



 barèmes de notation, ils peuvent vous dire ce qui peut



 être éliminatoire ou non !



 Le manque de temps d'adultes actifs pour préparer



 l'examen est par ailleurs une donnée qui ne leur a pas


 échappé.


  NOTRE BUT :



 synthétiser les connaissances et



 savoir-faire fondamentaux qui vous



 permettront de décrocher votre CAP.



 PASSER SON CAP EN CANDIDAT LIBRE
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 L'examen se compose



 de plusieurs épreuves :



 Théorique : « approvisionnement et ges-



tion des stocks »



 (coefficient 4 – durée de 2 h).



 Il se décompose en 3 parties :


 •


 Technologie de la pâtisserie : il s'agit d'une mise



 en situation professionnelle. Vous devez démon-



trer vos compétences dans les domaines suivants :



 sélection et origine des produits, proportions des



 ingrédients dans les recettes, rôle technologique



 de chaque matière première dans les recettes,



 précautions d'emploi, conditions d'utilisation,



 de conservation et de stockage des produits.



 Pour cette épreuve, vous devez avoir une bonne



 connaissance du vocabulaire professionnel.


 •


 Sciences de l'alimentation : vous devez connaître



 les groupes alimentaires, les maladies et le voca-



bulaire spécifique, avoir des notions de diététique



 et de physique, savoir lire les fiches signalétiques,



 et avoir des connaissances sur la disposition, le



 fonctionnement et l'équipement d'un laboratoire.


 •


 Connaissance de l'entreprise et de son environ-



nement économique, juridique et social : vous



 devez avoir des bases juridiques et économiques,



 des notions en comptabilité et connaître le fonc-



tionnement d'une entreprise avec les partenaires



 et les fournisseurs.



 Pratique :



 « fabrication de pâtisse-



ries »



 (coefficient  – durée de 7 h maximum).



 L'épreuve démarre par 30 min d'ordonnancement,



 pendant lesquelles vous organisez votre travail par



 écrit. Prévoyez de l'eau et de quoi déjeuner pour le



 midi afin de ne pas perdre de temps. Deux sessions



 de 5 min sont réservées à des questions orales au



 cours de la phase pratique. Chaque jury détermine les



 moments propices à ces sessions, de façon à ne pas



 gêner le déroulement des fabrications.



 PASSER SON CAP EN CANDIDAT LIBRE
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 La première session orale est consacrée à la



 technologie professionnelle :


 •


 Principaux termes professionnels : définitions,



 association aux matériels et outillages, aux ges-



tuelles et techniques.


 •


 Qualités organoleptiques d'un produit : princi-



paux descripteurs, actions correctives à mener



 en présence de défauts de saveurs, textures, etc.


 •


 Techniques de fabrication : pâtes, crèmes, cuis-



sons du sucre, produits d'accompagnement,



 éléments de décor et de finition ; matières pre-



mières utilisées, étapes de fabrication, utilisations


 principales.


 La deuxième session orale est consacrée aux



 sciences de l'alimentation :


 •


 Principales propriétés physicochimiques mises en



 œuvre en pratique professionnelle


 •


 Équilibre alimentaire


 •


 Perception sensorielle


 •


 Hygiène du personnel


 •


 Hygiène du milieu et du matériel


 •

 Sécurité

 •


 Matériaux utilisés dans le secteur professionnel et



 leurs propriétés.



 Vous serez généralement convoqué à 7 h 3 du matin,



 prévoyez d'arriver 3 min avant afin d'avoir le temps



 de trouver la salle !



 À noter que le jury impose un thème pour les décors,



 parmi une liste qui est publiée en décembre. Prévoyez



 à l'avance des décors pour chaque thème qui peut tom-



ber le jour J, cela vous évitera de perdre du temps !



 Pendant l'épreuve pratique, vous aurez quatre élé-



ments à réaliser :


 •


 Un entremets (chapitre )


 •


 Une tarte (chapitre )


 •


 Une réalisation à base de pâte à choux (chapitre 2)



 ou de pâte feuilletée (chapitre 5)


 •


 Une viennoiserie (chapitre 3) : soit un sujet avec



 de la pâte levée feuilletée, soit un sujet brioche



 ou pain au lait.
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 Organisez-vous

 !


 Avant l'examen


 :


 Avant tout, inscrivez-vous !



