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MINISTERE
DE L'EDUCATION NATIONALE,
DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR

ET DE LA RECHERCHE Arrété du 12 janvier 1999 modifiant I'arrété du 14 octobre

1997 modifié portant création du brevet professionnel
« boulanger ».

DIRECTION
DE L’ENSEIGNEMENT SCOLAIRE

-_— NORMEN E 9802906 A
Service des formations

Sous-direction des formations professionnelles

Bureau de la réglementation
des dipldmes professionnels

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA
RECHERCHE

Vu le décret n° 95-664 du 9 mai 1995 modifié portant réglementation générale des brevets professionnels ;

Vu l'arrété du 9 mai 1995 fixant les conditions d'habilitation & mettre en oeuvre le contrble en cours de
formation en vue de la délivrance du baccalauréat professionnel, du brevet professionnel et du brevet de
technicien supérieur ;

Vu l'arrété du 9 mai 1995 relatif au positionnement en vue de la préparation du baccalauréat professionnel,
du brevet professionnel et du brevet de technicien supérieur ;

Vu l'arrété du 14 octobre 1997 portant définition et fixant les conditions de délivrance du brevet
professionnel Boulanger ;

Vu l'avis de la commission professionnelle consultative Alimentation en date du 14 mars 1997,

ARRETE

Article ler - L'annexe Ill a l'arrété du 14 octobre 1997 portant définition et fixant les conditions de
délivrance du brevet professionnel Boulanger est abrogée et remplacée par I'annexe | au présent
arréteé.

Article 2 - L'annexe IV a l'arrété du 14 octobre 1997 portant définition et fixant les conditions de délivrance
du brevet professionnel Boulanger est abrogée et remplacée par I'annexe Il au présent arrété.

Article 3 - Le directeur de I'enseignement scolaire et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le
concerne, de I'exécution du présent arrété, qui sera publié au Journal officiel de la République frangaise.

Fait a PARIS, le 12 janvier 1999

Pour le Ministre et par délégation,
Le Directeur de I'enseignement scolaire

B. Toulemonde

Nota. - Le présent arrété et son annexe | seront publiés au Bulletin officiel de I'éducation nationale en date du 8 avril 1999, disponible au
Centre national de documentation pédagogique, 13, rue du Four, 75006 Paris,ainsi que dans les centres régionaux et départementaux
de documentation pédagogique.



L'arrété et son annexe seront diffusés dans les centres précités.

Reglement d'examen

Annexe |

CFA ou section
d'apprentissage habilité

Formation continue en
établissement public

CFA ou section
d'apprentissage non

BREVET PROFESSIONNEL Formation continue en habilité habilité
BOULANGER établissement public enseignement a
distance
Formation continue en
établissement privé
Epreuves Unités | Coef. Forme Durée Forme Durée Forme Durée
E.1 Fabrication d'une uU.10 12 écrite 12h/ écrite 12h/ écrite 12h/
commande et pratique 2jours et pratique 2jours et pratique 2jours
E.2 Technologie et lexique U.20 4 écrite 2h CCF - écrite 2h
professionnel en langue vivante
E.3 Sciences appliquées a U.30 3 écrite 2h CCF - écrite 2h
I'alimentation, a I'hygiéne et aux
équipements
E.4 Gestion
Sous-épreuve : Diagramme de u.41 3 CCF - CCF - écrite 3h
production
Sous-épreuve : Gestion- u.42 3 CCF - CCF - écrite 3h
comptabilité et techniques
commerciales
Sous-épreuve : Environnement u.43 2 CCF - CCF - écrite 2h
économique, juridique et social
de l'entreprise
E 5 Expression frangaise et U.50 3 écrite 3h CCF - écrite 3h
ouverture sur le monde
Epreuve facultative : langue UF orale 15 min préparation 15 min interrogation

vivante étrangere




MINISTERE
DE L'EDUCATION NATIONALE,

DE L’'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR s . i o aas
ET DE LA RECHERCHE Arrété du 10 mai 2004 modifiant I'arrété du 14 octobre 1997

modifié portant création du brevet professionnel
« boulanger ».

DIRECTION
DE L’ENSEIGNEMENT SCOLAIRE

—_— NORMEN E 0400942 A
Service des formations
Sous-direction des formations professionnelles

Bureau de la réglementation
des dipldmes professionnels

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE L'ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA
RECHERCHE

Vu l'arrété du 14 octobre 1997 modifié portant création du brevet professionnel « boulanger » ;

Vu l'avis de la commission professionnelle consultative « alimentation » en date du 8 décembre 2003,

ARRETE

Article ler - Le troisiéme alinéa de l'article 4 de 'arrété du 14 octobre 1997 susvisé est supprimé.

Article 2 - Les dispositions du présent arrété sont applicables a la session d'examen 2005 du brevet
professionnel « boulanger ».

Article 3 - Le directeur de I'enseignement scolaire et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le
concerne, de I'exécution du présent arrété, qui sera publié au Journal officiel de la République francaise.

Fait a PARIS, le 10 mai 2004

Pour le Ministre et par délégation,
Le Directeur de I'enseignement scolaire




MINISTERE

DE L'EDUCATION NATIONALE
DE LA RECHERCHE ET DE LA
TECHNOLOGIE ARRETE
portant définition et fixant les
Direction des lycées et colléges conditions de délivrance du brevet

o . , rofessionnel boulanger.
Sous-direction des formations professionnelles P &

initiales et continues

Bureau des diplémes professionnels INOR l L C‘q— 2ok LA

DLCB2 n°

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE, DE LA RECHERCHE
ET DE LA TECHNOLOGIE

Vu le décret n° 95-664 du 9 mai 1995 modifié portant réglementation générale des brevets
professionnels;

Vu I'arrété du 9 mai 1995 fixant les conditions d’habilitation 4 mettre en oeuvre le contrdle en
cours de formation en vue de la déliviance du baccalauréat professionnel, du brevet
professionnel et du brevet de technicien supérieur;

Vu PParrété du 9 mai 1995 relatif au positionnement en vue de la préparation du baccalauréat
professionnel, du brevet professionnel et du brevet de technicien supérieur;

Vu lavis de la commission professionnelle consultative « alimentation» en date du
24 mars 1997,

ARRETE

Article ler

La définition et les conditions de délivrance du brevet professionnel boulanger sont fixées
conformément aux dispositions du présent arrété.

Article 2

Les unités constitutives du référentiel de certification du brevet professionnel boulanger sont
définies en annexe I au présent arrété.

Article 3
Les candidats au brevet professionnel boulanger se présentant a ’ensemble des unités du

diplome ou a la derniére unité cuvrant droit a la délivrance du dipléme doivent remplir les
conditions de formation et de pratique professionnelle précisées aux articles 4 et 5 ci-aprés.



Article 4

Les candidats préparant le brevet professionnel boulanger par la voie de la formation
professionnelle continue doivent justifier d’une formation d’une durée de quatre cents heures
minimum. Cette durée de formation peut étre réduite par décision de positionnement prise par
le recteur conformément aux articles 9 et 10 du décret du 9 mai 1995 susvisé.

Les candidats préparant le brevet professionnnel boulanger par la voie de I’apprentissage
doivent justifier d’une formation en centre de formation d’apprentis ou section d’apprentissage
d’une durée minimum de quatre cents heures par an en moyenne. Cette durée de formation
peut étre réduite ou allongée dans les conditions prévues par le code du travail.

