REPUBLIQUE FRANCAISE

Ministére de 1’éducation nationale

Arrété du 9 mars 2026
portant création de la spécialité « Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel et fixant ses
modalités de délivrance

NOR : MENE2605835A

Le ministre de I'éducation nationale et la ministre des outre-mer,

Vu le code de I’éducation, notamment ses articles D. 337-51 a D. 337-94-1 ;

Vu Plarrété 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 Parrété du 8 novembre 2012 modifié relatif a I’obtention de dispenses d’unités a 1’examen du
baccalauréat professionnel ;

Vu Parrété du 21 novembre 2018 modifié relatif a 1’organisation et aux enseignements dispensés dans
les formations sous statut scolaire préparant au baccalauréat professionnel ;

Vu Parrété du 19 avril 2019 modifié portant application des nouvelles organisations d'enseignements
dispensés dans les formations sous statut scolaire préparant au baccalauréat professionnel et au
certificat d'aptitude professionnelle ;

Vu l’arrété du 30 aolt 2019 portant création d’une unité facultative de mobilité et de 1’attestation
MobilitéPro dans les dipldmes du baccalauréat professionnel, du brevet professionnel et du brevet des
meétiers d’art ;

Vu Parrété du 17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et
deéfinissant les modalités d’évaluation des épreuves ou sous-épreuves d’enseignement général ;

Vu l’arrété du 20 octobre 2020 modifi¢ définissant les modalités de 1'évaluation du projet prévue a
I'examen du baccalauréat professionnel par I’article D.337-66-1 du code de 1’éducation ;

Vu I’arrété du 6 juin 2023 modifié modifiant les groupements de mathématiques et de physique-chimie
pour plusieurs spécialités de baccalauréat professionnel ;

Vu ’arrété du 27 juin 2024 relatif aux conditions d'attribution de 1'indication section européenne sur le
diplédme du baccalauréat professionnel ;

Vu I’avis du Conseil supérieur de 1I’éducation en date du 29 janvier 2026 ;



Vu lavis conforme de la commission professionnelle consultative « Services et produits de
consommation » en date du 6 février 2026,

Arrétent :

Article 18"

Il est crée la spécialité « Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel comportant une option A
« boulangerie » et une option B « patisserie » dont la définition et les conditions de délivrance sont fixées
par le présent arrété.

La présentation synthétique du référentiel du dipléme est définie en annexe | du présent arréte.

Article 2

Le référentiel des activités professionnelles est défini en annexe 11, et le référentiel de compétences est défini
en annexe 111.

Article 3

Le référentiel d’évaluation est fixé en annexe IV du présent arrété qui comprend les parties 1V a relative aux
unités constitutives du dipléme, 1V b relative au réglement d’examen, et 1V c relative a la définition des
épreuves sous la forme ponctuelle et sous la forme du contrdle en cours de formation.

Article 4

La liste et les volumes horaires des enseignements professionnels et généraux applicables a la spécialité
« Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel sont fixés par I’arrété du 21 novembre 2018 modifi¢
SUSVISé.

Au titre de I’annexe [ de I’arrété du 21 novembre 2018 modifié susvisé€, sont retenus, pour cette spécialité de
baccalauréat professionnel, les enseignements « Economie-droit » et « Langue vivante B ».

Dans le cadre de I’annexe II du méme arrété, la spécialité est classée dans le secteur « Services ».
Le tableau figurant a I’annexe I de 1’arrété du 19 avril 2019 modifié susvisé est ainsi modifié :

a) Aprés les mots : « BOULANGER-PATISSIER », sont ajoutés les mots : « (derniére session
2029) » ;

b) Aprés la ligne relative au baccalauréat professionnel « BOULANGER-PATISSIER », il est inséré
la ligne suivante :

«



BOULANGERIE Arrété du 09/03/26 SERVICES Economie-droit/ Langue
PATISSERIE vivante B
(premiere session
2030)

».

La durée de la période de formation en milieu professionnel au titre de la préparation de la spécialité
« Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel est de 20 semaines. Les modalités, 1’organisation et
les objectifs de cette formation sont définis en annexe V du présent arrété.

Article 5
Le tableau figurant a I’annexe de 1’arrété du 6 juin 2023 modifié susvisé est ainsi modifié :

a) A la ligne relative au baccalauréat professionnel « Boulanger — patissier », il est inséré, dans la
colonne intitulée « Derniére session d'examen », le nombre : « 2029 » ;

b) Apreés la ligne relative au baccalauréat professionnel « Boulanger — patissier », il est inséré la ligne
suivante :

«

Boulangerie 09/03/26 2030 C
patisserie

».

Article 6

Pour chaque session d’examen, le ministre chargé de I’éducation arréte la date de cloture des registres
d’inscription et le calendrier des épreuves écrites obligatoires.

Dans ce cadre, la liste des pieces a fournir pour le contrdle de la régularité de ’inscription a I’examen est
fixée par chaque recteur d’académie en charge de ce controle.

Article 7

Tout candidat sous statut scolaire ou d’apprenti passe I’ensemble des épreuves au cours de la méme session,
sauf s’il bénéficie de dispenses d’épreuves, de conservation de notes ou s’il est autorisé a répartir ses épreuves
sur plusieurs sessions.

Tout candidat sous un autre statut, ou sous statut scolaire ou d'apprenti s’il a obtenu une dérogation
individuelle, peut demander a passer I’ensemble de ses épreuves au cours de la méme session ou a les répartir
sur plusieurs sessions, conformément aux dispositions des articles D. 337-78 et D. 337-79 du code de
I’éducation. Il précise son choix au moment de son inscription. Dans le cas ou il demande a répartir les
épreuves sur plusieurs sessions, il précise les épreuves qu’il souhaite présenter a la session pour laquelle il
s’inscrit.

Lors de leur inscription, les candidats précisent également la ou les épreuves facultatives auxquelles ils
souhaitent se présenter.



La spécialité « Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel est délivrée aux candidats ayant passé

avec succes I’examen défini par le présent arrété, conformément aux dispositions des articles D. 337-67 a
D. 337-88 du code de 1’éducation.

Article 8

La correspondance entre, d’une part, les épreuves et unités de I’examen organisé conformément a I’arrété
du 2 juillet 2009 modifié portant création de la spécialité « boulanger-patissier » du baccalauréat
professionnel et fixant ses conditions de délivrance et, d’autre part, les épreuves et unités de 1’examen
organisé conformément au présent arrété est précisée en annexe VI du présent arrété.

Toute note conservée selon les regles fixées aux articles D. 337-78 et D. 337-79 du code de I’éducation est
ainsi reportée sur 1’unité correspondante de 1’examen organisé selon les dispositions du présent arrété.

Article 9

Les candidats titulaires de I'une des options A ou B de la spécialité « boulangerie patisserie » de baccalauréat
professionnel définies par le présent arrété peuvent se présenter a 1’autre option a une session ultérieure.

Ces candidats ne passent que la sous-épreuve correspondant a /'unité spécifique a chaque option, U32A ou
U32B.

Article 10

Les candidats ajournés a I'une des deux options de la spécialité « boulangerie patisserie » de baccalauréat
professionnel définies par le présent arrété peuvent se présenter a I’autre option a une session ultérieure.

Ces candidats peuvent conserver, dans la limite de cing années, les notes égales ou supérieures a 10 sur 20
obtenues aux épreuves ou sous-épreuves communes aux deux options.

Article 11

La premiére session d’examen de la spécialité « Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel,
organisée conformément aux dispositions du présent arrété, aura lieu en 2030.

Article 12

La derniére session d’examen de la spécialité « boulanger-patissier » du baccalauréat professionnel organisée
conformément aux dispositions de 1’arrété du 2 juillet 2009 modifié cité a ’article 8 aura lieu en 2029.

A l'issue de cette session qui s'achéve le 31 déecembre 2029 I'arréteé précité est abrogé.



Article 13

Le présent arrété est applicable dans les fles Wallis et Futuna, en Polynésie francaise et en Nouvelle-
Calédonie. Pour son application, la référence au recteur d’académie ou au recteur est remplacée par la
référence au vice-recteur.

Article 14

Le présent arrété sera publié au Journal officiel de la République francaise.

Fait le 9 mars 2026.

Le ministre de I’éducation nationale,
Pour le ministre et par délégation :
La directrice générale de 1’enseignement scolaire,

C. PASCAL

La ministre des outre-mer,
Pour la ministre et par délégation :
La directrice générale des outre-mer,

A.-G. BAUDOUIN
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ANNEXE | - Présentation synthétique du référentiel du dipldme
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

TABLEAU DE PRESENTATION DES BLOCS DE COMPETENCES

Activités professionnelles

Blocs de compétences

Unités professionnelles

Poéle 1

Fabrication et production en boulangerie et en
patisserie dans le respect des régles d’hygiéne
selon la réglementation en vigueur

Bloc n° 1 - Réaliser des fabrications et des productions en boulangerie et
en patisserie dans le respect des régles d’hygiéne et de la réglementation
en vigueur

Organiser, préparer et conduire la production boulangére et patissiére
Réaliser les préparations fondamentales en boulangerie, en pétisserie et en
restauration nomade

Assembler, garnir, finir et valoriser les productions

U3l
Fabrication et production en
boulangerie et en patisserie
dans le respect des regles
d’hygiéne selon la
réglementation en vigueur

Pbéle 2A

Fabrication et production spécialisées en

Bloc n°2A - Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en
boulangerie

Organiser, planifier et conduire la production spécialisée en boulangerie
Elaborer les pates, crémes, garnitures et produits boulangers de base et de
création

U32A
Fabrication et production
spécialisées en boulangerie

boulangerie o . . PRI :
e Assembler, garnir, finaliser et valoriser les produits spécialisés en boulangerie
Bloc n° 2B - Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en
Pble 2B patisserie

Fabrication et production spécialisées en
patisserie

Organiser, préparer et conduire la production spécialisée en patisserie
Réaliser les préparations spécialisées en patisserie
Assembler, garnir, finir et valoriser les productions spécialisées en patisserie

u32B
Fabrication et production
spécialisées en patisserie




Péle 3

Optimisation de la production en boulangerie et
en patisserie

Bloc n°3 - Optimiser la production en boulangerie et en péatisserie

Appliquer les régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations
d’ergonomie

Gérer les approvisionnements

Valoriser la production tout au long du process

u2

Optimisation de la production
en boulangerie et en
patisserie

Péle 4

Contribution au développement de I’entreprise

Bloc n°4 - Contribuer au développement de I’entreprise

Contribuer & la démarche qualité
Participer au développement durable de I'entreprise

u33
Contribution au
développement de I’entreprise

Bloc n°5 - Economie-droit

Exploiter et analyser des documents de nature économique et juridique
Sélectionner des informations pour construire une réponse argumentée
Rédiger une réponse structurée a une problématique donnée en mobilisant
les savoirs associés et le vocabulaire spécifique adéquat

U1l
Economie-droit

Bloc n°6 - Mathématiques

S'approprier : rechercher, extraire et organiser l'information
Analyser/raisonner : émettre des conjectures ; proposer, choisir, une
méthode de résolution ; élaborer un algorithme ;

Réaliser : mettre en ceuvre une méthode de résolution, des algorithmes ;
utiliser un modeéle ; représenter ; calculer ; expérimenter ; faire une
simulation ;

Valider : critiquer un résultat, argumenter ; contrdler la vraisemblance d'une
conjecture ; mener un raisonnement logique et établir une conclusion ;
Communiquer : rendre compte d'une démarche, d'un résultat, a I'oral ou a
I'écrit a I'aide d'outils et d'un langage approprié€, expliguer une démarche.

