Baccalauréat Professionnel 3 ans : Boulanger Pâtissier

Lors de notre rencontre lors du SIRHA LYON 2009, une conversation entre collègues a mis en exergue la nécessité de proposer une formation aux enseignants et formateurs de pâtisserie qui devront intervenir dans le domaine de la boulangerie.

Deux premières journées viennent de se dérouler au Lycée RABELAIS à DARDILLY (69) 

Ce document de travail présente les grandes lignes de cette opération avec les  commentaires  proposés par le formateur ainsi que le  questionnement  des professeurs.

Les inquiétudes, les interrogations des équipes ne sont pas éludées ni modifiées (très peu) pour garder la spontanéité de la démarche et sont donc retranscrites en l’état. Certaines demandes sont judicieuses, l’intérêt et l’investissement des professeurs concernés assurent de la posture positive dans laquelle ils s’inscrivent ce qui est un élément primordial dans la réussite du challenge proposé.

Cahier des charges :

Le formateur ; M.FERRAND Patrick (MOF boulangerie)  a libre choix de construire comme il le souhaite son intervention pour présenter les techniques nécessaires à la conduite des premiers TP. L’objectif principal est de donner des bases opérationnelles indispensables pour l’arrivée des élèves en septembre et de mettre en place une « aide en ligne » en cas de difficultés. Il est prévu de poursuivre cette formation  par une deuxième en octobre.

Programme du Stage de Formation Boulangerie 21 22 avril 2009

Présentation du Bac Pro "Métiers de la Farine Boulanger - Pâtissier"

Présentation à l’aide du diaporama figurant dans  le site « Alimentation »


Recettes réalisées en Pratique

Pain courant en Pétrissage Amélioré sur Autolyse (cuisson four à sole)

Pain courant en Pétrissage Intensifié en fermentation contrôlée (cuisson four rotatif)


Pain de Tradition Française en Pétrissage Vitesse Lente

Pain de Tradition Française en pointage au froid 


(Coupes diverses : épis, saucisson, polka, lamé, Margueritte)
Pain de Tradition Française sur Poolish longue

(petits pains de table, baguettes, bâtard, pain, couronnes, tourte, boule)
Pain de Tradition sur pâte fermentée


Pain de Campagne au Levain Naturel pour formes (auvergnat, tabatière, fendu)


Pain Complet sur Autolyse


Pain de Seigle


Pain aux Céréales


Pain de Mie



Baguettes Viennoises



Pâte à l’huile et pâte à parchemin


Pâtes à décors grise et marron pour Pain décoré avec : rose, épis de blé, parchemin


Pâte Levée Feuilletée pour Croissants et Pains au chocolat


Supports Technologiques

Les pétrins et le pétrissage : matériels, but, méthodes.


La formation de la pâte : évolution en cour de pétrissage, évaluation du pétrissage.


La fermentation panaire (le goût du pain) : définition, méthodes.

Les différentes méthodes de fermentation : Poolish, Levain naturel, etc.…


Le travail de la pâte à pain : pesage, division, façonnage.


Défauts des pâtes : corrections possibles.


Une pâte bien équilibrée.

Défauts des pains et corrections possibles.

Déroulement de la formation :

Mardi 21:     

  9 professeurs composent le groupe. La plupart d’entre eux (7 sur 9) n’ont  jamais fabriqué de pain.

· 2  de l’Académie de LIMOGES 

· 1  de l’Académie de DIJON

· 6  de l’Académie de LYON
Les 2 premières heures sont consacrées aux présentations et à l’accueil en présence de l’inspecteur de filière.

Extraits de la description de M.Patrick FERRAND

«…/… Je leur distribue ensuite leur dossier de stage comportant l’ensemble des recettes que nous allons réaliser durant ces 2 journées ainsi que les  cours de technologie que je propose aux apprentis qui préparent le B.P. Boulanger, sur les chapitres essentiels de la panification, du pétrissage, des fermentations et des défauts des pâtes et des pains.