Pour les candidats titulaires de la mention complémentaire boulanger, la durée de formation
requise est réduite de cent quarante heures.

Article 5
Les candidats doivent également justifier d’une période d’activité professionnelle;

- soit de cinq années effectuées & temps plein ou & temps partiel dans un emploi en rapport
avec la finalité du diplome postulé,

- soit, de deux années effectuees a temps plein ou & temps partiel dans un emploi en rapport
avec la finalité du dipldme postulé, s’ils possedent un dipldme ou titre homologué classé au
niveau V ou & un niveau supérieur figurant sur la liste prévue en annexe II au présent arrété.
Au titre de ces deux années, peut étre prise en compte la durée du contrat de travail de type
particulier préparant au brevet professionnel effectuée aprés I’obtention d’un dipléme ou titre
de miveau V.

Article 6

Le reglement d’examen du brevet professionnel boulanger est fixé en annexe III au présent
arrété. La définition des épreuves ponctuelles et des situations d’évaluation en cours de
formation est fixée en annexe IV au présent arrété.

Article 7

Chaque candidat précise au moment de son inscription s’il se présente i I’examen dans sa
forme globale ou dans sa forme progressive conformément aux dispositions des articles
12 alinéa 1, 19 et 20 du décret du 9 mai 1995 susvisé. Il précise également s’il souhaite subir
I'épreuve facultative. Dans le cas de la forme progressive, il précise les épreuves ou unités qu'’il
souhaite subir a la session pour laquelle il s’inserit.

Article 8

Le brevet professionnel boulanger est délivré aux candidats ayant subi avec succés I’examen
défini par le présent arrété, conformément aux dispositions du titre IT1 du décret précité.

Article 9
Les correspondances entre les unités de controle organisées conformément a [’arrété du

16 décembre 1992 portant création du brevet professionnel boulanger, et les épreuves et unités
de I'examen défini par le présent arrété sont fixées en annexe V du présent arrété.



La durée de validit¢ d’une note égale ou supérieure a 10 sur 20, obtenue a une unité de
controle de I’examen subi suivant les dispositions de I’arrété du 16 décembre 1992 précité, et
dont le candidat demande 4 conserver le bénéfice, est reportée dans les conditions prévues a
I'alinéa précédent, dans le cadre de I’examen organisé selon les dispositions du présent arrété
conformément a I’article 13 du décret précité et a compter de la date d’obtention de ce
résultat.

Article 10

La premiére session du brevet professionnel boulanger organisée conformément aux
dispositions du présent arrété aura lieu en 1998.

La derniére session du brevet professionnel boulanger organisée conformément aux
dispositions de I'arrété du 16 décembre 1992 précité aura lieu en 1997. A Iissue de cette
session, |'arrété précité est abrogé.

Article 11

Le directeur des lycées et colléges et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui le concerne de
I"exécution du présent arrété qui sera publié au Journal officie! de la République frangaise.

Fait 4 Paris, le A h QOect A49%F -

P. s Ministra ot fpar/ délégation
Ls Directaur d c

N

1SSINOT

N.B. Le présent arrété et ses annexes III et 'V seront publiés au Bulletin officiel du ministére de I'éducation
nationaie du vendu au prix de 14 F, disponible au centre national de documentation
pedagogique, 13, rue du four, 75006 Paris, ainsi que dans les centres régionaux et départementaux de
documentation pédagogique. L'arrét€ et ses annexes seront diffusés par les centres précités.



REFERENTIEL D'ACTIVITES
PROFESSIONNELLES

I

*



REFERENTIEL D'ACTIVITES PROFESSIONNELLES
du BREVET PROFESSIONNEL

1 - CHAMP D'ACTIVITE

1 - Défunilion : Le bouianger congoit et réalise les dit{érents produits de panification,
de viennoiserie, de produits salés, en tenant compte des temps impartis
et des malériels. I évalue les colls de production et construit un
argumentaire de vente.

2 - Conlexte professionnel

Emplois concernés, appellations courantes :

- artisan boulanger

. ¢hef boulanger

- brigadier

. responsable d'une ligne de fabrication industrielle

Le titulaire du B.P boulanger exerce ses activités dans :

. les entreprises artisanales

. les boulangeries intégrées de la grande distribution

. les enlreprises industrielles de boulangerie et ¢ge panification {ine
. les laboratoires d'essai de panification

Conditions d'exercices

Les diagrammes de production impliquent des horaifes nocturnes
oL matinasux.

Le travail s'effectuant constamment debout, exige une bonne résistance
physigue.

I -~ ANALYSE DESCRIPTIVE DES FONCTIONS ET TACHES

FONCTION APPROVISIONNEMENT

. ¢heix des matigres premiéres
. estimation des guantités et passation des commandes
- sélection des fournisseurs

FONCTION PRODUCTION ET GESTION DE LA QUALITE

. mise en place des matériels

. planification des phases techniques {(étapes de fabrication)
calcul et dosage des ingrédients

- pélrissage des différentes pites

. pesage ¢t fagonnage

. conduite des fermentations

enfournement - cuisson

défournement - stockage

accommodement des produits (fcurrage, glagage, décor...) dont
réalisation des sppateils traiteur

.

FONCTION ENTRETIEN

. suivi d'un plan d'entretien du matériel



FONCTION CONTROLE-QUALITE

. vérification de la conformité aux régles ¢'hygiéne et de sécurité ;

. vérification de la qualité des produits finis (aspect, présentation,
qualité organoieptique) ;

. transmission des informations permettant le respect de la réglemental
sur }'étiquelage.

FONCTION GESTION

Gestion courante

. caleu! du rendement et du prix de revient
. tenye du livre de caisse

. tenue du livre d'achats

. paiement des fournisseurs

. lecture du compte d'exploitation

. gestion de trésarerie

Gestion du personnel

. encadrerment
- tenue des registres
. établissement des fiches de paie et d'autres documents.

FONCTION COMMERCIALE

. identification de la clientile et de )a concutrence
. 8laboration d'un argumentaire de vente
. promotion des produits
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CAPACITES - B.P BOULANGER

€l - ORGANISER

Cl-1 Rechercher des informstions
Cl-2 Elaborer un plan de travail respectant jes commandes
C1-3 Planifier le travail d'une équipe

C2 - REALISER

C2-1 Mesurer les poids et volumes
C2-2 Appliquer les techniques de fabrication
C2-3 Fasbriquer en fonction de la demande

C3 - EVALUER
C3-]1 Apprécier - vérifier - contrdler

2 Analyser et rectifier une situstion
C3-3 Justifier son point de vue

C4 - COMMUNIQUER

C4=1 Dialoguer avec Jes partenaires
Cu-2 Psriiciper 3 'animation d'une équipe

C> - GERER

C3-1 Calculer

C5-2 Etablir des documents conformes
C5-3 Imputer

C5-4 Classer des documents
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SCIENCES DE L'ALIMENTATION

1) OMPETENCE GLOE, :
Le candidat au Brevet Professionnel Boulanger doil éire capable de :

- comprendre la nécessité des réglementations relatives aux denrées
alimentaires. a I'hygiéne des locaux et des personneis,

- expliquer scientifiquement les techniques professionnellesls
mises en oeuvre,

- justifier I'utilisation des produits, des equipements traditionnels et des
locaux.

- intégrer rationnellement les produils nouveaux et les technologies
nouvelles.