Uiz

Mathématiques




Bloc n°7 - Prévention-santé-environnement
Mettre en ceuvre une démarche d'analyse dans une situation donnée

Expliquer un phénoméne physiologique, un enjeu environnemental, une

disposition réglementaire, en lien avec la démarche de prévention
Proposer une solution pour résoudre un probléme
Argumenter un choix

Communiquer a I'écrit avec une syntaxe claire et un vocabulaire adapté

u34

Prévention-santé-
environnement

Bloc n° 8 - Langue vivante A

Compétences de niveau B1+ du CECRL :

Comprendre la langue orale
Comprendre un document écrit
S'exprimer a l'écrit

S'exprimer a l'oral en continu

Interagir & I'oral dans des situations de la vie quotidienne, sociale et
professionnelle

U4l

Langue vivante A

Bloc n° 9 - Langue vivante B

Compétences de niveau A2+ du CECRL :

Comprendre la langue orale
Comprendre un document écrit
S'exprimer a I'écrit

S'exprimer a l'oral en continu

Interagir a I'oral dans des situations de la vie quotidienne, sociale et
professionnelle

u42

Langue vivante B

Bloc n° 10 — Francgais
Maitriser I'échange écrit : lire, analyser, écrire
Adapter son expression écrite selon les situations et les destinataires
Maitriser la lecture et exercer son esprit critique
Adapter sa lecture a la diversité des textes
Mettre en perspective des connaissances et des expériences

Us1

Francais




Bloc n° 11 - Histoire-géographie-enseignement moral et civique

Maitriser et utiliser des repéres chronologiques et spatiaux : mémoriser et
s'approprier les notions, se repérer, contextualiser (HG)

S'approprier les démarches historiques et géographiques : exploiter les outils
spécifiques aux disciplines, mener et construire une démarche historique ou
géographique et la justifier (HG)

Construire et exprimer une argumentation cohérente et étayée en s'appuyant
sur les repéres et les notions du programme (EMC)

Mettre a distance ses opinions personnelles pour construire son jugement
(HG-EMC)

Mobiliser ses connaissances pour penser et s'engager dans le monde en
s'appropriant les principes et les valeurs de la République (HG-EMC)

us2

Histoire-géographie-
enseignement moral et
civique

Bloc n° 12 - Arts appliqués et cultures artistiques

Compétences d'investigation

Rechercher, identifier et collecter des ressources documentaires
Sélectionner, classer et trier différentes informations

Analyser, comparer des ceuvres ou des produits et les situer dans leur
contexte de création

Etablir des convergences entre différents domaines de création

Compétences d'expérimentation

Respecter une demande et mettre en ceuvre un cahier des charges simple

Etablir des propositions cohérentes en réponse & un probléme posé et
investir les notions repérées dans des références

Compétences de réalisation

Opérer un choix raisonné parmi des propositions et finaliser la proposition
choisie

Compétences de communication

Choisir des outils adaptés

Etablir un relevé, analyser et traduire graphiquement des références et des
intentions

Justifier en argumentant, structurer et présenter une communication
graphique, écrite et/ou orale.

U6

Arts appliqués et cultures
artistiques




Bloc n° 13 - Education physique et sportive

Développer sa motricité
S'organiser pour apprendre et s'entrainer

Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel et solidaire :

connaitre les régles, les appliquer et les faire respecter
Construire durablement sa santé
Accéder au patrimoine culturel sportif et artistique

uv

Education physique et
sportive




Le candidat peut choisir jusqu’a deux unités facultatives parmi celles proposées.

Bloc facultatif Langues vivantes
(Compétences attendues selon la langue choisie)

Langue vivante étrangere ou régionale

Compétences de niveau B1+ du CECRL

S'exprimer a l'oral en continu ;
Interagir a l'oral ;

Comprendre un document écrit, dans des situations de la vie quotidienne,
sociale et professionnelle.

Langue des signes francaise
S'exprimer en continu en langue des signes frangaise ;
Interagir en langue des signes francaise ;

Comprendre un document vidéo en langue des signes francaise, dans des
situations de la vie quotidienne, sociale et professionnelle.

Unité facultative

Langue vivante étrangere,
régionale ou langue des
signes francaise

Bloc facultatif Mobilité

Comprendre et se faire comprendre dans un contexte professionnel
étranger ;

Caractériser le contexte professionnel étranger ;

Réaliser partiellement une activité professionnelle, sous contréle, dans un
contexte professionnel étranger ;

Comparer des activités professionnelles similaires, réalisées ou observées,
a I'étranger et en France ;

Se repérer dans un nouvel environnement ;

Identifier des caractéristiques culturelles du contexte d’accueil.

Unité facultative

Mobilité




ANNEXE Il - Référentiel des activités professionnelles
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

1. Objectif et contexte de la certification

Le ou la titulaire du baccalauréat « Boulangerie patisserie » est un professionnel qualifié qui maitrise les techniques
professionnelles liées aux diverses activités du métier.

Il ou elle exerce son activité dans le respect des regles d’hygiéne et de sécurité ainsi que des préconisations liées au
développement durable.

Il ou elle exerce son activité au sein d’'un laboratoire de boulangerie ou de patisserie.

2. Secteurs et types d’emploi
2.1. Secteurs d’activités et types d’entreprises

Le ou la titulaire du baccalauréat « Boulangerie patisserie » peut exercer ses fonctions dans :
- des boulangeries artisanales,
- des péatisseries artisanales,
- des terminaux de cuisson,
- des boulangeries-pétisseries sous enseigne ,
- des boulangeries-patisseries industrielles,
- des laboratoires de production de grande et moyenne surfaces.

2.2. Types d’emplois accessibles

Le ou la titulaire du baccalauréat « Boulangerie patisserie » occupe un poste d’employé spécialisé en boulangerie ou
en patisserie.

Il ou elle peut ensuite se spécialiser vers l'autre option du baccalauréat professionnel ou dans un certificat de
spécialisation en boulangerie ou en pétisserie ou vers un brevet professionnel.

Il ou elle peut accéder a des postes a responsabilité aprés quelques années d’expérience professionnelle.

2.3. Place dans I’entreprise

Il ou elle exerce son activité sous l'autorité du responsable de laboratoire ou du chef d’entreprise.

Il ou elle exerce son activité au sein d’'une équipe de taille variée dans le respect de l'inclusion et de I'accueil des
autres personnels, notamment en situation de handicap.

Il ou elle peut étre amené a travailler en horaires décalés, en fin de semaine et les jours fériés.

3. Contexte professionnel

3.1. Environnement socio-économique du métier

Il se caractérise par un contexte sociétal en perpétuelle évolution concernant les attentes de la clientéle et les modes
de consommation dans le respect des recommandations nutritionnelles. |l permet au titulaire de mettre en valeur ses
choix de production.

Il répond aux exigences en matiére d’hygiéne, de sécurité sanitaire des aliments et de tragabilité. Il prend en compte
au quotidien la responsabilité sociale des entreprises appliquée a son activité.

3.2. Environnement technologique du métier

Le ou la titulaire du baccalauréat professionnel « Boulangerie patisserie » :
* maitrise les procédés et techniques de fabrication des produits de boulangerie et de patisserie,
= exécute de maniére professionnelle et autonome les productions,
= fait preuve de précision et de rigueur dans I'exécution de ses taches,



= apporte une attention particuliére aux qualités organoleptiques des produits fabriqués ainsi qu’a leurs qualités
nutritionnelles,

= applique les normes d’hygiéne en vigueur dans I'activité et notamment les dispositions du guide de bonnes
pratiques d’hygiene en boulangerie et en patisserie, en particulier le port d’'une tenue professionnelle,

= montre de I'intérét et de la curiosité pour I'univers de la gastronomie en général,

= applique les bonnes pratiques de développement durable (saisonnalité et origine des produits, lutte contre le
gaspillage alimentaire ou énergétique, alimentation durable),

= observe les mesures de prévention des risques professionnels préconisées par la profession, notamment lors
du port de charges ou du travail en position debout et la prévention dans I'utilisation de matieres premiéres
(inhalation de poussiéere de farine).

Dans les cas de personnels en situation de handicap, les équipements, matériels et locaux sont adaptés.

4. Description des activités professionnelles

Quels que soient le type et la taille de I'entreprise, les activités professionnelles exercées peuvent étre regroupées
dans les péles suivants :

e Pdle 1: Fabrication et production en boulangerie et en patisserie

e Pdle 2A : Fabrication et production spécialisées en boulangerie

e Poble 2B : Fabrication et production spécialisées en patisserie

e Pdle 3: Optimisation de la production en boulangerie et en patisserie
e Pdle 4: Contribution au développement de I’entreprise

Le ou la titulaire du baccalauréat professionnel « Boulangerie patisserie » applique et respecte en permanence, dans
toutes ses activités professionnelles :

e les regles d’hygiene applicables aux personnels,

e les regles d’hygiéne et de sécurité sanitaire applicables aux denrées,

e les regles d’hygiene, de nettoyage, de sécurité et d’entretien des locaux et du matériel,
e les préconisations en matiére de développement durable et de lutte contre le gaspillage.



Pdole 1 — Fabrication et production en boulangerie et en patisserie dans le respect des
regles d’hygiéne selon la réglementation en vigueur

Activité professionnelle 1 - Organisation et planification du travail

Taches

1. Préparation de son poste de travalil
2. Organisation de sa production
3. Préparation des matieres premieres

Résultats attendus

e Le poste de travail est désinfecté et les outillages et matériels nécessaires a la production sont présents, propres
et fonctionnels.

e |’organisation de la production est planifiée en amont des fabrications et permet un enchainement cohérent des
taches en fonction des impératifs de la commande.

e Les matieres premiéres sont identifiées, contrdlées, sélectionnées et pesées pour la préparation de la

commande.
Conditions d’exercice
Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
1 X
2 X




Activité professionnelle 2 - Elaboration des pates de base

Taches
4. Meélanges et pétrissages
» Pates friables, pates feuilletées, pates levées, pates levées feuilletées, pates a choux
5. Conduite des fermentations
> Méthode en direct, méthodes en différé, méthode sur-direct, méthode sur pré-fermentations
6. Pesée, division
7. Mise en forme et fagconnage
8. Tourage
9. Réalisation de I'abaisse
10. Foncage
11. Détaillage
12. Dressage a la poche

Résultats attendus

La technique utilisée est adaptée a la commande. Les textures des pates sont conformes a la préparation souhaitée (friabilité,
réseau, hydratation ...).

La pate est abaissée selon le produit demandé (dimensions, épaisseur).

La pate est foncée de fagon réguliére afin d’éviter toute rétractation.

Le tourage est cohérent en fonction de la commande et du temps imparti.

Les piéces sont détaillées de fagcon réguliere en limitant les rognures.

Les textures des pates sont conformes (réseau, hydratation).

La conduite de la fermentation est conforme a la demande en termes de temps et de conditions.

La consistance et 'homogénéité de la pate sont adaptées a la production demandée.

Les éléments d’'incorporation sont ajoutés au cours du pétrissage et/ou mélange au moment opportun.
Les défauts sont identifiés. Une action corrective ou préventive est proposée en accord avec la hiérarchie.
Les températures de pates sont contrdlées en fin de pétrissage.

Les fermentations sont conduites en tenant compte des différents parameétres de travail et des produits a réaliser.
La division des patons est organisée, précise, les qualités de la pate sont préservées.

Les péatons sont préformés en fonction de leurs qualités plastiques.

Les patons sont disposés et protégés lors de la détente.