 Équipez-vous de la « boîte à outils du



 pâtissier » (p. 4), d'un carnet à spirales



 pour noter les ingrédients et proportions


 –


 à emporter le jour J -, et d'un cahier de



 préparation dans lequel vous pour-



rez noter tous vos entraînements



 avec des commentaires.



 Révisez régulièrement les fiches



 de la partie théorique disponibles



 sur le site www.je-passe-mon-


cap-patissier.com.


 Travaillez très régulièrement la phase



 écrite d'ordonnancement des étapes de



 fabrication et d'estimation du temps.



 Vous aurez 3 min le jour J pour complé-



ter ce document d'organisation de votre



 journée de travail. Malheureusement, les



 candidats libres négligent souvent cette



 phase écrite en pensant qu'elle n'est pas



 importante. C'est une erreur ! La gestion



 de votre temps de travail dans chaque



 étape de fabrication est la clé



 de votre réussite à cet exa-



men. C'est le point faible du



 candidat libre, qui peut le faire



 échouer dans cette épreuve



 par manque de temps.



 Programmez-vous des entraî-



nements afin de balayer



 l'ensemble du programme,



 idéalement plusieurs par



 semaine. Si vous manquez de



 temps, concentrez-vous sur



 les bases demandées les plus couram-



ment en consultant les annales sur le site


 www.je-passe-mon-cap-patissier.com.


 Organisez au moins 2 fois chez vous



 des « examens blancs » pour la par-



tie pratique. C'est indispensable pour



 vérifier si vous êtes capable de confec-



tionner l'ensemble des fabrications



 dans le temps imparti. L'idéal serait de



 réaliser l'épreuve en h 45



 car le jour J, vous n'aurez



 pas vos repères et perdrez



 donc un peu de temps !



 Achetez les bons ingrédients (p. ) :



 les bonnes farines, les ingrédients



 « pro » que l'on ne trouve pas par-



tout, etc.



 Entraînez-vous et préparez des décors



 pour l'entremets (c'est parfois égale-



ment demandé sur les tartes),



 selon les thèmes qui risquent



 de tomber à l'épreuve pratique.



 Dès que vous recevez votre



 convocation officielle, vous



 pouvez appeler le chef



 des travaux du lycée hôte-



lier dans lequel vous êtes



 convoqué pour solliciter



 une visite de l'établissement et des



 laboratoires. Certains établissements



 organisent plusieurs journées d'ac-



cueil réservées aux candidats libres,



 afin de répondre à toutes vos ques-



tions et de vous faire découvrir les



 locaux. Renseignez-vous bien. Posez



 des questions sur l'organisation de la



 plonge le jour J, et demandez si vous



 pouvez amener vos propres colo-



rants, pâte d'amande, pâte à sucre,



 et emporte-pièces.



 PASSER SON CAP EN CANDIDAT LIBRE
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 Le jour J



 Que faut-il apporter lors de l'examen pratique ?



 Le matériel : une liste du matériel à apporter est



 envoyée en même temps que la convocation, environ 3



 semaines avant l'épreuve. Ceci dit, pour vous faciliter la



 vie et être à l'aise, vous pouvez apporter votre propre



 matériel. Dans tous les cas, voici une liste d'éléments



 pratiques à avoir le jour J sous la main :


 •


 Plusieurs minuteurs


 •


 Des gabarits découpés dans des cartons or


 •


 Une balance électronique


 •


 Une thermo-sonde avec alarme


 •


 Des poches à douille (privilégier la marque



 Mastrad®) et des douilles


 •


 Un rouleau à pâtisserie


 •


 Un tamis


 •


 Des barquettes jetables pour peser sans en mettre



 à côté et vous éviter de faire la vaisselle si votre



 centre n'a pas prévu de commis


 •


 Du film alimentaire transparent


 •


 Du papier absorbant


 •


 Une série de cornets en papier cuisson de plusieurs



 tailles pour ne pas perdre de temps


 •


 Des maniques


 •


 Des pansements


 •


 Votre carnet de recettes est autorisé, mais conte-



nant uniquement les ingrédients et les quantités


 •


 Un cadenas pour fermer votre vestiaire


 •


 Du scotch pour vous fabriquer des pense-bête et



 pour les décors en chocolat


 •


 Un peu de monnaie car certaines académies fac-



turent l'inscription à l'examen (environ 5 ¤).