2) CAPACITES ET CONNAISSANCES REQUISES @

Cette compétence globale implique la mise en oeuvre des capacités
suivantes :

- ANALYSER UNE SITUATION. c'est-a-dire :
. identifier les éléments essentiels caractérisant une situation donnée.
L
. élablir des relations entre les éiéments analyvsés,
. classer les éléments retenus selon les critéres pertinents.

. apprécier des résultats ou des données par référence a des normes, a des
réglernents ou par comparaison. .

. - EXPLOITER DES INFORMATIONS, c'est-a-dire :
. comparer plusieurs solutlions proposeées,
. faire des choix raisonnés en fonction de critéres explicités et classeés,

. élaborer et formuler des hypothéses ou des conclusions argumentées et
justifiées.

. propoeser des solutions adaptées.

- EXPRIMER DES CONNAISSANCES UTILES A LA COMPREHENSION ET
A LA RESOLUTION DES PROBLEMES POSES, c’est-a-dire :

. donner les fondements scientifiques des procédés ou des mécanismes mis
en oeuvre,

. justifier scientifiguement les technigues mises en oeuvre,
. justifier les régles d'hygiéne el de sécurité,

. utiliser un vocabulajre technigue.
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CORHAISSANGES
A LES MATIERES PREMIERES

1 LE BLE
1.1 Production
1.1.1. La plante

1.1.2. La culture

1.1.3. Le stockage

1.2. Composition générale du grain
1.3 . Espéces - Variétes
1.4, Enjeux eéconomiques

2 LE NETTOYAGE - LA MOUTURE

2.1. Graines impropres 2 la mouture
2.1.1. Graines étrangéres el parasites

212 Maladies du bié

2.2. Controle de la qualiité des blés
2.3. Le nettoyage

2.3.1. Le premier nelloyage

2.3.2. La préparation

2.3.3. Le second nettoyage et ie conditionnement
2.4. Principes généraux de la mouture
2.5. Descriptit des appareils de mouture
25.1. Le broyage

252 Le claquage

2.5.3. Le converiissage

2.54. Le blutage

2.5.5. Les brosses & sons

256 Le sassage

2.6. Les produits obtenus

2.7. Ensachage - Etiquetage - Transport

3 LA FARINE DE BLE

3.1. Detinition officielle

3.2. Composition chimigue

3.3.Etude des ditférents éléments de
constitution

3.3.1. Les glucides
3.3.2. Les protides

30

LIMITES DE CONNAISSANCE

- Denner ta composition du grain
- Expliquer l'incidence de l1a variété du blé sur fa
qualité de la farine

- Citar différentes espécas et ies modes de
classification

- Préciser 'importance éccnomigue de la produclion
de céroales

- Citer les appareils utilisés
- Décrire ieur roie

- Décrire la.role des appareils utilisées

- Expliquer 'organisation d'un diagramme de mouture
- Citer et préciser ies caractéristiques des
différentes farines de passage

-Préciser la réglementation concernant le trangporn
et I'éliquettage des farines

- Donner la composition d'une farine type 55

- Délinir un cahier des charges indiquant tes
caractéristiques de ta farine en fonctien ¢'une
production donnée



333

334
3.3.5

3.4.

3.5,

3.5.1.
3.52
3.53

3.6.

a.6.1
3.6.2
3.6.3.
364
3.6.5.
3.6.6.

3.7.

3.7.1.
3.7.2
3.7.3.
3.74.
3.7.5.

3.8.

Les lipides
Les maiieres minérales
Les vitamines

Les types de farine

Propriétés de ls farine

Propriétés physiques
Propriétés plastiques
Propriétés fermentatives

Les dosages

Détermination du taux de cendres
Dosage de l'acidité

Détermination de ia 1eneur en sau
Dosage du giuten

Dosage des matiéres grasses
Dosage ges protéines

Les {ests

Alvéographe de Chopin

Indice de chute - Faliing number
Amylographe Brabender
Zymetachygraphe

Pekar

L'agssai de panification'

4 LES FARINES DIVERSES

4.1.
4.1.1
4.1.2

4.2.

4.10.

Farine de seigle

Culture

Caractéristiques particuliéres
Farine de soja

Farine de riz

Farine de sarrasin

Farine de mais

Farine de pomme de terre
Farine d'orge

Farine de coton

Compositions des différentes tarines

Les farines composées

- Expliquer la ralation entre ie taux d’extraction et
le type

- identifier les différentas guaiités de farine et
precisar ieur influence sur le pain

-.'Interpréter les résultats des diverses analyses, en
fonction d'un cbjectif de production donné

-Décrire los phases de réalisation d'au moins un test

-Citer les précautions & prendre pour oblenir ges

résultats fiables ~

- Préciser ies caraciéristiques des farines diverses
el les contraintas d'utilisation

-Expliquer le rbie technologique des composants

31



5 L'EAU

5.1. Eau potabie - Eau déminéralisée

5.2. Role de {"eau dans |la fabrication

6 LA LEVURE

6.1. Preésentation. Hlstérlque

6.2. Composltion

§.3. Fabrication de la levure

6.4. Caractéristiques particulieres

§.5. Conservation

7 LES POUDRES LEVANTES CHIMIQUES

7.1. Compesition des poudres levantes

chimigques

7.1.1.  Le bicarbonate de soude
7.1.2 Le carbonate d'ammoniaque
7.1.3 Le carbonate de polassium

7.2. Actlon

7.3. Dosage

8 LE SEL

8.1. Provenances

8.1.1. Les marais salants ou salins
8.1.2. Les gisernents de sel

8.2, Description - Proprietés
8.3. Utilisation

&4, Actions sur les piies

9 LE LAIT
9.1. Détinition

9.2. Composition du iait

- Décrire ie role de 'eau dans la panification et dans
la conservation
- Préciser l'inflvence du degré hydrotimétrique

- Expliquer son mode d'action

- Donner sa composition et son mode de fabrication

- Préciser I'importance de la sélection des souches
-Expliquer les dilférences entre les levures pressées
et seches, lentes et rapides

- Expliquer la différence de nature antre une poudre
levanie et la levure de boulangerie

- Expliquer son raie et ses effets sur la pale.

- Préciser les conséquences en fonction du moment
choisi pour l'incorporatien

_ Pour I'ensemble des produits ¢'origine animale,
préciser les conditions de conservatiocn el de
stockage

- Préciser I'intérét nutritif du lait et les
conseguences de son utilisation en panification fine

32



9.4, Etude des &léments de constltution

8.4.1. Les proidines

5.4.2. Les lipides

543 Les glucides

5.44. Les seis mindraux &t les vitamines

9.5, Action du lait en panitication

9.6. Méthodes de conservation et de

conditionnement

§.6.1. Les laits liquides
9.6.2. Les évaporés ou concentrés

9.6.3. Les laits déshydratés

1t LA CREME - LE BREURRE
10.1. La créeme

10.1.1.  Définition iégale

10.1.2. Fabrication

70.1.3. Les types de créeme
10.2. Le beurre

10.2.1. Définition iégaie

10.2.2. Fabrication

10.2.3. Les lypes de beurre
10.3. influence sur ies pates

11 LA MARGARINE

11.1 Prodults
Coemposition

de constitution -

11.2. Les additits utiliseés

11.3. Fabrication - Utllisation en

boulangerie

11.4. Altérations éventueiles des
matiéres grasses

12 LES PRODUITS SUCRANTS ET LE
CHOCOLAT
12.39. Le sucre : Détinition

12.2. Plantes productrices

33

- Citer les différentes formes commerciaies du lait
el en préciser les avantages et les inconvénients

