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Cette note concerne les candidats suivants :

CANDIDAT RELEVANT D’UN ETABLISSEMENT PRIVE HORS CONTRAT
CANDIDAT RELEVANT DE L’ENSEIGNEMENT A DISTANCE
CANDIDAT RELEVANT D’UN CENTRE DE FORMATION D’APPRENTIS NON HABILITE (CFA)
CANDIDAT EN FORMATION CONTINUE (HORS GRETA)
CANDIDAT INDIVIDUEL

Cette note d’information rappelle les regles essentielles des conditions d’acces au dipléme et ne peut en aucun
cas valoir réglement d’examen. Il est donc indispensable de consulter le réglement dans son intégralité.

Arrété du 6 Mars 2019 : toutes les informations indispensables concernant le CAP Patissier (réglement et
définition d’examen, contenu des épreuves, périodes de formation en milieu professionnel, tableau de
correspondance...) sont indiquées dans cet arrété. Vous pouvez consulter ces informations sur le site internet

https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/cap patis.html

Les unités professionnelles, seront évaluées par controle en cours de formation pour les candidats issus de la
voie scolaire (établissements publics et privés sous contrat), les apprentis (CFA et section d’apprentissages
habilités) et pour les formations professionnelles continues (établissements publics).

Pour les scolaires en établissement hors contrat, les apprentis en centre non habilités, les candidats en
formation professionnelle continue en établissements privés, I'enseignement a distance et les candidats libres
les épreuves auront lieu sous forme ponctuelle comme détaillé ci- dessous.

Les préinscriptions seront suivies d’'une confirmation d’inscription qui devra impérativement étre
retournée dument vérifiée, datée, signée et accompagnée des piéces demandées, avant le vendredi
02 décembre 2022 a:

Rectorat de 'académie de Corse
Division des examens et concours
DEC4 -Mme Béatrice BETRA
Boulevard Pascal Rossini
BP 808
20192 AJACCIO cedex 4

Les candidats qui ne retourneraient pas cette confirmation dans les délais seront définitivement écartés
pour la session 2023.
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https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/cap_patis.html

Définition des épreuves

Condition d’organisation des épreuves :

Sur la totalité des I'épreuves, le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de
sa formation. Celui-ci comporte uniquement les informations « ingrédients » et « quantité » ; la méthodologie
ne peut étre mentionnée.

Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numérique. Si le candidat a préparé son carnet de
recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée. Tout carnet non conforme ne sera pas

accepté.

L’épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les
compétences et les connaissances technologiques, de sciences appliquées et de gestion appliquée
des pole 1 et 2 du référentiel.

UP1 -Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage - Coefficient 8 - Ecrite,

Pratique et Orale - Durée : 5h30

Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et des
savoirs associés liés aux activités professionnelles du poéle 1 du référentiel de certification.

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités
professionnelles du pole 1 :

e Approvisionnement et stockage,
e Organisation du travail selon les consignes données,
e Elaboration de produits finis ou semi-finis a base de pates.

Celle-ci est composée de trois parties :

v’ Partie 1 (écrite) de 30 minutes : Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et

répond a un questionnement mobilisant les compétences professionnelles du pole 1 et leurs
savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie 2.

V' Partie 2 (pratique) de 4 heures et 50 minutes : Cette phase comporte l'organisation et la planification
du travail, la réalisation des taches correspondant aux trois activités professionnelles du péle 1.

L’épreuve doit comporter au minimum :

- L’élaboration d’au moins deux pates dont une levée ou levée feuilletée ou feuilletée

- Laréalisation d'une créme par cuisson,

« Un fongage,

« Lapréparation de petits fours secs ou moelleux ou d'un gateau de voyage ou d’'une meringue.
Au cours de cette phase, le candidat analyse la fabrication indiquée dans le sujet (étapes
d’élaboration, production obtenue et analyse organoleptique).
Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.

v’ Partie 3 (orale) de 10 minutes maximum : La commission d’évaluation procede a la dégustation de

productions réalisées par le candidat puis conduit '’entretien qui se déroule en 2 temps :

«  Présentation par le candidat de I'analyse de la fabrication indiquée dans le sujet,
«  Echanges avec le candidat sur les taches réalisées, les choix effectués, la qualité des

productions obtenues...
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UP2 -Entremets et petits gateaux - Coefficient: 12 - Ecrite, Pratique et Orale -
Durée 5h

Cette épreuve vise a évaluer I'aptitude du candidat a mobiliser tout ou partie des compétences et
des savoirs associés liées aux activités professionnelles du pole 2 du référentiel de certification.