 La tenue à avoir impérativement le jour J :


 •


 chaussures de sécurité blanches antidérapantes et



 coquées sur le devant


 •


 un pantalon blanc ou pied-de-poule


 •


 une veste de cuisine blanche. Un conseil pour



 marquer des points auprès du jury : gardez votre



 tenue la plus propre possible et ne vous essuyez



 surtout pas dessus !



 PASSER SON CAP EN CANDIDAT LIBRE
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 •


 un tablier blanc sans inscription avec ou sans


 bavette

 •


 protection tête (charlotte, calot ou toque).



 Les matières premières sont fournies par le



 centre d'examen. Certains centres fournissent même



 le chocolat déjà tempéré, ce qui est très pratique et fait



 gagner du temps : essayez de vous renseigner auprès



 de votre centre d'examen.



 L'ordonnancement de la journée :


 •


 Suivez toujours votre feuille d'ordonnancement



 du travail, organisée en phases de 15 min. Cela



 vous permettra de vous projeter et d'anticiper



 vos fabrications, phases de congélation, phases



 de repos, phases de cuissons, etc. Cette organi-



sation dans le temps va vous permettre égale-



ment de voir si vous avez pris du retard, et le cas



 échéant accélérer la cadence pour pouvoir finir



 dans les temps.


 •


 Attention aux temps de pause et de refroidisse-



ment : démarrez en premier les feuilletages, les



 pâtes levées et les crèmes qui doivent bien refroi-



dir. Prévoyez de cuire en dernier ce qui se déguste



 tiède (les madeleines par exemple). Généralement,



 on commence par la viennoiserie, puis l'entremets,



 puis la pâte à choux et la tarte en dernier. Mais



 il convient de toute façon de démarrer plusieurs



 choses en même temps !


 •


 Pensez à inclure dans votre organisation la pause



 repas qui est obligatoire (3 min). Demandez au



 jury l'horaire exact choisi, qui se situera entre  h 3



 et 3 h. Elle s'ajoute bien sûr au temps de l'épreuve :



 ce sera 7 h maximum + 3 min de repas.



 Les fiches techniques : sachez que vous n'avez pas



 d'obligation de les suivre à la lettre, elles sont données



 à titre indicatif.



 Vous aurez à votre disposition deux types de fours :


 •


 Les fours ventilés, qui sont plutôt recommandés



 pour la cuisson des biscuits, des viennoiseries en



 pâte levée feuilletée type croissants et pains au



 chocolat, de la pâte feuilletée, et des tartes.


 •


 Les fours à sol, qui sont plutôt recommandés pour



 la cuisson de la pâte à choux, de la brioche, et du



 pain au lait.



 PASSER SON CAP EN CANDIDAT LIBRE
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 Comment utiliser



 ce livre ?



 Cet ouvrage suit scrupuleusement le référentiel du



 CAP pâtissier, c'est-à-dire le programme. Afin d'en



 faciliter l'utilisation et l'assimilation des connaissances



 pour l'examen, nous l'avons structuré en  catégories.



 Dans chaque catégorie, vous trouverez des bases et/



 ou des recettes complètes détaillées en pas à pas. Pour



 réaliser ces recettes complètes, référez-vous aux pages



 des base correspondantes, vous serez guidé par des



 renvois de pages.



 Ne faites pas d'impasse, tout peut vous servir le jour J !



 Pour réaliser les 4 pâtisseries/viennoiseries à présenter,



 vous aurez sûrement besoin d'utiliser les savoir-faire



 enseignés dans tous les chapitres.


 •


 les pâtes friables et tartes


 ➔


 bases + recettes complètes


 •


 la pâte à choux


 ➔


 bases + recettes complètes


 •


 les pâtes levées


 ➔


 bases + recettes complètes


 •


 les pâtes battues


 ➔


 recettes complètes avec base intégrée


 •


 la pâte feuilletée


 ➔


 bases + recettes complètes


 •


 les meringues et appareils meringués


 ➔


 bases + recettes complètes


 •


 les biscuits


 ➔

 bases

 •


 les crèmes


 ➔

 bases

 •


 les entremets


 ➔


 recettes complètes


 •


 les décors


 ➔

 bases.


