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Préambule

Hello, moi c'est Lucas !

D'abord, je tiens a te remercier de m'avoir fait confiance et
d'avoir choisi www.courscappatissier.fr pour tes révisions.

Si tu lis ces lignes, tu as fait le choix de la réussite, bravo.
Dans cet E-Book, tu découvriras comment jai obtenu mon

CAP Patissier avec une moyenne de 14,32/20 & I'examen
final.

Vous avez été tres nombreux d nous demander
de créer une formation 100 % vidéo dédiée au
domaine Services & Santé pour maitriser toutes
les notions.
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Chose promise, chose due : Nous avons créé
cette formation unique composée de 5 modules
ultra-complets (1h08 au total) afin de t'aider &
réussir les épreuves du CAP.
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1. Vidéo1- Relation d’aide, communication professionnelle & posture avec le
public (15 min) : Clés pour adopter une posture professionnelle et bienveillante.

2. Vidéo 2 - Hygiéne, sécurité, risques professionnels & prévention des infections
(14 min) : Régles essentielles d’hygiéne, de sécurité et de prévention.

3. Vidéo 3 - Organisation du travail, planification et qualité du service rendu (12
min) : Méthodes pour organiser les tdches et assurer un suivi fiable.

4. Vidéo 4 - Accompagnement de la personne dans les actes de la vie quotidienne
(15 min) : Repéres pour accompagner la personne au quotidien.

5. Vidéo 5 - Contexte juridique, éthique et déontologique (16 min) : Cadre de
référence pour agir dans le respect du droit et de I'éthique.
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Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), le Frangais est évalué avec histoire-géographie et EMC, au
coefficient de 3. En CCF, en derniére année: écrit de 2 h en 3 fois 40 min, oral de 10 min,
oral HG-EMC 15 min.

En examen final, méme coefficient de 3: écrit de 2 h, puis 25 min d'oral au total, avec 5
min de préparation. Un ami a gagné 2 points en lisant la consigne 2 fois, ga m'a marqué.

Conseil :
Pour progresser, fais 3 séances de 20 minutes par semaine. Alterne lecture, questions,
texte court. Relis-toi 5 minutes, c'est souvent 2 points faciles.

Pour 'oral de Frangais, appuie-toi sur ton stage de 14 semaines, et prépare 2 choses
simples:

e Prépare une photo ou un croquis de ta réalisation
e Rédige 2 phrases sur une difficulté et ta solution

Entraine-toi & réécrire: Supprime 1 phrase inutile, ajoute 1 exemple, corrige 3 fautes
récurrentes. Le piege, c'est de raconter sans plan, donc annonce 2 idées, puis développe.
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Chapitre 1: Comprendre un texte

Objectif et utilité :

Lire un texte, c'est d'abord comprendre le sens global et repérer les informations utiles
pour le CAP Patissier, comme les verbes d'action, les quantités, ou les contraintes
techniques & respecter.

Etapes simples:

e Survoler le titre, 'auteur et la date
e Lire en notant les mots-clés et les chiffres
o Reformuler lidée principale en une phrase

Signes importants:

Repére les connecteurs, les chiffres, le registre de langue et lintention de l'auteur, ces
signes t'aident & comprendre si le texte informe, persuade ou décrit, essentiel pour
répondre aux consignes.

Exemple d'analyse rapide :
En stage, tu as une fiche recette et une note technique, lis le titre, repére 3 chiffres clés,
souligne 5 verbes d'action, puis écris en une phrase lidée principale.

Type de lecture Efficacité
Active Tres efficace
Analytique Efficace
Passive Peu efficace

Plan simple:

Adopte un plan simple: une phrase dintroduction, 2 & 3 paragraphes pour les idées
principales, et une conclusion courte. Respecte l'ordre logique et les connecteurs pour
guider ton lecteur.

Vocabulaire clé:

Utilise des connecteurs de cause, de conséquence, d'opposition, et des verbes comme
expliquer, montrer, illustrer. Ces mots rendent ta synthése claire et structurée pour le
correcteur.

Erreurs fréquentes et astuces::



Evite de copier-coller, ne mélange pas ton opinion et lidée de l'auteur, et respecte la
longueur demandée. Astuce: fais un brouillon de 10 & 15 minutes avant de rédiger
proprement.

Mini cas concret:

Contexte: contréle en temps limité, tu dois synthétiser 2 documents en 45 minutes. Etapes:
survol 2 minutes, notes 156 minutes, rédaction 25 minutes, relecture 3 minutes. Livrable:
synthése de 350 mots.

Lis la question avant le texte, souligne 5 mots-clés et numérote tes idées, cela te fait
gagner 5 a 10 minutes lors de la rédaction et améliore la structure.

Tache Controle rapide
Survoler le texte Titre, auteur, date identifiés
Noter idées clés 6 & 10 idées en abrégé
Rédiger la synthése 300 & 400 mots, plan respecté
Relire 3 a 5 minutes, 2 fautes max

Pour comprendre un texte, adopte une lecture vraiment active : repére vite ce qui
sert (verbes d'action, chiffres, contraintes) et I'intention de I'auteur gréce aux
connecteurs.

e Survole titre, auteur, date, puis note mots-clés et nombres.

o Reformule l'idée principale en 1 phrase et classe 6 & 10 idées.

e Rédige avec un plan simple et clair : intro, 2 & 3 idées, conclusion.
 Evite le copier-coller et garde une relecture rapide finale (3 a 5 min).

En temps limité, lis la question avant le texte, souligne 5 mots-clés et numérote tes
idées. Tu gagnes du temps, tu structures mieux, et ta synthése reste fidéle au texte.



Chapitre 2: Rédiger un écrit clair

Objectif et public :

Ton premier but est que ton lecteur comprenne vite. Identifie qui lira ton texte, par
exemple ton chef de stage, un jury ou un collégue, et adapte ton vocabulaire et ton
niveau dinformation.

Plan simple:
Organise ton texte en trois parties claires : introduction, développement en 2 & 3 idées et
conclusion courte. Cette structure évite les digressions inutiles et facilite la lecture rapide.

Exemple d'écriture claire:

Pour une fiche technique, commence par le titre, puis indique la quantité finale, les
ingrédients listés par mesures, le temps et les étapes numérotées. C'est plus rapide &
suivre en production.

Plan et paragraphes :

Chaque paragraphe traite une idée précise, commence par une phrase repére et reste
court. En CAP Pdtissier, limite chaque paragraphe & 2 ou 3 phrases pour rester lisible
pendant le service.

Connecteurs et vocabulaire :
Utilise des connecteurs simples pour guider le lecteur, par exemple « donc », « ensuite », «
par exemple ». Choisis un vocabulaire concret et évite les tournures longues et abstraites.

Connecteur Usage
Donc Pour tirer une conséquence simple
Ensuite Pour enchainer une étape
Par exemple Pour illustrer une idée par un cas concret

Vérifier la clarté :
Relis en te demandant si une personne qui ne connait pas la recette comprendra. Lis &
voix haute, repére les phrases lourdes et transforme-les en phrases courtes et directes.

Erreurs fréquentes et astuces de stage :



Les erreurs courantes sont les listes d'ingrédients désordonnées et les temps manquants.
Pendant mon stage, j'ai perdu 10 minutes par production & cause d'une fiche mal
organisée, évite cela.

Exemple d’'amélioration rapide :
Remplacer une phrase longue par trois étapes numérotées a réduit les erreurs en cuisine
de 30 pour cent lors d'un service de 40 pieces.

Mini cas concret : fiche de production pour 50 éclairs :
Contexte : pendant un service, ton chef te demande une fiche pour 50 éclairs & diffuser en
cuisine et au froid. Tu dois chiffrer ingrédients, temps et ordre des opérations.

Etapes:

e Rédiger le titre et la quantité finale, par exemple 50 éclairs.

o Lister ingrédients avec quantités précises, ex. 2,5 kg de farine, 1,2 kg de beurre.

¢ Indiquer temps : préparation 45 minutes, cuisson 30 minutes, dressage 40
minutes.

e Numéroter les étapes de fabrication et ajouter une remarque sur la
conservation.

Résultat et livrable attendu:

Livrable : fiche de production claire d'une page, contenant 9 lignes d'ingrédients, 4 temps
chiffrés et 6 étapes numérotées. Cette fiche doit permettre une préparation sans question
en 120 minutes.

Contrdle Point a vérifier
Quantités Les mesures correspondent & 50 pieces
Temps Temps total estimé 120 minutes
Etapes Etapes numérotées et ordonnées
Conservation Indiquer température et durée de conservation

Check-list rapide pour rédiger sur le terrain:
Voici une mini check-list opérationnelle & cocher avant de diffuser ton document, utile en
labo ou pendant un service.

Elément Question da se poser

Titre Le titre indique-t-il la quantité et le produit ?

Ingrédients Les quantités sont-elles chiffrées et lisibles ?

Etapes Les étapes sont-elles numérotées et dans l'ordre logique ?




Temps Les temps indiqués permettent-ils la planification du service ?

Imprime toujours une version A4 d'une fiche et place-la visible pendant la production,
cela évite au moins 1 échange inutile par fournée et te fait gagner du temps.

Pour rédiger clair, pense d'abord & ton lecteur : définis objectif et public, puis
structure avec un plan en trois parties (intro, 2 & 3 idées, conclusion). Garde des
paragraphes courts, une idée par paragraphe, et guide la lecture avec des
connecteurs simples.

e Fais une fiche opérationnelle : titre + quantité finale, ingrédients chiffrés,
temps, étapes numérotées, conservation.

» Vérifie l'ordre logique et 'absence d’'oubli (temps, quantités, étapes).

e Relis avec une relecture a voix haute et coupe les phrases lourdes.

Une fiche bien organisée évite les questions et te fait gagner du temps en
production. Avant diffusion, assure-toi qu'une personne qui ne connait pas la
recette peut exécuter sans hésiter.



Chapitre 3: Orthographe et grammaire

Erreurs fréquentes et pourquoi elles comptent :

Les fautes donnent une impression d'amateurisme, surtout en patisserie ou I'étiquette et
la fiche technique sont visibles. Corriger 3 & 5 fautes par page améliore ta crédibilité
aupres du chef et des clients.

Homophones problématiques et repéres :

Maitriser a/d, et/est, son/sont, ou/ou, ces/ses/s'est évite 80% des erreurs sur des textes
courts comme une recette ou un message au chef. Apprends des petites régles
mémotechniques simples.

Exemple d'homophone:
« |l a préparé » s'‘écrit avec un a sans accent quand c'est le verbe avoir conjugué, « & »
avec accent indique un lieu ou une direction. Vérifie toujours le contexte.

Accord du participe passé avec avoir et étre :

Avec étre, le participe s'‘accorde toujours avec le sujet, par exemple « elles sont parties ».
Avec avoir, il saccorde si le complément d'objet direct est avant le verbe, apprends 2
regles simples pour t'en souvenir.

Accord des adjectifs et noms:

L'accord d'un adjectif suit le nom en genre et en nombre, par exemple « créme fouettée »
et « cremes fouettées ». Vérifie les accords sur les étiquettes et fiches techniques avant
impression.

Homophone Usage correct Astuce rapide

AlA Verbe avoir [ préposition Remplace par « avait »
pour tester

Et / Est Conjonction [ verbe étre Changer par « était » pour
vérifier

Son [ Sont Possessif [ verbe étre Pose la question « & qui ? »

Ces /[ Ses/ Déterminant démonstratif / possessif / Remplace par « leurs »

Sest pronom réfléchi pour tester

Rédiger recettes, étiquettes et fiches techniques:



Utilise des phrases bréves et verbes a linfinitif pour les étapes, par exemple « cuire 12
minutes & 180 °C ». Indique quantités précises comme 250 g ou 3 unités pour éviter
lambiguité.

|~ Graphique chiffré

Dynamique du marché de la boulangerie-patisserie en France

BN CA boulangerie-patisserie (Md€ TTC)
L Entreprlses boulangene-paﬂssene (mdexe)

12 ' Ayl
10 |

6 |

P |

> |

e a

o) N L S
PN Lo Lo 14 ’LO’L o &% 0[0 e&f oo
Q0

CA (Md€) / Index entreprises
®

(o

Années

Relire et corriger au quotidien:

Programme 10 & 15 minutes aprés chaque fiche créée pour relire, corriger et uniformiser
les termes. En stage, relire a voix haute réduit les oublis et les accords manqués avant
impression.

Exemple d'étiquette pour une tarte aux pommes:

Tarte aux pommes, 8 parts, Ingrédients : farine, beurre, pommes, sucre. Allergénes: gluten,
lactose. Respecte les majuscules et accents et évite les abréviations sur les étiquettes
clients.

Exemple de mini cas concret:

Contexte : Stage en boulangerie, tche: préparer 50 étiquettes allergénes pour la
production des 2 prochains jours. Etapes : inventaire ingrédients, rédaction, relecture,
impression. Résultat: 50 étiquettes correctes livrées en 45 minutes.

Livrable attendu:

50 étiquettes imprimées, 0 faute sur les allergénes, temps de réalisation 45 minutes,
conformité aux régles d'étiquetage interne du laboratoire. Ce livrable sert pour la
production et la vente en boutique.

Checklist opérationnelle avant impression:



Etape Vérification
Vérifier orthographe Relire & voix haute et corriger
Valider les allergénes Confirmer avec la fiche produit
Uniformiser unités Utiliser g, ml, °C et unités claires
Faire valider Montrer au chef ou au tuteur avant impression

Exemple d'astuce de stage:
Crée un modéle de fiche standard avec champs obligatoires, cela te fera gagner 10 & 20
minutes par lot et réduira les erreurs récurrentes en production.

Un petit souvenir vécu: une fois jai laissé « caramélisé » sans accord sur 30 fiches, jai db
tout réimprimer, c'était 30 minutes de perdues et une bonne legon.

En pdtisserie, 'orthographe compte : quelques corrections par page renforcent ta
crédibilité sur les fiches et étiquettes. Apprends les homophones et les accords clés
pour éliminer la majorité des erreurs.

e Maitrise les homophones les plus fréquents (a/d, et/est, son/sont,
ces/ses/s'est) avec des tests rapides type « avait » ou « était ».

e Applique les accords du participe passé : avec étre, accord avec le
sujet ; avec avoir, accord si le COD est placé avant.

e Rédige clair : verbes a l'infinitif, quantités précises, unités uniformes,
allergénes validés.

e Garde une routine de relecture (10 & 15 minutes, & voix haute) et fais
valider avant impression.

Utilise une checklist et un modéle de fiche pour gagner du temps et limiter les
réimpressions. Une seule faute répétée peut te colter un lot complet, alors vérifie
avant de lancer.



Chapitre 4: Prise de parole

1. Préparer ta prise de parole:

Objectif et public:

Avant de parler, définis ton objectif précis, par exemple expliquer une recette au chef ou
présenter ton travail au jury, et ajuste ton vocabulaire selon le public, clients, tuteur ou
examinateurs.

Plan simple:
Adopte un plan en 3 parties : accroche rapide, trois points clairs et une conclusion qui

rappelle I'essentiel. Ce plan fonctionne en présentation de 2 & 5 minutes, il est facile &
mémoriser.

Matériel et support :
Prépare une fiche technique A4, une photo ou échantillon, et un chronomeétre. Emporte 2
copies de ta fiche pour éviter 'oubli et vérifie que ton support visuel est lisible & 1 métre.

|~ Graphique chiffré
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Exemple d'organisation de ta fiche technique :
Fais une fiche A4 avec 5 rubriques : nom, ingrédients et quantités, temps total, é&tapes en 6
lignes, astuces de cuisson. Apporte 1 copie imprimée et 1 copie électronique si possible.

2. Structurer tonintervention:

Introduction accroche:



Commence par une phrase courte qui situe ta démonstration, par exemple dire le nom de
la recette, le résultat attendu et le temps nécessaire, pour capter I'attention en 5 & 10
secondes.

Développement clair:

Présente 2 ou 3 étapes essentielles, utilise des repéres temporels et des chiffres pour étre
précis, par exemple temps de cuisson 20 minutes, température 180 degrés, doses en
grammes.

Gestion dutemps:

Répéte ta prise de parole au moins 3 fois avec un chronomeétre. Si tu disposes de 3
minutes, vise 2 minutes 30 de narration et 30 secondes pour la conclusion et la transition
vers les questions.

Exemple d'introduction :
Bonjour, je vais présenter la tarte aux pommes en 3 étapes, temps total 1 heure, et
expliquer pourquoi la cuisson a 180 degrés garantit une pate croustillante.

Voix, posture et regard :

Parle fort et distinctement, ouvre la poitrine, garde les épaules basses et regarde une &
deux personnes pour créer du contact. Respire avant de parler pour éviter l'intonation
tremblante.

Répondre aux questions:

Ecoute la question entiére, répéte-la si nécessaire, puis réponds en 14 2 phrases claires. Si
tu ne sais pas, dis que tu vérifieras et propose une solution pratique ou une hypothéese
plausible.

Erreurs fréquentes et astuces:

Evite de lire mot & mot, de parler trop vite, et de donner trop de détails techniques inutiles.
Prépare 3 transitions et une phrase de conclusion pour couper proprement ton
intervention.

Exemple de réponse a une question:
Si on te demande la température du four, réponds : 180 degrés pour une pdte
croustillante, puis illustre en ajoutant un effet concret sur la texture lors de la cuisson.

Une fois en stage, jai oublié ma fiche technique, j'ai improvisé et le chef m'a noté sur la
clarté, depuis je prépare toujours 2 copies et je répéte 3 fois avant la présentation.

Mini cas concret:

Contexte : présentation devant le chef et le tuteur, durée allouée 3 minutes. Etapes :
préparer une fiche A4, répéter 3 fois, présenter 3 points clés. Résultat : clarté et respect du
temps, livrable attendu une fiche A4 et un échantillon unique.



Livrable attendu:

Une fiche technique A4 compléte, une photo format A4 du produit fini et une portion
échantillon de 1 part, présentation orale de 3 minutes chronométrée, support prét 10
minutes avant I'épreuve.

Controle Action

Fiche technique | Imprimer 2 copies A4 et vérifier les quantités

Chronométrage | Répéter 3 fois avec un timer, viser 90 % du temps alloué

Tenue et Porter tenue propre et masque si demandé, rejoindre le point de
hygiéne présentation 10 minutes avant

Support visuel Vérifier lisibilité & 1 métre et avoir une version photo A4

Gestion du Respiration 4-4, boire une petite gorgée d'eau avant de commencer
stress

Pour réussir ta prise de parole, clarifie d'abord ton objectif et public, puis prépare un
plan en 3 parties facile a tenir en 2 a 5 minutes.

e Prépare tes supports : fiche technique A4, visuel lisible & 1 métre, et 2
copies pour éviter I'oubli.

e Structure: accroche en 5 & 10 secondes, 2 ou 3 points avec chiffres
(temps, degrés, grammes), puis conclusion.

e Gere le temps : répéte avec chronomeétre au moins 3 fois et vise 90 %
du temps alloué.

o Aloral:soigne voix, posture, regard, et réponds aux questions en 1 2
phrases.

Evite de lire mot & mot et de te perdre dans les détails. Arrive 10 minutes avant,
respire, et termine avec une conclusion nette qui ouvre sur les questions.



Histoire-Géographie et Enseignement moral et civique

Présentation de la matiére :

En Histoire-Géographie et EMC, tu apprends d te repérer dans le temps et I'espace, et &
comprendre la société. Ca te sert aussi en CAP Pétissier (Pétissier), par exemple pour
relier un produit & son origine, ou discuter d’'un enjeu citoyen au travail.

Cette matiére conduit a I'épreuve de Frangais, histoire-géographie et EMC, avec un
coefficient de 3. En CCF, tu passes un oral de 15 minutes maximum en derniére année,
avec une analyse de document notée 12 points et une partie EMC notée 8 points.

En épreuve ponctuelle, 'oral d’histoire-géographie et EMC dure 15 minutes dont 5 minutes
de préparation, et tu viens avec une liste de 8 documents. J'ai vu un camarade gagner 4
points juste en parlant plus clairement.

Conseil :

Prépore cet oral comme une mini vente en boutique: Tu t'entraines court, souvent, et tu
restes précis. Bloque 2 séances de 20 minutes par semaine, et fais 1 entrainement
chronomeétré tous les 7 jours.

Pour étre prét le jour J, vise simple avec une méthode stable:
e Faire 8 fiches prétes avec plan et mots clés
e Réciter 3 minutes puis répondre 7 minutes aux questions

o Utiliser 5 repéres dates et lieux par theme

Le piége classique, c’est de raconter le document sans I'expliquer, donc pense toujours
aux valeurs de la République et au contexte, puis conclus en 1 phrase nette.
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Chapitre 1: Repéres historiques

Antiquité et moyen ége:

Les premiéres formes de pain sucré apparaissent vers 3000 av. J.-C. en Egypte, ou le miel
était utilisé. Les Romains perfectionnent les fours, et au Moyen Age, les guildes
réglementent le savoir-faire.

Renaissance et anciens royaumes:
Au XVle siécle, le sucre devient plus accessible gréce au commerce colonial, la patisserie
se développe dans les cours royales, avec des pdtisseries raffinées et des techniques de

glagage.

Xixe siécle et codification:

Au XIXe siecle, chefs comme Marie-Antoine Caréme structurent recettes et présentation,
on standardise quantités et procédés, ce qui facilite la transmission et la formation
professionnelle.

Exemple d'évolution des ingrédients :

Lintroduction du sucre raffiné au XVlle siécle a permis de créer entremets plus légers,
multipliant les recettes sucrées par environ 3 en cent ans dans certaines cours
européennes.

Techniques et organisation:

Les évolutions historiques expliquent la pratique actuelle du mise en place, la précision
des pesées et la chronologie des cuissons, indispensables pour assurer régularité et
productivité en boutique.

Matériel et hygiéne :

Les progres industriels ont apporté four & convection, batteurs et tempéreuses modernes,
ils imposent protocoles d'hygiéne stricts, tracabilité et respect des températures pour
garantir sécurité alimentaire.

Métiers et formations:

La spécialisation a multiplié les rdles, patissier, chef de laboratoire ou boulanger-patissier.
Les formations formalisent compétences, le CAP Pdtissier reste une porte d'entrée clé pour
exercer.

Petite anecdote: lors de mon premier stage jai brdlé une meringue, ca m'a appris
limportance de la cuisson et de la surveillance en production quotidienne.
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Mesurer précisément les ingrédients garantit la constance des recettes

Exemple de cas concret:

Contexte : reprise d'une petite patisserie voulant produire 120 entremets par jour sans
augmenter I'équipe. Objectif chiffré : passer de 80 & 120 unités quotidiennes en 2
semaines.

o Ftape 1: standardiser 5 recettes clés avec poids et temps précis.
o Etape 2:réorganiser la mise en place pour gagner 30 minutes par service.
o Etape 3:former 2 salariés aux gestes critiques pour réduire pertes de 20%.

Résultat : production atteinte, temps de préparation réduit de 25%, livrable : 5 fiches
recettes standardisées avec poids, grammage, temps de cuisson et rendement par
portion.
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Chaque fabrication | Assurer régularité des produits

Contréle de cuisson

Chaque fournée Eviter surcuisson et pertes

Nettoyage des postes
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Respecter hygiéne et sécurité

Mise & jour des fiches

Hebdomadaire Conserver tragabilité et rendement

Tu suis des repéres historiques clés : du miel égyptien aux fours romains, puis au
sucre des échanges coloniaux. Au XIXe siécle, Caréme impose la standardisation
des recettes et des méthodes, base de la formation.

e Adopte la mise en place précise : pesées, ordre des téches et
chronologie des cuissons pour la régularité.

e Appuie-toi sur le matériel moderne, mais respecte hygiéne et
tracabilité (températures, nettoyage, contréles).

e Gagne en productivité en fixant poids, temps et rendements, puis en
formant I'équipe aux gestes critiques.

En pratique, I'histoire explique tes réflexes d’aujourd’hui : mesurer, contréler et
documenter. En boutique, ces habitudes réduisent les pertes et sécurisent une

production stable.




Chapitre 2: Lire une carte

Objectif et public :

Ce point tapprend a repérer les éléments essentiels d'une carte, pour torienter en ville ou
organiser des livraisons. C'est utile en boutique, pour les tournées ou les
approvisionnements locaux.

Eléments essentiels :

Sur une carte, connais la légende, I'échelle, le nord, et les symboles routiers. Ces quatre
éléments te permettent d'estimer une durée, éviter des retards et planifier tes trajets
quotidiens.

Exemple de lecture de légende :

La Iégende te montre qu'une ligne rouge correspond & une route principale, une icone de
camion indique une zone de livraison, et une zone verte signale un parc ou un espace
public.

Comprendre I'échelle:

L'échelle indique le rapport entre la carte et la réalité. Par exemple, une échelle 1:25 000
signifie que 1 cm sur la carte vaut 250 meétres sur le terrain. Maitriser cela évite les
mauvaises surprises.

Calculer un trajet simple:

Mesure la distance sur la carte, multiplie par le facteur de I'échelle, puis estime le temps
selon la vitesse moyenne du véhicule ou de la marche. Pour une livraison, ajoute 10 & 20
minutes de marge.

Echelle Correspondance pratique
1:25 000 1cm = 250 m, utile pour plans de ville et repérage des rues
1:50 000 1cm =500 m, bon pour secteurs périurbains
1:100 000 1cm =1km, adapté pour trajets interrégionaux

Pour gagner du temps, utilise une regle graduée ou une application mobile pour convertir
la distance en minutes. En stage, javais souvent 2 & 3 livraisons par sortie, donc rapidité
rime avec organisation.



Cas concret en boutique:

Contexte : tu dois livrer 3 points de vente dans un rayon de 6 km. Etapes : mesurer
distances, tracer la tournée optimale, estimer temps et réserver 60 viennoiseries. Résultat :
tournée de 12 km totale, 35 minutes de conduite.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Tu réduis le temps de livraison de 20 en planifiant 'ordre des livraisons par proximité et en
regroupant les arréts selon la carte et 'heure d'ouverture des clients.