Le candidat est évalué en fonction des résultats attendus lors de la réalisation des activités
professionnelles du pdle 2 :

e Préparation des éléments de garniture a partir de crémes de base et dérivées, d’appareils
croustillants, de fruits,

e Réalisation des fonds pour entremets et petits gateaux,
e Montage et finition d’entremets et petits gateaux,
e Valorisation des produits finis.

Celle-ci est composée de trois parties :

v'  Partie 1 (écrit)e de 45 minutes : Le candidat prend connaissance de la situation professionnelle,
élabore 'organigramme de travail et répond a un questionnement mobilisant les compétences
professionnelles du pole 2 et leurs savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en partie
2.

v’ Partie 2 (pratique) de 4 heures : Cette phase comporte 'organisation du poste de travail et de la
production, la réalisation des taches correspondant aux activités professionnelles du pdle 2.

Au cours de cette phase, le candidat :
« Analyse la gestion et I'organisation de son travail,
- Evalue la qualité marchande du(des) produit(s) fabriqué(s).
Ces analyses seront support d’échanges lors de la partie 3.
L’épreuve doit comporter I'élaboration d’'un entremets monté avec ou sans cercle et de petits
gateaux et permet, au minimum, la mise en ceuvre des compétences suivantes :
- Elaboration de deux fonds différents (I'un pour 'entremets, I'autre pour les petits
gateaux),
«  Préparation de deux garnitures de nature différente,
« Dressage ala poche, @ fabrication d'un glacage pour la finition d'un des produits
réalisés ou cuisson d'un sucre,
«  Application d'un glacage sur l'un des produits réalisés,
«  Préparation d’au moins un élément de décor en chocolat,
- Ecriture ou décor au cornet,

«  Décoration et valorisation des produits.

v" Partie 3 (orale) de 15 minutes maximum : Le jury déguste les produits réalisés puis le candidat
réalise un compte-rendu d’activités face a la commission d’évaluation. Cette phase se déroule en

deux temps :

+ Le candidat justifie I'état de commercialisation de sa production, valorise les produits
élaborés et fait le bilan du travail réalisé (5 minutes maximum),
« Lejury questionne le candidat sur sa prestation, son organisation et sa production

(10  minutes maximum).
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Documents a fournir lors de I'inscription pour vérification de la
recevabilité des dossiers aupres du service des examens du rectorat

Pour vérifier la recevabilité de vos stages et / ou expériences professionnelles merci de vous référer aux
tableaux ci-dessous :

Epreuves du CAP Patissier EP1 : Tour, petits fours secs et moelleux, EP2 : Entremets et petits gateaux
gateaux de voyage

7 semaines 7 semaines

» Total de 14 semaines de PFMP ou 560h sur I'ensemble de la formation pour un
cyclede 2 ans :
v 2 périodes non consécutives en premiére année
Candidats de la voie scolaire v 2 périodes consécutives ou non en deuxiéme année
(établissements privés hors contrat) et
CNED scolaire » La durée d’une période de stage ne doit pas étre inférieure a 3 semaines
» Chaque période fait I'objet d’un bilan individuel établi conjointement par le tuteur,
I"équipe pédagogique et I'éleve
» L'organisation de la période de formation doit faire I'objet obligatoirement d’une
convention entre le chef de I’entreprise accueillant I’éléve et le chef de
I’établissement scolaire conformément a la convention type relative a la PFMP
des éléves en lycée professionnel définie en annexe de la circulaire n°2016-053 du
23-3-2016 (BOEN du 31-3-2016)

800 heures de PFMP a raison de 400 heures par année

7 La durée de la formation en milieu professionnel est incluse dans la formation en
entreprise telle qu’elle est prévue dans le contrat d’apprentissage. L'équipe
pédagogique du centre de formation d’apprentis doit veiller a informer les maitres

Candidats de 'apprentissage (CFAnon |  g'apprentissage des objectifs de la formation

habilité au CCF) » Si certaines activités ne sont pas proposées au sein de |'entreprise signataire du
contrat d'apprentissage il est alors exigé d’effectuer une période de formation
complémentaire au sein d’une autre structure (article R6223-10 a R 6223-16 du
code du travail) ; une convention tripartite de formation complémentaire sera
conclue entre I’'employeur, I’entreprise d’accueil et I'apprenti.