Les produits sont fagonnés, la mise en forme est réguliere.

Les produits sont rangés et protégés en vue de I'apprét.

Les matieres grasses sont choisies en fonction de leur plasticité et de la production a réaliser.

Les feuillets de beurre et de pates présentent une répartition homogéne.

Le paton est régulier et lisse.

Les pliages successifs sont précis et permettent une abaisse finale réguliére.

La pate est abaissée en fonction de la commande.

L’abaisse est réalisée afin de limiter les pertes et excédents.

Les techniques de fongage sont adaptées a la commande.

La production est structurée.

Les produits sont réguliers.

La pate ne se rétracte pas, la créte est réguliére et les angles sont bien marqués.

Le détaillage est régulier et adapté a la pate et a la commande.

Le détaillage de la pate minimise les pertes.

Les rognures sont exploitées.

Le dressage est régulier, la disposition des éléments permet une cuisson uniforme et réguliére.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X
9 X
10 X
11 X
12 X




Activité professionnelle 3 - Conduite des cuissons

Taches

13. Préparation a la cuisson
14. Gestion des cuissons et des aprés-cuissons

Résultats attendus

Les espaces de cuisson sont opérationnels (température, propreté, matériel de cuisson, environnement de travail).
Les produits sont préts a étre enfournés (disposer, organiser, dorer, scarifier, ciseler, ...).

Les temps et conditions de cuisson sont gérés (buée, oura).

Les cuissons sont conduites et surveillées.

Les produits sont défournés ou débarrassés ou réservés dans des espaces adaptés.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

13 X

14 X

Activité professionnelle 4 - Réalisation des crémes de base

Taches

15. Réalisation de crémes avec ou sans cuisson
16. Réalisation d’appareils a créme prise

Résultats attendus

e Lescrémes et appareils a créme prise ont été élaborés dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité.
e Latexture, I'aromatisation, I'assaisonnement sont conformes aux produits a réaliser.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
15 X
16 X

Activité professionnelle 5 - Elaboration de produits de restauration nomade

Taches

17. Réalisation de produits snacking

Résultats attendus

e Les sauces et garnitures sont élaborées dans le respect des régles d’hygiéne et de sécurité.
e Les produits snacking sont assemblés de fagon réguliere en dimension et en garniture.
e Les produits sont conservés dans des conditionnements et espaces adaptés.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

17 X




Activité professionnelle 6 - Réalisation de masses et appareils de base

Taches

18. Realisation d’appareils meringués et meringues
19. Réalisation de pates battues

20. Reéalisation de gateaux de voyages

21. Réalisation de fours secs et moelleux

Résultats attendus

e Les techniques de réalisation des meringues et appareils meringués de base sont réalisées dans le respect des regles
d’hygiéne et de sécurité.

e Les techniques de réalisation de pates battues sont adaptées a la production dans le respect des regles d’hygiene et de
sécurité.

e Les techniques de réalisation des différents gateaux de voyage sont adaptées a la production dans le respect des regles
d’hygiéne et de sécurité.

e Les technigues de réalisation des différents types de fours secs et moelleux sont adaptées a la production dans le respect des
régles d’hygiéne et de sécurité.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

18

19

20

XX | XX

21

Activité professionnelle 7 - Réalisation d’un garnissage et d’un montage

Téaches

22. Reéalisation d’un garnissage
23. Montage d’une préparation

Résultats attendus

e Les éléments de garniture sont disposés, insérés, fourrés de facon réguliere et harmonieuse.
e |’assemblage et le montage des réalisations sont précis, réguliers et conformes aux attendus.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
22 X
23 X




Activité professionnelle 8 - Finitions et décorations

Taches

24,
25.
26.
27.

Réalisation d’'un glagage, d’un nappage, d’un sirop

Elaboration de décors simples a base de fruits, pates d’'amandes, pates mortes, pates levées
Ecriture au cornet

Confection de décors simples avec du chocolat

Résultats attendus

La température de cuisson du sirop est respectée.

Le glacage et/ou le nappage respectent les critéres de température, de fluidité, d’épaisseur et de brillance.
Les finitions et décors sont soignés et cohérents avec le produit.

La fabrication du cornet permet la réalisation de frises, dessins ou écritures réguliéres.

La pré-cristallisation du chocolat est conforme aux courbes de température.

Les décors en chocolat sont nets et apportent un coté esthétique.

Conditions d’exercice

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
24 X
25 X
26 X
27 X




Pble 2A — Fabrication et production spécialisées en boulangerie

Activité professionnelle 1 - Organisation et planification du travail

Taches

1. Préparation de son poste de travalil
2. Organisation de sa production

3. Préparation des matieres premieres

Résultats attendus

Le poste et le petit matériel sont désinfectés.

Les protocoles de nettoyage sont respectés et contrdlés tout au long de la production.
Les matieres premiéres sont sélectionnées et préparées en fonction de la commande.
Les documents normalisés sont complétés (organigramme).

Les démarches de 'organisation sont justifiées.

Les documents normalisés (calculs de recettes) sont complétés en fonction de la commande.

Les proportions sont respectées en fonction de la commande.

Conditions d’exercice

Taches Sous la responsabilité du supérieur
hiérarchique

En autonomie

1 X
2 X
3 X




Activité professionnelle 2 - Elaboration des pates levées et levées feuilletées

Taches

4. Confection des différentes productions

5.

6

OVVYVYVVVVVVYVYVYY

VVVVVAHAYVVVYYVY

Pain de tradition francaise et inclusions
Pain de campagne

Pain de mie

Pain complet

Pain de seigle

Pain aux graines

Pain “biologique”

Pain a caractéere nutritionnel

Pains aromatiques

Viennoiseries : pain viennois, pain au lait, pain brioché, brioche
Pate levée feuilletée (bicolore)

Pate feuilletée

Pates a décor

onduite des pétrissages :

Méthode autolyse

Pates uniguement frasées (faible ensemencement)
Pétrissage en vitesse lente

Pétrissage amélioré

Pétrissage intensifié

ravail des pates selon les fabrications :

Pesée, division
Boulage, mise en forme
Faconnage

Beurrage, tourage
Laminage, détaillage

7 Conduite des fermentations

Résultats attendus

La consistance et la température de la pate sont adaptées a la production demandée.

Le réseau glutineux des pates est structuré et conforme.
Les qualités des pates (ténacité, extensibilité, élasticité) sont en cohérence avec les produits demandés.
La division, la mise en forme et le fagonnage sont conformes a la commande.
Les techniques de tourage sont adaptées aux conditions d’exercice.

Les détaillages et faconnages des viennoiseries sont réguliers et adaptés a la commande.

Les pré-fermentations, les fermentations et les temps de repos sont adaptés aux fabrications et aux conditions de production.

Conditions d’exercice

Taches

Sous laresponsabilité du supérieur
hiérarchique

En autonomie

X

X

X

~N|jojob~




Activité professionnelle 3 - Conduite des cuissons

Taches

8 Sélection du matériel de cuisson en fonction du produit

9 Préparation a la cuisson
10 Gestion de la température, de la buée et de la durée de cuisson
11 Gestion du ressuage
12 Vérification de la qualité des pains

Résultats attendus

Le choix du matériel est adapté aux objectifs de production.

Le flocage (fariner avec ou sans pochoir), I'appareil & tigrer, la scarification, la dorure, le ciselage sont conformes a la
demande.

Le sucre est utilisé de maniére optimale.

La buée est dosée avec précision.

Les températures et les temps de cuisson sont cohérents.

Les procédés de cuisson des garnitures sont respectés.

Le ressuage est assuré dans les conditions adaptées.

Les qualités des pains sont en cohérence avec les produits demandés et la législation en vigueur.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

8

9

10

11

XX | X | XX

12

Activité professionnelle 4 - Réalisation de cremes et de garnitures de base et aromatisées (cremes
patissiére, d’amande, aromatisée, a base de purée de fruits, garnitures créatives)

Taches

13 Réalisation d’inserts pour viennoiseries créatives
»  Créeme patissiere
» Créme d’amande
»  Créme aromatisée
» Créme a base de purée de fruits
»  Garnitures créatives
14 Dressage a la poche

Résultats attendus

e Les cremes et garnitures sont confectionnées a partir de matiéres premieres de base dans le respect des régles d’hygiene et
de sécurité.

e Latexture des garnitures et des crémes est homogeéne et conforme aux attentes.

e La saveur est équilibrée.

e Le dressage a la poche est régulier.

Conditions d’exercice

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
13 X
14 X




Activité professionnelle 5 - Elaboration de produits de restauration nomade

Taches

15 Reéalisation de produits de restauration boulangére et des sauces et garnitures
Sandwichs

Tartines

Tartes salées a base de pate levée

Focaccia

Ficelles garnies

VVYVYVYVYYV

Résultats attendus

® |es sauces et garnitures sont confectionnées a partir de matiéres premiéres de base dans le respect des régles d’hygiéne et de
sécurité.
Les saveurs et les textures sont harmonieuses et équilibrées.
Le montage et les finitions sont réalisés avec soin dans le respect des regles d’hygiéne et de sécurité.
Le conditionnement et I'étiquetage sont réalisés dans le respect de la réglementation en vigueur.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

15 X

Activité professionnelle 6 - Réalisation de produits de longue conservation

Téaches

16 Elaboration de gateaux de voyage et brioches régionales et de longue conservation

Résultats attendus

e Le choix des matiéres premieres et le procédé de fabrication sont adaptés a la longue conservation.
e |e conditionnement et I'étiquetage sont réalisés dans le respect de la réglementation en vigueur.

Conditions d’exercices

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

16 X

Activité professionnelle 7 - Réalisation d’un garnissage et d’un montage en boulangerie

Taches

17 Dressage a la poche
18 Montage et garnissage d’un produit de boulangerie et de viennoiserie

Résultats attendus

® |Le dressage et le garnissage sont effectués avec précision et régularité.

e Le montage des produits de boulangerie et de viennoiserie est réalisé en conformité avec la commande et dans le respect
des regles d’hygiéne et de sécurité.

Conditions d’exercices

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
17 X
18 X




Activité professionnelle 8 - Finitions et décorations en boulangerie

Taches

19
20
21
22
23

Mise en valeur du produit fini (finitions de base et créatives)
Réalisation d’'une piéce de buffet en pate morte et/ou pate levée
Ecriture au cornet

Mise en valeur de la totalité de la production sous forme de buffet
Analyse sensorielle de la production

Résultats attendus

Le produit fini est régulier et commercialisable.

La production d’'une piéce de buffet (finesse, solidité, respect des dimensions, ...) met en valeur le buffet.
L’écriture au cornet apporte une finition soignée et cohérente avec la production demandée.

L’ensemble des productions du buffet est harmonieux.

L’approche sensorielle permet d’apprécier la qualité des réalisations et de la production finale.

Les défauts éventuels sont identifiés et des actions préventives ou correctives sont proposées.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

19

20

21

22

XXX | XX

23




Pble 2B — Fabrication et production spécialisées en patisserie

Taches

1. Préparation de son poste de travail
2. Organisation de sa production
3. Préparation des matieres premieres

Le poste et le petit matériel sont désinfectés.

Les protocoles de nettoyage sont respectés et contrélés tout au long de la production.
Les démarches de 'organisation sont justifiées.

Les documents normalisés sont complétés (organigramme et calculs de recettes).
Les matiéres premieres sont sélectionnées en fonction de la commande.

Les proportions sont respectées en fonction de la commande.

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
1 X
2 X
3 X

Taches

4. Réalisation de pates friables
5. Reéalisation de péates feuilletées
6. Reéalisation de gateaux a base de pate a choux

Le choix de la recette est adapté a la production et a son contexte.