Livrable attendu:

Une feuille de route claire, sur papier ou numérique, indiquant l'itinéraire, les distances
totales en km, les heures prévues d'arrivée, et le nombre d'articles a livrer & chaque
adresse.

Check-list opérationnelle:
Utilise la table suivante avant chaque sortie, pour ne rien oublier et gagner en efficacité.

Elément Question a se poser
Plan de Litinéraire total est-il inférieur & 20 km pour éviter fatigue et perte de
tournée produit ?
Quantité As-tu pris les bons nombres d'articles par point de vente, par exemple

60 croissants pour 3 clients ?

Temps As-tu prévu 10 d 20 minutes de marge pour chaque arrét ?

Matériel Le véhicule et les bacs isothermes sont-ils préts et propres ?

Demande toujours le plan du quartier au responsable, cela t'évite de perdre 10 a 15
minutes en ville. Une fois, une bonne carte m'a évité un détour de 8 km, je m'en souviens
encore.

Pour te repérer et organiser des livraisons, apprends d lire une carte : tu gagnes du
temps, évites les retards et planifies une tournée fiable.

e Repeére les bases: Iégende et symboles, échelle, nord, routes pour
comprendre rapidement le terrain.

e Avec I’échelle de la carte, mesure puis convertis la distance (ex.1:25
000,1cm =250 m) et estime le temps.



e En pro, prépare une feuille de route claire : itinéraire, km totaux, heures
d'arrivée, quantités par adresse.

e Prévois une marge de 10 & 20 minutes par arrét et vérifie matériel et
chargement.

En optimisant I'ordre des livraisons par proximité et horaires d'ouverture, tu réduis
les détours et tu sécurises tes délais. Une carte papier ou une appli avec regle de
mesure t'aide a convertir vite et a rester organisé.



Chapitre 3: Droits et devoirs

Ce que tu peux exiger:
Tu as droit & un salaire, & des conditions de travail sGres, & une formation pratique et &
des congés payés. Ces droits s‘appliquent dés le premier jour, méme en apprentissage.

Dates et contexte :

Les regles viennent du code du travail et d'accords collectifs signés localement. Des lois
historiques ont encadré syndicats et temps de travail, ce qui protége aujourd'hui les
apprentis et salariés.

Impact pour toi :
Connaitre tes droits évite les abus et les heures non payées. Si tu travailles 35 heures par
semaine, vérifie que tes heures et congés sont correctement comptés sur ta fiche de paie.

Exemple d'application:
En stage, un apprenti signale 2 heures non payées chaque semaine. Lemployeur corrige
la paie, lapprenti récupére 8 heures par mois, la confiance avec le chef saméliore.

Régles quotidiennes:
Ponctualité, tenue et respect des recettes sont essentiels. Arrive 10 minutes avant, prépare
ton poste et aligne tes ouitils. La discipline évite le stress et les erreurs en service.

Sécurité et hygiéne:

Applique les regles HACCP: lave-toi les mains 20 secondes avant chaque préparation,
porte coiffe et chaussures antidérapantes, signale tout risque immédiatement au
responsable du laboratoire.

Erreurs fréquentes et conseils :

Les erreurs courantes sont l'oubli d'étiquetage, le non-respect des temps de repos et
limprécision des pesées. Vérifie toujours tes dosages et note les actions importantes
pendant chaque service.

Arrive 10 minutes avant ton service, prépare ton poste en 15 minutes et note les
commandes prioritaires sur une feuille. Ce rituel réduit les oublis et rend le travail plus
fluide.

Que faire en cas de probléme ?



Si tu es victime d'un abus, parle dabord au tuteur ou au chef, puis mets les faits par écrit.
Conserve preuves et dates, et contacte le CFA ou les représentants du personnel si
nécessaire.

Sanctions possibles :
Les sanctions vont de l'avertissement écrit & la mise & pied, voire au licenciement en cas
de faute grave. La procédure disciplinaire doit étre formalisée et notifiée par écrit.

Ressources utiles:
Tu peux solliciter le CFA, linspection du travail, un syndicat ou un conseiller juridique.
Garde toujours copies de tes documents et note les échanges avec les responsables.

Exemple d'un cas concret:

Contexte: apprenti absent trois jours sans prévenir, rupture d'activité. Etapes: prévenir
tuteur, rédiger compte rendu sous 48 heures, tenir réunion disciplinaire. Résultat:
avertissement écrit. Livrable attendu: rapport d'une page.

Etape Action Délai
Vérifier le contrat Lire heures, salaire et période d'essai | Avant le premier jour
Suivi des heures Noter heures travaillées et pauses Chaque semaine
Respect hygiéne Contréler tenue et gestes HACCP Chaque service
Signaler un probléme | Parler au tuteur et envoyer un mail Dans les 48 heures
Préparer le livrable Rédiger rapport ou fiche incident 1 page, sous 48 heures

Tu as des droits au travail dés le premier jour : salaire, congés payés, formation, et
conditions de travail slres. Connaitre ces régles t'aide & éviter les heures non
payées et a contrdler ta fiche de paie.

e Respecte ponctualité, tenue, recettes, et prépare ton poste pour limiter
stress et erreurs.

e Applique les régles HACCP : hygiéne stricte, tenue adaptée,
signalement immeédiat des risques.

e Encas d'abus, parle au tuteur, écris les faits, garde preuves, puis
contacte CFA, inspection ou syndicat.

Coté sanctions, ¢a va de I'avertissement au licenciement, avec une procédure
disciplinaire écrite. Note tes heures chaque semaine et signale tout probléme sous
48 heures pour te protéger.



Mathématiques

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), les Mathématiques sont évaluées avec la physique-chimie:
Coefficient 2. Tu peux passer I'épreuve en CCF pendant la formation, ou en écrit ponctuel
en fin d'année.

En ponctuel, I'écrit dure 1h 30, avec 45 min pour la partie maths. La répartition exacte des
points entre les 2 parties n’est pas précisée dans le réglement d’examen.

Tu travailles des situations concrétes, calculs, mesures, conversions, et justification des
résultats. J'ai vu un camarade remonter sa note juste en relisant ses unités, ga calme vite
le stress.

Conseil :

Révise en petit format: 3 séances de 20 minutes par semaine. Mets I'accent sur
proportions, pourcentages, conversions, et lecture de tableaux, c’est ce qui tombe
souvent en contexte pro.

Chaque semaine, fais 1 sujet en 45 min, puis corrige en notant 3 erreurs. A 'épreuve,
commence par le plus simple, écris I'unité, et vérifie I'ordre de grandeur avant de rendre.
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Chapitre 1: Nombres et calculs

Bases et vocabulaire :

Tu dois distinguer nombres entiers, nombres décimaux et fractions, ainsi que
pourcentages et ratios, car ils servent chaque jour en production pour doser, répartir
portions et contréler coults.

Opérations utiles:
Additions, soustractions, multiplications et divisions sont ta base. Savoir convertir g en kg
et cl en L, et appliquer la régle de trois, évite beaucoup d'erreurs en cuisine et en stage.

e Ajuster une recette
e Calculer un cout
e Convertir des unités

Priorité et erreurs fréquentes :

Respecte l'ordre des opérations et fais attention aux unités avant de calculer. Erreur
fréquente, oublier de convertir grammes en kilogrammes et fausser toute la mise &
I'échelle de la production.

Exemple de calcul:
Si 500 g de pdte servent pour 10 parts, pour 25 parts, fais 500 x 25 + 10 = 1250 g. Convertis
en kg si utile, ici 1,25 kg pour la totalité.

Formules de base :

La régle de trois sert & tout mettre & I'échelle, pourcentage et proportion permettent de
calculer part par part, pertes ou rendement. Ces outils simplifient la préparation et la
gestion des stocks.

Cas pratique patisserie :
Tu dois préparer 40 tartelettes, la recette initiale est pour 12. Calcule le coefficient 40 +12 =
3,333, puis multiplie chaque ingrédient par 3,333 et arrondis raisonnablement.

Ingrédient Quantité pour 12 Quantité pour 40 Quantité par piéce
Farine 6009 2000g 50 g
Beurre 3009 1000g 25¢g
Sucre 200¢g 6679 16,7 g
CEufs 4 unités 13 unités (arrondi) 0,33 oeuf




Interpréte ces chiffres pour planifier les achats, préparer la balance, estimer le temps de
production et réduire le gaspillage, la précision en amont évite des retouches et des coults
supplémentaires.

Mini cas concret:

Contexte: commande traiteur pour 40 tartelettes. Etdpes: calcul coefficient 3,333,
multiplier ingrédients, arrondir ceufs & 13, produire 40 unités. Résultat: 40 tartelettes prétes,
pate totale 2 kg. Livrable: fiche recette et liste d'achat chiffrée.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

En groupant la préparation des pdtes en une fois pour 40 tartelettes, tu gagnes environ 30
minutes de temps actif et tu réduis le gaspillage de 10 pour cent sur les restes
d'emballages.

Interpréter les résultats :

Regarde toujours si les quantités sont compatibles avec ton matériel et ton temps. Par
exemple, 2 kg de pdte demande une batteuse adaptée et 2 fournées si tu manques de
plaques ou de moules.

Tache Controle rapide
Calcul du coefficient Vérifier 40 +12 = 3,333
Conversion des unités SassurerdesgenkgetclenlL
Mise en balance Peser chaque ingrédient par lot
Vérification du rendu Contrdler poids et texture d'une piéce

Place toujours des étiquettes sur les bols avec quantité et poids escompté, cela évite les
erreurs quand plusieurs personnes travaillent en méme temps en production.

Une fois en stage, jai doublé une pate sans convertir les unités et jai dd tout
recommencer, j'en ris encore mais jai appris & vérifier deux fois.

Tu utilises chaque jour nombres entiers, décimauyx, fractions, ratios et pourcentages
pour doser, répartir et contrdler les colts. Maitrise les 4 opérations, les conversions
(genkg, clenl) et la régle de trois pour ajuster une recette sans te tromper.

e Respecte I'ordre des opérations et vérifie les unités avant de calculer.
e Pour mettre & I'échelle, calcule un coefficient (ex. 40 + 12 = 3,333) puis
multiplie chaque ingrédient.



e Interpréte le résultat: arrondis raisonnablement et contréle la
compatibilité matériel (batteuse, plaques, fournées).

Planifie aussi tes achats et ton temps: regrouper une production peut réduire le
gaspillage et accélérer le travail. Etiquette bols et quantités, et fais une double
vérification: une conversion oubliée peut ruiner toute la préparation.



Chapitre 2: Proportionnalité

Définition simple:

La proportionnalité relie deux quantités quand 'une augmente ou diminue en gardant le
méme rapport que l'autre, c'est utile pour adapter une recette, calculer un prix ou vérifier
un dosage en cuisine.

Test en croix:

Pour vérifier la proportionnalité, multiplie en croix les extrémes et les moyens, si le produit
est égal, les deux quantités sont proportionnelles, cette méthode est rapide pour
comparer ingrédients et portions.

Applications en cuisine :

Tu vas l'utiliser pour adapter des recettes, convertir des portions, ou vérifier des dosages
de sirops et glagages, ces calculs évitent le gaspillage et maintiennent la qualité
gustative du produit fini.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Si 100 g de sucre servent pour 10 choux, pour 25 choux il te faudra 250 g, c'est un ratio
direct simple & mémoriser pour les petites adaptations en production.

Plan simple:

La régle de trois consiste a établir une égalité de rapports, tu poses I'égalité, tu multiplies
puis tu divises, cela donne la quantité recherchée, pratique pour monter ou réduire une
recette au service.

Etapes de calcul:
Exemple étape par étape, passe de 12 & 30 pieces, multiplie la quantité initiale par 30, puis
divise par 12, résultat arrondi en grammes, vérifie toujours l'unité pour ne pas te tromper.

Mini cas concret :
Contexte, tu dois fournir 30 choux pour une commande, recette de base pour 12 choux
demande 125 g farine, 100 g beurre, 250 ml eau, 3 ceufs.

Exemple de calcul pour la farine :
Calcul, 125 g x 30 +12 = 312,5 g, arrondis & 313 g, applique la méme méthode pour les

autres ingrédients, ainsi tu as une liste dingrédients adaptée et préte a peser.

Résultat et livrable attendu:



Livrable, une fiche produit avec la nouvelle liste dingrédients chiffrée, par exemple farine
313 g, beurre 250 g, eau 625 ml, ceufs 7 piéces, colt estimé 2,80 € pour la matiere
premiére.

Exemple de fiche chiffrée :
Fiche pour 30 choux, Farine 313 g, Beurre 250 g, Eau 625 ml, CEufs 7, Coldt matiére estimé
2,80 €, rendue au chef pour validation avant production.

Ingrédient Quantité pour 12 Quantité pour 30
Farine 125 g 313 g
Beurre 100 g 250 ¢
Eau 250 ml 625 ml
CEufs 3 piéces 7 piéces
Astuce terrain:

Arrondis toujours & des valeurs faciles & peser, si ta balance n'affiche pas les demi-
grammes, vise le gramme entier, ¢ca évite les erreurs sous pression pendant le service.

Cout par piéce:

Pour obtenir le colt unitaire, additionne le colt matiére de chaque ingrédient puis divise
par le nombre de piéces, par exemple colt matiére 2,80 € divisé par 30 equals 0,093 €
par piéce.

Interpréter le résultat :

Un codt unitaire faible peut cacher un prix de vente non rentable, calcule marge et prix de
vente conseillg, en pdtisserie vise au minimum 3 fois le colGt matiére pour couvrir charges
et main d'ceuvre.

Check-list opérationnel :
Avant de lancer une production, vérifie quantités, arrondis, codts, cuisson, et fiche de lot,
ces 5 points évitent gaspillages, erreurs de portion et litiges avec le client.

Exemple d'interprétation:
Si colt matiéere par piéce 0,093 € et tu vends & 1,50 €, ta marge matiére est environ 1,41 €
par piece, calcule ensuite main d'ceuvre et charges pour fixer le prix final.

Vérification Action

Quantités Comparer fiche et pesées

Arrondis Rationaliser pour la balance




Codts Mettre & jour prix fournisseurs

Cuisson Adapter temps et température

Fiche de lot Imprimer et valider avant départ

Retour d'expérience:

En stage, j'ai vu un chef doubler une commande sans recalculer, résultat 15 % de perte sur
la production, depuis je vérifie toujours deux fois la régle de trois avant daugmenter les
quantités.

La relation de proportionnalité lie deux quantités qui gardent le méme rapport. Tu
la repéres vite avec le test du produit en croix (produits égaux). Pour adapter une
recette, applique la régle de trois : quantité initiale x quantité voulue + quantité de
départ, en surveillant les unités et les arrondis.

e Exemple:125 g pour 12 choux devient 125 x 30 +12 = 313 g.

e Arrondis au gramme si ta balance ne gére pas les demi-grammes.

e Calcule le coat unitaire par piéce : colt matiére total + nombre de
piéces, puis pense marge et prix de vente.

e Avant production, vérifie quantités, arrondis, coudts, cuisson et fiche de
lot.

Ces réflexes t'évitent erreurs de dosage, gaspillage et pertes sur une commande. En
pratique, recalculer avant d’augmenter une production te sécurise autant sur la
qualité que sur la rentabilité.



Chapitre 3: Géométrie et mesures

Objectif et importance :

Comprendre les unités et la relation entre volume et masse évite des recettes ratées.
Savoir convertir rapidement te fait gagner 5 & 10 minutes en production et évite des
erreurs d'équilibre.

Unités et conversions:
Les unités de base sont le millilitre et le litre pour les volumes, le gramme et le kilogramme
pour les masses. Rappelle-toi, 1L =1000 ml et 1kg = 1000 g, c'est utile au labo.

Mesure pratique en patisserie :

Pour I'eau, 1 ml = 1g. Pour d'autres ingrédients, utilise des coefficients de densité, exemple
farine ~ 0,55 g/ml. Toujours peser quand c'est possible, la balance est plus fiable que le
verre doseur.

Représentation visuelle

Contréler la température de l'huile est essentiel pour une cuisson parfaite
Exemple de conversion:

Tu dois convertir 250 ml de farine en grammes. Calcul étape par étape, 250 ml x 0,55
g/ml =137,5 g, arrondi & 138 g. Résultat interprété : ajuste la recette si tu fais 2 fournées.

Formules essentielles :



Connaitre les formules te permet d'estimer portions et garnitures. Aire rectangle =
longueur x largeur, aire cercle = 11 x rayon?, périmétre rectangle = 2 x (longueur +
largeur).

Calculer portions selon surface :
Détermine la surface totale du moule, puis divise par la surface d'une portion. Cela te dit
combien de parts obtenir et taide & adapter les quantités de garniture ou glagcage.

Exemple d'utilisation pour la production:
Tu as une plaque de 30 cm x 40 cm, surface 1200 cm2. Si une portion fait 60 cm2, alors 1
200 + 60 = 20 portions. Tu peux donc prévoir 20 parts et la quantité de nappage.

Forme Formule Exemple et usage
Rectangle A=Lx]| Plaque 30x40 cm =1200 cm2 pour 20 parts & 60 cm2
Cercle A=mxr? Moule @ 24 cm, A = 452 cm?2, soit 7 & 8 parts
Cylindre V=mxr2x | Moule @20cm,h6cm,V=1884 mlutile pourla
(volume) h quantité de pate

Exemple d'aire pour cercle:
Pour une plaque ronde @ 24 cm, rayon 12 cm, A = 3,14 x 122 = 452 cm2. Si tu veux 8 parts,
chaque part = 452 +~ 8 = 56,5 cm2.

Volumes de moules courants:
Connaitre la contenance de tes moules évite les débordements. Un moule rond @ 18 cm x
h 5 cm contient #1273 ml. Un moule @ 20 cm % h 6 cm contient = 1884 ml.

Comment calculer la hauteur de pate ?
Si tu connais le volume de péte disponible, divise par l'aire de la base pour obtenir la
hauteur. Exemple simple, utile pour respecter temps de cuisson et uniformité.

Mini cas concret:

Contexte, tu prépares 24 cupcakes et chaque caissette recoit 60 ml. Etapes, calculer le
volume total, vérifier la recette, répartir. Résultat, tu as besoin de 24 x 60 = 1440 ml de
pate.

Exemple de mise en pratique :

Si ta recette donne 1kg de pate (= 1000 ml), tu dois faire 2 fournées pour 24 cupcakes, car
1000 ml couvre = 16 cupcakes. Livrable attendu, 24 cupcakes préts en 2 fournées, temps
total estimé 90 minutes.

Checklist opérationnelle :



Vérification

Pourquoi

Action

Balance calibrée

Pour des mesures précises

Contréler 2 fois par semaine

Connaitre volumes
moules

Evite les débordements

Noter capacité en ml sur
chaque moule

Convertisseurs
rapides

Gagne du temps en
production

Avoir tableau de conversion
visible

Répartition des parts

Assurer prix de vente et colt
matiére

Calculer aires et volumes avant
production

Astuce terrain:

Marque la contenance de chaque moule avec un adhésif permanent, cela sauve des
fournées et évite les recalculettes sous pression. Je l'ai fait en stage, ca m'a évité 3 ratés

en 2 semaines.

Maitriser mesures et géométrie t'évite des recettes ratées et te fait gagner du
temps en production. Retenir les bases (ml, L, g, kg) et le lien volume-masse via la
densité te permet d’ajuster vite tes quantités.

e Conversionsclés:1L=1000ml et1kg=1000g; pourl'eau,1ml=1g,
sinon applique un coefficient (ex. farine = 0,55 g/ml).

e Pour prévoir portions et garnitures, calcule les surfaces : rectangle L x |,
cercle i % r? puis divise par la surface d’'une part.

e Planifie tes moules avec les volumes : cylindre mx r2 x h ; volume de

pdte + aire de base = hauteur de pate.

Pése dées que possible : la balance est plus fiable que le verre doseur. Note la
contenance de chaque moule et garde un tableau de conversions visible, tu limites
les débordements et tu sécurises tes fournées.




Chapitre 4 : Statistiques simples

Moyenne, médiane, mode:
La moyenne est la somme des valeurs divisée par le nombre d'observations, elle donne
une idée du niveau moyen, utile pour estimer la production journaliére & prévoir.

Dispersion et étendue :

L'étendue est la différence entre la valeur maximale et minimale. L'écart type indique
combien les valeurs s'éloignent en moyenne. Ces mesures t'aident & mesurer la régularité
de la production.

Exemple d'analyse simple :
Si tu vends 30, 28, 32, 35, 40, 38 et 34 croissants sur 7 jours, la moyenne est 34 croissants
par jour environ, la médiane est 34 et le mode peut ne pas exister.

Plan d'observation:
Choisis la variable & mesurer, la période et la fréquence. Par exemple, noter les ventes
quotidiennes pendant 7 jours, a la fin de chaque jour, avec unité croissants vendus.

Relevés et tableur:
Enregistre les données dans un tableur pour calculer rapidement moyenne, médiane et
mode. Fais attention aux erreurs de saisie, elles faussent les résultats et les commandes.

Exemple d'analyse des ventes:
Relevé sur 7 jours : 30, 28, 32, 35, 40, 38, 34. Somme 237, moyenne 34 croissants par jour,
médiane 34, étendue 12 croissants. Ce calcul te sert pour ajuster la pate et les ingrédients.

Jour Croissants vendus
Lundi 30
Mardi 28
Mercredi 32
Jeudi 35
Vendredi 40
Samedi 38
Dimanche 34




Suivi de production et contréle qualité :
Utilise la moyenne pour planifier la pdte et le nombre d'ceufs. Suis I'étendue pour repérer
les jours atypiques qui demandent des ajustements de personnel ou de cuisson.

Test d'amélioration et comparaison:
Mets en place un test A/B sur 14 jours pour changer une variable, par exemple la quantité
de pdte. Mesure la variation des ventes et du gaspillage en unités et en pourcentage.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Contexte : Boulangerie note 14 jours de gaspillage. Etapes : mesurer déchets quotidiens,
tester réduction de production de 10, recalculer moyenne. Résultat : baisse du gaspillage
de 20 pour cent. Livrable attendu, rapport chiffré avec nouvelle quantité & produire par
jour.

Prends 5 minutes chaque soir pour noter les ventes et les retours clients, cela t'évite de
deviner les quantités le lendemain et réduit le gaspillage.

Mini cas concret:

Contexte, une pdtisserie vend en moyenne 120 viennoiseries par jour et gaspille 12 par jour.
Etapes, mesurer pendant 14 jours, identifier pics, réduire production de 10 pour cent les
jours faibles. Résultat, gaspillage réduit & 9 par jour soit 25 pour cent d'économie. Livrable
attendu, tableau de 14 jours et consigne de production ajustée en unités et pour cent.

Checklist opérationnelle :

Action Fréquence Mesure
Noter ventes quotidiennes Chaque jour Unités vendues
Calculer moyenne hebdomadaire Chaque semaine Croissants/jour
Comparer jours spéciaux Aprés événement Variation en %
Ajuster commande ingrédients Chaque semaine Kg ou unités
Documenter tests Apres test Rapport chiffré

Exemple de calcul d’approvisionnement:

Si la moyenne hebdomadaire est 34 croissants par jour et que tu prévois 6 jours
d'ouverture, commande pdate pour 204 croissants plus 10 pour cent, soit 225 unités, pour
éviter rupture produit.



En stage, j'ai appris que noter 2 chiffres clés chaque jour réduit les erreurs de commande
et évite de perdre 50 pour cent du temps a réajuster la production.

Tu utilises des statistiques simples pour piloter tes ventes et ta production. Les
mesures clés sont la moyenne et médiane (niveau typique) et I'étendue et écart
type (régularité et jours atypiques).

e Construis un plan d’observation : variable, période, fréquence, unité.

e Saisis tout dans un tableur et traque les erreurs de saisie qui faussent
commandes et résultats.

e Applique-les a la pate, au personnel et au contrdle qualité, puis
compare avec un test A/B simple (ex. réduire 10 %).

Prends 5 minutes chaque soir pour noter ventes et retours clients. Avec une
moyenne hebdo fiable, tu ajustes ingrédients et quantités, réduis le gaspillage et
évites les ruptures.



Physique-Chimie

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier, la Physique-Chimie est évaluée dans I'épreuve Mathématiques et
physique chimie, avec un coefficient 2. En examen final, c’est une épreuve écrite notée
sur 20, sur une durée de 1h 30, dont 45 minutes pour la physique-chimie.

Si tu es évalué en CCF, ¢ca se passe pendant la derniére année, sur une situation d’environ
45 minutes. On attend de toi des mesures, des calculs simples, et surtout une bonne
sécurité en labo avec un raisonnement clair.

Franchement, j'ai vu un camarade perdre 2 points juste & cause d’'une unité oubliée. Aprés
3 petites fiches de unités et conversions, il a repris confiance.

Conseil :

Fais court mais régulier: 3 séances de 20 minutes par semaine suffisent souvent. Travaille
avec une feuille méthode, formule, unité, calcul, phrase de conclusion. Le piége classique,
c'est de calculer juste mais de répondre & coté.

e Conversions et unités
e Dilutions et concentrations
. Energie et températures

Entraine-toi sur des sujets chronométrés de 45 minutes. Si tu bloques, écris la relation,
isole I'inconnue, puis vérifie I'unité attendue avant de remplacer par les nombres, ¢ca
t'évite 1 grosse erreur.

Table des matiéres

Chapitre 1: Etats de la matiére Aller
1. Les états solides, liquides et gazeux Aller
2. Propriétés physiques utiles en cuisine Aller
Chapitre 2: Mélanges et transformations Aller
1. Types de mélanges Aller
2. Transformations physiques et chimiques Aller
3. Manipulations courtes et mesures Aller
Chapitre 3 : Sécurité et risques Aller
1. Identifier les risques Aller
2. Prévenir et protéger Aller

3. Manipulations courtes et premiers secours Aller



Chapitre 1: Etats de la matiére

Définition et caractéristiques:

Les solides ont une forme propre et un volume fixe, les liquides prennent la forme du
récipient tout en gardant un volume défini, les gaz occupent tout I'espace disponible et
sont compressibles.