Pour les candidats ayant bénéficié d’une décision de positionnement en application
Candidats positionnés de I'article D337-14 du code de I'éducation, la durée de la formation en milieu
professionnel ne peut étre inférieure a 8 semaines

= EP1 : Tour, petits fours secs et ~
Epreuves du CAP Patissier 7 p,. EP2 : Entremets et petits gateaux
moelleux, gateaux de voyage

Candidats en

situation de
v ]
= perfectionnement
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5 = 5 £ Salarié a temps Les attestations de formation en milieu professionnel sont remplacées par un ou
® o i A g 3 PO A P e
8o 22 plein pendant 6 plusieurs certificats de travail attestant que I'intéressé a exercé dans les activités
o2 o @ mois (1 année avant : : : 7 Sz s
8 o oo i " relevant des secteurs économiques énumérés dans le référentiel
c | 9 I'examen) soit 768h
o2 g 2 0U a temps partiel
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2 avant I'examen) soit
= % 768h
v 3 [ 7 semaines 7 semaines
,2 £ o Candidats en
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g 6l w < £ situation de - La durée de la formation en milieu professionnel s’ajoute aux durées de formation
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= 8| .§ @ | Premiere formation dispensées dans le cadre de la formation continue
o %‘ .g ou de reconversion |- Les modalités de formation en milieu professionnel sont les mémes que pour les
5 candidats individuels
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EP1 : Tour, petits fours secs et

Epreuves du CAP Patissier 2
moelleux, gdteaux de voyage

EP2 : Entremets et petits gateaux

Lieux des PFMP
et/ou expérience
Professionnelle

Dans une entreprise proposant des
activités en adéquation avec le pole 1
(tour, petits four secs et moelleux,
gateaux de voyage)

Dans une entreprise proposant des
activités en adéquation avec le pole 2
(entremets et petits gateaux)
statut

Durée minimale de 7 semaines
consécutives (presque 2 mois) en
rapport avec le tour, les petits fours,
moelleux et gateaux de voyage

Durée minimale de 7 semaines
consécutives en rapport avec les
entremets et petits gdteaux

Sans expérience professionnelle | 5 | a5 deux stages seront a réaliser dans les 3 années qui précédent la session
d’examen

» Une attestation de(s) entreprise(s) justifiant les stages effectués dans les
conditions requises devra étre fournie par le candidat lors de I'inscription a
I’examen

Trois années d’expérience professionnelle : |la PFMP peut étre remplacée par un ou
plusieurs certificats de travail justifiant la nature et la durée de I'emploi occupé dans
le secteur de la patisserie couvrant les péles 1 et 2 du référentiel du diplome

Avec expérience professionnelle » Une expérience professionnelle d’au moins 14 semaines en pétisserie (7

semaines pour EP1 et 7 semaines pour EP2) peut dispenser le candidat de ces
stages obligatoires. Un (ou plusieurs) certificat(s) de travail attestant de cette (ces)
activité(s) devra (devront) étre fourni(s) lors de I'inscription pour vérification de la
recevabilité des dossiers aupres du service des examens du rectorat
Observations : sur la base d’un calcul de 35h/semaine, 14 semaines correspondent a
490h

Candidats individuels ou enseignement a distance

- Candidats ayant une expérience professionnelle : Une expérience professionnelle d’au moins 14 semaines en
patisserie (7 semaines pour EP1 et 7 semaines pour EP2) peut dispenser le candidat de ces stages obligatoires.
Un (ou plusieurs) certificat(s) de travail attestation de cette (ces) activité(s) devra (devront) étre fourni(s).