- Indiguer le mode de fabrication
- Citer les différentes formes commerciales de
beurre en donnant leurs caractéristigues

- Praciser ies conditions & respecter pour réaliser
une pate fauillatée au beurre

- Expliquer le mode dae fabrication et l'incidence du
choix des matiéres premiéres sur le point de fusion

- Culer les différentes catégories et les cheix & Taire
en fonction des diflérentes productions

« Préciser le mode d'obieniion



12.3. Extraction - Traitement
12.4. Preésentations diverses
12.5. Le miel

12.6. Les eduicorants

126.1. Les édulcorants intensas
12.6.2. Les éduicorants non intenses
12.7 . Le chocolat

13 LES OEUFS

13.1.  Détinition

13.2. Composition générale chimique
13.3. Etude des éléments de constitution
13.4. Classlfication

13.5. Controles de traicheur -

Ceonservation

13.6. Altérations éventuelles

74 LES PRODUITS ADDITIFS ET
AMELIORANTS AUTORISES EN PANIFICATION

74.1. Les amylases fongiques

14.2. Le malt

14.3. L'acide ascorbique

14.4. La lécithine de soja

i4.5. La farine de feve

14.6. La farine de soja

14.7. Additifs sutorisés pour les produits

préembatiés

14.8. Le gluten

15. LES ADDITIFS
YIENNOISERIE

AUTORISES EN

34

- Citer les dif{érentas formas commerciales
-Expliquer le rble technologique des sucres

- Préciser les conditions réglementaires d'utilisation

-Décrire les différentas calégories officiellement
régiementées

- Indiquer la valeur nutritive de 'oceul

- Préciser les difiérantes {ormes commersiales des
ovo-produils el pour chacune [es conditions
d'ytilisation

- Citer je rbie et les éventuels effels sacondaires de
chaque additl autorisé par {a légisiation en vigueur

- Utiliser chaque produit en fonction des défauts &
corriger

- Définir les critéres qualitatifs d'une farine
permettant de ne pas uliliser ¢'additifs pour une
fabrication donnée

- Citer les différentes formes commaerciales



-Emulsifiants
-Anti-cxydants
-Colorants
-Conservateurs...

B TECHNIQUES DE FABRICATION ET DE
CONSERVATION

16 LE PETRISSAGE

16.1. L'objectif

16.2. Principe ot calcul des ingrédients
16.3. La technique du péirissage

16.4. Les types de pétrissage

16.5. Les températures

16.6. Les ditférentes méthodes de

pétrissage

16.7. Résultat des ditférentes méthodes
de petrissage

17 LA FERMENTATION

17.1. Les agents de fermentation

17.2. Actions de la levure et des enzymes
17.3. Facteurs d'influences (coenstituants
- milieu}

18 LES TEMPS DE FERMENTATION

18.1. Le pointage

18.2. L'apprét

19 LES DIFFERENTS TYRES DE

FERMENTATION PANAIRE

19.1. Fermentation sur direet
19.2. Fermentation sur pite fermentée
19.3. Fermentation sur poolish
19.4. Fermentation sur levain naturel

35

e

- Décrire las formes commerciales et 'action de
chaque produit autorisé par ia légisiation en vigueut

- Calculer les quantités d'ingrédients en fonction des
différents taux g'hydratation

- Définir un mode de pétrissage en fonclicn ou pain &
colentr

- Enumérer les régles & respecter pour éviter
I'exydatlion des pates

- Preciser 'influence du choix du pétrin sur la qualité

du produil fini ¢t la relahon durée du pétrissage/
modes de iermentation

- Décrire les transformations qui se déroulent dans la
pite et les {acteurs favorisant

- Décrire le phénoméne de 1a prise de force

- Préciser les durées en fonction du type de
lermentation et de pétrissage

- Donner les facteurs qui favotisent Ia tolerance des
pates



19.5. Fermentation sur ievain levure - Décrire chaque methode et en citer les avaniages et
’ les incorvénients
- Préciser les conséquences sur le produit fini

20 LES FABRICATIONS DIFFEREES

20.1. La fermentation contrdice

20.1.1.  Maériel

20.1.2. Régles générales

20.1.3. Connaissance des matliéres premigres
20.7.4. Le diagramme de fabrication

20.1.5. Principaux délauts et moyens de correction - Préciser les régies de fabrication a respactar

- Définir les caractéristiques des matiéres premidres
20.2. Le précult nécessaires pour ces technigues

20.3. La surgélation des pites crues

20.3.1. Connaissance des matiéres premiéres
20.3.2. lLa surgélation des pites en cours de
fermentation

20.3.3. Schéma général pour lz surgélation des
pates crues

-'Comparer les avantages et les inconvénients de ces
dilférentes méthodes

21. DEFAUTS DES PATES

21.1 : Pate trop ferme
21.2 : Pate trop malie

21,3 : Pite manquant de ferce
=21.4 : Pate qui relache - Préciser la nature du défaut, les causes et les
) moyens d'y remedier
21.5 : Péte qui a un exces de forge
21.6 : Pate jeune
21.7 : Pate courte
21.8 : Pate grasse
21.9 : Pate filante

21.10 : Pate suilntante

21.11 : Pale crodtée

22 . MISE EN FORME
22.1 : Le boulage

22. 2 : Le tagonnage

36



23 LA CUISSON

23.1. Mise en température du four

23.2. Préparation du four & la cuisson
23.3. La coupe des pitons et la buée

23.4. La mise au four

23.5. Le défournement

23.6. Les temps de cuisson

23.7. Ls réaction de Maillsrd en

paniticatlon

24 EVOLUTION DES PRODUITS APRES
CUISSON

24.1. Le ressuage : Etude du phénomene
24.2. Le rassissement

24.2.1 Ewde du pheriornene
24.2.2. Différentes 1echnigues de conservation

25. LES DEFAUTS DES PAINS

25.1 : Pain pile

25.2 : Paln rouge
25.3 : Crolte épaisse
25.4 : Crolte molie

25.5 : Crolite terne

25.6 : Croiite cloquée
25.7 1 Crolte sale
25.8 : Pain déchire
25.9 : Pain ma! développé
25.10 : Pain plat

25.11 : Pain qui ne grigne pas

25.12 : Pain qui grigne ou jette mal
25.12 : Crodte qui s'écaille

25.14 : Crolte qui se décolle

25.15 : Mie serrée

37

- Décrire I'influence du mode de cuisson sur la qualité
dy produit fini

- Préciser les températuras ! les durées de cuisson
en fonction des produits

-Décrire les é1apes de la transformation de la péte en
pain

-Evaluer les pertes d'eau en fonction de la nature, de
la tailie et de la forme des pains

- Expliguer les difféarentes méthodes permetiant de
ralentir ie rassissement

- Indiquer les conséquences du choix des matiéres
premiéres et des méthodes de fabrication sur le
rassissement

- Préciser la nature du défaut, les causes el les
moyens d'y remédiar



25.16 : Mie Collante

25.17 : Mauvalse odeur - saveur

26 LES ALTERATIONS MICROBIENNES
28.1. Le pain filant

26.2. "Les moisissures

Sympiémes - Remédes

C ENERGIE ET EQUIPEMENT

27 LE MATERIEL DE BOULANGERIE

27.1. LES FOURS - APPAREILS ANNEXES

27.1.1. Histerique

27.1.2. Constitution géneérale d'un four
27.1.3. Types de fours

27.1.4. Chauftfage direct et _indirect‘

o
27.1.4.1. Cuisson par chautiage direct
- Les fours a soles fixes
- Les fours @ supports amovibies

27.1.4.2. Cuisson par chauftage indireet
- Les fours & soles fixes

- Les fours @ soles mobiles et supports amovibies
« Les fours industrieis

27.1.5. Appareils annexes

- Pyroméires

- Générateurs de vapeur

- Braleurs

- Les 1apis enfourneur - Chariots rotatifs

27.2. AUTRES MATERIELS

- Relroidisseur d'eau

- Doseur mélangeur

- Pétrin

- Batteur

- Diviseuse, Diviseuse-Pesevuse

Causes

38

- Expliquer les causes, conséguences el moyens de

lutie contre le pain filant

- Construire une classification des différents types
oe four

- Expliquer les avantages et les inconvénients de
chagque maiénet

- Décrire les contraintes d'insiziiation
empiacement,atimentation éiectrigue,évacuaticn...