Transition entre états:

La fusion, la vaporisation et la condensation correspondent & des changements d'énergie.
Pour l'eay, la fusion a lieu & 0°C et I'€bullition & 100°C & une pression atmosphérique
normale.

Applications en patisserie :

Connaitre les états t'aide pour tempérer le chocolat, congeler une créeme ou générer de la
vapeur pour la pousse. Ces notions influencent texture, tenue et conservation des
produits.

Petite anecdote, jai appris ¢a en stage au bout de 2 semaines.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

En ajustant la température de tempérage et le temps de refroidissement, une petite
pdtisserie a réduit les rejets de chocolat de 8% & 3% en 1 mois, économisant ainsi 5 kg sur
100 kg produits.
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2. Propriétés physiques utiles en cuisine:

Densité et masse volumique :
La masse volumique p se calcule par p = m [ V. Utilise kg/m3 ou g/cm3 selon 'échelle. En
patisserie, la densité explique pourquoi I'huile flotte sur I'eau.

Manipulation courte :

Matériel minimal, bécher gradué, balance, pipette et échantillons de 3 substances.
Mesure la masse en grammes et le volume en millilitres, calcule la densité et note les
résultats pour comparaison.

Substance Masse (g) Volume (ml) Densité (g/mil)
Eau 50 50 1,00
Huile 46 50 0,92
Miel 71 50 1,42
Créme 60 50 1,20

Interprétation des résultats et formules :
Si p est supérieur a1, la substance coule dans l'eay, s'il est inférieur, elle flotte. Convertis
g/mL en kg/m3 en multipliant par 1000, indique toujours l'unité pour éviter les erreurs.



Exemple de mesure:
Tu mesures 71 g de miel pour 50 mL, la densité est 1,42 g/mL. Convertie, cela donne 1420
kg/m3, utile pour adapter recettes et temps de cuisson.

Mini cas concret :

Contexte, une boulangerie industrielle veut réduire les pertes de créme anglaise. Etapes,
mesurer densité de 10 &chantillons, ajuster cuisson et refroidissement. Résultat, baisse des
rejets de 12% en 1 mois.

Livrable attendu : Fiche technique listant 5 cibles de densité et 3 températures de
référence.

Check-list opérationnelle :

Action Fréquence
Vérifier la précision de la balance Chaque jour
Rincer et essuyer les béchers Aprés chaque série
Noter masse et volume sur la fiche A chaque essai
Calculer densité et vérifier unité A chaque mesure
Archiver la fiche technique mise & jour Chaque semaine

Tu distingues trois états: solides & forme propre et volume, liquides au volume
défini, gaz qui remplissent I'espace et se compressent. Les transitions (fusion,
vaporisation, condensation) sont des changements d’énergie; pour I'eau: 0°C et
100°C & pression normale.

o En pdtisserie, ces repéres servent & tempérer le chocolat, congeler une
créme et gérer la vapeur pour la pousse.

e Calcule la masse volumiquep:p = m/V; p>1 coule, p<1 flotte (huile 0,92;
miel 1,42).

e Convertis g/mL en kg/m3 (x1000) et garde une unité toujours indiquée;
contréle balance et matériel régulierement.

En mesurant proprement et en suivant tes températures de référence, tu stabilises
les textures, réduis les rejets et améliores la tenue et la conservation.



Chapitre 2: Mélanges et transformations

Solutions, suspensions, colloides et émulsions :

En pdtisserie, tu rencontres quatre familles de mélanges utiles, chacun avec un
comportement différent en cuisine et en stockage. Comprendre la différence évite les
ratés lors d'une ganache ou d'une creme.

Solutions :

Une solution est homogeéne, le soluté se répartit uniformément. Par exemple, le sucre
dissous dans I'eau donne un sirop stable tant que la température et la concentration
restent constantes.

Suspensions et colloides:

Les suspensions ont des particules visibles qui se déposent, les colloides restent en
dispersion stable. La péte & choux est un exemple ou phases solides et liquides coexistent,
influencant texture et cuisson.

Emulsions :

Une émulsion mélange deux liquides non miscibles, souvent huile et eau. La creme au
beurre et les cremes diplomate reposent sur une émulsion bien émulsionnée pour garder
onctuosité et stabilité.

Exemple d'utilisation:
Faire une ganache demande une solution de chocolat dans la créme, tandis qu'une
mayonnaise demande une émulsion avec un émulsifiant naturel comme le jaune d'oeuf.

Différence etimportance:

Les transformations physiques modifient I'état ou I'organisation sans créer de nouvelles
especes chimiques, les transformations chimiques créent de nouvelles molécules,
changeant godt, couleur et texture de maniéere parfois irréversible.

Exemples chimiques utiles en patisserie :

La caramélisation et la réaction de Maillard modifient couleur et goQt, la dénaturation des
protéines fixe la structure des mousses, et la gélatinisation de I'amidon épaissit les
cremes et les cremes patissieres.

Conservation de la matiére et calculs::

En chimie pratique, la masse totale reste constante lors d'une transformation. Pour doser
une solution, utilise la formule concentration massique, pourcentage masse par masse,
utile pour préparer un sirop précis.



Formule utile:
Pourcentage en masse = masse du soluté / masse de la solution x 100. Exemple de calcul,
si tu veux 500 g de sirop & 30 pour cent, tu mixes 150 g de sucre et 350 g d'eau.

Prends toujours 1 minute pour vérifier la température, une différence de 5 °C peut changer
la solubilité du sucre et la tenue d'une émulsion lors d'un service.

Expérience simple : solubilité du sucre:
Matériel : balance, bécher de 250 ml, eau chauffée & 20 °C, 40 °C, 60 °C, spatule. Objectif :
mesurer la masse maximale de sucre dissoute dans 100 g d'eau & chaque température.

Etapes et mesures:
Chauffe 100 g d'eau & la température choisie, ajoute progressivement du sucre en pesant
jusqu'da l'apparition d'un voile ou de cristaux, note la masse de sucre disoute en grammes.

Interprétation:

La solubilité augmente avec la température, cela explique pourquoi on prépare souvent
sirops chauds pour dissoudre rapidement le sucre et éviter la recristallisation en
refroidissant.

Exemple d'expérience:

A 20 °C tu peux dissoudre environ 200 g de sucre dans 100 g d'eau, a 60 °C environ 500 g
dans 100 g d'eau, ces ordres de grandeur expliquent les risques de cristallisation en
refroidissant.
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Calcul pratique : préparer un sirop a 30 pour cent :
Pour 1 kg de sirop & 30 pour cent, calcule masse sucre = 0,30 x 1000 = 300 g, eau = 700 g.
Mélange & chaud pour dissoudre, refroidis avant stockage en réserve.

Mini cas concret:

Contexte : tu dois préparer 1kg de sirop & 30 pour cent pour napper 24 tartelettes en 30
minutes. Etapes : calcul des masses, dissolution & 60 °C, refroidissement a 25 °C, stockage
en poche.
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Livrable attendu:
1 kg de sirop 30 pour cent prét a I'emploi, composé de 300 g de sucre et 700 g d'eau,
température de stockage 10 & 15 °C, prét en environ 10 minutes de préparation.
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Checklist opérationnelle :
Utilise cette check-list pour la préparation et le contréle qualité sur le terrain.



Action Point a vérifier
Peser les ingrédients Exactitude +1 g pour sucre, balance tarée
Contréler la température Thermomeétre calibré, viser 60 °C pour dissolution
Mélanger uniformément Pas de cristaux visibles, texture lisse
Stocker correctement Pot ou poche propre, 10 & 15 °C, étiquette avec date

Derniers conseils pratiques:
Fais toujours un test a petite échelle avant de multiplier par 10, surveille la température et
note les résultats pour éviter de gaspiller ingrédients lors d'un service.

Anecdote personnelle:
La premiére fois que jai doublé une recette sans recalculer la concentration, j'ai obtenu
une créeme trop fluide, j'ai appris & toujours vérifier les pourcentages.

En patisserie, repére quatre types de mélanges : solution (sirop), suspension,
colloide, émulsion. Ca t'évite une ganache tranchée ou une créme instable.

e Transformations physiques : état ou organisation ; en chimique,
caramélisation, réaction de Mdillard, dénaturation, gélatinisation
changent gout et tenue.

» Doses avec le pourcentage en masse : soluté/solution x 100 (500 g &
30 % =150 g sucre + 350 g eau).

e Le sucre se dissout mieux a chaud (20 °C env. 200 g pour 100 g d’eau,
60 °C env. 500 g) : chauffe, mélange, puis refroidis.

Pése précisément, contréle la température et vérifie I'absence de cristaux avant
stockage (10 & 15 °C). Note tes résultats pour reproduire sans gaspiller.



Chapitre 3: Sécurité et risques

Types derisques:

Dans la pdtisserie, les risques principaux sont thermiques, chimiques, biologiques, et
mécaniques. Tu dois repérer chaque danger au poste, par exemple friteuse chaude,
produit détergent corrosif, ou couteau mal rangé.

Fiches de données sécurité (FDS) :

Consulte la FDS pour chaque produit d'entretien, tu y trouves les pictogrammes, conseils
d'utilisation, limites d'exposition et mesures en cas d'accident. Garde les FDS accessibles
au personnel pendant le service.

Signaux et pictogrammes :

Apprends les pictogrammes obligatoires pour reconnaitre rapidement un risque
chimique, toxique ou corrosif. Cela prend 10 minutes, et évite des erreurs colteuses et
dangereuses en cuisine.

Exemple d'identification d'un produit de nettoyage :
Un produit javel actif porte un pictogramme corrosif et la mention irritant, la FDS indique
port de gants et ventilation. On note 'emplacement de stockage et la date d'ouverture.

Equipements de protection individuelle :

Porte toujours gants adaptés, tablier résistant a la chaleur et chaussures antidérapantes.
Pour manipuler la pate volumineuse ou I'huile chaude, prévois des gants isolants et des
lunettes si nécessaire.

Rangements et stockage :

Range produits chimiques séparés des denrées alimentaires, stocke huiles et alcools loin
de sources de chaleur. Etiquette obligatoirement les bidons avec date d'ouverture et
contenu pour éviter les confusions.

Extincteurs et prévention incendie :

Installe un extincteur poudre ou CO2 proche de la cuisine, vérifie 'entretien annuel.
Connais 'emplacement et le type d'extincteur, et effectue un exercice d'évacuation en 5
minutes au moins une fois par an.

Exemple de rangement sécurisé :

Dans un laboratoire de patisserie, les détergents sont stockés en haut d'une étagere avec
étiquettes claires, l'alcool est dans un placard ventilé, réduit les risques de contamination
croisée.



Elément | Risque principal Mesure de prévention

Friteuse Bralures et Ecran anti-éclaboussures, température contrdlée &
incendie 170-180°C
Couteaux | Coupures Rangement sécurisé, formation découpe 15 minutes

Détergents | Irritation chimique | Gants, ventilation, FDS accessible

Test de température de I'huile :

Matériel nécessaire, thermometre & immersion, petite casserole d'essai, 1L d'huile. Mesure
la température au coeur de 'huile pour éviter I'€chauffement excessif et le départ de
fumée. Note les valeurs.

Actions rapides en cas de bralure :

Rince immédiatement d I'eau tiede pendant 10 minutes, enléve bijoux, couvre avec
pansement propre. Pour brdlure de deuxieme degré, consulte un professionnel de santé
dans les 24 heures.

Enregistrement et signalement:

Consigne tout accident dans le registre, décris circonstances, heure, nom de la victime et
mesures prises. Un rapport précis facilite les actions correctives et évite la répétition des
incidents.

Exemple d'intervention sur une bralure :
Lors d'un stage, un camarade a renversé de l'huile & 180°C, on a rincé 10 minutes et
consulté le médecin. Lenregistrement a permis d'ajouter un écran de protection.
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Catégories d'accidents et durées d'arrét

Manipulation courte : mesurer I'énergie nécessaire pour chauffer de I'huile :
But, estimer I'énergie pour passer I'huile de 20°C & 180°C. Formule utile, Q = m x ¢ x AT. Ici
m en kilogrammes, ¢ en joules par kilogramme et par kelvin, AT en kelvin.

Exemple d'expérience:
Pour 5 kg d'huile, c =2 000 J-kg™K™, AT =160 K, Q = 5 x 2000 x 160 = 1600 000 J, soit 1,6 MJ
d'énergie nécessaire pour chauffer I'huile.

. Température smoke point . .

Eléement P (°c) P Observation pratique
Huile 225 Fumée visible aprés 220°C
tournesol
Huile colza 204 Surveille la coloration & 200°C
Beurre clarifié | 250 Bonne pour friture si stable
Huile d'olive 190 Evite les températures supérieures pour

fritures
Vérification Fréquence Action

Thermométre Avant chaque Contrdler et noter la température
friteuse service




Gants et EPI Chaque matin Vérifier état et propreté

Extincteur Mensuelle S'assurer du bon emplacement et
pression
FDS produits Apreés réception Archiver et afficher acces rapide

Mini cas concret - réduire les bralures a la friteuse :

Contexte, boutique produisant 200 beignets par jour, 4 incidents de bradlure par mois.
thpes, installer écran anti-éclaboussures, formation de 30 minutes, contréle température
avant service.

Exemple de résultat chiffré :
Résultat, aprés 2 mois, incidents réduits de 4 & 0 par mois. Livrable attendu, protocole
d'exploitation d'une page et checklist quotidienne en 5 points imprimée en A4.

En pdtisserie, tu dois repérer vite les dangers au poste : risques thermiques et
chimiques, mais aussi biologiques et mécaniques. Appuie-toi sur les
pictogrammes et sur des FDS toujours accessibles pour utiliser, stocker et réagir
correctement.

e Porte des EPl adaptés : gants, tablier, chaussures antidérapantes, et
lunettes si besoin.

e Sépare produits chimiques et denrées, étiquette contenu et date
d'ouverture, éloigne huiles et alcools de la chaleur.

e Contrdle la friteuse (tempéroture notée), connais I'extincteur, et fais un
exercice d'évacuation annuel.

En cas de bralure, rincer 10 minutes, retirer les bijoux, couvrir proprement et
consulter si nécessaire. Note chaque incident dans un registre pour corriger et éviter
la répétition.




Prévention-Santé-Environnement

Présentation de la matiére:

En CAP Pétissier (Patissier), la PSE au quotidien t'aide a travailler proprement, en sécurité,
et & comprendre tes droits au travail. Cette matiére conduit & une évaluation notée sur
20, avec un coefficient 1. En examen final, c’est un écrit de 1 heure, et en CCF tu es évalué

en cours d'année.

Tu y retrouves des situations trés concrétes de labo, et ¢a te sert aussi hors patisserie. Je
me souviens qu’un de mes amis a gagné des points juste en justifiant calmement une

mesure de prévention, ¢a fait la différence.

¢ Hygiéne et risques professionnels
¢ Consommation et gestes d'urgence

Conseil:

Fais 3 révisions courtes par semaine, 20 minutes, pendant 4 semaines. Ton objectif, c’est

d‘aller vite sur la lecture des documents et de garder 10 minutes pour relire.

Entraine-toi sur 4 sujets, et applique toujours la méme méthode: Identifier le danger,

repérer les conséquences, proposer 2 actions réalistes, puis justifier avec une régle simple.

Piége fréquent: Raconter ta vie au lieu d'argumenter. Reste factuel, utilise 2 exemples de

patisserie, comme bralure, coupure, allergénes, et termine par une action d'urgence

claire.
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Chapitre 1: Prévention des risques

Principes de base:
Les regles essentielles sont simples, respecter 'hygiéne des mains, garder le plan de
travail propre et signaler tout incident immédiatement au chef.

Risques principaux en patisserie :
Tu dois connaitre les bralures, coupures, glissades et intoxications alimentaires, ce sont
les incidents qui arrivent le plus souvent en stage ou en production.

e Bralures lors de la manipulation des fours

e Coupures avec couteaux ou fil & biscuit

e Glissades a cause d'un sol humide

¢ Contamination par le non-respect des températures

Exemple d'accident courant:

Un apprenti se brale le dos de la main en sortant une plaque du four, il applique de l'eau
froide pendant 10 minutes et va aux urgences si la douleur persiste. Je I'ai vécu en stage,
c'était un rappel clair.

Organisation du poste :
Range ton espace avant de commencer, garde 2 torchons propres, place les produits
dangereux a I'écart et limite les allers-retours pour éviter les collisions.

Equipements de protection:
Porte gants quand nécessaire, utilise des maniques pour le four, choisis des chaussures
antidérapantes et change régulierement les ustensiles @€moussés.

e Gants de protection pour manipulation thermique
¢ Maniques et gants isolants pour le four
¢ Chaussures antidérapantes et confortables

Mini cas concret:

Contexte: stage de 1 mois en boulangerie avec une équipe de 4. Etapes: repérage des
risques, formation de 30 minutes, affichage des regles. Résultat: incidents passés de 4 a1
par mois, livrable fiche de sécurité d'une page.

Quand tu commences un service, fais un tour rapide de 2 minutes pour vérifier four, sols et
organisation des postes, cela évite des incidents évitables.



Elément

A faire

Fréquence

Sol glissant

Essuyer immédiatement avec un
signe de danger

Aprés chaque dégat

Plan de travail sale

Désinfecter entre 2 préparations

Chaque changement
dactivité

Ustensile @moussé

Remplacer ou afflter selon l'outil

Tous les 2 d 4 semaines

Température de
conservation

Contrdler thermomeétre et étiqueter

Au moins 1 fois par jour

En cuisine, tu limites les accidents en appliquant I'hygiéne des mains, en gardant
ton plan propre et en signalant tout incident tout de suite. Les risques les plus
fréquents sont bralures, coupures, glissades et contaminations liées au controle

des températures.

e Prépare un poste bien rangé : 2 torchons propres, produits dangereux
a I'écart, moins d’allers-retours.
e Protege-toi: maniques ou gants isolants, et chaussures
antidérapantes.
e Réagis vite : essuie un sol humide, désinfecte entre préparations,
remplace un outil émoussé.

Au début du service, fais un tour de 2 minutes (four, sols, orgoniscltion) pour éviter
les erreurs bétes. En cas de bralure, refroidis d I'eau froide 10 minutes et consulte si

la douleur persiste.




Chapitre 2: Gestes de premiers secours

Objectif rapide :

En 10 & 30 secondes, repére le danger pour la victime et pour toi, évalue la conscience et
la respiration, puis décide si tu dois intervenir immédiatement ou appeler de l'aide

spécialisée.

Sécurité et appel al'aide :
Si la scéne est dangereuse, ne te précipite pas, protége-toi et éloigne les autres.
Demande & 1 personne de composer le 15 ou le 18 selon le cas, et & une autre d'apporter

un kit de secours.

Exemple d'évaluation :

En cuisine, tu vois une personne inerte prés d'une plaque. Tu vérifies la respiration, tu
retires une source de chaleur et tu demandes & un collégue d'appeler les secours

immédiatement.

Arrét cardiaque, massage cardiaque et DEA :
Si la victime ne respire pas, commence un massage cardiaque. Fais 30 compressions

rapides suivi de 2 insufflations si tu es formé, ou continue les compressions mains seules &
100 & 120 par minute.

Etouffement et obstruction des voies aériennes::
Si la personne ne peut pas respirer et tousse peu, applique des claques dorsales ou des
compressions abdominales selon I'age. Si elle perd connaissance, débute la réanimation.

Exemple de priorisation :
Lors d'un service, un collégue s'étouffe avec un morceau de pain, tu donnes 5 claques
dans le dos puis 1 poussée abdominale, l'objet sort et il retrouve sa respiration.

Indicateur de

disponible

Danger Signes Gesteimmédiat | Quifait quoi p
gravite
Arrét Perte de Commencer Intervenant Absence de
cardiaque conscience, massage 30/2 ou | formé réalise respiration
absence de compressions RCP, collégue aprées 10
respiration mains seules, appelle secondes
utiliser DEA si secours




Etouffement

Incapacité a
parler, toux
faible, cyanose

Claques dorsales,
poussées
abdominales,
RCP si perte de

Personne
proche
applique
gestes, autre

Perte de
conscience ou
couleur bleue

troubles de la
parole

oral si conscient,
surveiller

responsable
note lincident

conscience alerte secours
BrGlure grave | Douleur intense, | Refroidir & I'eau Intervenant Bralure au
peau blanche froide 10 a 20 refroidit, visage, mains,
ou cloques minutes, couvrir | colléegue ou >10% du
proprement, appelle corps
surveiller choc secours si >10%
surface ou
visage
Hémorragie Saignement Compression Intervenant Perte sanguine
importante abondant, directe, surélever | compresse, visible,
pansement membre, appeler | collégue tachycardie,
imbibé secours confirme appel | paleur
secours
Malaise / Sueurs, Faire asseaoir, Collegue Perte de
hypoglycémie | tremblements, | proposer sucre surveille, connaissance

ou incapacité a
avaler

Brdlures thermiques:
Pour une bralure superficielle, refroidis & I'eau froide 10 minutes, ne perce pas les cloques,
applique un pansement stérile et note I'heure de lI'accident sur la fiche d'incident.

Hémorragie, plaies et soins courants::
Contrdle 'lhémorragie par compression, nettoie autour de la plaie avec solution
antiseptique si possible, et envoie la victime consulter si la plaie est profonde ou sale.

Exemple de fiche d'incident :
Fiche remplie en 24 heures, date et heure, geste réalisé, qui a appelé secours, évolution.

Ce document sert de preuve et permet d'améliorer la sécurité en cuisine.

Mini cas concret :

Contexte : en stage, un apprenti se brdle le majeur sur une plaque a 220°C, bralure de 3
cm superficielle. Etapes : refroidir 15 minutes, pansement stérile, signaler au responsable,
remplir fiche d'incident en 24 heures. Résultat : douleur réduite sous 48 heures, pas d'arrét
de travail. Livrable attendu : fiche d'incident signée et photo avant/aprés, délai 24 heures.




Checklist opérationnelle Action

Sécuriser la zone Eloigner sources de danger et personnes non nécessaires

Appeler les secours Composer 15, 18 ou 112 selon situation, donner lieu et état

Réaliser gestes essentiels | Massage, compression, refroidissement selon le cas

Notifier et documenter Remplir fiche dincident dans les 24 heures

Suivi Contréler évolution pendant 48 & 72 heures

Quelques conseils de terrain:

Apprends les gestes en PSE, pratique au moins 1fois par an, garde un kit avec gants,
compresses et masque antidroplet. En stage, signale tout incident méme mineur, c'est
utile et demandé.

Exemple d'organisation en pétisserie :
Place un kit de secours & proximité du four et un collégue formé au DEA par service. Cela
réduit le temps d'intervention et rassure I'équipe.

En premiers secours, tu dois agir vite et juste : en 10 & 30 secondes, sécurise, vérifie
conscience et respiration, puis organise l'alerte.

e Sidanger : protége-toi, éloigne les autres, et fais appeler le 15, le 18 ou
le 112 pendant qu’on apporte le kit.

e Siabsence de respiration : lance la réanimation cardio-pulmonaire
(30/2 si formé ou compressions seules a 100-120/min) et utilise un DEA
dés que possible.

e En étouffement : claques dorsales et poussées abdominales selon
I'édge, puis RCP si perte de connaissance.

e Bralure ou saignement : refroidissement 10 a 20 minutes ou
compression directe immédiate, puis surveille.

Apres l'urgence, documente tout via une fiche d’'incident sous 24 heures et assure
un suivi 48 a 72 heures. Entraine-toi réguliérement (PSE) et garde un kit accessible :
ca fait gagner de précieuses minutes.



Chapitre 3 : Ergonomie au travail

Objectif :
Améliorer ton confort et réduire la fatigue pour travailler toute la journée sans douleur, et
diminuer les risques de troubles musculo-squelettiques en cuisine.

Principes de base:
Place les éléments fréequemment utilisés & portée de main, ajuste la hauteur de travail &
ta taille, et limite les positions prolongées ou les torsions répétées du tronc.

Exemple d’ergonomie en poste :
Sur une table & hauteur réglable, tu peux réduire les flexions de colonne de 30 % en
passant d'une hauteur fixe inadaptée & une hauteur alignée a tes coudes.

Postures a adopter:
Tien-toi droit, genoux légerement fléchis, pieds écartés a la largeur des épaules, et évite
de rester penché plus de 10 minutes sans changer de position ni faire une micro-pauses
de 30 & 60 secondes.

Gestes d limiter et alternatives::

Evite les rotations brutales et le soulévement de charges au-dessus de 10 kg seul, utilise
un chariot, répartis le poids en deux mains, et avance plutdét que de tirer quand c'est
possible.

Exemple d'organisation des taches:
En coupe, prépare 3 ingrédients en flux continu et fais une pause de 20 secondes toutes
les 10 minutes pour reléGcher les épaules et prévenir la tension.

Erreurs fréquentes et astuces de stage:

Ne pas utiliser un support anti-fatigue est courant en patisserie, alors que des tapis
réduisent linconfort des jambes aprés 4 heures debout. Apporte une paire si
Iétablissement 'autorise.

Contexte:

Dans une patisserie artisanale, un poste de dressage géneére des tensions au dos et des
allers-retours inutiles, la préparation prend 3 heures pour 60 entremets, avec 2 opérateurs
sur le méme plan de travail.

Etapes et actions :



Cartographie des gestes pendant 1journée, placement des ingrédients @ moins de 60 cm,
introduction d'un chariot pour transporter 12 moules, et pause micro-gestes toutes les 50
minutes.