- Candidats sans expérience professionnelle : une attestation de(s) entreprise(s) justifiant les stages effectués
dans les conditions requises devra étre fournie (voir documents ci-dessous « Attestation de stage EP1 et EP2).
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ALALEMIE
DE CORS

Aftestation de stage professionnel
en patizzene pour le candidat libre 3 fexamen

Epreuve EP1 — Tour, petits fours secs ef moelleux, giteaux de voyage

L'améte du & mars 2015 porie crastion du CAF Pilissier &1 précise toutes las informations indispensables [refreentisl, réglkement d'examean,
definition &1 conbenu des apreuves, perodes de femation en miliey professianned] :
hitps: e legifrance gouy. frijo_pdfdoTid=JORF TEXTO000SE 376626

Ceonformément sy reglement d'=xamen, e candidst doit réeliser, dane |es from ennées prégédent |s seszion Femsmen powr l'epreuve EFA, wm sing=
professicnnel deans une enb=pems propoasnd des mctifse =n sdsqustion mves be pole 4 [tour, |::H:| foars mecs =t ppeleum, gElesux d= vovage] Sone
durse mimimale de sept semaines consscutives, sur la base d'un caloul de 35 heurss | semaime soit 345 heures, Un= :ﬁe:tal:r:-n deis]
I -:nu':pm-u:::-'l justifiant les staqes =Hectues dans == condfons reguises -dl:'-'n Etre Sournie par le Ftl'ldlﬂiﬂl:ll'i de lMinscription 2 'examen cu 2w
phs tard 3 |3 date fines par I'academie. En Fabsence de cefie aftestation diment completae &t signee, Finscription ne poams pas 2ire valides

Date limite de retour de(s) Iattestation(s) : [ERCN D E0 (RPR e el v R PR TR TR

LE CANDIDAT

o e i

T -

IR T T ittt ettt 2o ho et et e e eSSt o8 et e 1821ttt Rttt ettt Sttt e em e et s e neneen e

T T e ettt b et bt

Caode postal & o

L'ENTREPRISE

Type d'entreprse [cocher (@ case comespondants]
] Pafizsene artisanale [ Pifissere-boulsngens [ Pafzsene-chocolaterie [ Grande ow moyenne surface
artisanals

arfisanale [dizposant d'un laborsdoire patisseris)

T T e | SRS

B R EE & oottt e sttt b2 SR 4 8RR £ttt bt b bt et ittt n e
R =
F S

Code postal © o

Code APE de Ferfreprise

Madame, Monsieur (nom prénom)..

MumErs de SIRET & oot
.. exercant la fonchion de

r'epre'=en13r|t Fentreprize designes -:l-:le5=u5 aHE‘l:E '=url I'unreur gue le candidst au CAP :'Elhs'=|er deslgnn

# 3 r2alise dans Fentreprise un stage professionrel cdu T B

enif un total de _..... semaines sur la base de _..._. hauras hebdomadaires,
# g effectue dans ce cadre las tiches suivantes [rayer celles non réaliséss)

Approvigionnemeant ef afockage
T1.1 - Receplionner ks produits
T1.2 - Stocker les manchandises

Elaboration de produita finia ou semi-finia 3 baze de pates
T3.1 - Preparsr les crémes e kes appareils 3 créme prise
T3.2 - Realisar des pifisseries 3 base de pdles

Organiaation du travail selon les congignes donnsss T3.3 - Realisar des petis sours secs &t mosleux

T2 - Crgeniser 585 Bches
T2.2 - Freparer |8 pasia de travail

T3.4 - Produire des meringues
T3.5 - Analyser |3 production réalises

TZ.3 - Methoyer e desinfecter Fanvironnement o2 travai
T2.4 - Crer las FP:IULI‘E en cours dslaboration e finis

Le semice des examens 2 CONCOURS uériﬁsra la recevabdité du dossier d'irscripfion, notammend les athestatiors de stages
professionnels. Sibesain, Finspecieur de FEdwcafion nationale en charge de la specialite cortrilera s veracits des atiestations

