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Généralités :
Ce document « d’aide à la mise en œuvre » est un guide destiné à aider les formateurs ; il explicite et complète les intentions des auteurs du référentiel. Il s’adresse aux équipes pédagogiques, aux services académiques et aux inspecteurs chargés du pilotage de la formation du Brevet Professionnel « Boulanger »
Genèse :

La rénovation du diplôme est demandée et souhaitée par la profession. Le Brevet Professionnel n’a pas été réactualisé depuis 1992.
Historique de la rénovation des diplômes des métiers de la boulangerie
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Présentation générale du référentiel

La première partie du référentiel du diplôme est une présentation des activités ou tâches professionnelles que le titulaire du est amené à exercer après quelques années d’expérience professionnelle. C’est le référentiel des activités professionnelles qui constitue le référent principal pour la VAE.
 Fonctions  contenues dans les différents emplois
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	Approvisionnement : Gestion des matières premières, des produits intermédiaires et consommables. (Gérer stocks, commandes, réapprovisionner, contrôler, calculer la production journalière.......)

	
	
	

	
	
	Gestion de la production : Organisation et réalisation de la production. (Choisir les différentes méthodes de travail, implanter le matériel, concevoir des produits innovants....)

	
	
	

	
	
	Démarche qualité et de progrès : Participer à la formalisation et assurer le suivi de la démarche qualité dans le contexte du développement durable (plan maintenance, santé et sécurité au travail, organoleptique, nutritionnel environnemental, marchande...). Identifier les risques

	
	
	

	
	
	Commercialisation et Communication : Approvisionner le ou les points de vente, valoriser les produits. Communiquer à l’interne et à l’externe

	
	
	

	
	
	Gestion d’unité et/ou d’entreprise de Boulangerie : Ressources humaines (piloter, animer, conseiller....)

Gestion économique et financière: calculer rendements de production, prix de revient, de vente......


Evolutions liées au nouveau référentiel

Le nouveau référentiel intègre les évolutions suivantes :
· Une responsabilité accrue au niveau du laboratoire
L’optimisation de la production est un des objectifs majeur visé par le référentiel d’activités professionnelles.
· la parfaite connaissance du matériel et des matières premières utilisées 
· l’organisation réfléchie de son travail et de celui de l’équipe de production

· la réalisation s’appuyant sur une maîtrise technique des différents « process » de panification boulangère

Sont des éléments qui doivent permettre l’atteinte des objectifs ciblés.

La diversification et la qualité des produits proposés à la vente est un enjeu fort pour répondre aux demandes de la clientèle.

· Les pains de tradition Française, les pains dits « spéciaux », les viennoiseries représentent le « cœur » des savoirs faire du métier. Cependant, pour rendre la formation plus complète, les pains régionaux et européens sont abordés, le référentiel précise ceux qui seront étudiés. Lors de l’épreuve d’argumentation commerciale le pain nutrition servira de support.

·  Un accent fort est donné à la préparation et à la fabrication des produits « de restauration rapide boulangère » plus particulièrement sur le développement d’une offre pour la partie sandwicherie.

· La qualité des produits proposés à la vente est l’objet d’une évaluation qui privilégie le produit fini et le domaine gustatif (50% de la note de l’épreuve E1)
· La direction d’un commis lors de l’épreuve pratique

Pour correspondre aux définitions des fonctions 2 « gestion de la production » et 5.1 « Gestion des ressources humaines », un commis (titulaire d’un diplôme de niveau 5 en Boulangerie) assiste le candidat pendant 3 heures (1ère journée) pour :

· Préparer l’une des crèmes pour la réalisation des viennoiseries

· Confectionner tout ou partie du décor en pâte (s) morte (s) cuite (s) pour la présentation du buffet

· Peser et aider aux différentes préparations

Le candidat sera évalué sur compétences à transmettre, encadrer et à diriger.