Les protocoles des réalisations sont respectés.

Les textures des pates sont conformes a la préparation souhaitée (friabilité, hydratation, consistance, ...).
La gestion des temps de repos et de la mise au froid est adaptée aux conditions d’exercice.

L’épaisseur des abaisses est conforme aux réalisations.

Le fongage est appliqué, les bords sont nets, sans risque de rétractation a la cuisson.

Le détaillage est régulier, adapté a la commande.

La dorure est déposée avec application.

La taille des produits dressés a la poche est conforme a la commande.

Le dressage est régulier et la disposition sur plague est harmonieuse.

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
4 X
5 X
6 X




Taches

7. Sélection du matériel de cuisson en fonction du produit
8. Gestion de la température, du oura et de la durée de cuisson
9. Gestion des aprés-cuissons

Le choix du matériel de cuisson est adapté a la production.

La température et la durée permettent d’obtenir un résultat organoleptique optimal (couleur, texture, ...).
L'utilisation du oura est rationnelle en fonction des cuissons.

Les procédés de cuisson des garnitures sont respectés.

Les protocoles de gestion des aprés-cuissons des produits sont respectés.

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
7 X
8 X
9 X

Taches

10. Réalisation des dérivés de créemes de base
11. Aromatisation d’une créme
12. Réalisation d’inserts

Les protocoles de réalisation sont respectés conformément aux regles d’hygiene et de sécurité.

Les mélanges sont homogeénes et leur température adaptée aux réalisations.

Les qualités organoleptiques des crémes sont optimales (texture, godt, ...).

La sélection et le dosage de I'aromatisant sont conformes a I'’équilibre du godt recherché.

La sélection du type d’insert (coulis, crémeux, croustillant, ...) apporte une valeur ajoutée au produit final.

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
10 X
11 X
12 X

Taches

13. Reéalisation de tartes et feuilletés salés

e Les protocoles de confection sont réalisés conformément aux attentes et aux regles d’hygiene.
e Les productions sont soignées et leur garniture équilibrée.
e Les assaisonnements sont rectifiés et conformes.

Le choix des sauces et garnitures est adapté a la commande.

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
13 X




Taches

14. Réalisation d’appareils meringués et meringues
15. Réalisation de pates battues

16. Réalisation de gateaux de voyage

17. Réalisation de fours secs et moelleux

e Les protocoles de confection sont réalisés conformément aux attentes et aux régles d’hygiéne.
Les textures obtenues avant et aprés cuisson répondent aux critéres organoleptiques.
Les dressages et garnissages sont réalisés avec soin et régularité.

e Les finitions apportent une valeur ajoutée aux productions qui le nécessitent.

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
14 X
15 X
16 X
17 X

Taches

18. Réalisation de montage, garnissage, masquage
19. Dressage a la poche

Le montage est net et réalisé avec soin.

L’équilibre du montage et/ou garnissage sont respectés.

La gestuelle et les techniques pour masquer sont adaptées a la nature des réalisations.
Le dressage a la poche est régulier, la répartition sur plaque est rationnelle.

Taches Sous la responsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
18 X
19 X




Activité professionnelle 8 - Finitions et décorations en patisserie

Taches

20.Réalisation d’'un glagage, d’un sirop

21.Nappage d’'une préparation

22.Réalisation de finitions créatives

23.Elaboration de décors a base de fruits, pate d’amande

24 Ecriture au cornet

25.Confection de confiseries, de décors avec du chocolat et/ou de sucre cuit (nougatine)
26.Confection d’'un montage commercial et/ou d’'un présentoir en sucre, en nougatine ou chocolat
27.Mise en valeur de la totalité de la production sous forme de buffet

28.Analyse sensorielle de la production

Résultats attendus

Les procédés de confection d’un glagage, d’'un sirop, sont respectés.

La température de cuisson du sirop est adaptée aux réalisations.

Les glacages ou nappages sont réalisés avec soin et précision pour embellir les réalisations (brillance, netteté).
La mise au point du nappage est conforme aux attentes (viscosité, homogénéité, fluidité).

Le nappage est réparti uniformément avec netteté et précision.

L'aspect visuel est lisse et brillant.

Les techniques mises en place sont précises et apportent de la finesse au travail.

Les finitions créatives apportent une valeur ajoutée, une harmonie des couleurs et de I'esthétisme sur les produits.
L’esprit créatif permet de personnaliser les décors.

La découpe et la disposition des fruits sont harmonieuses.

Les techniques de modelage sont précises et apportent de la finesse au décor.

Les frises ou écritures au cornet sont harmonieuses.

La pré-cristallisation du chocolat est conforme aux attentes.

Les éléments en nougatine sont fins, nets et la coloration ambrée.

Les techniques mises en place sont précises et apportent de la finesse au décor.

Les procédés de confection de pate de fruits et de guimauves sont respectés.

La température de cuisson du caramel est adaptée aux réalisations.

Les montages et collages sont nets, la disposition des éléments est artistique et harmonieuse.
L’ensemble des productions du buffet est harmonieux.

L’approche sensorielle permet d’apprécier la qualité des réalisations et de la production finale.
Les défauts éventuels sont identifiés et des actions préventives ou correctives sont proposées.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

20

21

22

23

24

25

26

27

XXX XXX | X|X|X

28




Pdle 3 — Optimisation de la production en boulangerie et en patisserie

Activité professionnelle 1 - Application des régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations

d’ergonomie

Taches

PN PE

Respect des regles d’hygiéne corporelle et vestimentaire et port des EPI

Contréle du bon fonctionnement des outils, des appareils utilisés, des locaux et des dispositifs de sécurité
Respect du protocole de nettoyage et de désinfection des espaces et outils de travalil

Mise en ceuvre des bonnes pratiques de prévention des risques professionnels

Résultats attendus

Les régles d’hygiéne corporelle et vestimentaire sont respectées.

Les régles de sécurité sont respectées.

Le fonctionnement des appareils utilisés et des dispositifs de sécurité est vérifié efficacement.

Les protocoles de nettoyage et de désinfection sont appliqués et respectent le guide des bonnes pratiques d’hygiéne.
Les dangers, les risques et les mesures de prévention sont identifiés et maitrisés.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

AW ([N
XX | XX

Activité professionnelle 2 - Gestion des approvisionnements

Taches

©CoNoO

Mise a jour des documents d’approvisionnement
Réception et contrdle des produits livrés
Stockage des produits

Gestion des réalisations intermédiaires
Stockage de la production

Résultats attendus

Les documents normalisés sont complétés.

La conformité quantitative et qualitative des produits livrés est vérifiée.

Le stockage est conforme aux consignes (déconditionnement et rotation) et a I'organisation interne.

Les réalisations intermédiaires sont confectionnées en adéquation avec la commande, étiquetées et réservées dans les
zones adaptées.

Le stockage de la production est réalisé dans les zones adaptées de maniére efficiente.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

| ||| !
XXX | XX




Activité professionnelle 3 - Valorisation de la production (tout au long du process)

Taches

10.
11.
12.
13.
14.

Sélection des matiéres premieres et choix des techniques selon les productions
Gestion des codts et des marges

Rationalisation de la production

Gestion et traitement des déchets

Valorisation de la production auprés du personnel de vente

Résultats attendus

Le choix des matieéres premiéeres et des techniques est adapté aux productions.

Les colts des matiéres premieres sont justes.

Les matieres premiéres et les fluides sont utilisés de maniére optimale.

La gestion et le tri des déchets sont conformes aux régles de I'entreprise et de la Iégislation en vigueur.

La composition des produits, les allergénes, les conditions de conservation et de consommation sont identifiés et
communiqués.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
10 X
11 X
12 X
13 X
14 X




Pble 4 — Contribution au développement de I’entreprise

Activité professionnelle 1 - Contribution a la démarche qualité

Taches

Application et contrble des procédures de la démarche qualité

Etiquetage des produits emballés

Utilisation de logiciels professionnels (calculs des codits, ...)

Utilisation d’un assistant |A pour contribuer a la performance de I'entreprise
Contribution a la valorisation de I'entreprise dans sa communication digitale

ahrwNPE

Résultats attendus

e Le protocole de fabrication est mis en ceuvre.
e Latracabilité est assurée.
e La production est inscrite dans une démarche de développement responsable et durable (saisonnalité et circuit court).
e Les sigles, les labels et les appellations réglementaires sont identifiés et connus.
e Les fonctionnalités de base des logiciels professionnels de I'entreprise sont maitrisées.
e L’lA est utilisée de maniére raisonnée et représente une valeur ajoutée pour le développement de I'entreprise.
e Les outils digitaux utilisés permettent de mettre en valeur I'entreprise et les produits.
Conditions d’exercices
Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique

1 X

2 X

3 X

4 X

5 X

Activité professionnelle 2 - Participation au développement durable de I’entreprise
Taches

6. Prise en compte des nouvelles habitudes alimentaires
7. Valorisation des ressources locales
8. Intégration de la responsabilité sociale et sociétale

Résultats attendus

e La participation au choix de production tient compte des nouvelles habitudes alimentaires.

e La participation a la réflexion du développement de I'entreprise tient compte de la consommation durable et de
I'approvisionnement local.
e Les valeurs de responsabilité sociale et sociétale de I'entreprise sont identifiées.

Conditions d’exercices

Taches Sous laresponsabilité du supérieur En autonomie
hiérarchique
6 X
7 X
8 X




ANNEXE Il - Référentiel de compétences

Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

Le référentiel de compétences du baccalauréat spécialité « Boulangerie patisserie » est construit a partir du référentiel des activités professionnelles (annexe II).
Il décrit les compétences professionnelles et les savoirs qui y sont associés. Il précise les conditions dans lesquelles les compétences sont mises en ceuvre et
les résultats attendus. Aucune chronologie dans la maitrise des compétences n’est induite, il s’agit d’'une présentation analytique.

