Répartition des activités professionnelles du Bac Pro Boulanger Patissier incluant la certification intermédiaire de niveau V

voie scolaire Seconde Premiére Terminale
Epreuves Périodes Contenus Coef Mode Durée | Pts fs|lo|n|o|s]FIm]lalm]sfs]o|n]ofs]FIm]alm|sfs]o|n]D|i]F|mM]AlMm
Dernier trimestre . . Lo N
E1 Technologique S1 classe de 1ére Technologie / Sciences Appliquées s Ecrit 1h30 30 X| X
scientifique S2 3eme trlmes'Fre classe Technologie / Sciences Appliquées Ecrit 1h30 50 X
de Terminale
Au cours du 2&me trimestre Pratique Boulangerie et traiteur. ECrlt
S1 . Pain de tradition Francaise / Pain spécial / Pate levée feuilletée Pratique TP 60 X1 X
de la Terminale N . " .
ou pate levée / Piece de décor Orale
B . Pratique patisserie et traiteur. Ecrit
E2 Pratique S2 A la fin de la Terminale Entremets a theme / pate a choux / petits fours secs / 9 Pratique TP 60 X
A réalisation en pate feuilletée ou pate friable Orale
3eme trimestre PFMP "période certificative "
Prati 22 X
C 53 de la Terminale voir les périodes formatives sur ligne PFMP ratique s 60
Avant la fin de I'année civile . 1h30
- . Environnement économique juridique Ecrit 15 X
précédant I'examen. max
1 et management (étude de cas d'entreprises du secteur
Fin du dernier trimestre de professionnel) Eerit 1h30 25 X
E3 | Gestion appliquée formation. 5 max
5
2 En fin de derniére année Sous épreuve sur dossier Orale 25 40
3 Mathématiques Ecrit 1h 20
G
Durée totale 22 semaines (incluant les 8 semaines nécessaires a la validation du CAP Boulanger ou du CAP Pdtissier) 3 4 F ™ .
. , . , L s 4 4
PFMP Au moins deux établissements pour le Bac Pro, I'un du secteur traditionnel I'autre en GMS. . . Bac ; . c
C = évaluation Certificative F= évaluation Formative ccap .
Fiches techniques d'une commande (dossier) Ecrit 8 X| X
Pré i Technologie / SA Ecrit 5 | x .
B reparation Ler ser?estre (M.Premiéres S1 / équipement S3) environ 1 vaeau V
o EP1 d'une de I'année civile 4 - o
production de I'examen SA (S4) Ecrit 4 X| X
V) ) 1
Eco (S5) Ecrit X| X
L 1
PFMP "période certificative" L.
A Ala fin de la formati Prati X
s1 2 1in de fa formation voir les périodes formatives sur ligne PFMP ratique | mini8 | 40 CAP BOUIanger
. Au cours du 2éme trimestre  |Croissants / pate de pain au lait. Pratique 50
Production S2 . 12 TP X ou
G année examen SA (S4.4.1) Orale 10 CAP P e .
E EP2 s3 Dernier trimestre Pain tradition Frangaise / pain de campagne. Pratique ™ 110 x| x atissier
C R année examen Technologie (méthodes de fabrication) et SA Orale 30 I'éléve se présente
VSp Derniére année (Ecrit 1h 7pts) (Dossier W perso 7 pts) (secourisme 1 Ecrit cours 20 ObligatOirement
A SST au cours du cycle 12h 6pts) Pratique d un de ces
P - Economie 20 X[ X deux diplémes
p Approvisionnement TS T o
et gestion Dernier trimestre ecnnologle o 3 Ecrit 2h [ 5 «| x| pendant le cursus
A (M.Premiéres S1 / équipement S3) (3x40 mn) .
EP1 des stocks conduisant
T SA 20 x| x .
I VSp Derniére année (Ecrit 1h 7pts) (Dossier W perso 7 pts) (secourisme 1 Ecrit 20 en trois ans
SST au cours du cycle 12h 6pts) Pratique cours au Bac Profess:onnel
S . ) . . s Ecrit 5
S1 Fin du ler trimestre Tarte / pate feuilletée ou pate a choux. . TP X
S Pratique 45
| Fabrication de Dernier trimestre Entremets a théme / Pate levée ou levée feuilletée. Ecrit >
EP2 - . S2 . . 11 | Pratique TP 85 x| x
E patisserie année examen Technologie et SA
Orale 40
R PFMP "périod rtificative" S-ét
S3 A la fin de la formation i pe’rlé e certl |callve i e' e mini8 | 40 X
voir les périodes formatives sur ligne PEMP Pratique