·  Application des techniques de communication et de commercialisation
L’optimisation des ventes qui doit permettre à l’apprenti de s’inscrire dans une démarche commerciale aboutie, s’appuie sur la prise en compte de l’évolution des comportements des consommateurs, la présentation et la valorisation des produits, la communication sur la qualité de ceux-ci et sur les différents services proposés à la clientèle.
Un certain nombre d’entreprises possède plusieurs points de vente nécessitant une organisation différente afin de procéder à leur approvisionnement. Cet aspect est largement abordé dans la fonction 4.
· Une épreuve de langue étrangère obligatoire à l’examen.
L’évaluation s’opère actuellement lors de l’épreuve écrite U20  « Technologie et langue vivante » ou l’apprenti doit compléter un lexique professionnel. Cette formule n’est pas totalement satisfaisante. 
Le groupe de travail s’est fixé comme objectif  de développer et inciter la mobilité internationale des apprentis, pour ce la pratique d’une langue étrangère est indispensable. La difficulté est que cet enseignement n’est pas obligatoire en CAP. De ce fait, depuis le collège,  les apprenants ont eu une coupure au minimum de deux années (3 si MC) dans leur formation
Il n’était donc pas envisageable d’instaurer une épreuve écrite, le règlement d’examen permet que l’évaluation se déroule oralement, soit en CCF soit en ponctuel.
(Il est encourageant de constater qu’une grande majorité de centres propose déjà une plage horaire pour l’apprentissage des langues au niveau BP)
· Démarche qualité et de progrès : Une fonction transversale incontournable

La prise en compte de la démarche qualité et de la démarche de progrès dans le cadre du développement durable, doit amener l’apprenti à participer de manière active en centre de formation et/ou en entreprise à la mise en œuvre et au suivi de ces démarches, tant dans l’identification des risques, la rédaction de procédures que dans l’application de celles-ci.
· L’environnement économique, juridique et gestion de l’entreprise : un enseignement ancré dans les situations professionnelles, dont les objectifs sont les suivants : 

· Sensibiliser le futur professionnel au respect des impératifs de gestion. La maîtrise des coûts concerne l’ensemble du personnel, quelque soit le niveau de responsabilité. Toute activité menée dans l’unité et/ou l’entreprise de boulangerie nécessite une approche systémique mobilisant des compétences et des connaissances relatives aux produits, aux matériels, à l’hygiène, à la santé, à la sécurité, mais aussi à la gestion et à la connaissance de son environnement économique et juridique. Pour faciliter l’adhésion du personnel aux objectifs fixés en termes de gestion, il convient de lui permettre d’en comprendre les mécanismes ;

· Donner au futur professionnel, les outils dans les domaines économique, juridique et social nécessaires à son évolution au sein de l’organisation dans une logique de formation tout au long de la vie ;

· Permettre au futur diplômé d’identifier les caractéristiques de l’environnement et du secteur de son activité professionnelle, en le sensibilisant aux dimensions économiques et juridiques qui structurent les relations entre les acteurs et les institutions ;

· Proposer les moyens lui permettant d’intégrer un contexte professionnel donné et d’acquérir la culture et les comportements propres aux métiers et aux emplois du secteur de la boulangerie ;

· Faciliter l’acquisition de méthodes, d’outils de la réflexion intellectuelle et de compétences d’observation, d’analyse, d’argumentation et de communication ;

· Contribuer à développer la citoyenneté en renforçant notamment le sens des responsabilités, la capacité à assumer ses choix et la perception de la nécessaire intégration dans la communauté nationale et européenne.

La très grande majorité des savoirs d’économie, de droit et de gestion articulés autour de sept axes (S51 L’entreprise et son environnement, S52 La gestion des approvisionnements, S53 La gestion de la production, S54 L’insertion et les règles de vie dans l’entreprise, S55 La gestion des ressources humaines, S56 L’entreprise, créatrice de richesse et S57 Les mutations de l’entreprise) est directement associé aux compétences professionnelles répertoriées dans le référentiel.
Le professeur d’économie-gestion doit bien s’imprégner du contexte professionnel dans lequel évoluent les apprentis, afin de donner du sens à cet enseignement. Pour ce faire, il doit :

· Mener un travail d’équipe avec les autres enseignants chargés de l’enseignement professionnel afin d’identifier les situations professionnelles sur lesquelles il est possible de s’appuyer pour faciliter l’apprentissage en terme d’acquisition de compétences,

· Entretenir des relations professionnelles avec les entreprises du secteur de la boulangerie.

Cette approche par compétences trouve son prolongement dans l’articulation de l’épreuve E4 Gestion appliquée.