Bloc 1 : Réaliser des fabrications et des productions en boulangerie et en patisserie dans le respect des régles d’hygiéne et de la

réglementation en vigueur

Compétence globale 1 : Organiser, préparer et conduire la production boulangeére et patissiere

Activité

Tache

Compétences opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Pré | tériels et outill » Veérifier le bon fonctionnement des matériels électriques
. . . reparer les materiels et outilages » Assurer la propreté des surfaces, des équipements et des outils
Préparation de son poste de travail nécessaires en fonction de la o - L . I
» Sélectionner et utiliser les matériels et outillages adaptés a la
o commande e .
Organisation situation professionnelle
et » Anticiper les étapes actives et passives des différentes productions
planification o : Planifier les étapes de fabrication de | > Organiser et optimiser les temps de travail
du travail Organisation de sa production facon rationnelle » Utiliser une fiche technique
» Calculer le poids des matiéres premiéres selon une commande
Préparation des matiéres premieres Iden.t‘|f|9r et venﬂer Ia,confor_m|te des | » Controler la confqrm|te de la rr\larchand|_s\e ) _
matieres premiéeres nécessaires » Effectuer les pesées des matiéres premiéres nécessaires
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Réaliser une pate conformément a la commande
Mélanges et pétrissages » Réaliser des pates par sablage et par crémage
e Pates friables Ad | hni q :| » Reéaliser une pate feuilletée
e Pates feuilletées ap,te_r a technique de me ange ou | 5, pealiser une pate levée
e Pates levées de petrissage en fonction du résultat » Réaliser une péate levée feuilletée
A . _ souhaité et/ ou de la fiche technique ) Ao »
o Pates levées feuilletées » Reéaliser une pate a choux
e Pates a choux » Incorporer en cours de mélange ou de pétrissage
Elaboration » ldentifier et corriger les défauts des pates
des pates de | Conduite des fermentations
base Méthode en direct i & ~ . A ' -
: Méthode en différé Qgp“?;:qr Iéersa?uarreamztl;is dgi]ffeé?qe‘:ﬁ:; » Contrdler les températures de péate en fin de pétrissage
. . . P ; » Conduire les différentes phases de fermentation
e Méthode sur-direct étapes de la fermentation
e Méthode sur pré-fermentations
Pesée, division Peser et diviser la pate selon une Diviser la pate en patons en veillant a respecter le réseau glutineux
commande
; Mettre en forme et faconner les | » Préparer les patons au fagonnage (bouler, préformer)
Mise en forme et fagonnage patons en fonction de la commande | > Adapter les conditions de détente des patons




» Donner la forme finale au produit par les étapes successives du
faconnage
» Préparer le paton et la matiére grasse de tourage
» Enchasser la matiere grasse dans le paton
Tourage Beurrer et tourer un paton » Allonger et plier successivement le paton
» Veiller a la bonne texture de la pate et de la matiére grasse tout au
long des étapes
» Abaisser une pate au rouleau et au laminoir en fonction du produit
Réalisation de I'abaisse Abaisser une pate souhaité
» Adapter les dimensions de la pate en fonction de la commande
A » Adapter le foncage a la hauteur et a la forme du moule de fagon
Foncage Foncer une pate PN
réguliere
. - A » Couper la pate a l'aide de l'outil adapté en pieces régulieres et
Détaillage Détailler la pate selon la commande conformes aux dimensions et poids de la commande
» Dresser régulierement a la poche en respectant les formats et les
Dressage a la poche Dresser a la poche espacements
» Répartir les piéces de maniére optimale en vue de gérer la cuisson
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Apprécier 'apprét des produits
» Contréler la température, la propreté et la disponibilité des matériels
de cuisson
Préparation  la cuisson E’réparer les produits  pour | » Dorer unifo_rmément les produits
I'enfournement » Sucrer, fariner, fleurer
. » Déposer les pains sur le tapis d’enfournement de fagon optimale
Concjwte des » Ciseler ou scarifier de fagon réguliére en fonction de la commande
cuissons » Doser la buée dans la chambre de cuisson
» Conduire la cuisson en fonction du type de produit et du matériel
Gestion des cuissons et des aprés- Gérer les bpnnes conditions de | » Sl,JrveiIIe_r 'évolution de la cuisson et ajuster les paramétres si
CLISSONS cuisson, d.e séchage et de ressuage nécessaire
des produits » Mettre en ceuvre les bonnes conditions de refroidissement, de

ressuage ou de séchage des produits




Compétence globale 2 : Réaliser les pré

parations fondamentales en boulangerie et en patisserie et en restauration nomade

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Respecter les temps et les températures de réalisation et de
o Réalisation de crémes avec ou sans Réaliser différents types de crémes con.sc_en/atlon,de:s crémes se!or) les normes dhygiene
Réalisation cuisson avec ou sans cuisson.  dans le’ > Maitriser la réalisation des différentes cremes de base
des crémes s Lo » Adapter le choix de la réalisation d’'une créme en fonction du produit
de base respect de§ proced.es. techniques et final & réaliser
des contraintes sanitaires - ; — ; .
Réalisation d'appareils & créme prise > E,qumbre‘r le dosage de I'aromatisation et/ou de I'assaisonnement
d’'une créme
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Préparer des garnitures salées a partir de produits bruts et/ou de PAI
Elaboration (Produits Alimentaires Intermédiaires)
de produits Monter etlou garnir des oroduits » Reéaliser des produits salés a base de péte friable, pate feuilletée,
de Réalisation de produits snacking snacking 9 P pate levée et pate levée feuilletée
restauration » Reéaliser un montage salé a partir d'une fabrication déja
nomade confectionnée
» Conditionner les produits de facon adaptée
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
o . . Réaliser différents types d’appareils > Elaborer les différents type_s d’appare!ls meringués et meringues
Réaillsatlon d’appareils meringués et meringués et différents types de » Mettre en ceuvre les techniques de fmsonnement
meringues meringues » Dresser régulierement a la poche, a la cuillere ou a la corne en
respectant les formats et les espacements
dlzerﬁgzzgglt Réalisation de péates battues Réaliser des pates battues > g/léer:giz eznetozz\s/rgi SitUizgspecter les techniques de fabrication des
appareils de Réaliser  différents Ateaux  de » Confectionner a partir d’appareils a cake
base Réalisation de gateaux de voyages vovage 9 > Realiser a partir de pates battues lourdes
yag » Elaborer a partir de pate de base de boulangerie ou de péatisserie
o Réaliser différentes variétés de petits » Confectionner différents_ types de petits fo}urs secs et moelleux
Réalisation de fours secs et moelleux fours » Adapter la forme, les tailles et la régularité
» Assurer les cuissons et la conservation




Compétence globale 3 : Assembler, garnir, finir et valoriser les productions

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Sélectionner et doser les garnitures en fonction des fiches
techniques et des attentes de production
» Adapter les textures, consistances et températures des garnitures
Garnir, assembler et décorer des selon les produits a garnir
Réalisation d’un gamissage préparations en tenant compte des | > Garni_r réguliérement et uniformément les produits en respectant les
exigences de texture, de godt et de technigues professionnelles (poche, spatule)
Réalisation présentation > Assurer l'équilibre des saveurs et des textures pour garantir la
d’un qualité organoleptique
garnissage et » Contréler 'aspect final et corriger les imperfections avant la mise en
d’un montage vitrine ou lI'emballage
Assembler  etfou  monter  les > SLllper.poser\ et ajuste_r les différentes couches ou composants
préparations en respectant les (b|'s.cwts, cremes, garnltures) . -
Montage d’une préparation techniques professionnelles, les > Utiliser les techniques qe montage adaptées  (emporte-piece,
exigences de qualité visuélle et cer_clagfa,,moqlgs, poches a douille)
gustative > Veilleral eth_b_rg des tez(tures_ e,t des saveurs
» Assurer la stabilité et la régularité des couches
Tache Compétences globales Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Peser et mélanger les ingrédients selon les fiches techniques
» Ajuster les recettes en fonction des caractéristiques souhaitées
(brillance, consistance, goQt)
Assurer la préparation, la cuisson et | > Controler les températures pour atteindre la texture souhaitée
Réalisation d’'un glagage, d’'un nappage, I'application des glacages, nappages | » Glacer, siroper, imbiber ou napper les produits en respectant les
d’un sirop et sirops en fonction des spécificités techniques professionnelles
des produits a décorer ou a imbiber | > Adapter I'épaisseur et l'uniformité du glagage, du sirop ou du
nappage selon le type de préparation
» Contréler I'aspect final (brillance, adhérence, consistance) avant la
présentation ou lI'emballage
» Sélectionner, laver et découper les fruits selon les besoins des
Finitions et décors
décorations » Assouplir et colorer les pates d'amandes, pates mortes et pates
levées pour faciliter le fagonnage
L i . » Réaliser des formes simples (fleurs, fruits, tresses, torsades)
. . . . R Re-ahse[ des decors S'mpkfs avecdes |, Découper, mettre en forme des fruits frais afin de réaliser un décor
Elgboratlf)n de fjecors smplgs a base de fruits, pates d'amandes, pates mortes simple et esthétique
frE“tS’ pa,tes d'amandes, pates mortes, et . pates levées, en assu,raqt_ la » Confectionner une pate morte ou pate levée afin de réaliser un décor
pates levées précision des formes et I'équilibre simple
esthétique > Disposer les décors sur les préparations en tenant compte de
I'harmonie visuelle
» Vérifier la fixation et 'adhérence des décors sur les supports (pates,
entremets, viennoiseries)
» Contréler I'aspect final : régularité, finesse, précision et esthétisme




Ecriture au cornet

Maitriser I'écriture au cornet pour
personnaliser et décorer les
préparations, en assurant la qualité
du tracé et I'harmonie visuelle

Réaliser un cornet en papier sulfurisé pour garantir une écriture fine
et réguliere

Remplir le cornet avec la préparation appropriée (chocolat, glacage,
creme) en contrélant la consistance pour un tracé fluide

Réaliser des lettres lisibles, harmonieuses et proportionnées
Personnaliser les inscriptions en fonction du théme ou de l'occasion
(anniversaire, féte, événement)

Confection de décors simples avec du
chocolat

Réaliser des décors simples en
chocolat

Tempérer le chocolat selon les courbes de température appropriées
(nair, lait, blanc) pour garantir la brillance et le cassant

Réaliser des formes simples (spirales, feuilles, copeaux, plaques,
plumes, ...) en utilisant des moules, pochoirs ou techniques de
cornet




Bloc 2A : Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en boulangerie

Compétence globale 4 : Organiser, planifier et conduire la production spécialisée en boulangerie

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Préparer les matériels et outillages | » Régler ou programmer les matériels
Préparation de son poste de travalil nécessaires en fonction de la |» Préparerl'outillage en fonction de la commande
L commande » Désinfecter le poste de travail et le petit outillage
Organisation — Z - - ry -
ot o ' Planifier les étapes de fabrication de > Arl1t|C|per I_es_ étapes actives et passives des dlfferen.tes prlo_d.ugtlons
L Organisation de sa production . afin d’optimiser son temps de travail selon la disponibilité des
planification facon rationnelle - ;
du travail matériels et dgs surfaces .c‘ie cuisson_ ‘
Identifier et vérifier la conformité des » Calculer le poids des matiéres premiéres a mettre en ceuvre
Préparation des matiéres premiéres . Y . . » Quantifier et effectuer les pesées des matiéres premiéres
matieres premieres nécessaires . :
nécessaires
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Confection des différentes productions
» Pain de tradition francaise et
inclusions
» Pain de campagne
» Pain de mie
» Pain complet
» Pain de seigle
» Pain aux graines
) > Pain “biologique” » Déterminer la température de base adaptée au matériel et au
Elaboration > Pain a caractére nutritionnel pétrissage
des pates > Pains aromatiques Adapter la technique de mélange ou | > Calculer la température de I'eau de coulage
levées et > Viennoiseries : pain viennois, pain au de pétrissage en fonction du résultat | > Fraser
levées |al}. paln,brloche, t?rloche souhaité et/ ou de la fiche technique |» Pétrir (PVL, PA, PI, pates uniqguement frasées)
feuilletées > Pate levee feuilletée (bicolore) > Controler la conformité de consistance et du réseau glutineux
> Pate feuilletee > Identifier et corriger les défauts des pates
» Pates a décor
Conduite des pétrissages :

Méthode autolyse

Pates uniguement frasées (faible
ensemencement)