Résultat chiffré :

Aprés réaménagement, le temps de préparation a diminué de 20 %, passant de 180
minutes & 144 minutes pour 60 entremets, avec une réduction estimée de 25 % des
mouvements de torsion.
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Livrable attendu:
Fiche poste de 1 page comprenant plan du poste, check-list en 7 points et photo
avant/apreés. Objectif mesurable, gagner 36 minutes par production de 60 piéces.

Exemple d’'amélioration mesurable :
Un stagiaire a repositionné le batteur et a réduit les trajets vers le four de 15 & 6 allers-
retours par service, économisant environ 12 minutes par jour.

Checklist opérationnelle pour le terrain:

o Vérifie la hauteur de la table par rapport & tes coudes, régle si possible.

¢ Range les outils les plus utilisés @ moins de 60 cm de portée.

o Utilise un tapis anti-fatigue si tu restes debout plus de 2 heures d'affilée.

¢ Planifie des micro-pauses de 30 a 60 secondes toutes les 50 minutes.

 Evite de soulever seul les charges 2 10 kg, demande de I'aide ou utilise un
chariot.

Synthése des risques et actions::



Risque Indicateur Action recommandée
Tension Douleur aprés 2 heures | Ajuster hauteur de surface, micro-pauses,
lombaire debout tapis anti-fatigue
Tensions Raideur apres 1 service | Réduire inclinaison du tronc, rapprocher
cervicales plan de travail
Gestes > 500 mouvements/h Regrouper taches identiques, alterner
répétitifs postes toutes les 90 minutes

Qui fait quoi et quand ?

Le chef organise laménagement, le pdatissier en formation teste la nouvelle disposition
pendant 1 semaine, et le tuteur note les améliorations en minutes et nombre de trajets
économisés.

Indicateurs pratiques d suivre:
Mesure le temps total de préparation par fournée, le nombre d'allers-retours vers le four,
et le nombre de micro-pauses réalisées par personne chaque jour.

Exemple de retour d'expérience:
En stage, j'ai vu nos déplacements quotidiens passer de 40 & 24 trajets entre poste et four,
et tout le monde était moins fatigué en fin de service.

L'ergonomie vise & améliorer ton confort, limiter la fatigue et prévenir les TMS en
cuisine. Reégle ton poste pour éviter flexions, torsions et gestes répétitifs, et organise
tes tdches pour réduire les déplacements.

e Ajuste la table & hauteur de coudes et garde I'essentiel & moins de 60
cm pour une zone de travail proche.

e Adopte une posture stable et neutre et change de position si tu restes
penché plus de 10 minutes.

e Limite les charges: pas de 2 10 kg seul, utilise chariot et deux mains, et
fais des micro-pauses réguliéres.

En patisserie, un simple réaménagement peut faire gagner du temps (jusqu’a 20 %)
et réduire les torsions. Suis des indicateurs concrets (temps, trajets, pauses) et
formalise une fiche poste avec check-list pour ancrer les améliorations.



Chapitre 4: Environnement et déchets

Identification des déchets:

En pdtisserie tu vas rencontrer plusieurs familles de déchets, alimentaires, emballages,
cartons, huiles et déchets dangereux. Savoir les nommer aide d les trier et & réduire les
coults de gestion.

Quantification et suivi:
Peser les déchets chaque semaine pendant 4 semaines te donne une base fiable. Note le
poids par poste, par produit et par jour pour repérer les gisements d'économie possibles.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Un éléve a pesé ses déchets pendant 1 mois et a réduit ses chutes de pate de 30%, soit 12
kg économisés par semaine, en changeant la coupe et la découpe.

|~ Graphique chiffré
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Techniques pour réduire le gaspillage :
Adapte les formats de production, pratique le batching et réemploie les restes
comestibles. En atelier, viser une réduction de 20 & 40% est réaliste selon l'organisation.

Gestion des stocks et commandes :
Utilise la méthode FIFO, note les DLC et fais des commandes helbdomadaires. Un bon suivi
te permet d'éviter les pertes et d'ajuster les volumes commandés.



A Représentation visuelle

A

Laisser refroidir les patisseries sur grille évite 'humidité et préserve la texture

Exemple d'ajustement de commande:
Sur un stage, j'ai réduit de 25% les commandes de créme en corrigeant les prévisions sur
2 semaines, résultat visible tout de suite sur la trésorerie.
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3. Tri, stockage et élimination réglementaire :

Tri sélectif en cuisine:



Installe des bacs étiquetés prés du poste. Sépare organique, carton, plastique et verre.
Explique les régles a I'équipe pour limiter les contaminations qui rendent le recyclage
impossible.

Stockage des matiéres et huiles :
Conserve les produits dangereux isolés, dans des bacs fermés et étiquetés. Les huiles de
friture usagées doivent étre stockées et confiées & un collecteur agréé.

Type de déchet Exemple en patisserie Mode de traitement
Organique Chutes de pdte, restes de Compostage ou collecteur organique
fourrage
Emballages Caisses, films alimentaires, Recyclage apreés tri
cartons
Huiles usagées Huiles de friture Collecteur agréé, valorisation
Déchets Solvants, aérosols, piles Filiaire spécialisées conforme
dangereux réglementation

Réglementation et responsabilité :

Tu dois respecter la réglementation locale pour I'élimination des déchets. Tenir un registre
de bord facilite les contréles et montre que tu maitrises les gestes professionnels
attendus.

Exemple de chiffre officiel :
Selon I'ADEME, prés de 10 millions de tonnes de nourriture sont perdues ou gaspillées
chaque année en France, ce qui montre limportance d'actions locales méme modestes.

Mini cas concret : réduction des déchets sur un stage:

Contexte :

Tu es en stage dans une pdatisserie de quartier ou 15 kg de déchets organiques sont
produits chaque semaine, colt de collecte 45 euros par semaine.
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Contexte

Etapes:

e Pesée hebdomadaire des déchets pendant 2 semaines

¢ Identification des 3 postes générant le plus de perte

e Mise en place d'actions : portionnement, réemploi des chutes, meilleure
découpe

e Suivi pendant 4 semaines

Résultat et livrable attendu :

Aprés 4 semaines, réduction observée de 35% des déchets organiques, soit -5,25 kg par
semaine. Livrable attendu : un tableau Excel hebdomadaire avec poids par type, actions
mises en place et économies réalisées indiquant une économie de 15 euros par semaine.
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Point a vérifier

Action simple

Pesée des déchets

Peser 1 fois par semaine et noter

Tri proche du poste

Installer 2 bacs étiquetés

Commandes

Réviser les quantités chaque semaine

Réempiloi

Transformer chutes en crémes ou garnitures

Astuce d'organisation :

Prévois 15 minutes chaque vendredi pour analyser les pesées et ajuster la production de
la semaine suivante, c'est le meilleur moment pour améliorer tes prévisions.

Anecdote:

Lors de mon premier stage, jai appris qu'un simple changement de couteau réduisait les
pertes de pate, et jai gagné la confiance du chef.

En patisserie, tu réduis 'impact et les codts en identifiant les déchets (organiques,
emballages, huiles, dangereux) puis en les mesurant pour cibler les pertes. Une
pesée hebdomadaire des déchets sur plusieurs semaines te donne une base fiable
et révéle vite les gisements d’économie.




e Réduis le gaspillage : formats adaptés, batching, réemploi des restes,
objectif réaliste 20 & 40%.

e Maitrise les stocks avec la méthode FIFO en stock, DLC notées et
commandes revues chaque semaine.

e Facilite le tri avec des bacs étiquetés prés du poste et forme I'équipe.

e Stocke huiles et dangereux & part, et confie-les & un collecteur agréé
d’huiles.

Respecte la réglementation et tiens un registre, utile en contréle. Bloque 15 minutes
chaque fin de semaine pour analyser tes pesées et ajuster production et achats.



Langue vivante (Anglais)

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), la Langue vivante (Anglais) conduit & une évaluation de
coefficient 1. En général, tu es évalué en CCF en 2 situations pendant la derniére année,
sinon tu passes en examen final, avec un écrit1heure et un oral 6 minutes, notés sur 20.

On attend de toi un niveau A2, avec 5 axes simples: Comprendre, parler, interagir, et écrire
dans des situations du quotidien et du travail. L'objectif, c’est de te débrouiller pour un
client, un collégue, ou un fournisseur.

En cours, j'ai vu 'un de mes amis gagner des points juste en sachant présenter un dessert
et répondre calmement a 2 questions. Ca m’a marqué, car ce n’était pas du “par coeur”,
c’était du pratique.

Conseil :

Prépare-toi comme pour une recette: 10 minutes par jour, 5 jours par semaine. Travaille un
petit stock de phrases utiles, puis fais-les varier, par exemple pour prendre une
commande, expliquer une cuisson, ou parler des allergénes.

Pour progresser vite, je te conseille une mini routine:

e Créer 30 flashcards de vocabulaire pétisserie
e Tentrainer a I'oral en te chronométrant 6 minutes
e Faire 2 jeux de réle par semaine avec un camarade

Le piege classique, c’est de réciter sans écouter la question. Ralentis, reformule, et
réponds en phrases courtes, méme imparfaites, c’est souvent ¢a qui fait la différence le
jour J.
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Chapitre 1: Compréhension orale

Objectif et public :

Ce point t'aide & capter lidée principale d'un message oral en anglais, utile en cours ou en
stage. L'objectif est d'identifier instructions, quantités et temps en quelques écoutes
ciblées.

Techniques simples:

Travaille par étapes, commence par écouter la premiére fois sans chercher tous les mots,
note ensuite 3 a 5 informations importantes, puis réécoute pour compléter les blancs et
confirmer les chiffres.

Erreurs fréquentes:
Beaucoup d'éléves cherchent a traduire mot & mot, ils perdent le fil. Concentre-toi
d'abord sur le sens global, puis sur les détails chiffrés comme « 20 eggs » ou « 30 minutes

»,

Exemple d'écoute utile:
Listen carefully, we need twenty eggs for this batch. (Ecoute bien, nous avons besoin de
vingt ceufs pour cette fournée.)

Expression en anglais Traduction en frangais
How many do you need? De combien en avez-vous besoin?
Mix for two minutes Mélanger pendant deux minutes
Put it in the oven at 180°C Mettre au four & 180°C
Do you understand? Comprends-tu?
Repeat please Répéte s'il te plait

Petites stratégies:

Repére immédiatement les chiffres, les unités et les verbes d'action. Note-les en priorité. Si
tu entends « ready in 15 minutes », écris « 15 min », c'est souvent la donnée la plus utile en
production.

Plan simple:

Fais des écoutes ciblées de 2 & 5 minutes, ensuite résume oralement ce que tu as
compris en 30 secondes. Cela te force & filtrer Iinformation utile en contexte de
production.



Exercices pratiques:

Travaille avec des enregistrements de commandes, de consignes de chef ou
d'étiquetage. Répeéte 3 fois chaque passage, puis note 4 éléments clés comme quantité,
température, durée et format de présentation.

Exemple d'entrainement rapide :
| will need twelve tartlets ready by noon. (J'aurai besoin de douze tartelettes prétes pour
midi.)

Mini cas pratique:

Contexte - Tu es en stage, le chef te dit en anglais une commande pour 20 éclairs. Etapes
- Ecouter, noter la quantité et la créme demandée, préparer la pate en 40 minutes, cuire
20 piéces. Résultat - 20 éclairs conformes livrés pour 14h. Livrable attendu - une fiche
production avec: quantité 20, temps 40 min, température 200°C.

Mini dialogue professionnel :

Kitchen leader: Can you prepare twenty cream éclairs by two? (Chef de cuisine : Peux-tu
préparer vingt éclairs & la créme pour quatorze heures?)

Student: Yes, | will finish them in forty minutes. (Etudiant : Oui, je les finirai en quarante
minutes.)

Action Pourquoi
Ecoute une premiére fois Pour saisir le sens général sans te perdre dans les
mots
Note les nombres Les chiffres dictent la production et les délais
Réécoute en ciblant Pour compléter les ingrédients et températures
Répéte la consigne & voix Pour étre sGr d'avoir bien compris et éviter les erreurs
haute

Astuce de terrain:

Si le chef parle vite, demande poliment « Could you repeat the quantity? (Peux-tu répéter
la quantité?) ». Ca te fait gagner du temps et évite le gaspillage d'ingrédients, surtout pour
des lots de plus de 10 pieces.

Erreurs courantes d éviter:
e Prendre trop de notes non structurées, perdre le fil de la production

¢ Ne pas confirmer un chiffre entendu, risque d'erreur sur les quantités
¢ Sefocaliser sur chaque mot, au lieu de comprendre l'action globale



Pour comprendre un message oral en anglais, vise I'essentiel en quelques écoutes.
Adopte sens global d'abord, puis sécurise les détails utiles (qucmtités, durées,
températures) sans traduire mot a@ mot.

o Ecoute une premiére fois, puis note 3 & 5 infos et surtout les chiffres et
unités clés.

e Fais une réécoute ciblée pour confirmer les nombres et compléter
ingrédients ou actions.

e Entraine-toi avec des consignes pro courtes, puis fais un résumé en 30
secondes et répete la consigne a voix haute.

Si ca va trop vite, demande de répéter la quantité. Evite les notes en vrac et
confirme toujours les chiffres pour limiter les erreurs en production.



Chapitre 2: Expression en situation pro

Objectif et public :

Avant de parler, définis ton objectif, qui técoute et le temps imparti, par exemple 30
secondes pour présenter une tarte aux clients ou 2 minutes pour expliquer une fiche
technique & un collégue.

Plan simple:

Adopte un plan court en 3 points, introduction, caractéristiques, conclusion, sois clair et
uses adjectifs précis comme croustillant, onctueux, ou fondant pour décrire une
préparation.

Vocabulaire clé:
Concentre-toi sur 12 & 15 mots utiles pour la vente et le travail en équipe, maitriser ces
mots te fera gagner du temps et évitera les malentendus en cuisine.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour une production de 60 éclairs par heure, prévoir 2 postes de dressage et 1 poste de
glagage, attribuer des phrases courtes et des consignes précises facilite la coordination.

Consignes courtes:
Utilise des consignes de 3 & 5 mots pour la cuisine, par exemple "Pate préte, enfourne’,
cela réduit les erreurs et accélére le rythme, surtout aux heures de pointe.

Présenter un produit :
Quand tu présentes un gateau, donne 3 infos clés, nom, golt dominant, et allergénes,
cela rassure le client et évite les retours, pratique pour les ventes & emporter.

Erreurs fréquentes:
Evite les traductions littérales en anglais, préfére des phrases courtes et directes, une
erreur commune est de trop expliquer et perdre le client, reste concret et précis.

Exemple d'échange client:

Could you tell me the ingredients of this tart? (Pouvez-vous me dire les ingrédients de
cette tarte?)

It contains flour, butter, eggs and nuts. (Elle contient de la farine, du beurre, des ceufs et
des fruits a coque.)

Phrase en anglais Traduction en frangais

Could you repeat that please? Peux-tu répéter s'il te plait?




I need two more croissants. J'ai besoin de deux croissants supplémentaires.

Is this suitable for people with nut | Est-ce adapté aux personnes allergiques aux fruits
allergy? a coque?

Take two boxes to the front. Prends deux boites et va & l'avant.

The batch is ready in 15 minutes. Le lot est prét dans 15 minutes.

Warm it up for 2 minutes. Réchauffe-le pendant 2 minutes.

Do you prefer cream or fruit? Préféres-tu de la creme ou des fruits?

Handle with care, fragile pastry. Manipule avec soin, patisserie fragile.

Could you label this box? Peux-tu étiqueter cette boite?

I'm taking a short break. Je fais une courte pause.

Donner un retour constructif :

Quand tu fais un retour, commence par un point positif, puis une amélioration concréte et
termine par une action mesurable, par exemple ajuster la cuisson de 2 minutes pour plus
de moelleux.

Mini cas concret:

Contexte, tu dois présenter 24 mini-tartelettes lors d'un marché local, étapes, préparer
pate, garnir, étiqueter, vendre en 4 heures, résultat, vente de 18 tartelettes, livrable
attendu, fiche produit avec prix et allergénes.

Exemple de livrable :
Fiche produit simple, nom, ingrédients, prix unitaire 3 €, allergénes listés, quantité produite
24, nombre vendu 18, commentaire client résumé en 1 phrase.

Check-list opérationnelle :
Utilise cette check-list avant une vente ou présentation pour t'assurer que tout est prét et
éviter les erreurs.

Etape Action
Préparation Vérifier ingrédients, quantité et matériel
Etiquetage Indiquer nom, prix, allergenes
Présentation Soigner l'alignement et la propreté
Communication Préparer 3 phrases pour vendre




Suivi Noter retours clients et quantités vendues

En stage, j'ai appris qu'une phrase claire de 5 & 7 mots évite 80% des malentendus entre
patissiers et vendeurs, répete les consignes & voix haute pour t'assurer qu'elles sont bien
comprises.

Mini-dialogue anglais/frangais pour la vente :
Do you want a box for these? (Voulez-vous une boite pour ceux-ci?)
Yes please, and write "for gift". (Oui s'il vous plait, et écris "pour cadeau”.)

Erreurs fréquentes:

Mauvaise formulation en anglais: "This contains nuts?” Formulation correcte en frangais:
"Contient-il des fruits & coque?" Préfére "Does this contain nuts?" (Est-ce que ceci contient
des fruits & coque?) pour étre poli et clair.

Pour t'exprimer en situation pro, prépare ta parole en pensant d objectif et public,
au temps imparti et & un vocabulaire utile.

e Structure avec un plan en 3 points : intro, caractéristiques (adjectifs
précis), conclusion.

e En cuisine, utilise des consignes trés courtes (3 & 5 mots) et donne 3
infos produit : nom, goQt, allergénes.

e Pour progresser, fais un retour constructif : positif, amélioration
concréte, action mesurable, puis suis une check-list (prépo,
étiquetage, présentation, suivi).

Reste concret, évite de trop expliquer et privilégie des phrases simples, y compris en
anglais. En répétant les consignes a voix haute, tu réduis les malentendus et tu
gagnes du temps aux heures de pointe.



Chapitre 3: Vocabulaire courant

Ustensiles etingrédients:
Tu dois connaitre les mots pour les outils et ingrédients les plus utilisés en patisserie, cela
te fait gagner du temps en stage et aux épreuves.

Quantités et mesures:
Apprends les unités courantes et comment les dire en anglais, surtout grammes, litres,
cuilleres et températures, pour suivre ou traduire une fiche technique rapidement.

Terminologie de préparation:
Concentre-toi sur 20 a 30 mots essentiels comme whisk, fold, sift, preheat, bake, cool, chill,
glace, cream, dough, batter, glaze.

Exemple d'usage:
"Preheat the oven to 180°C" ("Préchauffe le four & 180°C"). Cette phrase tombe souvent en
entretien de stage ou pendant un TP.

Verbes essentiels :
Voici les verbes que tu entends tout le temps, maitrise-les a 'oral et & I'écrit pour suivre
une recette ou obéir & un chef rapidement et clairement.

Formes impératives utiles :
Les consignes sont souvent données a limpératif, par exemple "mix", "whisk’, "fold’, "bake’,
‘cool’, "cut’, sache les reconnaitre et répondre par "Yes, chef’ ou "On it".

Exemple d'instruction :
"Fold the egg whites into the batter gently” ("Incorpore délicatement les blancs montés
dans la pate”). Respecter ce verbe change la texture finale.

Mot en anglais Traduction frangaise
Preheat Préchauffer
Whisk Fouetter
Fold Incorporer délicatement
Sift Tamiser
Chill Refroidir au frais
Glaze Napper / glacage




Beat Battre

Knead Pétrir
Bake Cuire au four
Measure Mesurer

Ces verbes sont prioritaires, tu peux les apprendre en 1 ou 2 semaines avec des fiches et
en les répétant lors des TP.

Formules en cuisine et vente :
Quelques tournures simples te servent au comptoir, pour étiqueter une vitrine ou
répondre & une question rapide, ce qui est souvent demandé en stage.

Exemple de dialogue :

"Do you have any gluten-free options?" ("Avez-vous des options sans gluten ?")

"Yes, we have a gluten-free almond tart. Would you like one?” ("Oui, nous avons une tarte
aux amandes sans gluten. En voulez-vous une ?")

Erreurs fréquentes:
Voici des erreurs courantes que jai entendues en stage, corrige-les pour paraitre plus pro
et éviter des malentendus.

e Wrong: "l am agree” — Correcte traduction: "Je suis d'accord" ("l agree”).

e Wrong: "I have 20g of sugar lefts” — Correcte traduction: “Il me reste 20 g de
sucre” ("l have 20 g of sugar left").

¢ Wrong: "Heat the oven at 180°C" — Correcte traduction: "Préchauffe le four &
180°C" ("Preheat the oven to 180°C").

Mini cas concret:
Contexte : durant un service du matin, on doit préparer 60 tartes individuelles en 2 heures
pour la vitrine et les commandes clients.

Etapes:

Etape 1, préparer la péte et le fond, 30 minutes. Etape 2, cuire par fournées de 12 tartes, 4
fournées & 18 minutes chacune. Etape 3, laisser refroidir 20 minutes puis glacer et
étiqueter.

Résultat et livrable :

Résultat attendu, 60 tartes prétes en 2 heures, avec 60 étiquettes comportant nom en
anglais et allergenes en anglais et frangais. Livrable, plateau de 60 tartes + feuille de
production indiquant temps et températures.



Prépare tes étiquettes a lavance et note "gluten-free” ou "contains nuts” en anglais et en
francais, cela évite 5 & 10 minutes de stress pendant le service.

Checklist opérationnelle A faire
Vérifier les quantités Peser et noter tout avant de commencer
Préchauffer le four Mettre & la température 10 minutes avant la cuisson
Etiqueter produits Indiguer nom, date, allergénes en FR/EN
Nettoyer en continu Gagner jusqu'd 15 minutes au rangement final
Communiquer Dire en anglais les étapes clés au chef

Maitrise le vocabulaire de patisserie pour gagner du temps en TP, stage et épreuves
: ustensiles et ingrédients, quantités et mesures, et verbes a I'impératif.

e Apprends 20-30 actions clés (preheclt, whisk, fold, sift, chill, gloze) et
entraine-toi a les dire.

e Repére les consignes a limpératif et réponds vite ("Yes, chef’, "On it").

o Utilise des phrases de vente et sécurité, notamment pour le sans gluten
et les noix.

e Corrige les erreurs fréquentes ('l agree”, "l have 20 g left’, "Preheat...”).

En service, anticipe étiquetage et allergénes et suis une checklist simple : peser,
préchauffer, nettoyer, communiquer. Répéte ces mots 1a 2 semaines, et tu seras
plus fluide et plus pro.



Arts appliqués et cultures artistiques

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), Arts appliqués et cultures artistiques t'aide & comprendre
comment une image bien pensée attire, rassure et donne envie. Tu bosses la couleur, la
typographie, la composition, et tu fais le lien avec le métier, comme une vitrine, un
emballage, une étiquette ou une carte.

Cette matiére conduit & une épreuve facultative en examen final, en ponctuel écritde 1h
30. 1l n'y a pas de coefficient, la note est sur 20 et seuls les points au-dessus de 10/20
s‘ajoutent. J'ai vu un camarade gratter 3 points au diplédme juste avec ¢a.

Conseil :

Prépare-toi comme un entrainement court mais régulier: 20 minutes, 3 fois par semaine.
Fais une mini banque d'images, prends 10 photos de vitrines, de packagings ou d’affiches,
puis explique en 2 phrases ce qui marche.

Le jour ou tu bloques, reviens & une méthode simple et fais vite un croquis, méme
imparfait, puis améliore-le. Pense aussi a:

e Contraste et lisibilité
e Hiérarchie des infos
e Propreté du rendu

Piége fréquent: vouloir faire joli sans respecter la consigne, alors lis le sujet 2 fois et garde
5 minutes pour te relire, c’est souvent Ia que tu gagnes des points.

Table des matiéres
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Chapitre 1: Observer une image

Eléments d repérer:
Regarde d'abord I'ensemble, puis note le point focal, les lignes, les formes, la palette de
couleurs, la lumiére et les textures. Ces éléments dictent la lecture immédiate de limage.

Ordre d'observation:
Adopte un ordre simple, global d'abord, détails ensuite, puis technique et matériau. Cela
évite d'oublier des infos, et rend ton analyse claire en 5 & 10 minutes.

Exemple d'observation:
Sur une photo d'entremets, repére 1 point focal, 3 zones de couleur, 2 textures contrastées
et un reflet de lumiére. Note ces observations sur 1 fiche en 7 minutes.

Une fois en stage, j'ai noté trois fois la méme erreur jusqu'd ce que mon tuteur me montre
l'ordre d'observation correct, depuis je gagne 5 & 10 minutes & chaque analyse.

Elément Question a se poser
Point focal Ou se pose le regard en premier endroit
Cadrage Quelles limites et quelle proportion entre sujet et fond
Couleurs Quelle palette, quel contraste, quelles couleurs dominantes
Lumiére Source, dureté, direction et effet sur les volumes
Textures Mat, brillant, granuleux, crémeux et contraste tactile apparent

Utilise ce tableau comme checklist rapide quand tu analyses une image, coche chaque
élément et note la réponse. Habitue-toi & 5 & 10 minutes d'observation systématique.

Qui, quoi, pourquoi ?
Identifie 'auteur éventuel, le public visé et l'intention. Demande-toi si [image vend un
produit, raconte une histoire ou sert un décor. Ces réponses guident ta création.

Indices culturels et techniques:

Repére les signes de style, la période, le type de matériel et la technique. Par exemple une
texture miroir peut indiquer un glagage miroir, et une ombre dure signale une lumiére
directe.

Démarche créative :



Pour créer, commence par 3 recherches dinspiration, puis 2 croquis rapides, choisis 3
matériau, fais 2 tests et note les colts et temps nécessaires. Cette méthode évite les
surprises.

Prends 3 photos & différentes distances, puis note 5 remarques pour chaque photo. En
stage, ces habitudes m'ont fait gagner environ 15 minutes par préparation et évité des
corrections inutiles.

