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Vous utilisez un Manuel connecté Delagrave, qui propose des QR codes et/ou des liens hypertextes permettant d’accéder en ligne à des ressources numériques complémentaires. Les éditions Delagrave font leurs meilleurs efforts pour sécuriser la consultation et l’utilisation des ressources en ligne qu’elles éditent, produisent ou hébergent, conformément aux règles d’usages d’Internet. Delagrave ne saurait être tenu responsable des interruptions de services dues aux caractéristiques et limites du réseau Internet, notamment dans le cas d’interruptions quelle qu’en soit la cause, des performances techniques et des temps de réponse pour consulter ou interroger les ressources proposées. L’accès aux ressources associées au Manuel connecté Delagrave est garanti pour une période maximum de deux ans, à compter de la date de parution de cet ouvrage indiquée en page 2. Au terme de cette période, l’utilisateur du Manuel connecté Delagrave ne saurait exiger le maintien du service proposé. Dans le cas où les QR codes et liens hypertextes permettent d’accéder à des sites Internet tiers, la responsabilité des éditions Delagrave n’est pas engagée, notamment quant à leur éventuel dysfonctionnement ou à leur indisponibilité d’accès.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 ou reproductions strictement réservées à l’usage privé du copiste et non destinées à une utilisation collective » et, d’autre part, sous réserve du 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 ses ayants droit, est illicite (art. L. 122-4). Toute représentation ou reproduction, par quelque procédé que ce soit, notamment par téléchargement ou 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 couverture et de la rubrique L’œil du pro    Bernard LegonPhotographies des déroulés des recettes    Angélique Painvin-LouissaintPhotographies autres Adobe StockSchémas Marie-Christine LiennardTraduction des termes anglais    Frances LeechLes éditions Delagrave remercient tout particulièrement la cheffe 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 pas à pas photographiques des parties 4 et 5 de cet ouvrage.© Éditions Delagrave, 2020ISBN : 978-2-206-30676-65, allée de la 2e D.B. – 75015 Pariswww.editions-delagrave.fr
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Mode d’emploiUn 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 du candidat.★  Les parties 4 et 5 Les deux dernières parties sont consacrées aux 43 recettes à maîtriser des Pôles 1 et 2, mises en relief par 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. Pour approfondir vos connaissances, les mots surlignés renvoient au lexique en fin d’ouvrage et une rubrique en anglais vous permet de découvrir la traduction et la prononciation des termes professionnels de la pâtisserie.  ★  Les parties 1 et 2Les deux premières parties présentent les connaissances professionnellesainsi que les produitspour s’assurer de maîtriser les bonnes pratiques de la pâtisserie professionnelle.
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Partie 3Les techniques de baseLes crèmes1  La crème pâtissière....................................482  La crème diplomate....................................493  La crème chiboust......................................504  La crème d’amande....................................515  La crème anglaise......................................526  La crème au beurre....................................53 7  La crème chantilly mascarpone.................548  La ganache au chocolat..............................55Les pâtes1  La pâte à choux...........................................562  La pâte à crumble ou craquelin..................573  La pâte brisée.............................................58 4  La pâte sucrée............................................59SOMMAIREPartie 1L’examen et les connaissances  professionnelles1  Présentation de l’examen............................ 82  La tenue et la mallette du pâtissier...........103  Le petit matériel.........................................124  Le grand matériel.......................................145  Les règles d’hygiène et de sécurité............166  L’organisation de la production..................187  L’analyse organoleptique............................198  La fiche technique et la fiche de production ..209  L’argumentaire de vente ............................2210 L’organigramme .........................................24Partie 2Les produits en pâtisserie1 L’eau............................................................262  Le sel...........................................................273  La farine et les produits amylacés...............284  La levure biologique et les poudres à lever..305  Le pétrissage..............................................316  Le sucre......................................................327  Les produits sucrants.................................338  Les œufs et les ovoproduits........................349  Le lait..........................................................3610  La crème.....................................................3711  Le beurre....................................................3812  Les autres matières grasses......................3913  Les substituts d’origine végétale...............4014  Les fruits.....................................................4115  Les additifs alimentaires............................4216   Les produits alimentaires  intermédiaires (PAI)....................................4317  Le cacao et ses dérivés...............................4418  Le chocolat..................................................45 19  Les produits traiteur