 COMMENT UTILISER CE LIVRE ?
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  POUR CHAQUE BASE :


 •


 une définition


 •


 son utilisation dans les recettes du livre


 •


 le matériel nécessaire


 •


 les gestes à maîtriser


 •


 des astuces


 •


 des conseils pour réussir votre recette le jour J



  POUR CHAQUE RECETTE :


 •


 le matériel nécessaire


 •


 les gestes à maîtriser


 •


 les recettes de base utilisées


 •


 des astuces


 •


 des conseils pour réussir votre recette le jour J



 EN COMPLÉMENT DES RECETTES, vous trouverez des



 éléments pour vous aider dans votre préparation à



 l'examen :


 •


 des conseils d'organisation (p. )


 •


 la boîte à outils de l'apprenti pâtissier (p. 4)


 •


 un focus sur les ingrédients professionnels à pos-



séder et à savoir utiliser (p. )


 •


 un glossaire des gestes à connaître et à maîtriser



 (p. 32)



 Chaque recette propose une série d'informations



 pratiques et synthétiques qui vous aideront



 à vous préparer au mieux.



  EN COMPLÉMENT, VOUS TROUVEREZ EN LIGNE 


 •


 les fiches synthétiques de révision pour



 les épreuves théoriques


 •


 2 vidéos réalisées par nos deux chefs pour



 finaliser votre entraînement !



 Rendez-vous sur



 www.je-passe-mon-cap-patissier.com !



 COMMENT UTILISER CE LIVRE ?
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 La boîte à outils



 de l'apprenti pâtissier



 En dehors de l'équipement à prévoir pour



 l'examen (p. 10), voici le matériel nécessaire pour



 vous entraîner de manière efficace à la maison et



 réaliser toutes les recettes de ce livre :



  PETITS USTENSILES - DÉCOUPE 


 •

 Couteau-économe

 •


 Râpe Microplane


 ®

 •

 Ciseaux

 •


 Couteaux (petit couteau d'office, grand couteau,



 couteau à dents)


 •


 Cuillère à pomme parisienne


 •


 Pince à chiqueter


 •

 Mandoline


  AUTRES PETITS USTENSILES 


 •

 Corne

 •

 Maryse

 •

 Fouet

 •


 Spatule coudée


 •

 Spatule

 •

 Palette

 •

 Louche

 •


 Pinceau à pâtisserie


 •


 Rouleau pique-vite


 •


 Douilles (différents diamètres et motifs, en métal



 et en plastique)


 •


 Tapis Silpat


 ®

 •

 Passette

 •

 Chinois

 •

 Tamis


 LA BOÎTE À OUTILS DE L'APPRENTI PÂTISSIER
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  MOULES ET EMPORTE-PIÈCES 


 •


 Cadres et cercles inox de différentes tailles et hau-



teurs (généralement les tailles demandées dans les



 recettes oscillent entre  et 22 cm de diamètre et



 ,5 et 4,5 cm de hauteur)


 •


 Emporte-pièces de différentes formes et de dif-



férents tailles


 •


 Moules : à brioche (individuels et uniques), à cake,



 à madeleines, à charlotte


  CONSOMMABLES 

 •


 Papier cuisson


 •


 Film alimentaire


 •


 Papier guitare/rhodoïd


 •


 Papier absorbant


 •


 Cartons or pour entremets et pour faire des


 gabarits

 •


 Poches à douilles à usage unique



  GRANDS USTENSILES 


 •

 Plaque

 •


 Rouleau à pâtisserie


 •

 Grille

 •


 Planche à découper


 •

 Cul-de-poule

 •

 Casseroles

 •

 Chalumeau


  PETIT ÉLECTROMÉNAGER 


 •


 Thermomètre de cuisson


 •


 Robot pâtissier


 •


 Robot ménager (robot coupe)


 •


 Batteur ou fouet électrique


 •


 Mixeur plongeant


 •


 Balance très précise



  GROS ÉLECTROMÉNAGER 


 •


 Plaques de cuisson


 •

 Four

 •


 Four à micro-ondes


 •

 Réfrigérateur

 •

 Congélateur


 LA BOÎTE À OUTILS DE L'APPRENTI PÂTISSIER
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 Les ingrédients



 du pâtissier



 Choisissez avant tout des ingrédients de qualité, la



 réussite de vos recettes en dépend !
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