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C.A.P. PÅtisserie
Ecole Nationale SupÄrieure de la PÅtisserie

Progression des travaux pratiques

SEMAINES BASES PRODUITS REALISES

Semaine 1
P�te sucr�e
P�te � foncer
P�te � choux
G�noise

Tartes aux fruits, tarte aux pommes
P�te � choux (�clairs, choux caramel)
Ambassadeur (avec th�me)

Semaine 2

P�te � sabl� breton
Cr�me mousseline
P�te lev�e feuillet�e
P�te � brioche
Succ�s

Sabl� breton, mousseline vanille
P�te lev�e feuillet�e (croissants, pains chocolat)
P�te � brioche (Nanterre, t�tes)
Succ�s

Semaine 3

P�te feuillet�e
P�te � cake, madeleine, financiers
G�noise
Nougatine
Glace royale

P�te feuillet�e (pithiviers, millefeuille, croute)
Cakes fruits confits, madeleines, financiers, pain 
d'�pices
Entremets pralin� nougatine (�criture cornet)

Semaine 4 Travail du chocolat
P�te lev�e feuillet�e

Initiation au chocolat : pr�-cristallisation
Trempage: masse pralin�, nougats, p�te d'amande
Entremets chocolat
Croissants, pains chocolat

Semaine 5
P�te � choux
P�te sucr�e
Cr�me citron
P�te � brioche

P�te � choux (Religieuse, Paris Brest, St Honor�)
Tarte citron meringu�e, petits fours
Brioche (Nanterre, couronne)

Semaine 6 EVALUATION

Semaine 7

P�te � babas
Cr�me diplomate
P�te feuillet�e
P�te � brioche
Biscuit cuill�re

P�te � babas (cr�me diplomate) 
Feuilletage sucr�s, tourte sal�e
Brioche
Charlotte chocolat

Semaine 8

Travail du chocolat
Biscuit Joconde
Mousse aux fruits
G�noise
Cuisson du sucre

Moulage d'un œuf
Mousse aux fruits (biscuit Joconde)
Moka
Fruits d�guis�s, sucre coul� (cercles et barres),sucre 
tir�

Semaine 9
Mix � glaces
Nougat glac�
P�te feuillet�e

Initiation glaces (vacherin, nougat glac�) 
Pithiviers, chaussons, petits sal�s
P�te lev�e feuillet�e
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Semaine 10
G�noise
P�te sucr�e
Macarons

Entremets moderne (avec insert)
G�teaux fondants, tartes aux pommes
Tarte moderne chocolat, macarons

Semaine 11 EVALUATION

Semaine 12
P�te sucr�e
P�te � choux
G�noise

Tartes aux fruits, tarte aux pommes Tatin
P�te � choux (�clairs, religieuses)
Poirier 

Semaine 13

P�te � sabl� breton fruit poch�
Cr�me mousseline
P�te lev�e feuillet�e
P�te � brioche
Succ�s

Sabl� breton, pommes au safran (fruit poch�) 
P�te lev�e feuillet�e (croissants, coco ananas, poire)
P�te � brioche (pain aux lait, t�tes,)P�te � Koughlof
Dacquoise vanille fruits exotiques

Semaine 14
P�te feuillet�e
P�te � cake
G�noise chocolat
Glace royale

P�te feuillet�e (millefeuille, palmiers, croute carr�)
Cakes citron, moelleux chocolat, financiers,
Entremets For�t noire (�criture au cornet sur PA)

Semaine 15 Travail du chocolat
P�te lev�e feuillet�e

Initiation au chocolat: pr� cristallisation
Trempage: masse pralin�, bonbon moul� (ganache)
Entremets chocolat
Croissants, pains chocolat

Semaine 16
P�te � choux
P�te sucr�e
Cr�me citron
P�te � brioche

P�te � choux (mini pi�ces, Religieuse, Paris Brest))
Tarte citron meringu�e, petits fours
Brioche (Nanterre, couronne)

Semaine 17 EVALUATION

Semaine 18

P�te � babas
Cr�me diplomate
P�te feuillet�e
P�te � brioche
Biscuit cuill�re

P�te � babas (cr�me diplomate)
Feuilletage sucr�s, sal�s ap�ritifs
Brioche (t�te, aux pralines)
Charlotte fruits rouges

Semaine 19

Travail du chocolat
Biscuit Joconde
Mousse aux fruits
G�noise
Cuisson du sucre

Moulage divers
Mousse aux fruits (biscuit Joconde)
Ambassadeur
Sucettes, sucre coul� (silicones, oxyde de titane, 
scintillants),sucre tir�

Semaine 20
Mix � glaces
Nougat glac�
P�te feuillet�e
P�te lev�e feuillet�e

Initiation glaces (vacherin, nougats glac�s)
Dartois, chaussons, palmiers
P�te lev�e feuillet�e (croissants, pains chocolat)

Semaine 21 P�te sucr�e
Macarons

Entremets moderne (avec insert)
Tarte chiboust aux fruits de saison
Tarte moderne, macarons

Semaine 22 EVALUATION