- Préciser l'influence des modes de transmission de
la chaleur sur la qualité de cuisson

- Comparer les avanilages et inconvéniems des
différentes scurces d'énergie

-Préciser les différences entre un four & soie fixe et
un four rotatif. Enumérar les conséquence gdu choix
sur la gualité du produit fini



Bouleuse
- Fagennause
- Armpire de fermentation
- Laminoir
- Balancelle
- Congélateur_Surgélaleur

- SHos a farine

D HYGIENE ET SECURITE

28 HYGIENE

28.1. Hygiéne individuelle
28.2. La lutte contre la prolitération microbienne
28.3. Les matériaux au contact

28.4. La mise en conformité des jocaux

2%, SECURITE

29.1 La sécurité mécanique: grilles...
29.2. La sécurite dlecirique: disjoncleurs...

25.3. La mise en conformité des locaux

39

- Préciser les avantages et las inconvénients de ia
méganisation du point de vue de la qualité du produit
et de la rentabilité

- Décrire les usages de froid en boulangerie et
préciser les régles en vigueur concernant le froid
pesitif et négatif

- Citer les régles d'hygiéne personnglie
a observer

- Décrire un local de f{abrication conforme

- Citer des matériayx aulorisés au contac! avec ies
denrées alimentaires

- Différencier la réglementation en vigueur
concarnant ['utilisation des différents types de
produit { origine animale, végétale... )

- Décrire les organes de sécurité d'vn four et d'un
brileur

- Décrire le mode de fonctionnement des protections
électro-thermiques

- Enoncer les régles de protection mécanique



E LES PRODUITS DE BOULANGERIE

30. Les pains courants

- pains couranis en pétrissage intensifié

- paing courants en pétrissage améliord

- pains courants sur différanies méthodes de
fermentation, levain, poolish, pate fermentée...

- pains de formes diverses : longues, boules,
couronnes...

31 Les palns divers

- pains régicnaux

- pains aromatiques
- pain de mie

- pain de campagne
- pain compiet

- pain de saigle

- pain aux germes de bié
- pain au ghnen

- pan vienngis

- pain de gruay

- pain ge métei

- pain de son...

32. -La vienneiserie
32.1. Les piles leveées

- biscottes

- longuets

- pain brioché

- pain au fait

- brioches tressée

- bricche mousseline

- variélés fourrées

- spécialités régionales...

32.2. Les pates levées feuillelées
- crefssants, pains auv chocolat

- formes diverses fourrées ou non fourrées
- $pécialités régionaies...

40

- Construire différents diagrammes de fabricaticn
- Décrire différentes formes

Pour 'ensembie des pains :

- Caleuler ia quantite et fa terﬁpérature des
ingredients nécessaires a cnague pétrissage

- Deéfinir las taux d'hydratation et ies rendements
propre a chague pain

- Décrire I'intérét nuiritif des différents pains et les
possibilités d'accompagnement de plats
-Developper un argumentaire de venle

- Décrire des variétés fourrées ou non fourrées

- Décrire la conduite de ia fabrication permettant
d'cbienir des produits de gualité

-Exposer les régles a observer pour I'obtention d'un
ben feuilletage.



33 Les produits salés

33.1. Entrées salées en pite levée, brisée ou

feuilietée

- pizzas
- quiches
- tartes aux légumes...

33.2. Apéritif garni

- pelits fours salés a base de feuilletage
- pains surprises

33 LE DECOR

- cifiérentes pates & décor

- gecors individuels : roses, épis...
- pains gecorés

- piéces de présentation

41

- Enoncer plusieurs receties

- Donner les caraciéristigues et les recattes de
différentes pates meries
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Définition de Punité

L’unité « expression frangaise et ouverture sur le monde » englobe les compétences
mentionnées dans le référentiel expression et ouverture sur le monde annexé 3 la note de
service n® 93-080 du 19 janvier 1993 (BO n°.5 du 4 février 1993) relative aux objectifs,
contenus et capacités de I’enseignement du frangais et du monde actuel commun a
I’ensemble des brevets professionnels.
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ANNEXE 11

LISTE DES DIPLOMES PERMETTANT DE S’ INSCRIRE
A LA DERNIERE UNITE
DU

BREVET PROFESSIONNEL

BOULANGER

Aprés deux ans d’activité professionnelle

Groupes de spécialités 220 et 221

CAP BOULANGER

CAP PATISSIER CONFISEUR CHOCOLATIER GLACIER
CAP GLACIER

CAP CHOCOLATIER CONFISEUR

BEP ALIMENTATION

B.T INDUSTRIE DES CERALES, OPTION MEUNERIE
Tout baccalauréat

Cf i 'article 3 du décret n® 94-522 relatif i I'homolopation des diplémes
J.0 du 26/06/94 et B.On° 32 du 709/95
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ANNEXE Il

l REGLEMENT D'EXAMEN |
Brevet prufessionnel CFA ou section Formation continue et CFA ou section
d'apprentisisge habilité établissetment public d'spprentissage té
BOULANGER Formation cantinne e Tabitte ehaeignement & distance
établissernent public Formation continue en
tablissemens prive_|
Tpreuves “Unités | Coef Forme Durée Forme Durée Forme Durie
E.1 Fabrication d’une commande .10 5 Ecrite et 12h/ Ecrite et 12h/ Ecrite et 12/
pratique 2jours pratique 2jours | pratique 2jours
E:2 T logie et lexi fessionnel en
,mg“eﬂ:';:’f'e e lexique profeasionn U20 | 3 | Ecrite 2h CCF — | Ecrite 2h
E.3 Sciences appliquées a I’alimentation a ) .
l’hygiéne et aux équip ements U.30 2 Ecrite 2h CCF _— Ecrite 2h
E.4 GESTION Coef: 7
Sous-épreuve: Diagramme de production U4l 2 CCF — CCF _— Ecrite 3h
Sous-épreuve Gestion-comptabilité et techniq U.42 3 CCF — CCF —_ Ecrite 3h
commerciales
Sous-épreuve: Envir ; ig .43 2 CCF —_ CCF — Ecrite 2h
Juridique et social de |"entreprise
E.S Expression francaise et ouverture surle | U-50 3 Ecrite 3n CCF — Ecrite 3h
monde
Epreuve facultative : langue vivante UF1 ORAL 15 mn Préparation 15 mn Interrogation
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ANNEXE IV

DEFINITION
DES
EPREUVES PONCTUELLES
ET
DES SITUATIONS D’EVALUATION
DU
BREVET PROFESSIONNEL
BOULANGER
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EPREUVE E. 1. Fabrication d’une commande
Coefficient: 5 Unité 10

@ Finalités et objectifs de I’éprenve :

Le boulanger congoit et réalise les différents produits de panification, de viennoiserie, de
produits salés, en tenant compte des temps impartis et du matériel.