salés.........................465  La pâte sablée.............................................606   Les différents types de pliage  pour tourer..................................................617  La pâte feuilletée........................................628  La pâte feuilletée inversée.........................639  La pâte levée...............................................6410  La pâte levée feuilletée...............................65Les biscuits1  La génoise...................................................662  Le biscuit cuillère.......................................673  Le biscuit joconde.......................................684  La dacquoise...............................................695  Le succès noisette......................................706  Le macaron.................................................717  Le biscuit chocolat sans farine...................72
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Les masses1  La mousse de fruits....................................732  La mousse chocolat pâte à bombe.............743  La bavaroise de fruits.................................754  La bavaroise à base de crème anglaise.....765  Les sirops....................................................77Les garnitures et inserts1  Le croustillant praliné chocolat..................782  Le croustillant fruits secs ..........................793  Le coulis gélifié...........................................804  La compote.................................................815  La confiture.................................................82Les meringues1  La meringue française................................832  La meringue suisse....................................843  La meringue italienne.................................85Les glaçages1  La mise au point du fondant.......................862  Le glaçage gélifié miroir.............................873  Le glaçage noir brillant..............................88Les décors1  La cuisson du sucre....................................892  La nougatine...............................................903  La rose en pâte d’amande..........................914  Le tempérage du chocolat noir..................925  Les décors en chocolat...............................936  Le cornet : le crayon du pâtissier...............94Partie 4Les recettes de l’examen du Pôle 11  Le flan parisien...........................................962  La tarte aux pommes..................................983  La tarte Bourdaloue..................................1004  La tarte citron...........................................1025  La tarte normande....................................1046  La quiche...................................................1067  Le chausson aux pommes........................1088  Le millefeuille...........................................1109  Le palmier.................................................11210  Le dartois..................................................11411  La galette..................................................11612  Le pain au lait...........................................11813  La brioche.................................................12014  Le croissant..............................................12215  Le pain au chocolat...................................12416  Le pain aux raisins....................................12617  Le diamant................................................12818  Le cookie...................................................13019  La tuile aux amandes................................13220  La madeleine............................................13421  Le cake......................................................13622  Le financier...............................................13823  Le rocher coco..........................................14024  L’éponge....................................................142  Les savoirs associés de sciences  appliquées rattachés au Pôle 1................144Partie 5Les recettes de l’examen du Pôle 21  La chouquette...........................................1462 L’éclair.......................................................1483  La religieuse.............................................1504  Le gland....................................................1525  Le salambo...............................................1546  Le paris-brest...........................................1567  Le saint-honoré........................................1588  Le fraisier..................................................1609  La forêt-noire............................................16210  La charlotte...............................................16411  Le miroir...................................................16612 L’opéra.......................................................16813  Le succès praliné......................................17014  L’entremets chocolat................................17215  L’entremets aux fruits...............................17416  L’entremets aux fleurs..............................17617  L’entremets d’automne marron cassis....17818  La bûche roulée........................................18019  La bûche moulée......................................182  Les savoirs associés de gestion  appliquée rattachés au Pôle 2 .................184Lexique................................................................185Dossier de préparation aux épreuves.................189