· Articulation de l’épreuve de gestion appliquée

Présentation schématique :

	
	E4
Gestion Appliquée
Coefficient 6
	


	
	E4.1
Sous-épreuve d’environnement économique, juridique et de gestion de l’entreprise
Coefficient 3
	
	E4.2
Sous-épreuve de dossier :

Etude technique liée à l’activité professionnelle
Coefficient 3
	


	Epreuve sous forme écrite de

2 heures
	
	Dossier :
Présentation orale




	Cette sous épreuve écrite porte sur une partie des savoirs associés aux compétences professionnelles constitutives du référentiel de certification. Elle se réfère à un contexte d’entreprise et prend appui sur des supports documentaires professionnels
	
	1ère partie
	2ème partie

	
	
	Traite des compétences de la fonction 2

4 pages maximum hors annexe
	Traite de 4 compétences relatives aux autres fonctions.

4 pages, une par compétence hors annexe.


· La constitution du dossier professionnel 1ère partie
Le groupe de travail est unanimement d’accord pour proposer dans le cadre du nouveau référentiel de certification  une épreuve de dossier professionnel. Ce souhait coïncide aussi avec le constat de voir apparaître une nouvelle forme de l’épreuve de diagramme de production. Si les compétences visées font l’unanimité, il est mis en exergue  que le questionnement abstrait est difficile à évaluer et en conséquence l’équité pas toujours au rendez-vous dans la formule actuelle tant la correction en est difficile.
Analyse comparative des référentiels.

	Ancien BP
	BP rénové

	E4 Gestion
Sous épreuve

Diagramme de production

Forme écrite 3h coefficient 3
	E4 Gestion appliquée
Sous épreuve : E42
Etude technique liée à l’activité professionnelle
Epreuve orale 30mn coefficient 3


	Ancien BP
	BP rénové

	La conception des sujets écrits est réalisée par l’académie pilote. Pour cette épreuve, il n’est pas possible de prévoir un corrigé type. Les copies sont longues et difficiles à évaluer. L’étude de cas proposée est abstraite.

Synthétisation de l’épreuve :

A partir d’une commande, le candidat démontre qu’il est capable :

· d’effectuer les calculs d’ingrédients

· de définir le nombre de pétrissages en fonction du matériel

· de calculer les surfaces de cuissons

· d’organiser la réalisation de cette commande en proposant un organigramme de travail pour deux personnes

· de compléter un tableau d’organisation de la production

· .......


	Le dossier sert de support à l’interrogation orale. Il permet de mener une analyse de situations professionnelles réelles vécues en entreprise. Au travers de l’entretien, le candidat apporte la preuve de la diversité des taches qu’il est capable de réaliser.
Des fiches descriptives et analytiques reflètent la diversité de la gestion de l’organisation en boulangerie.

Certaines compétences sont déjà évaluées dans l’épreuve pratique, il n’est donc pas judicieux d’en proposer une double évaluation:
· à partir d’un sujet concret, les candidats doivent effectuer des calculs d’ingrédients

· l’organisation de la production est demandée pour deux personnes (apparition du commis)

· le tableau d’organisation de la production est complété et noté. 




Comme il est précisé dans le RAP (référentiel d’activités professionnelles), après quelques années d’exercice, le titulaire du BP peut être amené à reprendre ou à créer une entreprise. Lors de sa formation, il devra démontrer qu’il est capable de maîtriser les étapes intermédiaires définies par des situations professionnelles qui lui permettant d’interpréter une problématique, de l’analyser et d’apporter des solutions. Le respect de cette chronologie est indispensable à l’acquisition de compétences nouvelles.
Le travail organisé par séquences ou modules doit proposer des problématiques professionnelles introduites par une situation réelle.
Quelques exemples de thèmes :

· entreprise désirant agrandir son espace boulangerie salée

· entreprise désirant mettre en place des « tournées »

· entreprise désirant ouvrir un autre point de vente

· entreprise désirant élargir sa gamme de pains spéciaux .....

· recherche d’un fournisseur qui prenne en compte l’impact carbone

· ............... 

Les problématiques potentielles sont bien nombreuses et chacune va permettre de cibler des compétences différentes du référentiel.

Exemple d’exploitation d’une situation professionnelle :

« Votre employeur vous demande votre avis sur le réaménagement du laboratoire pour : gagner en productivité et implanter de nouveaux matériels..... »

L’apprenti peut dans un premier temps pour cette situation, tracer le plan du laboratoire, puis proposer sur un autre document les aménagements envisagés en annexe. (Utilisation recommandée des Tice), il fournira aussi les fiches techniques des matériels proposés.
Le jour de l’entretien, le potentiel de questions à dispositions du jury est très important.