® Contenu de ’épreuve : Tout ou partie de C.11, C.12, C.21, C.22, C 23, C.31,C 32,
C 33 et C.41 du référentiel de certification, associés aux B et D du référentiel de technologie
des savoirs associés.

L’épreuve porte sur I’organisation et la fabrication de:

pains courants

pains spéciaux

viennoiserie

pains décorés ou piéces artistiques
produits salés

La commande de pain est répartie en deux fournées de cinq litres minimum chacune, dont une
doit étre réalisée sur pite fermentée ou sur poolish, en pétrissage amélioré ou sur levain. Une
des fournées est obligatoirement conduite en pousse contrdlée.

@ Evaluation :

De la fiche et du document d’organisation : 2 points (Partie écrite)

Des fabrications :

- pains de consommation courante : 6 points

- pains spéciaux . 5 points

- viennoiseries . 5 points {Partie pratique)
- pains décorés ou piéce artistique : 1 point

- produits salés . 1 point

* critéres d’évaluation :

@ présentation du document d’organisation du travail.

# adéquation qualitative (recettes) et quantitative entre la commande et les prévisions
@ respect des régles d’hygiéne et de sécurité

# organisation rationnelle du travail et respect des quantités commandées

@ qualités des produits fabriqués (aspect, goiit, régularité, variétés...)

€ présentation attrayante des produits.

69




® Forme  de I’évaluation :
= Ponctuelle : écrite et pratique
Durée : 12 heures sur 2 jours :
- partie écrite le premier jour
Avant de commencer son travail, le candidat doit établir:
- une fiche des matiéres d’oeuvre nécessaires aux réalisations demandées

- une document d’organisation de son travail.

- partie pratique : préparation le premier jour, réalisation et présentation le deuxiéme
jour.

Le candidat doit réaliser les produits demandés en se conformant a sa fiche de matiére
d’oeuvre et & son document d’organisation. Il peut éventuellement apporter les légéres touches
qu’il juge nécessaires:

- s0it pour mieux tenir compte de I’évolution effective des pétes

- soit pour rectifier le retard qu’il aurait pris par rapport a ses prévisions.

Dans ce cas, le candidat doit justifier ses décisions, par une note écrite remise au jury & la fin de
I'épreuve.

L’inspecteur de I’éducation naticnale chargé de l'examen veille a la bonne organisation de
I’épreuve.
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EPREUVE E. 2 Technologie et lexigue professionnel en langue vivante
Coefficient : 3 Unité 20

@ Finalités et objectifs de I’épreuve : Tout ou partie de C11 et C3 et les savoirs associés
deéfinis dans le référentiel de technologie : matiéres premiéres, techniques de fabrication et de
conservation, énergie et équipement, hygiéne et sécurité.

Cette épreuve vise a apprécier I’aptitude du candidat :
1° a mobiliser ses compétences et ses connaissances technologiques en vue de 'analyse de
situations professionnelles telles que :

- le processus de la panification

- P’action des différents facteurs d’influence et le réle précis de Iintervention du
professionnel

- les problémes specifiques concernant ’hygiéne et la sécurité en boulangerie.

2° a traduire des termes professionnels usuels, dans la langue vivante qu’il a choisie (anglais,
allemand, espagnol ou italien).

® Evaluation:
* noied .r .
critéres d’évaluation

1° a ) : maitrise des connaissances !
- des matiéres premicres utilisées dans sa profession
- des différentes méthodes et techniques de travail
- des caractéristiques des matériels utilisés
- des particularités de chacun des produits fabriqués
- des problémes speécifiques au meétier, en matiére d’hygiéne et de sécurité,

b) - précision de I'identification des anomalies pouvant survenir en cours de

fabrication
- pertinence de I’analyse des moyens pour remédier i ces anomalies.
2° Exactitude de la traduction des termes professionnels usuels dans la langue vivante
choisie par ie candidat (anglais ou allemand ou espagnol ou italien).
® Formes de I'évaluation ;
-»Ponctuelle écrite ; durée 2 heures

1) La premiére partie de I'épreuve comporte un nombre limité de questions, mais chacune
d’entre elles nécessitera une analyse précise d’une situation donnée, la recherche des causes de

cette situation et des remedes 4 y apporter.

2) La deuxiéme partie de I'épreuve comprend une vingtaine de termes professionnels usuels &
traduire dans la langue vivante choisie par le candidat (anglais, allemand, espagnot ou italien).
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L'épreuve est évaluée par des professeurs de technologie et des professionneis désignés par le
conseiller de l'enseignement technologique.

= Controle en cours de formation :

Les connaissances technologiques, ainsi que la capacité a analyser des situations de travail sont
appréciées a partir de 1’élaboration par le candidat d’un dossier professionnel composé de
fiches descriptives de situations professionnelles observées ou exercées en entreprise
comprenant :

- la présentation du contexte, des objectifs a atteindre

- la définition de processus de panification

- une analyse de situation, prouvant une connaissance approfondie des maticres
premiéres, des matériels utilisés, ainsi que des régles d’hygiéne et de sécurité spécifiques a la
profession

- l'identification de causes ¢’anomalies éventuelles et des moyens d’y remédier

- la traduction des termes professionnels usuels employés, dans la langue vivante
choisie.

Le candidat élabore 3 fiches de situations professionnelies. Il peut annexer des documents qu'il
juge nécessaires a la bonne compréhension de la situation.
Tous les documents présentés doivent avoir €té rédigés par lui.

Le dossier est évalué conjointement par le professeur du candidat et un professionnel désigné
par te conseitler de l'enseignement technologique.

La date d’évaluation se situe de préférence en fin de cycle de formation ou, au plus tét, aux
deux-tiers de la formation.

La proposition de note et le dossier sont mis a la disposition du jury d'admission.

Suite a la remise du dossier professionnel dont le degré d’exigence est équivalent & celui requis
dans le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, 1'équipe pédagogique de I’établissement
de formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander & avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de I’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.
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EPREUVE E. 3, Sciences appliguées
Coefficient : 2 Unité 30

® Finalités et objectifs de I'épreuve :

L'épreuve permet de vérifier les connaissances scientifiques fondamentales relatives a
alimentation, a I'hygiéne et aux équipements et leur mobilisation dans I’exercice de la
profession.

@ Contenu de 'épreuve ; Tout ou partie de C.11, C.31, C 32, C 33 du référentiel de
certification. L’épreuve porte sur au moins trois parties différentes du référentiel et intégre
obligatoirement une ou plusieurs questions sur la microbiologie et I'hygiéne ainsi que sur les
équipements.

@ Evaluation :
L’épreuve permet d’évaluer:
- les connaissances fondamentales et appliquées
- Pexactitude du vocabulaire
- Paptitude au raisonnement, a I'analyse, a la synthése
- la qualité de reflexion et de I'argumentation
- la clarté et la rigueur de I’expression écrite.
® Formes de ’évaluation :

=>Ponctuelle : écrite durée : 2 heures

L’épreuve peut s’appuyer sur une situation professionnelle en boulangerie. Elle comporte
plusieurs questions liées ou indépendantes conformément au contenu défini.