Pétrissage en vitesse lente
Pétrissage amélioré

Pétrissage intensifié

Y V

YV V




Travail des pates selon les fabrications : > Vérifier la ténacité, 'extensibilité et I'élasticité des pates et adapter
> Pesee, division Adapter les manipulations en fonction les manipulations
> Boulage, mise en forme des qualités plastiques de la pate et | > Maitriser les techniques de beurrage et de tourage manuel et
» Facgonnage en fonction des qualités plastiques mécanique
> Beurrage, tourage des matieres grasses » Déterminer un schéma de détaillage en fonction de la commande et
> Laminage, détaillage réaliser 'abaisse au laminoir
» Controdler les températures de pate en fin de pétrissage, analyser et
Appliquer les paramétres de temps adapter le processus de fabrication
Conduite des fermentations et de température aux différentes » Contrdler, analyser et adapter la durée du pointage
étapes de la fermentation » Controler, analyser et adapter la durée de I'apprét
» Reépartir les pieces de maniére optimale en vue de gérer la cuisson
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
%ﬂgggg%g%ggtﬁ{'el de cuisson en Choisir le matériel de cuisson adapté | > Adapter la température de cuisson au matériel choisi
» Dorer uniformément les produits, analyser et apprécier la tenue du
produit
Préparation a la cuisson » Ciseler de fagon réguliére et esthétique
» Sucrer et optimiser la perte
Conduite des Préparer les produits a _ > Déposer les pains sur Ig tapis d’enfournement de fagon optimale
. I'enfournement et gérer la cuisson » Fariner, fleurer en fonction de la commande
cuissons o PR .
Gestion de la température, de la buée et » Scarifier de fagc?n regullere et conforme a la commande et proposer
de 1a durée de cuisson ’ la coupe adaptée a la tenue du produit _
» Gérer l'apport de buée et la durée de cuisson
» Enfourner et défourner les produits
Gestion du ressuage Gerer les conditions de ressuage des | 5. \jettre en ceuvre les bonnes conditions de ressuage des produits
produits et d’aprés-cuisson des
Vérification de la qualité des pains produits » Apprécier la qualité des pains




Compétence globale 5 : Elaborer les pates, crémes, garnitures et produits boulangers de base et de création

Activité

Tache

Compétences opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Réalisation
de crémes et
de garnitures

Réalisation d’inserts pour viennoiseries

de base et .
g créatives : g - . . A , . .
aromatisees > Créme patissiére Réaliser différents types de cremes > Adapter le choix de la réalisation d’'une créme et/ou garniture en
(crémes > Creme d'amande et/ou garnitures avec ou sans cuisson, fonction de la commande
patissiére, X L dans le respect des procédés > Dresser régulierement une créme ou un insert
d’amande » Creme aromatisee . techniques et des contraintes > Respecter les températures de réalisation et de conservation des
SDSER » Creme a base de purée de fruits . . R .
aromatisée, a . e sanitaires - Aromatiser une creme et cremes
» Garnitures creatives . e , fati ) .
base de dresser un insert » Justifier le dosage de I'aromatisation d’une creme
purée de D R
: r I h
fruits. essage a la poche
garnitures
créatives)
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
. Réalisation de produits de restauration
Elaboration boulangére et des sauces et garnitures :
de produits > Sandwichs Monter et/ou garnir des produits » Préparer des garnitures salées a partir de produits bruts
de » Tartines snackin 9 P » Assembler des produits de fagon harmonieuse et esthétique
restauration > Tartes salées a base de pate levée 9 > Conditionner et assurer la tragabilité des produits confectionnés
nomade » Focaccia
> Ficelles garnies
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
e » Confectionner des brioches longue conservation (tressées,
Réalisation - . A o A . !
de produits Elaboration de gateaux de voyage et Réaliser des gateaux de voyage et moulées, tranchées)
deplon ue brioches régionales et de longue brioches régionales de longue » Confectionner des brioches régionales
9 conservation conservation » Confectionner a partir d’appareils : brownies, cookies, cakes,

conservation

financiers, muffins, barres de céréales




Compétence globale 6 : Assembler, garnir, finaliser et valoriser les produits spécialisés de boulangerie

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Dressage a la poche * 1‘[i)nriet3isczsnesr a la poche pour assurer des » Dresser régulierement a la poche en respectant les formats
Réalisation » Sélectionner et doser les garnitures en fonction d’'une commande
d’un » Ajuster les textures, consistances et températures des garnitures
garnissage et selon les produits a garnir
d’un montage | Montage et garnissage d’un produit de e Monter et garnir une préparation » Garnir régulierement et uniformément les produits en respectant les
en boulangerie et de viennoiserie 9 prep techniques professionnelles en fonction d’'une commande (poche,
boulangerie spatule)
» Analyser I'équilibre des saveurs et des textures pour garantir la
qualité organoleptique
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Mise en valeur du produit fini e Mettre en valeur un produit de | > Réaliser, apres cuisson, des finitions de base ou creatives
(Finitions de base et créatives) viennoiserie consommables pour des produits de viennoiserie
Réalisation d’'une piéce de buffet en pate R:;';sifugetsh éerIT:a;nsz gﬁasd(?g\%ez » Maitriser différentes techniques de décor : la découpe, le modelage,
morte et/ou pate levée gt/ou pates mortes P le flocage, le montage, 'assemblage et le collage alimentaire
Finitions et
décorations | Ecriture au cornet e Réaliser et utiliser un cornet » Appliquer plusieurs styles d’écriture
en = - ‘ 7 - -
) . . : » Connaitre et appliquer les régles de présentation des produits
boulangerie | Mise en valeur de la totalitt de la|e Mettre en valeur une production sous > Présenter de facon harmonieuse lensemble ou partie d'une
production sous forme de buffet forme de buffet
commande
e Réaliser une analvse sensorielle de » Expliciter une production par I'approche sensorielle
Analyse sensorielle de la production y » ldentifier les défauts organoleptiques et apporter si possible une

la production

action préventive ou corrective




Bloc 2B : Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en patisserie

Compétence globale 7 : Organiser, préparer et conduire la production spécialisée en péatisserie

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
. . Préparer les matériels et outillages » Préparer I'outillage en fonction de la commande
Préparation de son poste de travail . . . » Respecter et contrdler les protocoles de nettoyage et de
nécessaires en fonction de la commande dési .
ésinfection
Organisation » Anticiper les étapes actives et passives des différentes productions
'elzt ' Organisation de sa production Planifier .Ies étapes de fabrication de afin d’optimiser son temps selon la disponibilité des matériels et
planification facon rationnelle des surfaces de cuisson
du travail » Justifier 'organisation de son travalil
] . . . Préparer les matiéres premidres en > Q}Jantifie;r et effectuer les pesées des matieres premieres
Préparation des matiéres premieres fonction de la commande nécessaires
» Respecter les proportions en fonction d’'une commande
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Reéaliser des pates par sablage ou crémage
e " . o N . » Fraser une pate et ajuster sa consistance
Réalisation de pates friables Réaliser des pates friables > Respecter la mise au froid et les temps de repos
» Abaisser et foncer conformément aux réalisations
» Réaliser un feuilletage selon la technique (classique, inversé,
rapide)
Elaboration Réalisation de pates feuilletées Confectionner un feuilletage ; Eraser ou p?tr|r et ajuster la consistance
des pates ourer un paton .
» Respecter la mise au froid et les temps de repos
» Abaisser et détailler en fonction de la commande
» Confectionner une péate a choux et ajuster sa consistance
Réalisation de gateaux a base de pate a Réaliser des gateaux a base de pate a < Dresser ala poche en fonction dgs produits realises
» Disposer sur plague harmonieusement en respectant les
choux choux -
intervalles
» Confectionner un craquelin et I'utiliser
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Sélection du matériel de cuisson en Sélectionner le matériel de cuisson | » Choisir le matériel de cuisson en fonction des réalisations
fonction du produit adapté » Justifier ses choix
» Appliquer des températures de cuisson en fonction des réalisations
Conduite des | Gestion de la température, du oura et de Gérer les températures, le oura et les | » Adapter la durée des cuissons pour un résultat optimal
cuissons la durée de cuisson durées des cuissons » Contréler les états de cuisson
» Utiliser le oura a bon escient
» Mettre en ceuvre les conditions d’aprés-cuisson adaptées aux

Gestion des aprés-cuissons

Gérer la phase d’aprés-cuisson

produits




Compétence globale 8 : Réaliser les préparations spécialisées en patisserie

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Appliquer les protocoles de réalisation en fonction des recettes
Réalisation des dérivés de cremes de e Réaliser des dérivés de cremes de | » Maitriser les températures des mélanges
base base > Appliquer les regles d’hygiene et/ou de refroidissement les plus
Réalisation strictes
des cremes Aromatisation d’une créeme e Aromatiser une creme > Sélectionner une matiére aromatisante
dérivées » Equilibrer 'aromatisation d’'une préparation par son dosage
o _ « Confectionner des inserts de tvoes > Appliquer les procédés de fabrication en foncti_orj des recettes
Réalisation d’inserts . . : yp » Appliquer les régles d’hygiene et/ou de refroidissement les plus
coulis, crémeux ou croustillant strictes
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Elaboration » Appliquer des techniques de confection en fonction de la
de produits commande
de Réalisation de tartes et feuilletés salés o Réaliser des tartes et feuilletés salés » Rectifier 'assaisonnement
restauration » Assembler et mettre en forme les réalisations
nomade » Reéaliser des sauces appareils
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Réalisation d’appareils meringués et e Réaliser des appareils meringués et | » Appliquer les procédés de fabrication des recettes
meringues des meringues » Sélectionner une technique en fonction de son utilisation
» Appliquer les techniques de réalisation de tout type de biscuit
Réalisation de péates battues e Réaliser des pates battues < Dr,essgr, étaler a [a spatule, garnif de maniéyc\e harmonieuse ;
Réalisation > Selectlonper une recette en fonction des critéres organoleptiques
de masses et recherches
: » Reéaliser des appareils spécifiques en respectant les procédés
appareils P « . A . . i : i ,
élaborés Réalisation de gateaux de voyages e Confectionner des gateaux de voyage |» Confectionner des garnitures en adéquation avec la définition d’un
gateau de voyage
» Confectionner des appareils en respectant les procédés de
Réalisation de fours secs et moelleux e Réaliser des fours secs et moelleux fabrication . . . .
» Respecter les tailles, poids (masses), régularité
» Reéaliser des cuissons harmonieuses




Compétence globale 9 : Assembler, garnir, finir et valoriser les productions spécialisées en patisserie

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Appliquer des techniques de montage (chemisage, inversé, ...)
Réalisation Réalisation de montage, garnissage, . quter, garnir, masquer une > Réali_ser des montage,s: réggliers et nets .
d’un masquage préparation > Garnir en respect.ant I eqU|!|bre e_t les proportions
garnissage et > Masquer‘avec soin une prtlaparat_m,n _
d’un montage . . > Dr,es_ser a la poche avec r_egulante tout type d’appareils
en patisserie | Dressage  la poche * Dresser a la poche pour la mise en > Rgallsgr des formes spécifiques
forme ou assurer des finitions » Répartir sur plague rationnellement
» Assurer un “coup de poche” harmonieux pour les finitions
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
» Confectionner des glacages et ajuster leur consistance
» Appliqguer un glacage total ou partiel sur une préparation en
Réalisation d’'un glagage, d’un sirop o Réaliser un glagage, un sirop respectant les températures
» Cuire un sirop en adaptant sa température aux réalisations
» Utiliser un sirop pour imbiber ou glacer
Nappage d’une préparation e Napper une préparation ; I\D/I_ettre au point un nappage L
isposer un nappage avec soin et précision
Réaliser des finiti . » Décorer, mettre en valeur avec esthétisme et harmonie
Réalisation de finitions créatives * e%'sl‘ﬁrd €s mﬂoqs creatives pour |, Utiliser différentes matiéres premiéres pour réaliser des finitions
€mDetiir des proautts » Mettre en avant son esprit créatif et personnaliser son travalil
Elaboration de décors a base de fruits, pate |  Elaborer des décors a base de fruits, |> Préparer et tailler des fruits pour des décors
d’amande pate d’'amande » Modeler de la pate d’'amande avec soin et netteté
Finitions et Ecriture au cornet e Ecrire avec un cornet » Réaliser des frises ou écritures fines et harmonieuses
décorations . L . o Confectionner des confiseries, des > Pr?—grlstalllseryn chocolat
en patisserie Confection de confiseries, dg décors avec décors avec du chocolat eTjou’du > Real!ser des decors.en chocolat
du chocolat et/ou du sucre cuit (nougatine) sucre cuit » Réaliser une nougatine et des décors
» Réaliser des péates de fruits, guimauves et caramels mous
» Réaliser des éléments en sucre (pastillage, sucre coulé, sucre tire,
Confection d’'un montage commercial et/ou | ¢ Confectionner un montage > ;lié(iarﬁsz(:téfg:)éléments en chocolat
ghuoncgzr;sentow en sucre, en nougatine ou gg?r;ng[]cg::éﬁ;tun preésentoir en » Monter des éléments en respectant les dimensions, les points de
collage et I'équilibre (sucre ou chocolat)
» Disposer les éléments de fagcon harmonieuse
Mise en valeur de la totalité de la production | e Mettre en valeur une production > L'ensemble des productions du buffet est harmonieux.
sous forme de buffet sous forme de buffet
. . « Réaliser une analvse sensorielle de > Expli(_:i_ter une production par I’approche sensoriellg _
Analyse sensorielle de la production y > ldentifier les défauts organoleptiques et apporter si possible une