Dans sa préparation, le travail du formateur peut paraître plus difficile puisque les jeunes vont venir avec des idées différentes, qu’il sera quelquefois nécessaire de canaliser mais aussi d’exploiter. L’animation des cours devrait bénéficier de cette approche.
Exemple de questionnement « gestion de l’organisation » à partir de la situation définie, des plans proposés, des annexes et de la fiche descriptive et du plan proposé :

	Implantation

F2 C1.5

Définir l’implantation du matériel de production
	
	Matériel

F2 C1.5

Spécificité du matériel et des équipements



	
	
	Situation réelle analysée

« Optimisation production »
	
	

	Organigramme travail

F2 C1.6

Planifier le travail dans le temps et dans l’espace
	
	Organiser

F2 C1.7

Organiser les postes de travail


L’apprenti sera interrogé sur des compétences différentes représentatives de la Fonction 2 gestion de l’organisation.
Représentation schématique :
	Départ :

Situation

Professionnelle
	Recherche de l’apprenti sur la problématique.

Aide du Maître d’apprentissage

Aide du formateur

Utilisation du centre de ressources du CFA
	Avancement de l’analyse avec possibilité de compléter les informations
	Présentation au jury de la fiche descriptive et analytique ainsi que des annexes


· La constitution du dossier professionnel 2ème partie

2ème partie traitant de 4 compétences, relatives aux autres Fonctions (1 compétence au choix du candidat par Fonction parmi la liste proposée dans la définition de l’épreuve, pages 79 et 80 du référentiel) :
Fonction 1 (Approvisionnement)

Fonction 3 (Démarche qualité et de progrès)

Fonction 4 (Commercialisation et Communication)

Fonction 5 (Gestion d’unité et/ou d’entreprise de boulangerie)
A partir d’activités professionnelles vécues en entreprise, le candidat apporte la preuve de sa maîtrise des compétences choisies. L’approche est sensiblement identique à celle des candidats qui valident les acquis de l’expérience (VAE). Ainsi, le mode d’emploi du livret 2, support à l’entretien de VAE, précise que les « fiches doivent vous permettre, en décrivant et en analysant ces activités, de mettre en valeur votre expérience et de démontrer au jury que vous avez mis en œuvre les savoirs et compétences attendus par le diplôme visé ». 

Dans le cadre de cette sous-épreuve E42, ci-après quelques pistes susceptibles de guider le candidat dans la rédaction de chacune des fiches :

· Contexte professionnel : unité de travail, poste occupé,… (Où ?)

· Description de l’activité : intitulé (Quoi ?), fréquence (Quand ?), relations à l’interne et/ou à l’externe pour réaliser l’activité (Qui ?), informations, matériels, outils, techniques, logiciels, matériaux, produits nécessaires, organisation du candidat  pour réaliser cette activité, marges d’initiative et d’autonomie, contraintes identifiées, critères et indicateurs de performance (Comment ?)

· Bilan de l’activité : habilités, savoir-faire, qualités requises pour effectuer l’activité, connaissances et savoirs associés nécessaires à l’accomplissement de cette activité, atteinte des objectifs,….

· Le Plan de formation par modules ou séquences
Tout au long des deux années de formation, le nombre de semaines de présences varie en moyenne et selon les centres de formation entre 23 et 26 semaines (840 à 900 heures)

Il est vivement conseillé de prévoir :

· Un plan de formation prenant en compte les deux années et d’opérer à un découpage par séquences ou modules qui reprendra les capacités visées du référentiel.

·  La répartition possible des traitements des compétences par lieu de formation (centre de formation ; entreprise) et de tendre ainsi vers la mise en place d’un livret de compétences.

· Un travail interdisciplinaire qui permettra d’aborder les thèmes choisis en cohérence avec toutes les autres disciplines impliquées dans la formation. 
· La certification
Le référentiel est assez précis dans la définition des épreuves. L’an prochain, lors de la conception des sujets de la session 2013 qui sera la dernière organisée conformément aux dispositions de l’arrêté du 14 octobre 1997 modifié, la commission proposera un sujet 0 ainsi que les grilles d’évaluation qui seront utilisées en 2014.
Afin qu’il n’y ait pas de confusions, choix est fait d’attendre avant de diffuser ces documents.
La circulaire d’organisation 2014 qui sera envoyée aux centres, précisera tous les éléments utiles à une bonne mise en œuvre des épreuves.
Les 5 fonctions définies
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