Suite à ces 2 premières heures, nous sommes partis dans le laboratoire de Boulangerie pour la mise en place et la réalisation des recettes. Après explications théoriques sur la réalisation d’un levain naturel, nous pétrissons le pain au levain et les 2 pains courants (en Pétrissage Amélioré et Intensifié) que nous cuiront le lendemain matin. Nous avons également pétri le pain de mie, le pain viennois et le pain de Tradition Française en pointage au froid.

Le reste de l’après midi sera consacré à la réalisation de l’ensemble des pré-fermentations (pâte fermentée, poolish, levain-levure), à l’autolyse de notre Pétrissage en Vitesse Lente du lendemain ainsi qu’à un pâton de pâte levée feuilletée (beurrage, tourage et détaillage au rouleau) pour que chaque stagiaire réalise 18 croissants cuits le lendemain matin.

Durant le pesage des ingrédients qui serviront aux différents pétrissages du lendemain, nous cuisons une boule de pain en pâte à l’huile (avec pochoir et bordure en pâte à écriture) qui nous servira de support pour la réalisation d’un pain décoré le lendemain après midi.

Retour en salle pour un « débriefing » de notre première journée … beaucoup d’interrogation sur le matériel nécessaire pour enseigner correctement la boulangerie. Nous en reparlerons le lendemain. Il est 19h00, nous décidons de nous quitter sur ces interrogations »

Mercredi 7h30 : Premier café avant de se transformer en Boulanger ! Il est important de rapidement pétrir l’ensemble des pâtes car il faut respecter des durées de fermentation avant chaque manipulation. Les pétrins s’enchaînent les uns après les autres. Pour chaque recette de pain, nous réalisons seulement 2 pétrins de 5kg de farine afin d’avoir suffisamment de temps pour expliquer les techniques et les méthodes au fur et à mesure. 

Les gestes sont hésitants, la pâte colle aux mains. Il faut noter l’heure d’arrêt des pétrins, la température de pâte, a quel moment doit -on la peser … tout un ensemble de techniques complexes.

Je m’aperçois rapidement que nous ne ferons pas les différentes formes de pain car il faut déjà qu’ils « maîtrisent » la Baguette avant de voir d’autres formes plus complexes.

 Passées les 3 premières heures où nous avons du pétrir un certain nombre de pâtes, nous cuisons les croissants qui seront dégustés avec un café quelques minutes plus tard !

Chaque stagiaire a façonné 60 baguettes avec des pâtes et des techniques de fermentations différentes … la majorité d’entre eux se débrouillait bien à la fin, leur façonnage était régulier, le « touché de pâte » commençait à venir … le moral était revenu !!

En parallèle, nous avons façonné et cuit les baguettes viennoises, le pain de mie et nous avons réalisé du pain de seigle traditionnel, du pain complet sur autolyse et du pain aux céréales en « farine composée » (PAI).

La fin de matinée est consacrée aux cuissons des différents pains. La coupe des pâtons ainsi que leur mise au four est une découverte peu facile à maîtriser ! les collègues sont étonnés par l’aspect des pains qu’ils sortent du four quelques minutes plus tard … beaucoup plus beaux qu’ils auraient pensé !!

Après un rapide repas, nous avons fini de cuire les derniers pains et commencé le décor de notre pain décoré. Réalisation d’une gerbe de blé, d’une branche avec fleurs et feuilles ainsi que d’un parchemin avec une écriture au cornet … ils maîtrisent cette technique bien mieux que moi … ils se sont rattrapés, cette fois ci, c’est eux qui m’ont montré comment faire ! …Un certain nombre d’entre eux a  écrit sur leur parchemin : « Vive la Boulangerie » … ils sont sur la bonne voie !!

Durant la cuisson de notre décor, nous avons fait le nettoyage. Après cuisson, les différents éléments du décor ont été montés sur le pain cuit la veille au soir … la pratique est finie, enfin presque … ils prennent des photos et l’un d’entre eux se propose de réaliser un petit résumé photographique qu’il nous fera passer par Internet.
Il est déjà 17h00, nous décidons de retourner en salle pour revenir sur un certain nombre de points pris en note depuis le matin :

· Calculs d’ingrédients

· Les types de farine

· Les doses de sel

· Lister le matériel nécessaire pour la formation

Nous échangeons nos adresses mail, il est 19h00, ils repartent avec un produit de chacune de leurs réalisations.