Mini cas concret:

Contexte: création d'une vitrine pour la féte des meres, objectif trois entremets originaux.
Etapes: analyser images sources en 30 minutes, proposer 3 croquis, tester 2 glacages en 1
jour.

Résultat: vitrine validée et montée en 2 jours, augmentation de ventes estimée & 12% la
semaine suivante. Livrable attendu: dossier photo de 6 images et 1 fiche technique par
entremets.

Action Durée estimée
Survol global 1 minute
Détails clés 3 minutes
Croquis rapide 10 minutes
Photos 3 angles 5 minutes
Synthése fiche 5 minutes

Pour observer une image vite et bien, repére d’abord la composition, puis interpréte
message et contexte afin de guider ta création.

e Commence par un survol global, puis détaille: point focal clair,
cadrage, couleurs, lumiere, textures. Utilise une checklist pour ne rien
oublier.

 Suis un ordre d’observation simple (global puis détails puis technique)
et note tout en 5 a 10 minutes.

e Pose-toi: qui a fait I'image, pour quel public, pourquoi. Repére indices
culturels et techniques (ombres, reflets, matiéres).

e Applique une méthode en 5 étapes: inspirations, croquis, choix
matériaux, tests, puis colts et temps.



En stage, prends 3 photos & différentes distances et rédige 5 remarques par photo.
Tu gagnes du temps, tu évites les corrections inutiles et tu livres une fiche claire
pour passer de I'analyse a l'action.



Chapitre 2: Croquis et mise en page

Objectif et utilité :
Le croquis te permet d'organiser visuellement une idée, d'évaluer volumes et couleurs
avant la réalisation finale. Il économise du temps en atelier et évite des erreurs colteuses.

Matériel de base :
Prends un carnet format A4, 2 crayons HB, 1 crayon B, une gomme, un feutre fin et du
papier-calque. Ce matériel suffit pour croquis rapides et études de mise en page.

Quand et pourquoi croquer ?

Croque systématiquement avant toute nouvelle piéce ou vitrine, surtout pour les
entremets complexes. Un croquis évite souvent 20 & 40 minutes d'hésitation collective et
réduit les erreurs de finition.

Exemple de croquis pour entremet:
Pour un entremets & étage, réalise 3 croquis A4: vue de face, coupe et détail du glagage.
Chaque croquis prend 15 & 25 minutes en moyenne pour étre utile en atelier.

Formats et proportions::

Utilise des formats standards, A4 pour études et A3 pour planches finales. Respecte la
regle des tiers pour placer les éléments principaux et équilibrer espace, volume et décor
visuel.

Tracé rapide :
Commence par les formes générales en 30 & 90 secondes, puis précise en 2 a 5 minutes.
Limportant est d'aller vite pour tester 3 & 6 idées avant de t'arréter sur une piste.

Annotations utiles :

Indique dimensions, textures, couleurs approximatives et temps ou températures clés.
Ces notes permettent a I'équipe de reproduire fidélement lidée sans confusion lors de la
réalisation en cuisine.

Classe tes croquis par date et nom de piéce, ainsi tu retrouves rapidement la version
retenue lors du service, et tu gagnes souvent 10 minutes précieux sur l'organisation en fin
de journée.

Etape Action rapide

Avant le croquis Définir objectif, format et public en 5 minutes




Croquis 1 Esquisse générale 30 & 90 secondes

Croquis 2 Détail et annotations 5 & 15 minutes
Validation Choisir 1 proposition, noter modifications en 10 minutes
Planche finale Assembler croquis, couleurs et repéres pour I'équipe

Grilles et hiérarchie:

Construis une grille simple pour menus, affiche ou vitrine, en définissant zones pour titre,
visuel et informations. La hiérarchie guide le regard en 2 & 3 coups d'ceil, c'est essentiel en
vente.

Palette et repéres visuels :
Choisis 2 & 4 couleurs dominantes et une couleur daccent. Garde des repéres visuels
pour les ingrédients et textures, et teste un échantillon imprimé pour valider le rendu final.

Démarche créative étape par étape:

Recherche rapidement inspirations et contraintes, réalise croquis, sélectionne la piste la
plus forte, puis prototype visuel avant validation. Compte 1 d 3 jours selon complexité et
révisions nécessaires.

Exemple de mise en page pour vitrine :
Pour les fétes, jai proposé 3 planches A3, choisi une palette chaude, puis livré une planche
finale avec gabarits et mesures. Le travail a demandé 6 heures au total.

Mini cas concret:

Contexte: préparation d'une vitrine de noél avec 6 desserts nouveaux. Etapes: recherche 1
jour, 3 croquis par dessert, validation, planche finale. Résultat: planche livrée et gabarits
imprimés.

Etape Description Durée estimée
Recherche Recueillirimages et contraintes de vitrine 4 heures
Croquis Réaliser 3 croquis A4 par dessert 3 heures
Validation Choisir proposition et ajuster annotations 1 heure
Planche finale Livrer 1 planche A3 avec gabarits et couleurs 2 heures
Total Temps cumulé pour le projet 10 heures




Le croquis sert & tester volumes, couleurs et composition avant de produire, pour
gagner du temps et éviter des erreurs. Avec un carnet A4, crayons HB et B, gomme,
feutre fin et calque, tu couvres I'essentiel.

e Adopte le croquis avant production : pour une piéce complexe, fais
face, coupe, détail (15 & 25 min chacun).

e Applique un tracé rapide : formes en 30 & 90 s, puis précisionen 2 a 5
min pour explorer 3 & 6 pistes.

e Ajoute des annotations utiles : dimensions, textures, couleurs, temps et
températures, puis classe par date et nom.

e Pour la vente, bdtis une grille et hiérarchie et limite la palette a2 & 4
couleurs plus un accent.

Travaille par étapes : objectif, croquis, sélection, prototype, planche finale avec
reperes pour I'équipe. En suivant ce flux, tu fluidifies la validation et la reproduction
en atelier.



Chapitre 3: Couleurs et contrastes

Notions de base :

La couleur se définit par trois variables simples, teinte, saturation et luminosité, qui
influencent directement l'aspect d'un entremets ou d'une glagage. Connaitre ces notions
aide a maitriser I'effet visuel recherché.

Température et ambiance:

Les couleurs chaudes donnent une sensation de gourmandise et cocooning, les couleurs
froides apportent fraicheur et modernité. Choisis une température selon le message
gustatif que tu veux transmettre & ton client.

Outils utiles:

¢ Roue chromatique papier pour repérer les complémentaires
¢ Nuancier alimentaire ou palette de glagages
¢ Application mobile pour tester des combinaisons avant réalisation

Exemple d'étude de mélange:
Pour obtenir un ton péche sur une mousse, mélange 30 g de colorant rouge avec 10 g de
jaune puis ajuste la saturation en ajoutant blanc ou creme selon la luminosité souhaitée.

Contraste de valeur:
Le contraste de valeur oppose clair et foncé, il améliore la lisibilité d'une décoration et
aide l'ceil & distinguer les formes, surtout sous éclairage variable en vitrine ou sur plateau.

Contraste de couleur:

Les couleurs complémentaires créent du dynamisme, utile pour attirer I'ceil sur une piéce
maitresse. Attention & ne pas surcharger, la complémentaire amplifie le goat visuel mais
peut fatiguer l'ceil.

Erreurs fréquentes et astuces de stage :

o Utiliser trop de couleurs différentes, préfére 2 a 3 teintes dominantes

e Ignorer la lumiére de vente, fais toujours un test sur plateau

e Confondre saturation et luminosité, ajuste d'abord la luminosité pour la
lisibilité

Exemple d'optimisation d'un process de présentation:
Sur une tartelette de 6 cm, réduis les éléments colorés de 4 a 3, cela accélére le dressage
de 20% et améliore la lisibilité globale de la vitrine.



Démarche créative en 4 étapes:
Recherche visuelle, croquis rapide, choix des matiéres et tests couleur en petit format sont
les étapes clés, compte environ 30 & 90 minutes pour un test complet avant production.

Mini cas concret : mise en valeur d'une tarte aux fruits :

Contexte : commande de 24 tartelettes pour une réception, objectif renforcer la visibilité
en vitrine. Etapes : choix palette, test glagage, ajustement luminosité, dressage final.
Résultat : lisibilité accrue et ventes estimées +15 pour la soirée.

Livrable attendu : plan visuel des 24 tartelettes avec palette indiquée, temps de dressage
par piéce 4 minutes, étiquette couleur pour vitrine.
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La créme patissiére doit étre fouettée jusqu'a obtenir une texture lisse et crémeuse

Exemple de test de palette :

Sur 3 tartelettes tests, compare une palette douce, une palette vive et une palette
contrastée. Mesure le temps de dressage et choisis la palette qui offre meilleure lisibilité
en moins de 4 minutes par piece.

Palette Usage conseillé Effet visuel
Pastel péche, ivoire, vert Piéces fines et féminines Douceur et élégance
sauge
Rouge cerise, vert feuille, Tartes aux fruits vifs Contraste fort et
blanc appétence




Brun chocolat,

or, ivoire Pieces de luxe et
entremets

Chaleur et raffinement

Pour éviter denchainer des tests sans fin, fixe-toi 3 essais de palette, note les temps et
choisis en fonction du rendu et de la productivité en atelier.

Etape Action concréte Indicateur
Préparer Faire 3 tests couleur sur fond blanc | 3 échantillons réalisés
nuancier

Tester contraste | Placer sous lumiére vitrine et

mesurer lisibilité

Temps de lecture inférieur & 2
secondes

Valider recette

Adapter quantités et pigmentation

Recette testée 2 fois

Documenter

Rédiger fiche couleur et temps de
dressage

Fiche imprimée pour l'atelier

Checklist opérationnelle

A vérifier

Palette choisie

3 échantillons validés

Contraste vale

ur Clair/foncé lisible & 2 métres

Temps de dressage

Respecter < 4 minutes par piéce

Fiche recette et couleur

Fiche disponible en atelier

Etiquetage vitrine

Nom et dominant couleur indiqués

Une astuce de mon stage, si la vitrine est trop jaune, compense en augmentant
Iégérement la teinte bleue dans le glagage, c'est discret mais efficace.

Pour maitriser I'impact visuel en pdtisserie, pense en teinte saturation luminosité,
puis choisis une ambiance : chaud pour le cocooning, froid pour la fraicheur.

Renforce la lisibilité avec un contraste clair foncé, surtout en vitrine.
Utilise des couleurs complémentaires dynamiques avec parcimonie :

vise 2 a 3 teintes dominantes.

Fais un test sous lumiére vitrine et limite-toi & 3 essais de palette pour

décider vite.




Travaille en 4 étapes : recherche, croquis, choix matieres, tests en petit format.
Mesure aussi la productivité (idéalement 4 minutes par piéce), puis documente
palette, recette et étiquetage pour reproduire sans hésiter.



Chapitre 4 : Communication visuelle

Objectif et public :

Définis d'abord qui tu veux toucher, le message principal et '€motion recherchée. En
patisserie, tu vises souvent des clients locaux, familles et passants pressés, donc la clarté
et lappétence doivent primer.

Hiérarchie visuelle :
Placer les éléments par ordre dimportance aide & guider I'ceil. Utilise taille, contraste et
position pour que le nom du produit et le prix soient lus en moins de 3 secondes.

Cohérence etidentité:

Ton logo, ton style photo et ta typographie doivent étre reconnaissables sur tous les
supports. Cette cohérence renforce la confiance et facilite la mémorisation en boutique et
sur les réseaux.

Conserve 2 polices au maximum pour tes supports, une pour les titres et une pour le
corps, afin d'éviter un rendu brouillon et gardant une lecture rapide en vitrine.

Etiquettes, carte et signalétique :
Les étiquettes doivent indiquer nom, allergénes et prix en caracteres lisibles d 20 cm de
distance. Pour une carte, privilégie une mise en page simple et des libellés courts.

Photographie et mise en scéne:
Une photo bien éclairée augmente de 30 & 50 pour cent lengagement sur les réseaux.
Utilise une source de lumiére naturelle et un fond neutre pour faire ressortir les textures.

Typographie et lisibilité :
Choisis des tailles lisibles, minimum 12 points pour le texte imprimé, et 18 pixels pour les
menus affichés sur écran. Evite les polices fantaisistes pour les informations pratiques.

Exemple d'optimisation d'un support vitrine :
Pour une vitrine de 2 m de large, j'ai centré un titre de 100 mm, des photos de 300 x 300
mm et un bandeau prix en bas & 30 mm, le tout visible & 5 m.

Elément Taille recommandée Régle pratique

Titre vitrine 80 A 120 mm Lisible d 5 m, contraste fort

Photo produit Minimum 800 x 800 px Fond neutre, lumiére naturelle




Prix affiché 30340 mm Position basse et cohérente

Etapes de la démarche créative :

Recherche diinspiration, croquis rapide, choix des matiéres et prototypes photo. Teste en
stage ou boutique pendant 3 jours pour ajuster taille, couleurs et message avant
impression finale.

Mini cas concret:
Contexte - Une boutique souhaite une vitrine saisonniére pour Noél visant & augmenter le
passage et la vente du gdteau vedette de 15 pour cent sur 10 jours.

Etapes mises en ceuvre:
1) Brief client et cible, 2) croquis de la vitrine en 2 heures, 3) shoot photo en 1 heure, 4) mise
en page et impression en 48 heures.

Résultats et livrable attendu:

Résultat - Augmentation de 18 pour cent des ventes du gateau vedette pendant la
période. Livrable - 1 affichage A2 print-ready, 3 visuels JPG pour réseaux, et un PDF pour
limprimeur.

Exemple de livrable :
Un A2 imprimé en quadrichromie 420 x 594 mm, fichier PDF 300 dpi et 3 images 1080 x
1080 px pour Instagram, livrés en 48 heures aprés validation.

Checklist opérationnelle :
Utilise cette check-list avant tout lancement pour éviter les oublis et gagner du temps en
boutique.

Action A vérifier
Vérifier la lisibilité Llecturea3abm
Contrastes et couleurs Pas plus de 3 couleurs dominantes
Format et résolution 300 dpi pour impression
Fichiers prét-a-imprimer PDF + JPG pour web
Tester en situation réelle Installer un prototype 24 h avant

Demande toujours une impression test sur papier ordinaire avant le tirage final, tu évites
des reprises colteuses et tu gagnes souvent 30 & 60 minutes sur la validation finale.



Pour une com visuelle efficace en pdtisserie, pars de objectif et public, puis rends
ton message lisible en quelques secondes grdce d une hiérarchie visuelle claire et
une cohérence d'identité sur tous les supports.

e Envitring, fais ressortir produit et prix : contraste fort, infos clés lisibles &
3a5m.

e Garde 2 polices max, tailles adaptées (impression et écran) et évite les
polices fantaisistes pour le pratique.

e Soigne les photos : lumiére naturelle, fond neutre, bonne résolution
pour booster 'engagement.

e Suis une démarche simple (brief, croquis, prototype) et fais un test en
situation réelle avant impression.

Avant de lancer, vérifie lisibilité, couleurs (pos plus de 3 dominantes), formats et
fichiers (PDF + JPG). Une impression test te fait gagner du temps et évite les erreurs
codteuses.



Monde de la patisserie

Présentation de la matiére :
Monde de la pdtisserie, c’est ta culture métier. Tu repéres I'histoire des classiques, les
familles de pétes et cremes, et le vocabulaire pro.

Cette matiére nourrit les épreuves professionnelles du CAP Pdtissier (Patissier), écrites,
pratiques et orales, en CCF ou en examen ponctuel: Tour, petits fours secs et moelleux,
gbteaux de voyage, coef 8, 5 h 30, et Entremets et petits gateaux, coef 7,5 h 30.

En fin d’année, la pression monte. Un camarade a gagné 2 points en justifiant une cuisson.

Conseil :
Mets-toi 3 séances de 15 minutes par semaine. Fais 8 fiches, matiéres premiéres, pates,
crémes, cuissons, décors, vocabulaire, avec 5 mots clés a retenir.

Avant chaque entrainement, écris un plan de production en 5 minutes. A I'oral, cite
toujours hygiéne, conservation, et codt. Le piége, c’est de parler golt seulement, alors
prépare une check-list la veille.

Table des matiéres

Chapitre 1: Histoire du métier Aller
1. Genése et évolution Aller
2. Personnalités et innovations Aller
Chapitre 2: Organisation d'une entreprise Aller
1. Structure et réles dans l'entreprise Aller
2. Organisation du travail en patisserie Aller
3. Gestion administrative et commerciale Aller
Chapitre 3 : Culture professionnelle Aller
1. Comportement et attitude professionnelle Aller
2. Hygiéne, sécurité et respect des normes Aller
3. Communication, clientéle et esprit d'équipe Aller
Chapitre 4 : Esthétique et présentation Aller
1. Comprendre les bases de l'esthétique Aller
2. Maitriser les finitions et les garnitures Aller
3. Présentation en vitrine et emballage Aller
Chapitre 5: Attentes de la clientéle Aller
1. Comprendre les attentes de base Aller

2. Service et relation client Aller




3. Besoins spécifiques et tendances Aller




Chapitre 1: Histoire du métier

Origines et antiquité:

La pétisserie nait avec la maitrise des céréales et du miel, dés I'Antiquité en Méditerranée.
Les premiéres pdates sucrées servent d'offrandes rituelles et évoluent vers des friandises
pour élites.

Moyen age et corporations :

Au Moyen age, les métiers du sucre et du pain se séparent peu d peu, les corporations
structurent les savoirs, puis la Révolution frangaise de 1791 supprime ces corporations et
ouvre les pratiques professionnelles.

Xixe siécle et industrialisation :

Au XIXe siecle, la patisserie se codifie, la rue et les boutiques se multiplient, et
lindustrialisation apporte moules et machines, modifiant volume, standardisation et
distribution des produits sucrés.

Exemple d'origines culinaires :
La tarte aux fruits descend d'adaptations paysannes de tartes de céréales, transformée
au fil des siécles en produit de boutique plus raffiné et décoré pour la clientéle urbaine.

Grands noms et influence:

Des pdtissiers comme Caréme et Escoffier ont classé techniques et recettes, influencant
formations et pratiques. Leur héritage a structuré la profession en métiers reconnus et
codifiés en France.

Techniques et outils :

Le four rotatif, les batteurs mécaniques et les moules métalliques ont accéléré la
production. Ces outils ont permis de passer de quelques dizaines & plusieurs centaines de
piéces par jour.

Impact contemporain:

Aujourd’hui, la patisserie combine tradition et créativité, avec un retour fort vers l'artisanal
et le local. Selon I'ONISEP, le CAP Pdtissier prépare concrétement aux postes en boutique
ou en laboratoire.

Exemple d'innovation technique:
Lintroduction d'un batteur planétaire moderne permet de réduire le temps de pétrissage
de 30% sur une pdate spécifique, améliorant régularité et hygiéne en atelier.
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Cas concret : création d'un entremets pour une boutique :

Contexte : boutique de quartier souhaite lancement saisonnier de 24 entremets diamétre
8 cm pour une vente en 3 jours. Etapes : recette test, fiches techniques, production,
conditionnement et affichage prix.

¢ Recette test sur 6 piéces pour validation organoleptique
o Echelle pour 24 piéces avec coefficient de 4 pour perte et marge
e Temps de production estimé 5 heures avec 2 personnes en atelier

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En ajustant les étapes et en préparant trois éléments en paralléle, 'équipe réduit le temps
de production total de 20%, passant de 6 heures & 5 heures pour 24 entremets.

Période Evénement clé Impact
Antiquité Débuts des préparations sucrées Usage rituel et festif
Moyen age Corporations et spécialisation Transmission métier structurée
XIXe siécle Codification par grands chefs Normalisation des techniques
XXe-XXle siecles | Industrialisation et retour artisanal | Diversification des parcours pro

Conseils pratiques et erreurs fréquentes :

Apprends & chronométrer tes taches en stage, note les rendements et les pertes et
demande toujours la fiche technique. Trop d'étudiants oublient d‘annoter les temps et les
poids, cela colte cher en production.



Exemple d'erreur fréquente:
Oublier de recalculer une recette pour 24 piéces entraine surproduction ou rupture de
stock, difficulté de facturation et stress pour I'€quipe en boutique.

Tache Action rapide
Contréle hygiéne Vérifier tenue et surfaces avant démarrage
Organisation Préparer ingrédients pesés pour 2 jours
Fiches techniques Noter grammes, temps et four pour chaque produit
Communication Informer la boutique des quantités produites

Ressenti personnel:
En stage, j'ai appris que noter 3 mesures simples change tout, et que I'écoute vaut
souvent plus qu'un geste technique lors d'une journée chargée.

La patisserie évolue des origines antiques (céréales, miel, usages rituels) vers un
meétier structuré, puis modernisé par les outils et la formation.

e Au Moyen age corporatif, les savoirs se transmettent, puis 1791 ouvre la
profession en supprimant les corporations.

e Au XIXe siécle industrialisé, codification (Caréme, Escoffier) et
machines augmentent volume, régularité et distribution.

e Aujourd’hui, tu mixes tradition, créativité et retour local, avec un CAP
orienté boutique ou laboratoire.

Pour produire juste, travaille avec fiches techniques précises : chronométre, note
rendements et pertes, et recalcule toujours tes quantités. Une bonne organisation
évite surproduction, ruptures et stress en équipe.



Chapitre 2: Organisation d'une entreprise

Hiérarchie et fonctions :

Dans une pAatisserie, tu retrouveras souvent un dirigeant, un chef patissier, 1 & 3 commis, et
parfois un vendeur en boutique. Chacun a des responsabilités claires pour éviter les
doublons et les oublis.

Régles de communication:
Une bonne communication évite les erreurs le matin. Utilise un brief de 10 minutes avant le
service pour répartir les tdches et signaler les commandes spéciales ou allergies.

Répartition des responsabilités :

Le chef gére les recettes et la qualité, le dirigeant s'occupe des achats et des finances, les
commis exécutent la production, et le personnel boutique assure la vente et le service
client.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour réduire les pertes, une pdatisserie a choisi de centraliser la pesée des éléments,
diminuant les écarts de recette de 15 pour cent sur 2 mois.

Réle Responsabilité principale
Dirigeant Gestion financiere, relation fournisseurs
Chef péatissier Recettes, qualité, planning de production
Commis Réalisation des recettes, nettoyage
Vendeur Service client, encaissement

Planification des productions:

Prépare un planning hebdomadaire avec les quantités prévues par produit. Par exemple,
60 croissants samedi matin, 40 entremets pour le dimanche, pour mieux gérer les achats
et le temps de cuisson.

Gestion des stocks et achats:

Vérifie tes stocks tous les 2 jours et note les ruptures possibles. Fais des commandes
groupées pour économiser et éviter le stockage excessif qui abime les matiéres
premiéres.

Hygiéne et sécurité:



Respecte les procédures HACCP, nettoie les surfaces aprés chaque fournée, et vérifie la
température des réfrigérateurs 1 fois par jour pour garantir la sécurité des produits.

Exemple d'organisation d'une journée type:
Arrivée 6 h, préparation pdtes et cremes entre 6 h et 9 h, cuisson et montage entre 9 h et
12 h, service et réassort jusqu'd 14 h.

Tache Fréquence
Contréle température frigos Tous les jours
Nettoyage plan de travail Aprés chaque utilisation
Inventaire matiéres premiéres 2 fois par semaine

Suivi des colts et prixde vente :

Calcule le colt de revient d'un produit en additionnant matiéres premiéres, temps de
travail et charges. Par exemple, un entremets peut colter 4 € en matiére, et se vendre 12
€ pour assurer une marge.

Relation client et ventes:
Offre des services clairs comme les commandes en 48 heures et la personnalisation sur
devis. Une bonne fiche client permet de fidéliser et daugmenter les ventes répétés.

Obligations légales et assurances :
Garde a jour les documents obligatoires, assurances et registres HACCP. En cas de
contrdle, un dossier ordonné évite des sanctions et renforce ta crédibilité professionnelle.

Exemple de tarification simple:
Si colt matiere est 4 €, temps main-d'ceuvre équivaut a 2 €, charges par unité 1 €, prix de
vente conseillé 12 €, marge brute 5 €.

Checklist opérationnelle A faire
Brief avant service 10 minutes, répartir tdches
Contrdle qualité Vérifier 3 produits au hasard
Gestion stocks Inventaire 2 fois par semaine
Sécurité alimentaire Températures notées chaque jour

Mini cas concret:
Contexte :



Une pdtisserie recoit une commande de 120 piéces pour un événement dans 5 jours. Le
chef doit planifier la production sans impacter la vente quotidienne.

Etapes:

e Jour 1, achat matiéres pour 120 piéces et réserve de sécurité 10 pieces
e Jour 2 a 3, préparation des bases et congélation par lots de 40 piéces
e Jour 5, finition et livraison 2 heures avant événement

Résultat et livrable attendu:
Livrable : 120 piéces prétes et emballées, bon de livraison signé, facture client. Colt
matiére estimé 240 €, marge attendue 360 €, temps total 12 heures de production.

Astuce de stage:
Anticipe toujours les grosses commandes en hotant les dates-clés dans un calendrier
partagé, ¢a t'évite 2 nuits blanches et des erreurs de derniére minute.

Pour bien organiser une patisserie, tu t'appuies sur des rdles bien définis (dirigeant,
chef, commis, vente) et une communication simple pour éviter erreurs et oublis.

e Lance un brief de 10 minutes avant le service : tdches, commandes
spéciales, allergies.

e Fais un planning hebdomadaire de production avec quantités
prévues, et controle les stocks tous les 2 jours.

o Applique 'HACCP : nettoyage apres chaque fournée et températures
des frigos notées chaque jour.

e Assure le suivi du colt de revient pour fixer un prix rentable et tenir tes
obligations légales.

Avec des checklists et une anticipation des grosses commandes (achats, lots,
congélation, finition), tu sécurises la qualité, la marge et la livraison sans perturber
la vente quotidienne.