L’épreuve peut faire appel a I'exploitation de documents professionnels (enquétes de
consommation, statistiques professionnelles, textes réglementaires, résultats d’analyse
micrebiologiques, toxicologiques, sensorielles, documents techniques: fiches techniques de
produtits, fiches techniques d&”appareils, descriptifs de locaux...)

= Contrdle en cours de formation

L’évaluation a lieu dans le cadre de deux situations d’évaluation écrites organisées par
I’enseignant des sciences appliquées en brevet professionnel boulanger. Chaque situation dure

1 heure 30 minutes (coef 1) et comporte plusieurs questions liées ou indépendantes et porte sur
au moins deux parties différentes du référentiel {connaissances de A a E).

Les deux situations ne peuvent pas porter sur les mémes parties. Elles sont construites selon un
principe de complémentarité et I’ensemble est conforme au contenu défini pour I’épreuve
ponctuelle.

Des documents de méme nature que ceux de ’épreuve ponctuelle peuvent étre fournis aux
candidats.

73




A T’issue des situations d’évaluation dont le degré d’exigence est équivalent a celui requis dans
le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, ’équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement dernander & avoir communication de tous documents tels que les
sujets proposés lors de chaque situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
i cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de ["autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.
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EPREUVEE. 4 : gestion
Coefficient: 7 Unités 41, 42 et 43

® Finalités et objectifs de I’épreuve :

Cette épreuve permet de vérifier les aptitudes du candidat a mobiliser les connaissances
acquises dans les domaines relevant de la gestion de l'exploitation d'une boulangerie :

- l'organisation de la production (fonction production, planification des phases techniques)
- les techniques de gestion et de comptabilité (fonction gestion courante et du personnel )
- les techniques commerciales ( fonction commerciale)
- l'environnement économique, juridique et social de I'entreprise ~ ( fonction commerciale)

SOUS - EPREUVE : diagramme de production
Coefficient : 2 Unité 41

@ Définition et contenus de la sous-épreuve ; C.1 - C.3 - C.51 -C.52 du référentiel de

certification.

Le diagramme de production est le plan théorique d'ensemble d'une production dans le temps.
Il est présenté sous la forme d'un exposé illustré par une représentation graphique de l'ensemble
des fabrications demandées, ainsi que par des fiches techniques.

L'exposé exprime clairement les solutions adoptées par le candidat pour assurer la production,
par lui-méme et une aide.

® Evaluation
* eritéres d’évaluation

® clarté et rigueur dans I’élaboration de la représentation graphique adaptée a la
production proposée
@ précisions dans I’élaboration des fiches techniques
# justification des choix concernant :
* les matiéres premiéres et ingrédients
* les méthodes de fabrication (pétrissage, panification...)
* la répartition des tiches de I'équipe
# respect des exigences de la production proposée.

® Formes de I’évaluation :

=»Ponctuelle écrite ; durée 3 heures :

Le sujet proposé au candidat est une commande théorique de production comprenant -
- Ia liste des produits 4 fabriquer et leurs quantités respectives
- les impératifs commerciaux de la production
- les contraintes relatives au matériel :
- l'analyse de la farine, les produits incorporés dans la farine et les correcteurs séparés.
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Le candidat doit élaborer :

- le pian d'ensemble de la production, dans le temps imparti, sur un document graphique
"vierge" qui lui est remis avec le sujet

- les recettes et fiches techniques qu'il a choisies de mettre en oeuvre

1l doit égaiement indiquer clairement les solutions adoptées pour assurer la production, par lui-
méme et une aide.

L'épreuve est évaluée par des enseignants et des professionnels désignés par le Conseiller de
I'enseignement technologique.

=»Contrble en cours de formation :

C'est au cours de sa formation professionnelle que le candidat établit un dossier de diagramme
de production conformément 4 la définition de la sous-épreuve ponctuelle.

Le dossier doit comporter deux parties comprenant :

1) - uneliste de produits a fabriquer et leurs quantités respectives

- des impératifs commerciaux de production

- des contraintes de matériel

- une analyse de la farine, les produits incorporés dans la farine et les correcteurs
séparés.

2} - un document graphique illustrant le pian théorique d'ensemble de la production, dans
le temps imparti

- les recettes et fiches techniques choisies pour la mise en ceuvre

- les solutions adoptées pour assurer la production, par lui-méme et une aide.

Le dossier est évalué par le professeur de boulangerie du candidat, associé & un professionnel
désigné par le conseiller de l'enseignement technologique. La date d'évaluation du dossier se
situe en fin de formation.

Suite a la remise du dossier professionnel dont le degré d’exigence est équivalent a celui requis
dans le cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, I'équipe pédagogique de I’établissement
de formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus i la disposition du jury et de ’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.
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SOUS - EPREUVE : gestion-comptabilité et technigues commerciales
Coefficient : 3 Unité 42

@ Définition et contenus de la sous-épreuve : Tout cu partie de C.11 - C.31 - C.32 - C.33
- C.5 associés aux savoirs définis dans les référentiels de gestion-comptabilité et de techniques

commerciales.

Clest une étude de cas fondée sur des situations professionnelles concrétes et courantes,
relevées dans le secteur de la boulangerie (situations commerciales, administratives, financiéres
: par exempie reprise, extension, ou création dune entreprise).

® Evaluation:
* critéres d’évaluation :

L'évaluation portera sur l'aptitude du candidat a mobiliser les connaissances acquises dans ies
diverses composantes relevant du domaine de la gestion-comptabilité et des techniques
commerciales, et & les utiliser dans une perspective professionnelle du secteur de la
boulangerie:

@ formulation d’éléments de solution, en les commentant et les justifiant

@ élaboration de traiterment d'informations simples adaptées aux situations

@ identification, définition et traitement des techniques courantes de gestion -
comptabilité

@ définition d’une politique commerciale en fonction du marché

® Formes de I’évaluation :

<>Ponctuelle écrite ; durée 3 heures :

A laide de documents adaptés, le sujet présente une ou des situations professionnelles
concrétes et courantes, relevées dans le secteur de la boulangerie.

L'épreuve est évaluée par des enseignants de gestion, assistés éventuellement par un
professionnel désigné par le Conseiller de l'enseignement technologique, avec l'accord de
I'Inspecteur de I'éducation nationale chargé du bon déroulement de 'examen.

“»Controle en cours de formation :

Les connaissances acquises dans le domaine de la gestion-comptabilité et des techniques
commerciales, et la capacité a les utiliser dans une perspective professionnelle du secteur de la
boulangerie sont appréciées a partir de I'élaboration par le candidat d'un dossier ainsi composé:

1) une description de situations professionnelles concrétes, commerciales, administratives,
financiéres relevées dans le secteur de la boulangerie (par exemple reprise, extension, ou
création d'une entreprise).

2) a partir de ces situations :

- la formuiation d'éléments de solution, en les commentant et les justifiant
- I'élaboration de traitements d'informations simples adaptées aux situations
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- lidentification, la définition et le traitement des techniques courantes de gestion-comptabilité
- la définition d' une politique commerciale en fonction du marché.

Le dossier est évalué par le professeur de gestion, associé obligatoirement 3 un professionnel
désigné par le Conseiller de I'enseignement technologique.

La date d'évaluation du dossier se situe en fin de formation.

A l'issue de I’examen du dossier dont le degré d’exigence est équivalent a celui requis dans le
cadre de I’épreuve ponctuelle correspondante, 1’équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus 2 la disposition du jury et de I’autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.