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6Présentation des auteurs★Christophe ÉmeryAprès 18 ans passés en tant que professeur des écoles, puis de Lettres-Histoire, Christophe Émery se réoriente vers la cuisine et, après un CAP, un Bac Pro Cuisine et un BTS option Cuisine, devient professeur de cuisine au Lycée des métiers François Rabelais de Dugny (93) pendant 9 ans. En 2018, il obtient le CAP Boulanger et le Bac Pro Boulanger-Pâtissier. À ce titre, il a rédigé les parties liées aux connaissances technologiques de cet ouvrage. Il enseigne aujourd’hui au Lycée professionnel Lavoisier de Roubaix (59). ★Sylvain Le MauxAprès un apprentissage chez Lenôtre à la suite duquel il passe son CAP Pâtissier, Sylvain Le Maux fait différentes expériences dans des maisons renommées (chef de partie au Fouquet’s, pâtissier chez Marc Veyrat, puis au Pavillon Élysée) et en boutique, avant d’enchaîner quelques saisons à Méribel et à Saint-Tropez. Un dernier retour à Paris marque un tournant décisif dans sa vie personnelle qui se conclut par l’ouverture de sa propre boutique, Aux Trois Petits Choux, à l’Isle-Adam (95) en 2001. Sylvain Le Maux envisage son métier de pâtissier comme un métier artisanal, grâce auquel il exerce sa créativité et transmet sa 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 concours d’ergothérapie et deux ans de biochimie, Angélique Painvin-Louissaint s’oriente en hôtellerie-restauration avec un BTS option Cuisine, puis enchaîne avec un CAP Pâtissier et une MC Pâtisserie, Glacerie, Chocolaterie, Confiserie spécialisées. Pendant 8 ans, elle travaille en hôtellerie haut de gamme et dans un restaurant gastronomique avant de se diriger vers la formation en CFA avec des apprentis de BTS et de BEP et enfin en lycée professionnel, où elle devient professeure de pâtisserie et de boulangerie. Angélique Painvin-Louissaint forme alors des élèves en Bac Pro Boulanger-Pâtissier, en CAP Pâtissier, Chocolatier-Confiseur et en BTS option Cuisine. Elle crée également une UFA et coordonne 70 apprentis en Bac Pro Boulanger-Pâtissier. Elle enseigne aujourd’hui au Lycée Émilie du Châtelet à Serris (77). Son expérience de la pédagogie se retrouve dans la rédaction des parties Techniques de base et Recettes de cet ouvrage. 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.Présentation de l’examen1Pôle 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 :analyse sensorielle et évaluation de la production, défauts des produits et actions correctives.ProductionProduitsCrèmes  e basAv cuison : pâtisère, ganch, april à ﬂn : ﬂan, tr aux fruits frais, crème citron, rang, pasion… À froi : amnde (tar mandi), frangip (galte), crème pris sucrée ou salée (tar normade ou qich)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 quichs)Fuiletée : chauson, pithvirs, dartois, galte, palmirs, mil-fuile, fuileté salLv: pain u lait, brioh, vienos, pain brohéLv fuiletée : brioh feuiletée, croisant, pain u cho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  : cigartts, cookis, sablés, sablés brtons, langus d chat, tuils, diamants, bâtons d maréchauxLa classification 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, caks, moelux, rohs, ﬁnacirsMringusFrançis, uis, italne : dacuois, ucè, macron, vach-rin, dcration de tarsLs types d meringuLs fruits frais, s
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L’examen et les connaissances professionnelles92Pôle 2 : entremets  et petits gâteauxExamen : coefficient 7 – durée : 5 h Écrit 45 min :le candidat prend connaissance de la situation profes-sionnelle, élabore l’organigramme de travail et répond à un questionnement mobilisant les compétences profes-sionnelles du Pôle 2 et leurs savoirs associés en lien avec les activités à réaliser en partie pratique. Pratique 4 h : •élaboration de deux 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 la Présentation de l’examen1finition 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 jury déguste les pro-duits réalisés, puis le candidat réalise un compte rendu d’activités face à la commission d’évaluation. Cette phase se déroule en deux temps : •justifier 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, chantily, ganch, rm citron, orang, pasion… Dérivs : mousline, chibust, crémeux, diplomat, pât  bmeLs crms laitèresLs autrs cmsFonsPât à choux : élairs, ligeus, glands, almbs, paris-bt. Génoise : moka, frisr, foêt-noir Cuilère : charlot Jone : ntrems, frambisr, oéraMringué : sucè, macronPât friabl : smele d bûch, saint-horéLs farins et les autrs prouits amylcsCroustilantsFuillantin ; Céréals ; Crumbl ; Fruits scsGlaçgsBas : cuvrte cholat, siro, purée d fruits, lait cnetré, napg, carmlLs diﬀérents ypes  de glaçGarnitus e fruitsFruits : ntiers dcupés, carmélis, ﬂambs, cmpotés, cnﬁturs, culis géliﬁsLs diﬀérentes forms  de cmrcialston des fruits  leur cnsrvationMas e basPurée d fruits, laitLs aditfs alimntairsDéorsCholat : ruban, impré, feuiles, cpeaux… ; Nougatin :  dent--loup, demi-lun; Sucr : glace royal, carml, sucr ulé ;  Pât ’amne : ﬂurs/animux sr des thèmes divrs ;  Écritu a crnt : caligraphiL cao t se dérivsL sucr et les autrs  prouits ucrantsLa pt d’amndeL cholat