Questions posées par les stagiaires a travers le compte-rendu de M.FERRAND :
· « Beaucoup d’interrogations concernent la difficulté de préparer des élèves à 2 métiers différents (même s’ils sont complémentaires  dans les entreprises) en 3 années de formation au lieu de 4 auparavant pour une seule spécialisation  …

· Les incertitudes sont  liées aux horaires dédiés aux plages de TP et à l’arrivée du matériel nécessaire »

· «  L’organisation du travail est très importante, les stagiaires s’interrogent sur la mise en place possible de ces modes opératoires  par rapport à leur plage horaire de pratique dans leur Lycée ? Ils ne disposent bien souvent que de quelques heures (5h00 à 6h00)  … pas facile de faire du pain qui corresponde au référentiel de ce diplôme en si, peu de temps »

· « Ils ont des craintes quant à leurs aptitudes à former les élèves à la rentrée 2009. Les interrogations portent aussi sur la place disponible dans les laboratoires »

· « La plupart d’entre eux veulent aller en boulangerie durant leurs congés d’été, preuve de leur motivation pour l’enseignement qu’ils devront délivrer dans quelques mois »

·  « L’I.E.N  nous a parlé d’une deuxième formation de 2 jours fin septembre, cela leur parait indispensable »

· « Leur motivation pour apprendre « au plus vite » cette nouvelle discipline est visible dès leur arrivée le mardi matin » 

Bilan et impressions côté stagiaire 

· Cette formation, riche en contenus, devra être complétée par un autre voir plusieurs modules afin de traiter d’autres techniques spécifiques du nouveau référentiel.

· Notre crédibilité vis-à-vis des futurs élèves, mais aussi de la profession nous impose de nous former aussi en milieu professionnel, on ne peut s’improviser enseignant en boulangerie en quelques heures.

· Pour que ce Bac Pro filière farine gagne et garde toute sa valeur aux yeux des professionnels et permette aux élèves d’avoir une formation de qualité, les établissements de formation devront s’équiper du matériel suivant : (liste non exhaustive, matériel de base pour 12 élèves.) 

- 6 pétrins à axe oblique d’une capacité de10kg de farine .

- 2 pétrins à spirale ou mélangeurs cuve 10 et 20 Litres

- 2 fours à sole (boulanger) avec tapis.

- 1 four rotatif

- 1 laminoir à tapis transporteur

- 1 refroidisseur d’eau

- 3 balances, capacité 10kg

- 6 parisien avec dessus bois

- 1 armoire fermée avec grille et toile (voir chambre de pousse directement)

- 12 bacs blancs ronds (pour débarrasser et stocker les pâtes)

 - 6 pelons (planche pour déposer le pain sur le tapis du four)

- Moules à pain de mie

- Toiles à pain (un nombre conséquent)

- Panières à pain en plastique (pour débarrasser le pain cuit)

- Quelques bannetons en osier (pour réaliser les couronnes)

Petit matériel à  intégrer dans la mallette des élèves.

- Corne

- Thermomètre de boulanger (T° de pâte)

- Coupe pâte

· Petit balance individuelle

· Voici un exemple de travail sans four boulanger

Nous avons fait l’essai de cuire du pain sur plaque dans un four ventilé (four pâtissier) Le résultat fut très négatif (manque de grigne, aucune brillance sur la croûte, pain terme, sans gros développement)

· Les moyens horaires doivent être en rapport du contenu de formation (boulangerie et pâtisserie) pour atteindre un niveau 4 d’exigence. De part l’organisation spécifique en boulangerie ( temps de fermentation en pousse contrôlée…) , mais aussi des objectifs à atteindre (cf. référentiel) , 2 cours de travaux pratique de 5 heures (voir plus) par groupe et par semaine nous semblent nécessaires.

Fin du document de travail qui peut-être permettra d’échanger et de trouver des pistes afin de mutualiser les idées et apporter des réponses concrètes aux équipes. Jean-Pierre MEISSONNET
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