S0US - EPREUVE : environnement économique, juridique et social de
I'entreprise
Coefficient : 2 Unité 43

® Définition et contenus de la sous-épreuve : C.11 - C.31 - C.32 - C.33 et C.54 du
référentiel de certification, associés aux savoirs définis dans le référentiel des techniques
commerciales.

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat 4 mobiliser ses compétences en vue
d’études et d’analyses relatives au cadre économique, aux facteurs d'environnement, au
contexte juridique et réglementaire, au cadre social et institutionnel

® Fvaluation:
* critéres d’évaluation :

4 pertinence et rigueur de l'analyse des documents relatifs a l'environnement de
l'entreprise

@ pertinence et rigueur de I’analyse des situations économiques, juridiques, sociales
¥ cohérence de 'argumentation et de la justification de la cu des solutions retenues.
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® Formes de ’évaluation :

=»Ponctuelle écrite ; durée 2 heures ;

Le sujet propose au candidat des situations concrétes, présentées sous la forme de documents
(statistiques, articles de presse, revues professionnelles...), en vue de :

- explications des documents présentés, recherche d’idées, résumés. ..

- analyse des situations présentées (économiques, juridiques, sociales)

- argumentation et justification de ou des solutions retenues.
L'épreuve est évaluée par le professeur chargé de l'enseignement de l'environnement de
l'entreprise, assisté éventuellement par un professionnel désigné par le conmseiller de
I'enseignement technologique.

<>Contréle en cours de formation :

Au cours de sa formation, le candidat établit un dossier d'une douzaine de pages comprenant
trois parties relatives & chacun des poles définis par le référentiel :

- environnement économique
- environnement juridique
- environnement social.

Chaque partie doit comporter :

- des documents collectés par le candidat (statistiques, ariicles de presse, revues
professionnelles...)

- la présentation des documents choisis, I'identification des idées et leur analyse, le
résumeé...

- I'analyse des situations présentées

- l'argumentation ou la justification de solutions retenues.

Le dossier est évalué par le professeur chargé de l'enseignement de l'environnement de
l'entreprise, associ¢ obligatoirement 4 un professionnel désigné par le Conseilier de
I'enseignement technologique.

La date d'évaluation du dossier se situe en fin de formation.

A I'issue de Pexamen du dossier dont le degré d’exigence est équivalent 4 celui requis dans le
cadre de I'épreuve ponctuelle correspondante, I'équipe pédagogique de I’établissement de
formation adresse au jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander 4 avoir communication de tous documents tels que les
supports proposés lors de cette situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat
a cette occasion. Ces documents seront tenus a la disposition du jury et de I'autorité rectorale
pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis le cas échéant, le jury formule toute remarque et
observation qu’il juge utile et arréte la note.
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OBJECTIF DE 1’ EPREUVE

L’épreuve vise & évaluer les acquis du candidat par rapport aux capacités et compétences des
référentiels de « frangais » et « monde actuel ». Pour ce qui concerne la définition et le contenu de
cette épreuve, il convient de se reporter aux annexes I et II de la note de service n® 93-080 du
19 janvier 1993 (BO n°5 du 4 février 1993).

FORME DE L’EPREUVE
-> Ponctuelle: écrite - Durée: 3 h

A partir d’un dossier constitué de plusieurs documents (textes, images, graphiques, cartes,
tableaux de données numériques) et traitant d’un sujet d’actualité, le candidat répondra de fagon
rédigée ou analytique & des questions et élaborera graphique, carte, croquis ou tableau de données
numérique. Il sera évalué A parts sensiblement égales sur les compétences d’expression frangaise et
de monde actuel, le baréme indiqué précisant cette répartition.

Le dossier proposé n’excédera pas six pages dactylographiées. Une des questions doit

obligatoirement permettre une évaluation spécifique de I’expression écrite: développement rédigé
avec introduction et conclusion, résumé, lettre, etc...

=> Contrile en cours de formation

Le contrdle en cours de formation est constitué de trois situations d’évaluation portant sur des
sujets différents: une relative  I’évaluation de I’expression orale et deux relatives a I’évaluation
de ’expression écrite :

- I’évaluation orale et une des deux évaluations écrites s’appuient sur un ensemble organisé de
documents (textes, graphiques, cartes, images..) portant sur un sujet lié a la vie

contemporaine, 3 I’économie, a la société et a la profession.
- 1a deuxiéme évaluation écrite s’appuie sur un document unique.

1) Evaluation de Pexpression orale
{coef. 1 - durée 20 min. maxi.)

La situation d’évaluation consiste en :

- une présentation au professeur et aux auditeurs, de documents choisis par le candidat et
réunis dans un dossier qui n’excéde pas cing pages et qui ne comporte aucun commentaire
rédigée par ce dernier.

- une justification argumentée du choix des documents et de la problématique retenue

- un échange avec 1’ auditoire.
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2) Evaluation de ’expression écrite
{coef. 1 - durée maxi 2h1/2)

A partir d’un ensemble documentaire réun: par le formateur et qui n’excéde pas trois pages, le

candidat répond & des questions portant sur la compréhension des textes et documents et sur
leur mise en relation. Il rédige, & partir d’'une consigne explicite, une synthése de 15 a 20
lignes.

3) Evaluation de 'expression écrite
(coef. 1 - durée maxi 2h)

A partir d’'un support unique choisi par le formateur - texte ou image ou données
statistiques....., le candidat propose une interprétation du document et développe I’opinion
personnelle qu’il a sur le sujet traité.

EPREUVE FACULTATIVE
Langue vivante étrangére
UF1

Epreuve orale: durée 15 minutes

L’épreuve consiste en une conversation en langue étrangére, 4 partir d’un texte relatif 4 un
sujet d’intérét général ou inspiré par I’activité professionnelle relative au contenu de ce diplome.

Cette interrogation n'est autorisée que dans les académies ou il est possible d’adjoindre au jury un
examinateur compétent pour la langue vivante choisie par le candidat.

81



ANNEXE V

TABLEAU DE CORRESFONDANCE

Brevet professionnel: BOULANGER

BP/BOULANGER BP/BOULANGER
AM/16 décembre 1992 1997
Unité de contrile Epreuves Unités
El U.10
Premiére unité de contrble E2 U.20
Domaine scientifique technologique et
professionnel E3 U.30
1)
E4 U4l
Deuxiéme unité de contrdle U.42
Gestion E4
(2) U.43
Troisiéme unité de contrble
Expression et ouverture sur le monde ES U.50
&)

(1) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a la premiére unité de contrdle du
BP/boulanger créé par arrété du 16 décembre 1992 sont bénéficiaires des unités 10, 20, 30, et 41 du
BP/boulanger créé par le présent arrété.

La note obtenue 2 UC1 est reportée dans chaque unité affectée de son nouveau coefficient.

(2) Les candidats ayant obtenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 a la seconde unité de contrdle du
BP/boulanger créé par arrété du 16 décembre 1992 sont bénéficiaires des unités 42 et 43 du BP/boulanger créé

par le présent arrété.

La note obtenue 3 UC2 est reportée dans chaque unité affectée de son nouveaun coeflicient.
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(3) Les candidats ayant obitenu une moyenne égale ou supérieure a 10 sur 20 & la troisiéme unité de contréle du
BP/ boulanger créé par arrété du 16 décembre 1992 sont bénéficiaires de I'unité 50 du BP/boulanger créé par le

présent arrété.

La note obtenue 4 'unité de contrble expression et ouverture sur le monde est reportée dans U.50 affectée du
coefficient 3.
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