Cachet de Pantreprize

Fait B e reenaen

B e

Signiatura du représantsnt de Fentreprisa
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ACADEMIE
e CORSE Mﬁhﬂmmmm
en patissene pour le candidat libre a Fexamen

Epreuve EP2 — Entremets et petits giteaux

L'améte du & mars 2015 porie création du CAF Palissier et pracize towtas les informations indispensables [referentiel, réglement d'examean,

definition 1 cantenu des &preuves, panindes de formation en miliey professionned) :

hittes: i legifrance gouy. frijo_pafdoTid=JORFTEXTO0003E83 TE62E
Conformément mu reglement d'=xamen, |= candidat doit remlizer, dans == irois a=nées précédant e s==sion d'exsmen pour |'eprewne EPZ, un =ing=
seofemsionnel dana une srineprise croposant des schivies =n sdéquafion mves le pile 2 (=nfremets of petits gitesux] d'une duree minimale de sapt
samaines consecutives, surla baze d'un caloul de 35 haures | scemaine soit 245 hewres. Une sttestation des) 'entreprise(s] justfiznt les stages
effectues dens |22 condbiona reguizes devra Stre fowmie par le candidat lors de inscription & Fexamen ou au plus tard 3 la date fixee par
lacademie. En I'absence de cette attestation diment completes = signee, |'inscripfion ne posra pas Stre valides.

W R R G e E e vendredi 02 decembre 2022 délai de rigueu

LE CANDIDAT

L] 1 TN = .1 1 - SO

R T [ oo oottt a et e eh 2 e o 28 a8t ettt ee 4 R At e o n e ettt ettt see e enees
ode POBEEL 1 e T T et e ettt sttt et e arenes

L'ENTREPRISE

Type d'entreprze [cocher (@ case comsspondants]
[ Patiszerie afisanale [ Patissare-boulargere [ PifEsede-chocolatere [ Grande ou moyerine sufface
arisanalze arisanalz [dizposant d'un laboraioie patisseriz)

DERDIMINGIDN SOGIAIE | oo ee ettt eas s re e 8828818 et ettt ettt en e
LSS
Code POEEE] 1 o VTR T ettt n ettt ettt e arenes
L S
Code APE de Tertrepriss | e BUIERD B2 SIRET e,

MadameMonsisur (mom p-r'er-:rn] . eeeeneennn, EMERCARE |3 fonction de S
representant Fentrepsize designes -:l-:le5'=u5 arI|=-_-=pte '=url I'-:mreur oue le candidat au CAP :'E'hE":IEf ﬁEE-IgI‘F

# 3 réalisé dans Fentreprise un stage professionrel - du . F 0 oa

enif un total de _.... semzines sur |3 base de _.._. hauras habdomadaires,
# g effectus dans ce cadee les t3chas suivantes (rayer les activites non réalisees)

Préparation des samenis de gamiture 3 partir de crémas Montags at finifion d'entramets et petits oFtaau:
de bags ebiou darivaes, d'appareits croustilants, de fruits TE.1 - hionter elou gami un eniremets au G2s pefits g&eauy
T4.1 - Crgariser la travail faut Su kang de |3 production TE.2 - Fabriquer et utiiser des giacages
T4 2 - Realisar les TE.3 - Créar des fecs

- cremes et appareils de base TE.4 - Decorer &t ecrve au comnet

- CrEmEs et appareils d2rves TE.5 - Finaliser le dacar du gdleau

- molszes e bavarnises Valorisation deg produita finka
T4.3 - Produie 025 appareils croustilants T7.1 - Evaler Iz qualite marchande dun produit fabrique
T4.4 - Préparer una gaimiture & base oa fruits T7.2 - Presenar e produit elabang
fiaalization dea fonda pour enfremeta et petita gateaux T7.3 - Analyzer |3 marnge raalizéa sur ke pitissane produite
T5.1 - Realisar des fonds 3 base de pates

Le semice des examens f cOnCours uérifrsra la recevabiditd du dossier d'irscrption, rotamment les attestatiors de stages
professionnels. Sibesain, Firspecieur de FEdusation nafionale en charge de la spécialite cortrilers la veracité des atizstations

T T T - S
Cachel de Penirepriss Smngture fu resrssentsnt de Fentepriss
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