la production

action préventive ou corrective




Bloc 3 : Optimiser la production en boulangerie et en patisserie

Compétence globale 10 : Appliquer les régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations d’ergonomie

d’ergonomie

Interpréter les résultats des tests réalisés par les laboratoires

Mise en ceuvre des bonnes pratiques de
prévention des risques professionnels

Adopter les bonnes postures au travalil
et respecter les regles de sécurité

Repérer et anticiper les risques professionnels
Adopter les bonnes postures au travail pour réduire les risques
repérés

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
Respect des régles d’hygieéne corporelle et Respecter les reégles d’hygiéne |» S’assurer d’'une tenue professionnelle propre et adaptée
vestimentaire et port des Equipements de corporelle et vestimentaire et le port [»> Garantir une hygiéne corporelle efficace
Protection Individuelle (EPI) des EPI » S’assurer du port des EPI selon la tache a effectuer
Contrdle du bon fonctionnement des outils, Controler le bon fonctionnement des > Préparer les outils et appareils
Application des appareils utilisés, des locaux et des outils, des appareils utilisés, des locaux [» Contr6ler le bon fonctionnement des équipements
des regles dispositifs de sécurité et des dispositifs de sécurité » Tester les dispositifs de sécurité pour s’assurer de leur efficacité
d’hygiéne, de » Identifier les produits et les matériels adaptés pour le nettoyage
sécurite et Respect du protocole de nettoyage et de Respecter le protocole de nettoyage et et la désinfection
des dési[r)ﬁection pdes espaces ety o%tils de de dpésinfectign des espaces e¥c gutils » Suivre les différentes etapes de nettoyage et de desinfection
recommanda— travail P de travail P » Effectuer le contr6le de la propreté, du fonctionnement et de la
tions sécurité de I'environnement de travail et du matériel
>
>
>
>

Assurer le suivi des actions de prévention mises en place

Compétence globale 11 : Gérer les approvisi

onnements

Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées
L . » Identifier les différents documents (bon de commande, bon de
Mise & jour des documents Mettre & jour les documents livraison)
d’approvisionnement d’approvisionnement > Renseigner I'état des stocks
. . ~ .. |» Contréler la quantité et la qualité organoleptique des produits
Réception et contréle des produits livrés Ili?vergiptlonner et contraler les produits livrés
» Détecter et signaler les anomalies
. » Ranger et organiser les produits dans les espaces prévus
Gestion des . 'z
anprovisionne Stockage des produits » Rendre compte de I'état des stocks
PP » Respecter la méthode PEPS (Premier Entré Premier Sorti)
ments — - — PN - o
: e . C g » Conditionner et identifier les réalisations intermédiaires
Gestion des réalisations intermédiaires AP ilite
Stocker les produits (élements de tragabilité) -
» Respecter les chaines de chaud ou de froid
» Conditionner de facon individuelle au besoin
Stockage de la production » Veérifier la conformité des produits finis
» Mettre en place des outils de gestion pour assurer la gestion des

fabrications




Compeétence globale 12 : Valoriser la production tout au long du process

Activité

Tache

Compétences opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Valorisation de
la production
(tout au long
du process)

Sélectionner les matiéres premieres et

Sélection des matiéres premiéres et choix |* hoisir | techni | | » Choisir et utiliser de maniére raisonnée les matieres d’ceuvre
des techniques selon les productions Src?éﬂrctioﬁs? echniques —selon 1€S 1. choisir et mobiliser les techniques appropriées aux productions
. . . - » Calculer le colt de production

Gestion des colts et des marges o Gérer les codts et les marges > Calculer les marges

» Organiser la production en fonction de la commande
Rationalisation de la production o Rationaliser la production » Utiliser de maniéere rationnelle les fluides et les énergies

» Proposer une valorisation des invendus en fonction des produits

e Trier les déchets selon la [» Séparer les différents types de déchets issus des opérations de
Gestion et traitement des déchets reglementation et les usages de production
I'entreprise » Gérer les différents types de déchets selon la collecte
>

Valorisation de la production aupres du

personnel de vente

Communiquer et valoriser la production
auprés du personnel de vente

Transmettre les informations essentielles a I'équipe de vente :
- caractéristiques des produits
- composition et allergénes
- conditions de stockage et de conservation
- conditions de consommation
- durée de commercialisation




Bloc 4 : Contribuer au développement de I’entreprise

Compétence globale 13 : Contribuer a la démarche qualité

Activité

Tache

Compétences opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Application et contrble des procédures de
la démarche qualité

Mettre en ceuvre et respecter les protocoles de fabrication
Assurer la tracabilité

Repérer les qualités organoleptiques des matiéres premiéeres
Contréler la qualité tout au long du processus de production

Etiquetage des produits emballés

Appliquer les procédures de la
démarche qualité

Réaliser [I'étiquetage des produits
emballés

YV |VVVY

Renseigner I'étiquette selon la réglementation en vigueur

Utilisation de logiciels professionnels

Participer a [l'utilisation des logiciels

(calculs de collts, ...) d’aide a la gestion d’entreprise > Utiliser un logiciel professionnel
Contribution a > Appréhender le fonctionnement de base des assistants 1A
la démarche > ldentifier les limites et biais des réponses générées par I'lA, en
qualité e , . . : - évaluer la pertinence
P P 9 professionnelle
» Participer a la promotion de I'entreprise : création de supports
pour valoriser les produits
G o » Utiliser les outils digitaux afin de contribuer a la visibilité et a
Contribution a la valorisation de . R . . y , . AR o :
; . o Contribuer a la présence en ligne de I'image de I'entreprise, ainsi qu’a la valorisation des produits
I'entreprise dans sa communication ; . Lo T o = N
digitale I'entreprise » Respecter la législation liée a la communication digitale et a la
9 politiqgue de I'entreprise
Compétence globale 14 : Participer au développement durable de I’entreprise
Activité Tache Compétences opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées

Participation au
développement
durable de
I’entreprise

Prise en compte des nouvelles Prendre en compte les nouvelles > Appliquer les dispositifs réglementaires lies aux allergénes
habitudes alimentaires habitudes alimer?taires » Contribuer a une offre commerciale qui répond aux attentes et
a la santé des consommateurs
IF’):r:FrCeIpﬁ;:l:eie\éilt(;?\[t)?e”s]er:grlr?wce? de > ldentifier les principaux acteurs du développement local
Valorisation des ressources locales enviroﬁnementgles &conomiaues et > Identifier lintérét d’'un approvisionnement local pour une
. ' q production et une consommation durable
sociales
» Respecter les valeurs de I'entreprise
. . . . < i [ i > Participer aux activités collectives proposées au sein de
Intégration de la responsabilité sociale Inte.g'rer la dimension .SOCIale et : pe prop
iy sociétale dans la pratique I'entreprise
et sociétale : - . .
professionnelle » Evoluer dans sa pratique selon les changements sociaux et

sociétaux




Mise en relation des compétences professionnelles et des savoirs associés

Bloc 1 — Réaliser des fabrications et des productions en boulangerie et en patisserie dans le respect des régles d’hygiéne et de la
réglementation en vigueur

Compétence globale 1: Organiser, préparer et conduire la production boulangére et patissiere

Activité Professionnelle 1 - Organisation et planification du travail

Tache 1 : Préparation de son poste de travail

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Préparer les

Vérifier le bon fonctionnement des
matériels électriques

Assurer la propreté des surfaces,
des équipements et des outils

Le poste de travail est

Les normes de sécurité
L’organisation des espaces
de travail

» ldentifier les équipements spécifiques

Les normes d’hygiéne et de
sécurité

Les protocoles de nettoyage
Les locaux et annexes :

e [’aménagement de

'espace

e Les circuits

d’organisation de la
production

e Les postes et situations

a risque
La marche en avant
(HACCP)
La démarche gqualité

» Citer les différentes zones de travall, et
préciser leurs fonctions principales

» Citer les régles d’implantation d’un
laboratoire (marche en avant), d’'un poste de
travail

» Citer les regles d’ergonomie, de surfaces, de
zones spécifiques, des concepts de
production

» Identifier les situations a risque sur les lieux
de travail et les mesures de prévention
associées

> Identifier le role et I'utilisation des appareils :
e Le refroidisseur et mitigeur d’eau
e Les pétrins et les batteurs

matériels et désinfec_té etles outil_lages e Les balances
] outillages et matériels nécessaires a e Ladiviseuse hydraulique
necessaires en la production sont o La peseuse volumétrique
fonction de la presgnts, propres et . e Les bouleuses
commande fonctionnels. - Les appare”s de mesure et o Le parisien
de pesee e Labalancelle
- Les appareils de e Le repose-patons
conditionnement e L’armoire ou la chambre de fermentation
- Les appareils de
o o . X e Lafaconneuse
Sélectionner et utiliser les préparation . Le laminoir
matériels et outillages adaptés a - Les appareils de L , la chambre réfriaére
la situation professionnelle production de froid ¢ Larmoire ou la chambre reirigeree
- Les appareils de e Le surgélateur
cuisson e Le conservateur
- Les outillages e Les fours : le four a sole, le four ventilé
- Les équipements de e Le robot-coupe
transport et de manutention e La machine sous-vide
e Le mixeur plongeant
e Le micro-onde
e Latempéreuse
e Le four a chariot, ...

» Repérer les équipements de transport en
fonction des conditions de livraison et de
stockage

Tache 2 : Organisation de sa production
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Planifier les
étapes de
fabrication de
facon rationnelle

Anticiper les étapes actives et
passives des différentes
productions

Organiser et optimiser les temps de
travail

Utiliser une fiche technique

Calculer le poids des matiéres
premiéres selon une commande

L’organisation de la
production est planifiée en
amont des fabrications et
permet un enchainement
cohérent des taches en
fonction des impératifs de
la commande.

Les documents de travail :

e Les commandes,
e Les documents

d’organisation

e Les documents de

fabrication

» Calculer et organiser la production

> Identifier les différents documents de travail et
préciser leurs fonctions : les documents de
suivi et de controble (fiche contréle a réception,
fiche de suivi des températures, ...)

» Justifier le réle de chaque document de travail

» Compléter et respecter les documents liés a
I'organisation (fiche de poste, organigramme
de production...)