Chapitre 3 : Culture professionnelle

Ponctualité et présentation:

Arriver a I'heure est non négociable, vise a étre prét 10 minutes avant le début du service
pour enfourner, préparer et vérifier ton poste. La tenue doit étre propre, cheveux attachés
et chaussures antidérapantes.

Respect et discrétion:

Traite les collégues et clients avec respect, évite les discussions privées devant la
clientéle, et ne critiques pas ouvertement une recette ou un collégue pendant le service,
cela évite les tensions inutiles.

Exemple d’'amélioration du comportement:
Un stagiaire a réduit ses retards de 60 pour cent en programmant des rappels & 45 et 20
minutes avant sa prise de poste, ce qui a nettement amélioré la confiance de I'équipe.

Tenue et hygiéne personnelle :

Se laver les mains fréquemment, on parle d'au moins 20 secondes avant et aprées
manipulation des matiéres premiéres. Change réguliérement ton tablier et garde ongles
courts et propres pour éviter toute contamination.

Sécurité alimentaire et tracabilité :

Dresse des étiquettes pour les préparations avec date de fabrication et DLUQ, range les
produits selon FEFO. Respecte la chaine du froid et note les températures régulierement
sur un registre de contrdle.

Gestes de sécurité:

Utilise protections appropriées pour les machines, signale tout incident immédiatement et
connais 'emplacement des extincteurs et trousses de secours, cela limite les risques et
protége ton équipe.

Elément Risque Action a faire
Tenue sale Contamination des Changer la tenue et nettoyer la zone
produits immédiatement
Température non Prolifération Mesurer chaque 4 heures et noter sur le
contrdlée bactérienne registre
Mauvaise tracabilité | Impossibilité de rappel | Etiqueter systématiquement
produit ingrédients et préparations




Contréles et responsabilité :

Ton rdle est de vérifier et de signaler. Si tu constates une anomalie, note I'heure, I'élément
concerné et informe le responsable pour action immédiate, la tragabilité sauve souvent
une journée de travail.

Accueil et relation client:

Accueille chaque client avec un sourire et une phrase courte, propose un conseil adapté
en 2 ou 3 mots, et garde la présentation des produits irréprochable pour favoriser lachat
impulsif.

Travail en équipe et transmission:
Partage informations utiles & chaque passation de poste, fais un brief de 3 points en 2
minutes pour éviter erreurs. Une bonne transmission évite 1 erreur sur 4 pendant le service.

Formation continue:

Montre envie d'apprendre, demande 1 retour par semaine a ton tuteur et note 2 objectifs
concrets par mois pour progresser rapidement, cela accélére ton employabilité apres le
CAP.

Exemple de mini cas concret:

Contexte : Boutique avec 20 clients par jour, taux de satisfaction a 70 pour cent. Etapes :
observation 1journée, script d'accueil 3 phrases, formation 2 heures pour 'équipe. Résultat
: satisfaction montée & 85 pour cent et ventes additionnelles +8 pour cent. Livrable
attendu : fiche procédure d'accueil de 1 page et tableau de suivi hebdomadaire des
ventes.

Astuce terrain:

Prépare une mini fiche de 5 arguments produit que tu peux lire en 30 secondes, cela
facilite la vente et ton apprentissage. Petite anecdote, au premier stage jai inventé une
fiche et ga m'a ouvert beaucoup de portes.

Check-list opérationnelle :

Tache Fréquence Indicateur

Vérifier températures

Chaque 4 heures

Registre & jour

Contréler tenue

Avant service

Conformité 100 pour cent

Brief équipe

Chaque début de service

Minutes de brief signées

Nettoyage poste

Aprés chaque service

Check-list validée




Ta culture pro repose sur une ponctualité non négociable, une tenue propre et un
comportement respectueux et discret face aux clients et a I'équipe.

e Vise 10 minutes d’avance, cheveux attachés, chaussures
antidérapantes.

e Assure une hygiéne irréprochable : lavage des mains 20 secondes,
tablier changé, ongles courts.

o Garantis la tragabilité des préparations : étiquettes (date, DLUO), FEFO,
chaine du froid, températures notées.

e Fais un brief d'équipe express et une passation claire, puis demande
un retour hebdomadaire pour progresser.

Si tu vois une anomalie, note I'heure et signale tout de suite au responsable. Un
accueil simple et régulier, une vitrine nette et une fiche d’'arguments produit t'aident
& mieux vendre et & gagner la confiance.



Chapitre 4 : Esthétique et présentation

Objectif et public :

Comprendre comment le visuel influence I'achat, le service et la notation en examen.
Savoir adapter la présentation au public, d la vitrine et au format traiteur ou vente &
emporter.

Eléments visuels :
Regarde I'équilibre entre forme, hauteur, texture et proportion. Trois éléments doivent
dominer, pas plus, pour garder lisibilité et impact sur une vitrine ou assiette.

Couleurs et contrastes:
Choisis 2 & 3 couleurs dominantes selon saison et produit. Le contraste attire I'ceil, évite les
couleurs ternes proches, ajoute un élément vert ou brillant pour dynamiser.

Exemple d’harmonie colorée:
Sur une tarte aux fruits rouges, associe du blanc de créme, du rouge vif et un filet de vert
kiwi, cela améliore la lisibilité et le contraste visuel.

Finitions essentielles :
La finition se fait en dernier, 5 & 10 minutes par piéce selon complexité. Glacages, poudres,
nappages et décorations doivent étre posés avec outils propres et précis.

Technique et timing :
Planifie la pose des éléments fragiles en dernier, garde 2 plaques prétes. Utilise poche
jetable ou spatule fine, travaille & température adaptée pour éviter coulures.

Erreurs fréquentes et astuces :
Evite les surcharges, trop d'éléments brouillent le message. Astuce de stage, on limite
souvent & 3 garnitures différentes pour rester lisible et rapide en service.

Avant d'assembler, fais un test visuel sur assiette ou carton, ajuste hauteurs et couleurs en
1 d 2 minutes, cela évite des retouches colteuses en examen.

Anecdote: Lors d'un stage jai raté une vitrine & cause d'un glagage trop liquide, depuis je
teste toujours une piéce avant le service pour éviter cela.

Conservation
approximative

m™m
O

lément But Temps de finition




Glagcage Apporter brillance | 3 & 6 minutes par 24 G 48 heures

miroir piéce

Décor Contraste et 2 & 5 minutes par 72 heures selon stockage

chocolat texture piéce

Fruits frais Couleur et 1 d 3 minutes par 12 & 48 heures selon fruit
fraicheur piéce

Disposition en vitrine:
Organise la vitrine par familles de produits, coupe, entremets et viennoiseries séparés.
Respecte rotation, limite exposition a 24 G 48 heures selon type et conservation.

Emballage et étiquetage :
Choisis emballages transparents pour vente, boites renforcées pour transport, étiquette
avec nom, poids et date. Poids portion conseillé entre 80 et 120 g selon produit.

Mini cas concret:

Contexte: Boulangerie prépare plateau de 30 tartelettes pour événement local.
Standardisation & 90 g par pieéce, montage en chaine, glacage final et stockage sur
plagque horizontale.

Résultat: Livraison préte en 2 heures sans casse, satisfaction client. Livrable attendu: 3
boites de 10 tartelettes, poids total 2,7 kg, étiquettes avec date et ingrédients.

Tache Vérification

Contréle température Thermometre précis, registre complété

Standardiser portion Balance et gabarits utilisés

Tester une piéce Visuel validé avant série

Etiqueter Nom, poids, date et allergénes

Disposer en vitrine Rotation respectée et échantillons visibles

Le visuel influence I'achat et ta note : adapte la présentation au public et au
contexte (vitrine, traiteur, emporter). Vise un ensembile lisible en jouant sur forme,
hauteur, texture et proportion, avec 2 a 3 couleurs dominantes et du contraste.



e Limite-toi & trois éléments dominants et & 3 garnitures maximum
pour éviter la surcharge.

e Soigne les finitions en dernier : outils propres, bon timing, éléments
fragiles posés a la fin.

e Envitrine, classe par familles et respecte la rotation; pour I'emballage,
privilegie la solidité et un étiquetage complet (nom, poids, date,
allergénes).

Teste toujours une pieéce avant de lancer la série : tu ajustes en 1 d 2 minutes et tu
évites les ratés (coulures, casse). En production, standardise les portions pour tenir
les délais et livrer propre.



Chapitre 5: Attentes de la clientéle

Qualité et fraicheur:
En boutique la fraicheur prime. Un produit mal conservé se voit et se sent, et la réputation
part vite. Surveille les dates, la rotation et la température pour garder la qualité.

Gout et équilibre :
Le client veut un goQt net et équilibré. Teste une recette au moins 3 fois avant de la
proposer, note les ajustements et garde une fiche technique pour garantir la constance.

Exemple d'ajustement de recette :
Tu testes une tarte au citron, réduis le sucre de 10% au 2e essai, puis ajustes la cuisson au
3e essai. Résultat, équilibre sucré-acide validé par 10 dégustations.

Accueil et conseil :
L'accueil doit étre rapide et personnalisé. Propose un produit du jour et pose une question
ouverte, cela crée du lien et augmente souvent le ticket moyen d'environ 10 & 20%.

Gestion du temps et des priorités :
Lors des pics tu peux servir 3 & 5 clients simultanément, prioriser les commandes prétes et
annoncer un délai honnéte. Un client informé pardonne mieux un léger retard.

Affiche les temps de préparation sur le comptoir, par exemple 10 minutes pour une
viennoiserie personnalisée, 24 heures pour un gdteau sur mesure, cela évite les
malentendus.

Type de client Attente principale Action recommandée

Habituel Qualité constante Respecter la fiche technique et
noter remarques

Occasionnel Découverte et conseil Proposer dégustation et produit
phare

Commande Respect du délai et Confirmer devis écrit et planning de

événement personnalisation production

Client avec allergie | Sécurité alimentaire Marquer clairement et isoler la

préparation




Allergies et régimes:
Demande systématiquement si la commande comporte des allergies. Note au moins 2
informations claires en caisse et sur le bon. Une erreur peut étre lourde de conséquences.

Commande digitale et personnalisation:
Les clients attendent souvent click and collect en moins de 24 heures, parfois en 4 heures
pour les urgences. Propose des choix simples de personnalisation et des tarifs clairs.

Mini cas concret:

Contexte : une entreprise demande 30 macarons personnalisés pour un séminaire dans
48 heures, avec 3 parfums. Etapes : devis 15 minutes, validation client 2 heures, production
6 heures, finition 2 heures.

Exemple de résultat et livrable :

Résultat : commande livrée a I'heure, chiffre d'affaires généré 180 euros, marge brute
estimée 65 euros. Livrable attendu : bon de livraison signé et fiche recette détaillée pour
30 piéces.

Graphique chiffré
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Contréle qualité final Godter ou vérifier texture avant emballage




Communication client Confirmer commande par SMS ou papier

Gestion réclamations Proposer échange ou geste commercial rapide

Exemple d'intervention en boutique:
Une cliente signale une allergie aux fruits & coque, tu vérifies la fiche, proposes un géteau
sans fruits & coque en 24 heures et ajoutes une mention claire sur le bordereau.

Pour répondre aux attentes, tu dois assurer une expérience fiable en boutique et en
commande, du produit jusqu’d la relation.

e Garantis la qualité et fraicheur : conservation, rotation, températures,
contrdle final avant emballage.

e Vise un gout constant : teste chaque recette plusieurs fois et utilise une
fiche technique avec ajustements notés.

e Soigne 'accueil : conseil rapide, question ouverte, et annonce un délai
honnéte surtout en période de rush.

e Sécurise les demandes spécifiques : allergies notées en caisse et sur le
bon, préparation isolée, confirmation écrite ou SMS pour la sécurité
alimentaire.

Adapte-toi au type de client (habitué, occasionnel, événement, allergie) avec une
action simple et claire. En digital, propose une personnalisation limitée et des tarifs
lisibles pour tenir les délais.



Technologie professionnelle

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), Technologie professionnelle te sert & comprendre le pourquoi
des gestes, ingrédients, cuissons, hygiéne, conservation, matériel, et organisation au labo.
A I'examen, ces savoirs sont intégrés aux 2 épreuves professionnelles, en CCF si ton
établissement est habilité, sinon en examen ponctuel.

En ponctuel, la partie “théorie” arrive surtout via I'écrit et I'oral des épreuves pratiques:
coefficient 8 et 5 h 30 avec 30 minutes d'écrit et 10 minutes d'oral, puis coefficient7 et 5
h 30 avec 45 minutes d'écrit et 15 minutes d'oral. J'ai vu un camarade gagner 2 points
juste en expliquant clairement ses choix de texture.

Conseil :

Pour réussir, révise comme si tu préparais un service: 20 minutes par jour, 4 jours par
semaine, avec des mini fiches sur les crémes, pates, températures, défauts fréquents, et
regles d’hygiéne. Le but, c’est de savoir justifier vite, pas de réciter au hasard.

Entraine-toi avec des sujets chronomeétrés, et fais toujours une relecture a la fin de I'écrit,
méme 3 minutes. Mets-toi une routine simple:

e Lire la situation et repérer les contraintes
e Construire un organigramme de travail réaliste
e Justifier 2 choix techniques avec du vocabulaire pro

Si tu restes clair et concret, tu transformes la Technologie professionnelle en points faciles
le jour J.

Table des matiéres
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Chapitre 1: Matiéres premiéres

Principales familles :

Les matiéres de base en patisserie sont la farine, le sucre, le beurre, les ceufs, le lait, la
levure et le chocolat. Connaitre chaque famille taide & adapter les recettes et les
grammages.

Qualité et stockage :
Un produit de qualité change tout pour le golt et la tenue. Stocke les produits secs au
frais et & I'abri de 'humidité, le beurre au froid positif et le chocolat & température stable.

Réles en patisserie :
Chaque ingrédient a un rdle précis, structure, goGt, couleur ou conservation. Savoir
pourquoi on met 20 g de beurre ou 10 g d'ceuf t'aide & corriger une recette si besoin.

Exemple d'utilisation:
Pour 1 kg de pdate sablée, on compte environ 500 g de farine, 300 g de beurre et 200 g de
sucre, valeurs pratiques pour ajuster rapidement tes achats.

Elément Fonction Stockage recommandé
Farine Structure et absorption Endroit sec et ventilé, sous 25 °C

Sucre Sucrant et conservation Sacs hermétiques, a l'abri de 'humidité
Beurre Matiére grasse et feuilletage Froid positif entre 0 et 6 °C

Sélection et fournisseurs:

Choisis des fournisseurs fiables pour garantir régularité et tragabilité. Privilégie les
produits avec étiquetage clair et dates. Compare prix et qualité sur 2 a 3 fournisseurs
avant de décider.

Calcul des besoins:
Estime tes besoins selon la production. Par exemple, pour 100 viennoiseries quotidiennes &
60 g de pate, il te faudra 6 kg de pdate par jour, soit 30 kg par semaine pour 5 jours.

Mini cas concret :

Contexte : une patisserie scolaire prépare 200 tartelettes chaque semaine. Etapes :
calculer quantités, commander, réceptionner, stocker. Résultat : 200 tartelettes prétes a la
vente le vendredi matin.

Exemple de mini cas chiffré :



Pour 200 tartelettes, prévois 12 kg de pdte, 8 kg de créeme et 4 kg de fruits. Livrable attendu
: bon de commande de 3 lignes avec quantités et colt total estimé & 120 €.

Action Fréquence Indicateur
Vérifier les dates de péremption Quotidien Aucun produit périmé
Contréler les températures de Quotidien Température conforme

stockage

Comparer factures et bons de livraison | Hebdomadaire | Ecart inférieur a 2 %

Faire un inventaire tournant Mensuel Stocks cohérents avec
ventes

Astuce terrain:
En stage, j'ai appris & noter les variations de consommation chaque lundi. Ce geste
simple a réduit le gaspillage de 15 % en 1 mois et t'évite des commandes inutiles.

Erreurs fréquentes et conseils :

Ne pas vérifier 'humidité des sacs de farine et surcommander sans calcul sont des
erreurs récurrentes. Mesure tes besoins réels sur 2 & 4 semaines avant de changer tes
commandes.

Tu dois maitriser les principales matiéres premiéres (farine, sucre, beurre, ceufs, lait,
levure, chocolat) pour ajuster recettes et grammages. La qualité des produits et le
stockage (sec, froid positif, température stable) impactent godt et tenue.
Comprendre le réle de chaque ingrédient t'aide & corriger une recette et & estimer
vite tes achats.

e Choisis des fournisseurs fiables, compare 2 & 3 offres et vise la
régularité et tracabilité.

e Calcule tes besoins selon la production (ex. 100 piéces a 60 g = 6
kg/jour).

e Suis des contréles simples : dates, températures, écarts
facture/livraison, inventaire.

Note les variations de consommation chaque semaine pour limiter le gaspillage.
Evite de surcommander et vérifie 'humidité des sacs de farine : mesure tes besoins
sur 2 & 4 semaines avant d'ajuster tes commandes.



Chapitre 2: Matériels et outils

1. Outils et ustensiles du poste :

Ustensiles de base:

Tu dois maitriser les outils quotidiens, leur nom et leur usage. Spatules, maryses, douilles,
poches & douille, tamis et cercles tombent dans cette catégorie. Prends 2 & 4 exemplaires
par type pour un service standard.

Petits matériels électriques :
Connais la capacité et lusage des appareils électriques. Un batteur planétaire 20 L traite

environ 10 & 15 kg de péte, un robot de 5 L est pour petits ateliers. Respecte les temps de
pétrissage indiqués.

Entretien courant:
Nettoie chaque ustensile aprés usage, compte 5 a 10 minutes par lot. Range les outils

propres dans des bacs identifiés pour gagner environ 10 minutes par service et éviter la
perte d'ustensiles.

Exemple d'utilisation du batteur :
Pour une créme au beurre lIégére, utilise un batteur 20 L, vitesse moyenne, 6 a 8 minutes.
Contréle la température, 25 °C maxi aprés le montage pour une tenue parfaite.
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2. Gros matériels et organisation du poste:

Four et cuisson:



Apprends les particularités du four ventilé et du four mixte. Préchauffe 20 & 30 minutes
pour une chaleur stable. Anticipe la capacité: 2 plaques standard équivalent & 24 tartes
individuelles selon le moule utilisé.

Cellule de refroidissement et stockage :

La cellule abaisse la température rapidement, vise 90 minutes pour passer de 90 °C & 4
°C selon volumes. Stocke en bacs fermés, étiquette chaque lot avec date, produit et durée
de conservation.

|~ Graphique chiffré
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Organisation du plan de travail :
Place les ustensiles, ingrédients et appareils selon le geste. Prévois 1 métre linéaire libre au
poste pour dérouler les préparations et éviter les croisements lors des services.



%4 Représentation visuelle

F &

Utiliser une poche a douille permet de contrdler la décoration avec précision

" S . Quantité
Elément Usage principal Entretien .
conseillée
Spatule Etaler et lisser Lavage & l'eau chaude, 4
essuyage
Batteur planétaire | Pétrir et monter Nettoyage quotidien, 1
20L graissage mensuel
Poches & douille Décoration et Ringcage immédiat, 10
remplissage désinfection hebdo
Thermométre Contrdle des Calibration tous les 3 mois | 2
températures

Plans de maintenance:

Etablis un calendrier simple, 5 points vérifiés quotidiennement et 3 opérations mensuelles.

Par exemple, nettoyage filtre de four hebdomadaire, vérification cables électriques
mensuelle, graissage machine tous les 30 jours.

Sécurité et hygiéne au poste :
Respecte les régles HACCP basiques, lave-toi les mains 20 secondes avant et aprés un
geste contaminant, change les gants toutes les heures ou aprés téche souillée pour

limiter les risques.




Formation et sensibilisation :

Fais des rappels de 10 & 15 minutes en début de semaine pour I'équipe. Un point rapide sur
3 risques fréquents réduit les erreurs et améliore la tenue du poste, tu verras la différence
en 2 semaines.

Numeérote tes spatules et poches & douille avec un marqueur indélébile, tu récupéres
souvent les tiennes apreés le service, ca économise jusqu'd 15 € par mois.

Exemple d'entretien programmeé:

Un atelier planifie 10 minutes quotidiens pour nettoyage des surfaces, 30 minutes hebdo
pour dégraissage des équipements, et 60 minutes mensuels pour contréle complet, ce
qui réduit les pannes de 30 pour cent.

Tache Fréquence Temps estimé
Nettoyage plan de travail Aprés chaque série 5 minutes
Controle thermometre Quotidien 2 minutes
Nettoyage four Hebdomadaire 30 minutes
Vérification cdbles et prises Mensuelle 15 minutes

Mini cas concret:
Contexte : Tu dois préparer 40 tartelettes aux fruits pour un service de 20 personnes en 2
heures. Etapes : préparer pate, foncer 40 fonds, cuire en 2 fournées, garnir et décorer.

Résultat : 40 tartelettes prétes, chacune 70 grammes en moyenne, sorties en lot de 20
toutes les 45 minutes. Livrable attendu : 40 tartelettes étiquetées, température 4 °C max
en chambre froide, délai 2 heures.

Check-list opérationnelle:

o Vérifie 'état du batteur et du four avant démarrage

e Prévois 2 jeux d'ustensiles propres par poste

¢ Note la température des préparations toutes les 30 minutes
e Range et étiquette chaque lot aprés cuisson

e Consigne toute anomalie dans le cahier de maintenance




Maitrise les ustensiles indispensables et leur usage (spatules, maryses, douilles,
tamis, cercles) et prévois 2 & 4 exemplaires par type. Connais la capacité des
machines (batteur 20 L vs robot 5 L) et respecte les temps, en contrélant les
températures.

¢ Nettoie et range en bacs identifiés pour gagner du temps et éviter les

pertes.

e Anticipe four, préchauffage et volumes; organise le plan avec 1 métre
libre.

e Refroidis vite en cellule, stocke en bacs fermés et étiquette date,
produit, DLC.

Applique un plan de maintenance simple (quotidien, hebdo, mensuel) et 'hygiéne
type HACCP (mains, gants, surfaces). Avec une check-list, tu sécurises la
production et tu sors tes lots & I'heure, & 4 °C max.



Chapitre 3: Procédés de fabrication

1. Mise en ceuvre des pates et créemes:

Objectif :

Ce point explique comment obtenir pdtes et crémes stables, homogénes et prétes & cuire
ou & garnir. Tu verras ordres d'incorporation, temps de repos et contrdles simples pour
garantir régularité.

Procédés de mélange:

Respecte toujours l'ordre d'incorporation pour éviter la surfraction et garantir la texture.
Mélange a vitesse lente 1 & 2 minutes puis moyenne 2 & 4 minutes selon la recette et la
quantité.

Points de controle:
Vérifie température des ingrédients, homogénéité de la pdte et viscosité des cremes.
Contréle aussi le poids des portions, c'est souvent la source d'erreurs en production.

e Température du beurre et des ceufs
e Consistance aprés 2 minutes de mixage
e Poids unitaire des portions

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour 120 tartelettes, tu peux préparer une pdte sucrée en 30 minutes, laisser 60 minutes de
repos et étaler 3 heures avant cuisson, ce qui diminue les retouches de 20 %.
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- . . . Durée
Préparation Vitesse mixeur e e o. Remarque
indicative
Pate sucrée Lente puis 3 & 6 minutes Respecter repos 30 & 60
moyenne minutes
Créme Moyenne 4 & 6 minutes Refroidir & 4 °C en 60 minutes
patissiere

2. Cuisson et controle:

But de la cuisson:
La cuisson transforme structure et goQt, stabilise gluten et coagule protéines. Tu dois viser
couleur, tenue, croustillant et cuisson homogéne pour respecter fiches techniques et

livrables clients.

Paramétres et temps:
Adapte température et durée selon masse et humidité produit. Par exemple, 180 °C pour
12 & 18 minutes pour sablés, ou 170 °C en four ventilé pour viennoiseries plus volumineuses.

Controdles sensoriels:
Goute, observe couleur et son du produit en tapotant. Utilise aussi une sonde pour coeurs
& partir de 70 °C selon produit. Ces contréles évitent retours en production.

|~ Graphique chiffré
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Place toujours une feuille d'aluminium au-dessus si la coloration est trop rapide, cela
sauve 1 fournée sur 4 en température instable.

Finition et nappages :

La finition valorise produit, elle inclut glagages, poudrages et décors. Travaille
températures de nappage et viscosité pour un brillant régulier, surtout si tu réalises 30 &
60 piéces par heure en saison.

Conditionnement et conservation :
Choisis emballage selon durée de conservation visée. Par exemple, conserves au froid

positif 0 & 4 °C pour 48 & 72 heures, et indique date de production et DLC pour éviter
litiges.

|~ Graphique chiffré
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Mini cas concret:
Contexte : préparation de 48 millefeuilles pour un événement de 60 personnes en 1
service. Etapes : préparer feuilletage en 2 heures, cuire en 40 minutes, garnir 90 minutes.

e Résultat: 48 piéces réguliéres, poids unitaire 120 g
e Llivrable attendu : 48 millefeuilles préts, conditionnés en boites individuelles,
conservation 24 heures d 4 °C

J'ai fait ce type de prestation pendant un marché de Noél|, et la rigueur des temps m'a
sauvé la soirée.



Tache Fréquence Objectif
Pesée des portions A chaque fournée Ecart<5g
Contréle température Toutes les 2 heures Four entre 165 et 190 °C
Vérification aspect Aprés cuisson Couleur homogeéne

Check-list opérationnelle :

Etape A faire
Préparation Peser ingrédients, contréler températures
Cuisson Surveiller couleur, sonde si besoin
Finition Napper, saupoudrer, peser piece finie
Conditionnement Etiqueter avec date et DLC

Tu sécurises la qualité en maitrisant la pdte, la cuisson, puis la finition : méthode,
mesures simples et timing évitent les retouches.

e En mélange, respecte l'ordre d’incorporation, vitesse lente puis
moyenne, et ajoute un repos adapté.

e Applique des points de contréle : température beurre et ceufs,
homogénéité, viscosité et poids des portions.

e Encuisson, ajuste temps et température, et valide avec des controles
sensoriels ou une sonde (coeur dés 70 °C). Aluminium si ¢a colore trop
vite.