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Le port d’une tenue adaptée pour le pâtissier est indispensable 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. 1La tenue du pâtissier1 Les vêtementsTout pâtissier doit porter une tenue adaptée, complète et propre, compo-sée de plusieurs éléments :•la veste, généralement blanche, est à manches longues ;•la toque, le calot ou la charlotte, enveloppent toute la chevelure et protègent des vapeurs ;•lepantalon est beige, de couleur unie;•letablier, avec ou sans bavette, protège des projections et peut être imperméable, notamment pour les travaux de chocolat ;La tenue  et la mallette du pâtissier•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 gantsen 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 du pâtissierLa mallette du pâtissier contient les ustensiles d’utilisation courante, qui l’accompagnent dans la pratique quo-tidienne de son métier et le suivent tout au long de sa 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 professionnelles11La tenue et la mallette du pâtissier21 • 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 au pâtissier : Le petit matérielCas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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L’examen et les connaissances professionnelles13Le petit matériel3Emprt-pisTapis e cuisonCrcle  trCrcle  ntremsCaré à entrmesPlaqu à bars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 matérielLe 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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L’examen et les connaissances professionnelles15La 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 conservationElle 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 matériel4Le 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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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 mé-tiers de l’alimentation. Ce texte s’ins-crit 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 et courts;•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 en vigueur.2 Les matières premièresLe soin apporté aux matières pre-mières est déterminant dans une  pâtisserie. Le chef d’entreprise est res-ponsable des denrées qui transitentdans son établissement, de la récep-tion à la distribution, en passant par latransformation. Il convient donc de :•vérifier la qualité des produits à 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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L’examen et les connaissances professionnelles17en 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 conditionne-ment (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 sécurité5Le 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 chausr de séurité  av des meles antidrapnts ; −s dplacr en marchnt, éviter d curi ; −n pas ncmbr le pasg ve ds ojts voluminx ; −racl e so ds qu celui-c st mouilé ou silé.2. Évitr les brûls −prt sa tnue profsionle cmplète ; − cnaîtr le moe d fonctinmet  des ipstif antifu dans l abrtoi ; − n pas cirul ave ds prouits chauds r de longus distances; − n pas utilsr de torchns umides pur atper  des ojts brûlants ; − s dcal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placr ve précaution av des ojts cupants ; − isolr es cutax  lavr dans u ci de la pong ;  n pas l dpsr dans l bac de lavg ; − lavr iméatemn et rang cnvablemnt les ojts cupants (x. : lam de cutr) ; − s protéger los de oérations de ntoyag ve ds gants, un masqu, des luntes i beoin.4. Souri  −aﬃchr les numéros de srvices d eours ; − vériﬁe que la trous à phrmaci est acsibl  t cmplète; −cnaîtr les gets de prmies eours ; − intrveni sur n bls néesit dans l’ord e :  protéger, alrte, seouri.2La sécurité
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Des zones de travail sont définies pour organiser la production et respecter la marche en avant. Ainsi, le tourier exé-cute son travail de pâte dans une zone froide. À l’inverse, le fournier opère dans une zone tempérée.  1La mise en place   du poste de travailElle répond à plusieurs objectifs :•respecter les règles d’hygiène ;•adopter des règles professionnelles d’organisation;•gagner du temps en travaillant de manière ordonnée.L’organisation du poste évolue dans lajournée, mais en arrivant, le pâtissierdoit commencer par sortir son petitmatériel et préparer son poste de travail.Il doit ranger les crèmes et les pâtes au froid, aux températures appropriées, le plus rapidement possible. Les pré-parations ne doivent pas rester sur le poste de travail. Par ailleurs, la surface de travaildoit être rangée et nettoyée après chaque utilisation. Toutes les préparations sur grilles et plaques doivent être stockées sur une échelle.2L’organisation d’une journée typeLa plupart des artisans travaillent avecdes mises en place hebdomadairesréparties dans la semaine (ex. : le mardiles biscuits ; le mercredi les macarons ;le jeudi les feuilletages, etc.).On distingue certains temps forts dans une journée, même si l’organisation en nombre de personnes et les horaires varient d’un établissement à l’autre.L’organisation de la production1 Première partie de matinéeOn privilégie la mise en place des vitrines,du rayon traiteur pour le snacking et lacuisson des viennoiseries : •le tourier façonne les préparations à base de feuilletage, les viennoiseries et les fait pousser en vue de leur cuisson ;•le boulanger, façonne le pain et peut également s’occuper des viennoiseries en l’absence de tourier ; •l’ouvrier en charge des pièces individuelles assure les finitions, tout comme l’entremétier glace et décore les entremets;•le traiteur assure les finitions des pièces pour les commandes du jour ;•le fournier cuit les préparations du moment. 2 Deuxième partie de matinéeOn assure plutôt la mise en place, bienqu’il faille réapprovisionner les vitrines :•le tourier prépare le feuilletage et assure la mise en place de pièces feuilletées pouvant être surgelées ;•le boulanger pétrit les pâtes et assure les fournées de l’après-midi ;•l’ouvrier en charge des pièces individuelles les prépare, sans assurer leur finition. Les pièces fabriquées sont alors surgelées la plupart du temps, prêtes à être glacées et décorées ;•l’entremétier assure le montage des entremets à partager. Il prépare aussi les biscuits de base qu’il peut surgeler; •le traiteur prépare la mise en place pour les jours suivants ;•le fournier cuit les préparations de l’après-midi.
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