¢ Enfinition, surveille nappage et emballage, puis assure le
conditionnement et DLC au froid 0 & 4 °C selon la durée visée.

Une production réguliére vient de la rigueur : méme gestes, mémes contrdles, et
une tragabilité claire. Planifie tes étapes pour livrer des piéces stables, belles et
conformes.



Chapitre 4 : Qualité des produits

Aspect visuel :
Regarde la couleur, la brillance et 'équilibre des garnitures. Un croissant doit étre doré
uniforme, une tarte sans sauce qui coule et un glagage lisse sans bulles apparentes.

Texture et golt:
Vérifie la texture en bouche, le moelleux ou le croustillant attendu, et 'équilibre sucré-
acide. Note toujours les écarts pour corriger la recette ou la cuisson la fois suivante.

Acceptation client :
Mesure la satisfaction en boutique, observe les ventes journaliéres et demande un retour
simple au comptoir. Les chiffres de vente sur 7 jours te diront si un produit plait vraiment.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Pour un éclair de 80 g, on vise £5 g de tolérance, une couleur homogéne et une
conservation de 24 heures en vitrine & 4 °C pour garder croustillant et créme fraiche.

|~ Graphique chiffré
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Texture Croustillant ou moelleux selon fiche Contrdle tactile et gustatif

Conservation | Vitrine 4 °C, maxi 24 a 48 h selon Rotation quotidienne des
produit stocks

Fiche produit et tracabilité :

Renseigne la fiche produit pour chaque référence, avec ingrédients, fournisseur, date de
réception et numéro de lot. Cing champs minimum suffisent pour remonter un probléme
rapidement.

Contréles microbiologiques simples:
Repére visuellement la moisissure, 'odeur ou la texture altérée. Pour suspecte, isole le lot
et note la date d'ouverture, la température et le numéro de lot pour analyse éventuelle.

Bonnes pratiques en boutique :

Respecte la chaine du froid, nettoie le plan de travail toutes les 2 heures en service et
change les ustensiles aprés contact avec des allergénes pour éviter les contaminations
croisées.

Exemple de procédure rapide de tragabilité :
Un lot de creme fondue est isolé, I'étiquette indique fournisseur, date réception, date
ouverture et numéro lot. Tu retires 12 piéces en vitrine et empéches la vente immédiate.

o Vérifie température de stockage & 4 °C toutes les 4 heures
¢ Note anomalies sur un cahier de production
o Etiquette tous les produits préparés avec date et heure

Durées de conservation:
Connaitre la durée utile maximale de chaque produit évite le gaspillage. Par exemple,
entremets réfrigérés 3 jours, pates feuilletées cuites 48 heures en vitrine si protégées.

Etiquetage et allergénes::

Indique nom, ingrédients, allergénes, date de production et DLC ou DLUO sur les produits &
emporter. Mentionne clairement la présence d'allergénes majeurs pour éviter tout risque
client.

Actions correctives et non-conformités:

Si un produit est non conforme, isole le lot, note les causes possibles et ajuste la
production. Une correction simple peut réduire le taux de rebut de 30 pour cent si
appliquée rapidement.



Exemple d'amélioration continue:

Apreés 2 semaines de relevés, un atelier a ajusté la température de cuisson, réduisant les
pertes d'un produit fragile de 15 piéces par jour & 5 piéces, soit une économie de 66 pour
cent.

Mini cas concret:

Contexte :

Une boutique produit 60 entremets/jour avec perte journaliére moyenne de 9 piéces.
Objectif : réduire pertes & 3 piéces/jour sur 4 semaines.

Etapes:
1. Relever températures et emballages pendant 7 jours. 2. Modifier emballage avec
calage, maintenir 4 °C en vitrine. 3. Former '€quipe sur rotation FIFO pendant 2 jours.

Résultat :
Aprés 4 semaines, pertes réduites de 9 & 3 piéces/jour, soit baisse de 66 pour cent. Ventes
additionnelles estimées & 48 piéces/semoine en plus.

Représentation visuelle

Livrable attendu:

Fiche récapitulative de 1 page avec données avant/aprés, température cible 4 °C,
nouvelle protection d'emballage et photo du produit. Présentation & I'équipe en 10
minutes.

Check-list opérationnelle :



Action Fréquence Responsable
Vérifier température vitrine Toutes les 4 heures Chef de boutique
Etiqueter produits préparés A chaque production Patissier
Pesées aléatoires 3 fois par service Apprenti
Isoler lots suspects Dés constat Responsable hygiéne

Pendant mon stage, j'ai toujours pesé 10 pieces au démarrage de chaque fournée, ¢a
évite des retours clients et économise du temps en ajustant vite la pate.

Pour garantir la qualité, tu combines contrdle sensoriel quotidien et mesures
simples : aspect, texture, golt, poids, conservation et retours clients.

e Fixe des objectifs clairs : couleur homogéne, poids cible (ex. 80 g +5 g),
vitrine a 4 °C et rotation FIFO.

e Assure la tracgabilité par fiche produit : ingrédients, fournisseur, date,
numéro de lot, et étiquette date/heure sur les préparations.

e Protege I'nygiéne : chaine du froid, nettoyage régulier, ustensiles
séparés apres allergenes, isolement immédiat des lots suspects.

e Lance des actions correctives rapides : note les écarts, ajuste
cuisson/emballage, et suis I'impact sur les pertes et les ventes.

En bref, tu standardises, tu mesures, puis tu corriges. Avec quelques contrdles
rythmé et une tragabilité simple, tu réduis les non-conformités et tu améliores
durablement la satisfaction client.



Sciences appliquées

Présentation de la matiére :

En CAP Patissier (Patissier), les Sciences appliquées te servent & comprendre ce que tu
fais vraiment, pourquoi une créme tranche, comment une émulsion tient, et surtout
comment éviter les risques. Tu travailles la hygiéne alimentaire, les températures, les
allergénes, la conservation et la sécurité au labo. J'ai encore en téte un camarade sr de
lui qui a perdu du temps en pratique juste & cause d’'une chaine du froid mal gérée.

Cette matiére est évaluée dans les épreuves professionnelles, sous forme écrite, pratique
et orale. En examen final, chaque épreuve dure 5 h 30, avec un coefficient 8 pour Tour,
petits fours secs et moelleux, géteaux de voyage, et un coefficient 7 pour Entremets et
petits gateaux. En en CCF, I'évaluation se fait au fil de la formation, via plusieurs situations
professionnelles.

Conseil :

Ne révise pas les Sciences appliquées comme un cours abstrait. Colle-les & tes gestes, en
te demandant 1 fois par recette ce qui joue sur la texture, I'nygiéne et la conservation.
Planifie 3 séances de 20 minutes par semaine, c’est souvent plus efficace qu'l gros bloc.

Pour t'entrainer vite et bien, fais simple, fais concret :

e Reprendre 10 erreurs vues en pratique
e Faire 5 fiches températures et durées
e Réciter 3risques et 3 parades

Le piege fréquent, c’est de connaitre les mots sans savoir les utiliser le jour J. Quand tu
t'entraines, chronomeétre-toi 15 minutes, et explique & voix haute ta logique, comme &
I'oral, ga change tout.

Table des matiéres

Chapitre 1: Hygiéne alimentaire Aller
1. Principes de base Aller
2. Organisation et contréle en cuisine Aller
Chapitre 2: Nettoyage et désinfection Aller
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2. Méthodes et produits Aller
3. Organisation et contréle Aller
Chapitre 3 : Sécurité des locaux Aller
1. Aménagement et zonage Aller

2. Prévention des risques incendie et électrique Aller



3. Acces, maintenance et conformité
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1. Choisir les matériaux adaptés
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3. Maintenance, sécurité et ergonomie
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Chapitre 1: Hygiéne alimentaire

Agents etrisques:

Les aliments peuvent héberger bactéries, virus ou parasites qui provoquent des
intoxications. Comprendre ces agents, leur multiplication et la contamination croisée
t'aide & prévenir des risques en production quotidienne.

Températures sares :
D'aprés le ministere de la Santé, garde les denrées périssables au réfrigérateur & 4°C ou
moins et au congélateur & -18°C ou moins. Evite la zone de danger entre 5°C et 63°C.

Hygiéne personnelle :

Lave-toi les mains au moins 30 secondes avant chaque préparation, aprés manipulation
d'oeufs crus et aprés avoir touché les poubelles. Coupe-ongles courts et pas de bijoux en
cuisine.

Exemple pratique:

Quand tu réalises une creme patissiere pour 24 entremets, change tes gants entre
manipulation d'ceufs et assemblage. Résultat, moins de risques de contamination et
livraison sare le lendemain.

Nettoyage et désinfection:

Planifie nettoyage quotidien des surfaces, outils et sols. Utilise produits adaptés, respectes
les temps de contact indiqués par le fabricant et tiens un registre simple pour prouver
laction.

Tracabilité et stock :

Etiquette les préparations avec date de production, DLC ou DLUO et nom de l'opérateur.
Réalise inventaire hebdomadaire et jette les produits dépassant la date ou présentant
une odeur suspecte.

Mini cas concret:

Contexte : tu dois préparer 60 tartelettes & la créme pour un service a 18 h. Etapes :
pasteuriser créeme, refroidir & 4°C en 30 minutes, stocker en chambre froide. Résultat : 60
unités sares, livrable = fiche de tragabilité signée.

Sur le stage, mets un tableau blanc pour noter les températures et fais signer chaque
contrdle, en 2 semaines cela réduit nettement les erreurs de stockage selon mon
expérience.



Elément Fréquence Produit Vérification
Plan de Aprés chaque Détergent puis Contrdle visuel et
travail préparation désinfectant test pH
Ustensiles Aprés chaque Lavage & chaud et Registre de lavage

utilisation désinfection
Sol 2 fois par jour Nettoyant industriel Contréle visuel
Chambre Quotidien Nettoyant désinfectant Relevé température
froide

Garde ce tableau visible en cuisine et coche chaque action. Un registre simple évite des
remarques d’hygiéne lors d'un contrdle et te protége en cas de probléme.

Action

Fréquence

Responsable

Lavage des mains 30 s

Avant chaque préparation

Patissier en poste

Contréle températures

Matin et soir

Responsable production

Etiquetage des préparations

A chaque production

Opérateur dédié

Nettoyage des surfaces

Aprés chaque poste

Equipe en rotation

Utilise ces repéres en stage et adapte-les a la taille de la production, par exemple
augmente les contrdles si tu réalises plus de 50 piéces par service.

Les aliments peuvent transmettre bactéries, virus ou parasites : tu limites le risque
en maitrisant la contamination croisée, les températures et I'hygiéne.

Respecte les froids : 4°C ou moins au frigo, -18°C ou moins au
congélateur, et évite la zone de danger 5°C & 63°C.

Hygiéne perso stricte : lavage des mains 30 s, ongles courts, pas de
bijoux, change de gants entre ceufs crus et montage.

Organisation : nettoyage + désinfection avec temps de contact, et
registre de contrdle (températures, lavages, signatures).

Etiquette chaque préparation pour la tragabilité des lots et jette tout produit
douteux ou dépassé. En affichant des repéres et en cochant les actions, tu réduis les
erreurs et tu es prét en cas de controle.




Chapitre 2: Nettoyage et désinfection

Objectif et portée :

Dans ce chapitre, tu vas voir comment distinguer nettoyage et désinfection, choisir les
bonnes méthodes, et protéger les produits patissiers contre les contaminations croisées
pendant la production et le stockage.

Bactéries et contamination:

Le nettoyage enléve saletés et résidus, la désinfection réduit micro-organismes. Tu dois
viser des surfaces propres avant désinfection pour que le produit chimique soit efficace,
sinon tu perds du temps et du produit.

En stage, jétiquetais toujours flacons et fiches techniques, ¢a évite d'utiliser un
désinfectant mains sur un plan de travail. Une fois, jai sauvé une tournée en réorganisant
armoire produits.

Choix des produits :

Privilégie produits alimentaires homologués pour contact alimentaire ou ringables. Lis la
fiche technique et le mode d'empiloi, note le temps de contact et la dilution requise pour
éviter une désinfection inefficace.

Température et temps de contact:

Le nettoyage & I'eau doit souvent étre effectué entre 40 et 60 °C pour dissoudre graisses.
D'aprés le ministéere de la Santé, certains désinfectants demandent 5 minutes de contact
pour étre efficaces.



|~ Graphique chiffré

Montée en puissance de |'écolabel européen (mars 2023 - mars 2024)

100000
B Références labellisées

w Licences actives
g 80000
)]
cC
£
5 ©0000
Q
L
e]
£ 40000
<
£
6 20000
z

A4 b Ab N S S G S
\J\a‘n’p}l‘n;y\’a\n:)\)“a3&100"1629:L00"’1\§0""Lo’ec:)%a(\i(,’e\'n\\;\a‘z

Mois

Matériel et protection:

Utilise brosses dédiées, chiffons codés couleur, et gants. Change les lances des
nettoyeurs haute pression régulierement et évite les éclaboussures vers les zones propres
pour prévenir la propagation des microbes.

Produit Usage principal Temps de contact
gep P indicatif
Détergent alcalin | Dégraissage des plans et fours 2 a10 minutes
Désinfectant Désinfection des surfaces rincées 5 minutes
chloré
Alcool 70 % Petites surfaces et matériel non 30 secondes a 1 minute
rincable

Fréquences et planning:

Planifie nettoyage quotidien des plans et machines, désinfection aprés chaque série
critique, et nettoyage approfondi hebdomadaire. Par exemple, prévois 30 minutes par
poste pour un nettoyage complet chaque soir.

Contréles et enregistrements:

Tenir un registre quotidien avec heure, opérateur, produit utilisé et observation simple est
indispensable. Un contréle visuel et un test rapide (ATP ou écouvillon) permettent de
vérifier 'efficacité opérationnelle.



Cas concret:
Contexte : une boutique de quartier voulait réduire incidents de retours clients liés &
mauvaise hygiéne des ustensiles.

o Etape1: Audit initial de 5 postes, durée 1 journée, identification de 3 matériels
mal nettoyés.

o Etape 2: Mise en place d'un planning journalier et d'un code couleur pour
chiffons, formation 30 minutes pour 2 équipiers.

o Etape 3: Contréle aprés 7 jours avec écouvillon, amélioration mesurée de 85
% de propreté visuelle.

Résultat et livrable attendu : fichier Excel avec planning, fiches produits et registres
remplis, réduction des anomalies signalées de 60 % en 1 mois.
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Exemple d'optimisation d'un processus de production:

En remplagant un détergent inadapté par un produit homologué, une équipe a réduit le
temps de nettoyage d'un poste de 45 & 25 minutes, tout en améliorant la qualité de
surface.

Action Fréquence Responsable

Nettoyage des plans de travail Aprés chaque Boulanger / patissier en
production poste




Désinfection des moules et Quotidien Equipe de nettoyage
ustensiles

Contréle visuel et notation Chaque soir Chef d'équipe

Maintenance des machines Hebdomadaire Technicien ou fournisseur

Erreurs fréquentes et conseils :

Ne pas rincer un produit inadapté, négliger le temps de contact, ou mélanger produits
incompatibles sont erreurs courantes. Note toujours la dilution sur I'étiquette et respecte
la durée indiquée pour éviter résidus toxiques.

Outils pratiques pourle CAP:

Prépare une check-list papier ou numérique, garde 1 flacon témoin par type, et forme 2
équipiers sur les gestes en 15 minutes. Ces actions rendent ton poste plus fiable en
examen et en entreprise.

Tache Vérification
Nettoyage fin de journée Surface sans traces et registre signé
Désinfection aprés production Temps de contact respecté
Stockage produits chimiques Etiquetage et FDS disponibles
Contréle hebdomadaire Rapport et actions correctives

Le nettoyage retire saletés et graisses, la désinfection réduit les microbes. Vise
surfaces propres d'abord, sinon le désinfectant marche mal. Choisis des produits
homologués contact alimentaire, respecte dilution, ringage si besoin, eau souvent
a 40-60 °C, et surtout le temps de contact.

e Organise : quotidien pour plans et machines, désinfection apres séries
critiques, approfondi chaque semaine.

e Evite la contamination croisée : brosses dédiées, chiffons codés
couleur, gants, pas d'éclaboussures vers les zones propres.

e Contréle et trace : registre quotidien simple + contrdle visuel ou test
rapide (ATP, écouvillon).

Etiquette flacons et garde les fiches techniques disponibles. Ne mélange pas des
produits incompatibles et ne bécle pas la durée de pose. Avec un planning clair et
des contrdles, tu réduis vite les anomalies et tu sécurises ta production.






Chapitre 3 : Sécurité des locaux

Zone de production et circulation :

Organise ton atelier pour limiter les croisements entre zones propres et sales, ainsi que les
flux clients et fournisseurs. Un bon plan réduit les risques de contamination et d'accidents,
et facilite 'évacuation.

Sol, éclairage et ventilation:

Choisis des sols antidérapants, un éclairage de 300 & 500 lux sur les postes et une
ventilation stable. Ces éléments diminuent les glissades, les erreurs de mesure et la
condensation néfaste aux produits.

Stockage et zones techniques:
Sépare clairement les réserves alimentaires des produits d'entretien. Place les produits
chimiques a I'écart, sur des étageres étiquetées, & 20 cm du sol et & I'abri de la chaleur.

Lors de mon premier stage, jai marqué les parcours au sol avec du ruban, ce qui a réduit
les croisements de 30% en une semaine.

Extincteurs et signalisation:
Affiche le plan d'évacuation & chaque sortie, vérifie les extincteurs tous les 12 mois et
assure-toi d'avoir au moins un extincteur adapté aux feux de graisse prés des friteuses.

Equipements électriques::

Contrdle les tableaux électriques, cbles et prises tous les 6 mois. Débranche les appareils
défectueux et évite les multiprises surchargées, cela réduit significativement les risques
dincendie.

Procédure d'urgence:

Etablis une procédure claire pour coupure d'électricité, incendie et blessure grave.
Entraine toute I'équipe 1 fois par trimestre pour que chacun connaisse son rdle et la sortie
la plus proche.

Exemple d'amélioration des contrdles incendie :

Dans une patisserie de 60 M2, nous avons programmé des vérifications mensuelles,
réduit les anomalies électriques de 40% en 3 mois et obtenu un meilleur classement lors
d'un audit.

m™m
O

lément Fréquence de contrdle Remarque




Extincteurs 12 mois Contrdle professionnel obligatoire

Tableau électrique 6 mois Vérifier fusibles et disjoncteurs

Eclairage de sécurité | 12 mois Test en coupure secteur

Accés et contrdle des entrées :
Limite I'accés aux zones sensibles avec badges ou serrures, note les livraisons et visite
techniques. Cela évite le vol, les erreurs de stockage et les intrusions accidentelles.

Maintenance préventive:
Planifie les maintenances des fours, chambres froides et robots tous les 3 d 12 mois selon

équipement. La maintenance évite des pannes colteuses et assure la sécurité des
employés.

Conformité et documents:
Garde a jour les fiches techniques, notices et PV de contrdles. Un dossier organisé facilite

les audits et montre que tu maitrises la sécurité des locaux, important pour la réputation
de l'équipe.

Exemple d'amélioration de la maintenance:
J'ai aidé un atelier de 4 personnes & mettre en place un calendrier simple, cela a réduit
les pannes de chambre froide de 50% en 6 mois, livrable : calendrier mensuel imprimé.
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Mois (2024-2025)

Mini cas concret:
Contexte:



Une pdatisserie de 45 m2, 3 employés, enregistrait 2 incidents de glissade par trimestre.
Objectif, réduire ces incidents et sécuriser I'accés de livraison.

Etapes:

e Ré-aérerla zone livraison en reculant la palette de 1 m pour dégager le
passage.

e Installer tapis antidérapants sur 8 m2 et amélioré I'éclairage de 200 & 400 lux.

e Former I'équipe 1 heure sur gestes et rangement quotidien.

Résultat et livrable :
Résultat, incidents réduits de 100% en 3 mois. Livrable, plan de circulation A3, calendrier de
maintenance mensuel et fiche d'incident standardisée.
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Check-list opérationnelle :
Action Fréquence Responsable
Vérifier extincteurs et issues Mensuel Chef d'équipe
Contrdle sol et tapis Quotidien Opérateur
Test éclairage de sécurité Trimestriel Technicien
Mise & jour dossier conformité 6 mois Responsable qualité

Astuce terrain:




Quand tu arrives en stage, demande les PV de contrdle existants, cela te donne tout de
suite une idée claire des priorités et te rend utile dés le premier jour.

Pour sécuriser tes locaux, pense d’abord organisation : limite les croisements gréce
au zonage propre et sale, assure des sols antidérapants, un éclairage 300 & 500 lux
et une ventilation stable. Sépare aussi aliments et produits d’entretien, avec
chimiques étiquetés et surélevés.

e Incendie : plan d'évacuation visible, extincteurs contrélés tous les 12
mois, modéle spécial graisse pres des friteuses.

o Electricité : controles tous les 6 mois, évite multiprises surchargées,
isole tout appareil défectueux.

e Organisation : accés aux zones sensibles, maintenance préventive
planifiée, dossier de conformité a jour.

Formalise une procédure d’urgence claire et entraine I'équipe chaque trimestre.
Avec des contrdles réguliers et des documents propres, tu réduis les incidents et tu
passes les audits plus facilement.



Chapitre 4 : Nutrition de base

Réles principaux des nutriments:

Les nutriments apportent Iénergie, construisent et réparent les tissus, et régulent les
réactions du corps. En pdtisserie, connaitre ces roles taide & ajuster recettes et textures
pour un produit équilibré.

Catégories et exemples::

Il existe trois macronutriments principauy, lipides, glucides et protéines, plus les vitamines
et minéraux. Chacun a un impact sur godt, conservation et valeur énergétique d'une
préparation.

Repéres chiffrés :

Un gramme de lipide fournit 9 kcal, un gramme de glucide ou protéine fournit 4 kcal.
D'aprés le ministere de la Santé, lapport moyen conseillé varie selon I'age et 'activité
quotidienne.

Exemple de sources:
Beurre et créeme sont riches en lipides, farine et sucres fournissent des glucides, les ceufs
et le lait apportent protéines et minéraux utiles en patisserie.

Elément Réle Exemple en patisserie
Glucides Fournissent Iénergie rapide Sucre, farine dans gateaux
Lipides Texture, saveur, valeur énergétique | Beurre, huile, creme
Protéines Structure et coagulation CEufs, lait, poudre

damandes
Vitamines et Réactions biologiques et Zestes d'agrume, fruits, sel
minéraux micronutrition

Apport énergétique quotidien:

Les besoins varient selon I'age, le sexe et I'activité. Pour un adulte actif, on estime entre 1
800 et 2 800 kcal par jour. D'aprés le ministére de la Santé, I'équilibre compte autant que
la quantité.



24 Représentation visuelle

La pate feuilletée nécessite plusieurs tours pour une texture croustillante

Impact des recettes patissiéres :

Une tranche de tarte moyenne peut contenir 300 & 500 kcal selon la garniture. En atelier,
mesurer portions et ingrédients te permet de maitriser 'apport pour la clientéle ou un
dossier technique.

Astuces pour ajuster I'énergie :
Réduire sucre de 10 & 20% change peu la texture si tu compenses avec purée de fruit ou

blanc d'ceuf. Peser au gramme prés évite les écarts et facilite le calcul nutritionnel en
stage.
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Exemple d'optimisation d'une tarte :

Tu remplaces 20 g de sucre par 20 g de compote dans une tarte de 8 parts, ce qui réduit
environ 80 kcal totales, soit 10 kcal par part.

¢ Peseringrédients clés systématiquement.
e Calculer kcal par portion pour fiches techniques.
e Proposer alternatives (sucre inverti, purée de fruit) selon clientéle.

Adapter une recette:
Quand tu modifies une recette, note chaque changement en grammes et recalculer

I'énergie totale. Cela prend 5 & 15 minutes selon la complexité, mais évite les erreurs en
production.

Allergénes et substitutions::
Remplacer l'ceuf par 30 g de purée de banane change la structure et la valeur

nutritionnelle. Toujours indiquer allergénes sur la fiche produit et prévenir le personnel de
vente.

Mini cas concret:
Contexte : réalisation d'un entremets pour vente & emporter, 16 parts, objectif réduire
sucre total de 20% tout en gardant tenue.
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Etapes : peser recette initiale, remplacer 80 g de sucre par 80 g de purée de fruit, ajuster

tenue avec 10 g d'agar-agar, tester texture en 2 essais successifs.

Résultat : entremets de 16 parts a 320 kcal par part initial, baisse estimée & 288 kcal par

part, conservation identique sur 48 heures en chambre froide.

Livrable attendu : fiche technique chiffrée, indiquant ingrédients en grammes, kcal par
part, allergénes et process en 7 étapes, imprimée et jointe au produit.

Exemple de livrable :

Fiche technique de 1 page, 16 parts, calories totales 4 608 kcal, calories par part 288 kcal,

notation des allergénes et temps de repos 4 heures.

Etape

A faire

Indicateur

Pesée

Peser tous les ingrédients en grammes

Précisio

n+lg

Calcul nutritionnel

Recalculer kcal totales et par portion

Kcal par part

Vérification allergénes

Lister et indiquer sur fiche

Oui/Non

Test de tenue

Faire 1 & 2 essais en petit format

Acceptable | A ajuster

Check-list opérationnelle

A valider




Peser chaque ingrédient Oui
Noter substitutions et quantités Oui
Calculer kcal par portion Oui
Indiquer allergénes Oui
Archiver la fiche technique Oui

Demande toujours & ton tuteur de valider une substitution avant production, cela évite 30
a 60 minutes de retours et corrige rapidement les ajustements de tenue.

Tu relies la patisserie a la nutrition en comprenant les réles des nutriments :
énergie, structure, réparation et régulation. Retenir les repéres aide a ajuster
recettes et textures.

e Macronutriments : glucides (énergie), lipides (texture, goQt), protéines
(structure) + vitamines/minéraux.

¢ Repeére keal par gramme : lipides 9 kcal, glucides et protéines 4 kcal.

e Pour maitriser les portions, pése au gramme prés et calcule les kcal
par part.

e En substitution (sucre, ceuf), note tout et indique les allergénes.

Quand tu modifies une recette, tu recalcules I'énergie totale, tu testes la tenue, puis
tu produis une fiche technique chiffrée (grammages, kcal, allergénes, process).
Fais valider les changements par ton tuteur avant production.



Chapitre 5 : Matériaux et équipements

Critéres de choix:

Prends en compte la sécurité alimentaire, la durabilité, la conductivité thermique, la
facilité de nettoyage et le colt. Ces critéres évitent les achats inadaptés et réduisent les
réparations futures en atelier.

Types courants et usages :

Acier inoxydable pour les plans de travail et bols, silicone pour moules, bois pour poches &
douille réutilisables, plastique alimentaire pour contenants. Chaque matériau a un usage
précis selon la tache.

Exemple de sélection:
Pour un bol de pdatisserie, choisis inox 18/10 & 40 €, durée de vie estimée 8 & 10 ans, contre
un bol plastique & 12 €, usure aprés 2 ans en usage intensif.

Equipements de cuisson et leurs spécificités :

Les fours ventilés conviennent aux viennoiseries, les fours & sole pour les pains et tartes.
Capacité standard plaque 600 x 400 mm, four petit commerce 4 & 8 plaques, prix 3 000 &
12000 €.

Equipements de préparation et stockage :

Mixeur 20 L pour 30 & 60 pdtisseries par fournée, chambre froide 0 & 4 °C pour
conservation, surgélateur & -18 °C pour stockage long, plaques, balances et pocheuses
complétent la chaine.

Marque toujours I'équipement avec la date d'entretien et le nom du responsable, cela
évite les pannes pendant les services et montre que tu maitrises ton poste en CAP
Patissier.

Matériau Avantages Inconvénients Entretien
Acier Solide, hygiénique, Colt plus élevé, peut se | Nettoyage quotidien,
inoxydable | résistant d la rayer polish occasionnel

corrosion
Silicone Antiadhésif, flexible, Moins rigide, se déforme | Lavage & chaud,
Iéger & haute température vérifier labsence
d'odeur




Bois Bon pour pochettes, Absorbant, moins Huile alimentaire
durable si bien hygiénique sans réguliere, séchage
entretenu entretien complet

Choisir selon la compatibilité produit :

Vérifie que le matériau supporte lI'acidité, 'alcool ou la chaleur du produit que tu
fabriques. Evite le contact prolongé entre certain plastique et matiéres grasses d haute
température.

Plan de maintenance:

Organise contrdles quotidiens, nettoyage hebdomadaire des filtres et vérification
mensuelle des joints. Prévois un service technique professionnel tous les 12 mois pour
calibrer et sécuriser les appareils.

Sécurité et conformité:

Assure-toi que tout équipement en contact aliment ait une certification alimentaire.
Protége les parties chaudes et électriques, et installe systémes d'arrét d'urgence
accessibles pour I'équipe.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En réorganisant l'implantation et en achetant un four 6 plaques & 4 500 €, une petite
boulangerie passe de 30 & 120 viennoiseries par heure, gain net de productivité évident.

Mini cas concret :

Contexte : ouverture d'une boutique avec objectif 150 pieces vendues par jour en 6 mois.
Etapes : audit besoins, budgetisation 12 000 €, sélection four 6 plaques 4 500 €, mixeur 20
L 2 200 €, chambre froide 1800 €, accessoires 1500 €.



Représentation visuelle

N 3 -

Caraméliser une créme bradlée demande une attention particuliere a la chaleur

Résultat et livrable attendu:

Livrable : liste d'achat chiffrée et planning d'installation sur 4 semaines. Résultat attendu :
capacité production 150 piéces/jour, délai de montée en charge 6 semaines aprés
installation.

Checklist opérationnelle Action
Vérifier conformité alimentaire Contréler marquage et certificats fournisseur
Planifier nettoyage quotidien Etablir fiches téiches pour I'équipe
Programmer maintenance Contrat technique annuel & prévoir

Evaluer consommation énergétique Comparer labels énergétiques et colts

Former I'équipe Session de 2 heures sur sécurité et usage

Erreurs fréquentes et conseils :

Ne pas acheter au prix le plus bas sans vérifier la compatibilité alimentaire, éviter les
matériaux difficiles & désinfecter, et ne pas négliger la capacité réelle nécessaire pour 1
semaine de pointe.

Ressenti personnel :
Quand j'ai commencé en CAP Pdtissier, j'ai appris vite que bien choisir son four change
tout, c'est un petit regret si on le découvre trop tard.



Pour bien t'‘équiper en patisserie, choisis tes matériaux selon sécurité alimentaire et
hygiéne, durabilité, conductivité, nettoyage et colt. Adapte-les aux produits
(acidité, alcool, chaleur) et évite les plastiques inadaptés aux graisses chaudes.

e Matériaux : inox (solide, hygiénique), silicone (antiadhésif mais moins
rigide), bois (ok si bien entretenu).

. Equipements clés : four ventilé ou a sole, mixeur 20 L, chambre froide 0-
4 °C, surgélateur -18 °C, plaques et balances.

e Organisation : étiquette I'entretien, planifie contrdles quotidiens, filtres
hebdo, joints mensuels, maintenance annuelle.

e Ergonomie et sécurité : certification contact alimentaire, protections et
arrét d’'urgence accessible.

Ne te laisse pas guider par le prix seul : dimensionne la capacité pour les pics et
pense énergie, conformité et entretien. Un bon choix de four et une implantation
logique peuvent booster fortement ta productivité.



Connaissance de I'entreprise et de son environnement

économique, juridique et commercial

Présentation de la matiére :

Dans le CAP Pétissier (Patissier), la matiére « Connaissance de I'entreprise et de son
environnement économique, juridique et commercial » te montre comment vit une
entreprise: Achats, prix, marge, relation client, et bases du droit du travail.

Cette matiére conduit aux épreuves professionnelles « Tour, petits fours secs et moelleux,
gdteaux de voyage » et « Entremets et petits gateaux ». Les coefficients sont coefficient 8
et coefficient 7, en contréle en cours ou en forme ponctuelle écrite, pratique et orale de 5
h 30.

En stage, 'un de mes amis a mieux négocié son planning en connaissant la période
d'essai et les heures supplémentaires.

Conseil :
Fais 2 séances de 25 minutes par semaine. Mets en fiche 6 notions, puis entraine-toi sur
des cas de pdtisserie, comme une facture ou un contrat. Garde en téte ces 3 points:

e Identifier les charges et la marge
e Lire un bulletin de paie
¢ Choisir une forme juridique simple

Le jour J, écris court, justifie avec 1 chiffre, et relis 2 minutes. Ce sont souvent ces détails qui
font passer au-dessus de 10.

Table des matiéres

Chapitre 1: Notions de gestion Aller
1. Les bases de la gestion en patisserie Aller
2. Calculs économiques et indicateurs Aller
Chapitre 2: Calcul de colt Aller
1. Calculer le coGt matiére d'une recette Aller
2. Intégrer les charges et le temps de travail Aller
3. Fixer le prix de vente et marge Aller
Chapitre 3 :Régles de travail Aller
1. Organisation du poste et hygiéne Aller
2. Sécurité et gestes professionnels Aller
3. Organisation du travail et respect des régles internes Aller

Chapitre 4 : Relations professionnelles Aller




1. Communiquer en milieu professionnel Aller

2. Travailler en équipe et relations hiérarchiques Aller

3. Gérer les relations clients et fournisseurs Aller




Chapitre 1: Notions de gestion

Objectif et public :

Ce point te permet de comprendre pourquoi gérer colte, prix, stock et trésorerie est
essentiel pour ton futur métier. Tu pourras mieux suivre un budget et éviter les pertes en
boutique.

Principaux concepts:
Voici les notions simples & connaitre, elles te suivront en stage et en atelier.

e Codlt de revient par produit

e Prix de vente conseillé

e Marge brute et taux de marge
e Trésorerie et gestion des stocks

Pourquoi c’'est utile ?

Comprendre ces notions t'aide a fixer un prix cohérent, limiter le gaspillage et convaincre
un patron que tu maitrises I'équilibre entre qualité et rentabilité en production
quotidienne.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
En réduisant le temps de pochage de 20 secondes par éclair, une équipe a gagné 30
minutes par journée et produit 15 éclairs supplémentaires sans matériel supplémentaire.

Note systématiquement le colt des matiéres premiéres pour chaque recette, ainsi tu
verras rapidement quels produits alienent ta marge et lesquels la préservent.

Etapes du calcul coat prix marge:
Commence par additionner tous les colts directs d'une recette, divise par le nombre de
portions, puis ajoute frais fixes et marge souhaitée pour obtenir le prix de vente final.

Calcul pratique et interprétation:
Exemple chiffré, colt ingrédient par tarte 4.50 €, colt main d'ceuvre alloué 1.50 €, colt
total 6.00 €. Si tu vends 12.00 €, ta marge brute est 6.00 € soit 50 pour cent.

Elément Montant Remarques

Codt ingrédients unitaire 450 € Inclus péate, créme, garniture

Codt main d'ceuvre unitaire 150 € Temps de préparation estimé




Prix de vente conseillé 12,00 € Marché local et qualité

Marge brute unitaire 6,00 € Prix moins coUts directs

Interprétation et décisions :
Si la marge est trop faible, ajuste la portion, négocie les prix fournisseurs ou augmente le
prix. Cherche une marge cible d'au moins 40 pour cent pour couvrir frais fixes et imprévus.

Mini cas concret :
Contexte, tu dois produire 60 éclairs pour un buffet. Colt ingrédient unitaire 0,90 €, colt
main d'ceuvre 0,40 €, colt total 1,30 €. Si tu vends 2,50 € l'unité, revenu 150 €, marge 78 €.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Tu peux regrouper les étapes de montage pour gagner 20 minutes par fournée, réduire la
main d'ceuvre et augmenter la production de 10 pour cent sur une aprés-midi chargée.

Livrable attendu :

Pour le mini cas, fournis une fiche colt unitaire et un tableau récapitulatif montrant
quantités, colt total 78 €, revenu 150 € et marge brute 78 € pour la commande de 60
éclairs.

Check-list opérationnelle :
Utilise cette check-list en stage pour contréler rapidement le colt et la production
quotidienne.

Tache Action rapide
Vérifier colt ingrédients Comparer avec fiche recette
Calculer prix unitaire Additionner colts et marge cible
Contrdler portion Peser une portion témoin
Noter les pertes Enregistrer en fin de service
Enregistrer ventes Saisir quantité et recettes journaliéres

Au début de ton CAP Pdtissier, garde des fiches simples avec 5 recettes prioritaires et
leurs colts, ainsi tu gagnes du temps et tu deviens vite fiable en stage.

Selon I'INSEE, la maijorité des petites entreprises ont moins de 10 salariés, ce point t'aide &
comprendre l'organisation d'un petit atelier et la nécessité d'une gestion simple et
rigoureuse.
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Le montage d'un gateau & étages exige précision et créativité dans la décoration

En pdtisserie, la gestion te sert & piloter codts, prix, stock et trésorerie pour éviter les
pertes et rester rentable. Tu calcules le coat de revient unitaire, puis tu fixes un prix
de vente conseillé en intégrant frais fixes et marge brute cible.

e Additionne colts directs, divise par portions, puis ajoute frais fixes et
marge.

¢ Sila marge est trop faible, ajuste portion, négocie fournisseurs ou
augmente le prix.

e Optimise le process (pochage, montage) pour réduire la main d'ceuvre
et produire plus.

e En stage, suis une check-list: colts, portion témoin, pertes et ventes.

Garde des fiches simples avec quelques recettes et leurs colts pour étre rapide et
fiable. Dans un petit atelier, une gestion rigoureuse fait la différence entre qualité et
rentabilité au quotidien.



Chapitre 2: Calcul de colt

Poids et rendement:

Le poids final et le rendement déterminent le codt réel aprés cuisson et pertes. Pése
toujours en sortie, note le rendement en pourcentage, et adapte les quantités selon la
perte.

Prix au kilo et au gramme:
Convertis le prix au kilo en colt au gramme pour chaque ingrédient, puis multiplie par la
quantité utilisée. Ca évite les erreurs sur les petites portions.

Exemple de calcul du coGt matiére :

Pour une tarte, farine 500 g & 1,20 €/kg colte 0,60 €, sucre 200 g & 0,90 €/kg colte 0,18 €,
beurre 200g a 6 €/kg colte 1,20 €, oeufs 3 unités a 0,25 € coltent 0,75 €, total ingrédients
2,73 €.

Ingrédient Quantité Prix unitaire Codt
Farine 500 g 120 €/kg 0,60€
Sucre 2009 0,90 €/kg 018 €
Beurre 2009 6,00 €/kg 120 €
CEufs 3 unités 0,25 € [ unité 0,75 €
Total ingrédients 273 €

Charges fixes et variables :
Regroupe le loyer, électricité, amortissements, emballages et fournisseurs. Calcule un colt
mensuel total, puis répartis sur le volume de production attendu, idéalement sur 1 mois.

e Répartir par portion
e Répartir par heure de production
e Répartir par surface de production si besoin

Colt du travail par produit :
Estime le temps de fabrication par produit en minutes, convertis en heure, multiplie par le
coUlt horaire réel. Noublie pas pauses et temps de nettoyage, cela ajoute du codt.



Si une préparation prend 15 minutes pour 10 piéces et que ton codt horaire est 12 €/h,
alors le colt main d'oeuvre par piece est 0,30 €.

Taux de marge et prix public :
Choisis un objectif de marge nette ou un taux de marque, par exemple viser 60% de
marge. Calcule le prix public en divisant le codt total par 1 moins la marge visée.
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Ajuster selon la concurrence et les pertes :
Regarde les prix locaux et adapte tes promos, prévois 3% & 10% de pertes selon produit. Je
me rappelle qu'une remise mal calibrée m'a fait perdre 20% sur un lot.

Mini cas concret:
Tu dois produire 50 tartelettes individuelles pour un marché. La recette donne 10
tartelettes pour 2,73 € dingrédients, soit 0,27 € par tartelette.

o Etape I: scaler les ingrédients pour 50 piéces
. thpe 2: estimer main d'oeuvre 2 h a12 €/h soit 24 €
o Etape 3: répartir charges estimées 15 € pour ce lot

Résultat chiffré: ingrédients 13,65 €, main d'oeuvre 24 €, charges 15 €, colt total 52,65 €,
codt unitaire 1,05 €. Si tu vends 2,50 € piéce, marge totale 72,35 €.

Livrable attendu: une fiche de colt et une feuille de production avec quantités, colts et
prix, fichier prét & imprimer pour le jour J.



Action

Vérifier

Vérifier la recette et le rendement

Pesées en sortie et taux de perte

Calculer le colt par ingrédient

Prix au kg converti en colt au gramme

Estimer temps et colt du travail

Temps de production et colt horaire réel

Répartir charges

Loyer, énergie, amortissements

Fixer prix et vérifier marge

Comparer concurrence et ajuster

Pour calculer juste, pars du colt matiére réel : mesure le poids final et rendement
apreés cuisson, puis calcule chaque ingrédient en colt au gramme.

» Additionne les ingrédients, puis ajoute les charges fixes et variables
réparties (par portion, par heure ou par volume mensuel).

» Chiffre la main d'oeuvre : temps réel (pauses et nettoyage inclus) x
coUlt horaire, puis raméne au produit.

o Fixe ton prix avec un objectif de prix public et marge, et ajuste selon
concurrence, promos et 3% & 10% de pertes.

Une fiche de colt + une feuille de production te servent de base : quantités, codts,
prix, et vérifications clés. Avec ¢aq, tu évites les lots vendus & perte et tu sais

exactement ou tu gagnes.




Chapitre 3: Régles de travail

Tenue et présentation:

Ta tenue doit étre propre et compléte chaque jour, veste boutonnée, tablier propre, coiffe
et chaussures adaptées. C'est la base pour rassurer le client et éviter les contaminations
croisées pendant 8 heures de travail.

Nettoyage et désinfection:

Nettoie ton plan de travail avant et aprés chaque préparation, soit environ toutes les 30
minutes pour les postes trés sollicités. Utilise des produits agréés et respecte les temps de
contact indiqués sur l'étiquette.

Tragabilité et étiquetage :

Etiquette toujours les préparations avec nom, date et heure, et durée de conservation.
Cela évite les erreurs et protége le client, surtout pour les produits & courte durée de vie
de 24 & 72 heures.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:
Tu peux regrouper les préparations séches le matin, puis les montages l'aprés-midi, pour
limiter les changements d'équipement et gagner environ 15 & 30 minutes par production.

Elément Action recommandée

Tenue Veste propre, coiffe, ongles courts, pas de bijoux

Nettoyage Nettoyage avant/apres, désinfection quotidienne des surfaces

Etiquetoge Nom, date, heure, DLC ou DDM

Matériel et sécurité :

Vérifie régulierement les cdbles, les lames et les protections des machines. Déclare toute
panne immédiatement pour éviter un accident, et note I'heure et le probléme dans le
registre de maintenance.

Gestes et postures::

Adopte une posture stable et utilise des outils adaptés pour réduire la fatigue. Porte des
gants quand c'est nécessaire et leéve les charges inférieures & 15 kg seul, sinon demande
de l'aide pour prévenir les blessures.

Prévention des allergies:
Identifie et isole les produits allergénes, crée des zones dédiées lors des préparations et
tiens & jour une fiche allergéne pour chaque produit vendu au comptoir.



Cas concret : mise en place d'une fiche allergéne pour la gamme viennoiseries :
Contexte : boutique de 1employé et 1 apprenti. Etapes : recenser 12 produits, identifier
allergénes, afficher fiches, former 'équipe en 2 heures. Résultat : réduction des questions
clients de 30%, livrable : 12 fiches imprimées.

Aprés mon premier stage, jai appris que noter la panne et la date dans le registre
économise souvent 2 heures de diagnostic la semaine suivante.

Horaires et ponctualité :

Arrive 10 & 15 minutes avant le début de ton service pour préparer ton poste et vérifier les
consignes. La ponctualité montre ton sérieux et évite de pénaliser I'équipe pendant 1
journée entiere.

Communication et respect des consignes::

Informe ton responsable dés qu'un probléme survient, et note les consignes particulieres
sur le cahier de transmission. Une bonne communication évite les erreurs de production
et les pertes de matiére.

Respect du réglement intérieur:

Lis le reglement et respecte les procédures sur les pauses, l'usage du téléphone et les
sorties. Le non-respect peut entrainer un avertissement, sois vigilant pour conserver une
bonne intégration en entreprise.

Exemple d'organisation d'une journée de production:
Planifie : 1 heure de préparation ingrédients, 3 heures de cuisson/production, 30 minutes

de finition, 20 minutes de nettoyage pour un service de 60 clients attendu.

Check-list opérationnelle:

Tache A faire
Avant service Vérifier tenue, outillage, stocks essentiels
Pendant service Respecter zones, étiqueter, réguler température
En cas de probléeme Notifier responsable, inscrire dans le registre
Fin de service Nettoyer, ranger, fermer étiquettes et frigos




Pour bien travailler, tu combines hygiéne, sécurité et organisation. Une tenue
impeccable chaque jour limite les contaminations et rassure le client.

e Applique un nettoyage régulier du poste : avant et aprés chaque
préparation, avec produits agréés et temps de contact respectés.

e Assure la tragabilité et étiquetage : nom, date, heure, durée de
conservation, et séparation des allergenes avec fiches a jour.

e Renforce la sécurité des machines : controle cdbles et protections,
note les pannes au registre, adopte de bonnes postures et demande
de l'aide au-delda de 15 kg.

Arrive en avance, communique vite en cas de souci et respecte le reglement
(pauses, téléphone, sorties). En planifiant tes étapes et en notant les consignes, tu
évites erreurs, pertes et stress sur le service.



Chapitre 4 : Relations professionnelles

Objectif de la communication:

La communication vise a faire passer une information claire entre collégues et avec la
hiérarchie, pour assurer la qualité du produit et la sécurité. Sois précis dans tes mots et
évite les ambiguités lors des transmissions de service.

Canaux et registres :

Utilise le bon canal selon l'urgence, par exemple le verbal pour une demande immeédiate,
le message écrit pour un suivi. Réponds aux messages internes sous 24 & 48 heures
quand ce n'est pas urgent pour montrer ton professionnalisme.

Régles de base a I'écrit:

Rédige des messages courts, avec informations essentielles : qui, quoi, quand. Vérifie
l'orthographe, signe ton message et range tes documents. Un mail bien fait te fait gagner
du temps et évite 2 & 3 relances inutiles.

Exemple d'optimisation d'un processus de production:

Au moment du service, un chef remplace la transmission orale par une fiche simple avec
3 colonnes, effet immédiat : réduction de 20 % des erreurs d'assemblage pendant une
semaine.

|~ Graphique chiffré

Impact fiche 3 colonnes, satisfaction et marge

B Erreurs assemblage

10| mmm Aprés fiche 3 colonnes
Annulations commandes

I Marge nette
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Astuce communication:



Quand tu transmets une information, répéte le point clé et demande une confirmation en
1 phrase, cela évite les malentendus et montre que tu prends tes responsabilités.

Réle et responsabilités :

Connais ton réle au poste et respecte les consignes du chef. Si tu es commis, tu dois
préparer et nettoyer, si tu es chef de partie, tu coordonnes. La clarté des téches évite 30 &
40 minutes perdues par service.

Gestion des conflits :

Prends du recul, parle en privé avec la personne concernée et cherche une solution
simple et rapide. Si cela ne suffit pas, informe le responsable, en exposant les faits et les
solutions proposées.

Respect des consignes et esprit d'équipe :

Respecter les consignes, c'est protéger la qualité et la sécurité. Sois ponctuel, aide ton
collégue quand tu as fini une téche, et propose ton soutien pendant 10 & 15 minutes si
besoin, cela construit une bonne ambiance durable.

Exemple de gestion d'un conflit:

Deux commis se disputent sur le rangement des stocks, le chef organise 10 minutes pour
redéfinir les emplacements, conséquence : gain de 8 minutes par mise en place
quotidienne.

Accueil et relation client:

Accueille toujours avec un sourire et une phrase simple, propose 1 ou 2 produits en
suggestion. L'écoute active permet de détecter une allergie ou une préférence, ce qui
augmente la satisfaction et fidélise le client.

Relations fournisseurs et commandes :

Garde un fichier avec 3 fournisseurs principaux et note délais, prix et qualités. Passe les
commandes 2 a 3 jours avant la rupture prévue pour éviter les manques, et vérifie
systématiquement la livraison & la réception.

Mini cas concret:

Contexte : petite patisserie artisanale en ville, rupture fréquente de chocolat noir en
période de fétes. Etapes : dresser l'inventaire quotidien pendant 7 jours, identifier
consommation moyenne de 4 kg par semaine, contacter 2 fournisseurs alternatifs, définir
commande minimale de 10 kg.

Résultat : grace a la commande récurrente de 10 kg, la boutique a évité 3 ruptures en 2
semaines et assuré une production stable, ce qui a maintenu le chiffre d'affaires pendant
la période.



Livrable attendu : fiche commande récapitulative indiquant fournisseur, quantité 10 kg,
prix unitaire, date de livraison prévue, et numéro de lot & conserver pour tracabilité.

Exemple d'amélioration des relations fournisseurs :

Aprés avoir gardé un suivi hebdomadaire des livraisons pendant 4 semaines, le patissier
a négocié un délai garanti de 48 heures avec son fournisseur principal, réduisant les
incidents d'approvisionnement.

Pense & proposer un échantillon lors d'un nouveau produit, 1 portion gratuite peut générer
2 & 3 ventes supplémentaires le jour méme, et renforcer la recommandation bouche &
oreille.

Check-list opérationnelle :
Utilise cette check-list avant chaque service pour garder de bonnes relations et la qualité.

Elément Action rapide Fréquence
Inventaire Vérifier les stocks clés Quotidien
Commandes Passer commandes anticipées Hebdomadaire
Communication Informer chef des anomalies Au besoin
Accueil client Proposer et conseiller avec bienveillance A chaque vente

Erreur fréquente et conseil :

Erreur fréquente : ne pas vérifier une commande & la réception, cela entraine des ruptures
ou des produits non conformes. Conseil : contrdle en 2 minutes chaque livraison, signe le
bon et note toute anomalie immédiatement.

Petite anecdote : la premiére fois que jai pris un service complet, j'ai oublié de prévenir
que nous étions en rupture, jai appris @ documenter chaque rupture pour éviter la méme
erreur.

En relations pro, ton but est de faire circuler une information claire et stre pour
protéger qualité et sécurité. Choisis le bon canal selon I'urgence et d 'écrit reste
court (qui, quoi, quand), relis-toi et signe.

e Entransmission, répéte le point clé et demande une confirmation pour
éviter les malentendus.




e En équipe, garde un réle bien défini, respecte les consignes, aide si
possible et gére les conflits en privé puis avec le responsable si besoin.

e Avec clients et fournisseurs, écoute, anticipe les commandes et fais un
contréle livraison en 2 minutes d la réception.

Une communication propre et des taches claires te font gagner du temps, réduisent
les erreurs et améliorent 'ambiance. En clientéle et approvisionnement,
I'anticipation et la tracabilité évitent les ruptures et sécurisent le service.
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