Le vocabulaire professionnel

» Utiliser les documents de fabrication (fiche
technique, fiche recette, notice d’utilisation,

» ldentifier les termes professionnels liés aux
gestuelles et aux technigues

Les techniques de conversion
Les unités de mesure

» Adapter les quantités a la commande

Tache 3: Préparation des matiéres premieres

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Identifier et
vérifier la
conformité des
matiéres
premieres
nécessaires

Controler la conformité de la
marchandise

Effectuer les pesées des matieres
premiéres nécessaires

Les matiéres premieres
sont identifiées,
controlées, sélectionnées
et pesées pour la
préparation de la
commande.

La classification des matiéres
premiéres

Les points de contrble :
guantité, qualité
organoleptique, DLC (Date
Limite de Consommation),
DLUO (Date Limite
d’Utilisation Optimale), DDM
(Date de Durabilité Minimale),
DCR (Date de Consommation
Recommandée)

» Sélectionner les matiéres premiéres en lien
avec la commande




Activité Professionnelle 2 - Elaboration des pates de base

Tache 4 : Mélanges et pétrissages (Pates friables, feuilletées, levées, levées feuilletées, a choux)

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Adapter la
technique de
melange ou de
pétrissage en

fonction du

résultat souhaité
et/ ou de lafiche
technique

Réaliser une pate conformément
a la commande

La technique utilisée est
adaptée a la commande.
Les textures des pates
sont conformes a la
préparation souhaitée
(friabilité, réseau,
hydratation...).

L'eau : roles et utilisations
Les techniques de
mélange et de pétrissage

» |dentifier les réles de I'eau dans un
processus de fabrication d’'un produit (agent
d’hydratation, de dilution, de refroidissement
ou de cuisson et de développement)

> Associer a chacun de ces rbles un exemple
de fabrication

» Identifier les différentes phases du
pétrissage en les justifiant

» Citer les étapes de fabrication

> Evaluer l'incidence sur le travail ou sur le
produit : des différents ingrédients, d’un type
de pétrissage ou mélange, de la
consistance, de la température sur une pate
ou un mélange

> Repérer les différentes propriétés des pates

Réaliser des péates par sablage et
par crémage

La technique utilisée est
adaptée a la commande.
Les textures des pates
sont conformes a la
préparation souhaitée
(friabilité, réseau,
hydratation...)

Les matiéres grasses
Les méthodes de
fabrication des pates
friables : brisée, a foncer
sablée, sucrée

Le matériel utilisé

La consistance des pates
Les techniques
professionnelles

» Expliquer le processus de transformation de
la creme en beurre

» Différencier I'origine des différentes matiéres
grasses

» Déterminer les utilisations de chaque matiere
grasse selon leurs rbles (agents de saveur,
texture, isolant, coloration et point de fusion)
et évaluer leurs propriétés organoleptiques :

» Décrire les changements de la matiére :

- au contact de la température, de l'air et
de l'eau,
- par I'action mécanique

» Caractériser les phénoménes de fusion,
décomposition, cristallisation, plasticité,
oxydation et émulsion selon leurs
mécanismes et leurs effets

» Appliquer les étapes de fabrication

» Utiliser les matiéres premiéres nécessaires a
la réalisation des pates

» Associer chacune des pates a des
fabrications

Réaliser une pate feuilletée

La texture de la pate est
conforme a la préparation
souhaitée (hydratation).

Les méthodes de
fabrication
Les matériels utilisés

» Appliquer les étapes de fabrication

» Utiliser les matiéres premiéres nécessaires a
la réalisation des pates

» Associer la pate a des fabrications

Réaliser une pate levée
Réaliser une pate levée feuilletée

Les textures des pates
sont conformes (réseau,
hydratation).

Le blé : transformation,
mouture

Les farines : composition,
types et analyses

Les autres farines

Les produits correcteurs
Le sel : réle, aspect
nutritionnel et utilisations
Les qualités et les
défauts des pates

Les méthodes de
fabrication

Les matériels utilisés

- Repérer les composants du grain de blé

- lIdentifier les différentes phases de la
mouture

- ldentifier les composants de la farine ainsi
que leurs proportions

- Repérer les différents types de farine

- Interpréter les résultats des analyses de
farine (taux de cendres, d’humidité, de
protéines, 'alvéographe de Chopin, I'hagberg
et pékar)

- Indiquer les particularités des farines (seigle,
riz, gaude, fécule de pomme de terre)

- Identifier le r6le des principaux produits
correcteurs et leur réglementation

- Distinguer les origines du sel : roche et marin

- Enumérer les particularités de chaque type
de sel marin (sel fin, fleur de sel, sel gros) et
en déduire I'application appropriée

- Citer les réles du sel dans une pate

- Adapter le dosage en lien avec la Iégislation

- Appliquer les étapes de fabrication

- Utiliser les matiéres premiéres nécessaires a
la réalisation des pates

- Associer a chacune de ces pates des
réalisations

Réaliser une pate a choux

La consistance et
’homogénéité de la pate
sont adaptées a la
production demandée.

Les étapes de fabrication
d’'une péate a choux :

e Lapanade

e L’hydratation

- Elaborer des pates a choux pour :
e piéces individuelles et petits fours
e entremets (Paris-Brest, Saint- Honoré)

Incorporer en cours de mélange ou
de pétrissage

Les éléments
d’incorporation sont
ajoutés au cours du
pétrissage et/ou mélange
au moment opportun.

Le role des produits
incorporés au cours du
mélange ou du
pétrissage

- Repérer les incidences du moment et/ou des
éléments d’incorporation sur la qualité des
pates

Identifier et corriger les défauts
des pates

Les défauts sont identifiés.
Une action corrective ou
préventive est proposée
en accord avec la
hiérarchie.

Les propriétés, qualités
et défauts des pates

- Diagnostiquer les défauts et proposer une
mesure corrective




Tache 5: Conduite des fermentations (Méthode en direct, en différé, sur-direct, sur pré-fermentation)

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Le principe et le
fonctionnement des

Controler les températures de pate Les températures de thermometres » Repérer l'incidence, sur le travail ou le
en fin de étrissape P pates sont contrblées en |- L’incidence de la produit, de la température d’'une pate en fin
P 9 fin de pétrissage. température de pate en fin de pétrissage
de pétrissage
- Les actions correctives
Appliquer les » ldentifier les roles de la levure dans une
parametres de pate
temps et de - Lalevure : role et » Différencier les spécialités des formes de
température utilisations levure de panification et spécifier leur
aux différentes Les fermentations sont - Le principe, le role et les procédé d'utilisation
étapes de la conduites en tenant étapes de la fermentation » Caractériser le role de la fermentation
fermentation Conduire les différentes phases de compte des différents - Les agents de fermentation panaire
fermentation pte ) (levures et levains) » Citer et élaborer les différentes pré-
parameétres de travail et . : A 3 .
RN - Les méthodes de fermentations (pate fermentée, poolish,
des produits a réaliser. ; .
fermentation levains)
- Les matériels de » Choisir un type de fermentation pour un
fermentation produit proposé
» ldentifier les défauts et proposer des actions
correctives dans une situation donnée
Tache 6 : Pesée, division
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Peser et diviser | Diviser la pate en patons en IC‘)? glnvil::éoen dreésCipSaetolr;ss est |- I&: é[);)sprletes plastiques » Organiser la pesée des pates
la pate selon une | veillant a respecter le réseau ganisee, precise, b P » Préserver le réseau glutineux
commande lutineux qualités de la pate sont - Lincidence de la texture » Minimiser le nombre de morceaux par paton
9 préservées. d’'une pate parp
Tache 7 . Mise en forme et faconnage
Compétences . Lo e 2 p . -, - .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
A . . |- Llincidence du boulage et e . .
Préparer les patons au fagonnage Les patons sont préformés de la mise en forme sur » Justifier le choix _de la technique de _
. en fonction de leurs S o boulage ou de mise en forme en fonction
(bouler, préformer) " ; I'équilibre des qualités . : «
qualités plastiques. ; A des qualités plastiques de la pate
plastiques de la pate
Mettre en forme Les patons sont disposés Les conditions de
et faconner les Adapter les conditions de détente ot rl?)té és lors de IZ températures et » Déterminer les bonnes conditions de
éﬁons en des patons dé{)enteg d’hygrométrie détente des patons
foFrjlction de la ' - Les matériels spécifiques
commande Les produits sont
Donner la forme finale au produit fagonnés, la mise en
ar les étapes successiveg du forme est réguliére. - Les formes traditionnelles et | » Faconner a la main différentes formes
fpa onna ep Les produits sont rangés régionales » Disposer et protéger en vue de I'apprét
& 9 et protégés en vue de
'apprét.
Tache 8 : Tourage
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
o Les propriétés physico-
Les matiéres grasses sont gy > T A
. A . . ; chimiques des matiéres » Mesurer I'incidence de la sélection des
Préparer le paton et la matiére choisies en fonction de , S A .
s d’ceuvre matiéres grasses sur la pate et les produits
grasse de tourage leur plasticité et de la . -
I - Les matiéres grasses de finis
production a réaliser.
tourage
Beurrer et tourer Enchésser la matiere grasse dans | Les feuillets de beurre et
un paton le paton de pétes présentent une
Allonger et plier successivement le | répartition homogéne. - Les techniques de tourage » Mettre en ceuvre les techniques de
paton Le paton est régulier et - Le fonctionnement et tourage
Veiller 4 la bonne texture de la lisse. Les pliages I'utilisation des matériels et » Respecter les temps de repos et de
A o successifs sont précis et outillages adaptés refroidissement
pate et de la matiere grasse tout permettent une abaisse
au long des étapes finale réguliére.
Tache 9 : Réalisation de 'abaisse
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Abaisser une pate au rouleau La pate est abaissée en | Les techniques pour
. et/ou au laminoir en fonction du fonction de la commande. . q P L . .
Abaisser une . . . . ; abaisser » Respecter les épaisseurs et les dimensions
~ produit souhaité L’abaisse est réalisée afin . L . .
pate - - . - Les outillages et matériels en fonction des productions
Adapter les dimensions de la de limiter les pertes et adaptés
pate en fonction de la commande excédents.
Tache 10 : Fongage
Cqmp'etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Les techniques de foncage
sont adaptées a la
commande.
Adapter le foncage a la hauteur et | La production est - Les techniques de foncage . L
A . . : e s » Assurer une production réguliére et
Foncer une pate | ala forme du moule de fagon structurée. en fonction des différents

réguliere

Les produits sont réguliers.
La pate ne se rétracte pas,
la créte est réguliere et les
angles sont bien marqués.

moules

commerciale




Tache 11 : Détaillage

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Détailler la pate

Couper la pate a I'aide de I'outil

Le détaillage est régulier
et adapté a la pate et a la
commande.

Les techniques pour détailler

adapté en piéces régulieres et e A . . » Détalller régulierement en limitant les pertes
selon la ! . . Le détaillage de la pate Les matériels et outillages ;
conformes aux dimensions et poids Lo s et les excédents
commande minimise les pertes. utilisés
de la commande
Les rognures sont
exploitées.
Tache 12 : Dressage a la poche
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Dresser régulierement a la poche en| Le dressage est régulier,
. respectant les formats et les la disposition des o . » Sélectionner I'outillage adapté
Dresser ala iz Les principales techniques o ISP .
oche espacements éléments permet une de dressage » Réaliser des produits réguliers et bien
P Répartir les pieces de maniére cuisson uniforme et 9 répartis pour optimiser la cuisson
optimale en vue de gérer la cuisson | réguliere.
Activité Professionnelle 3 - Conduite des cuissons
Tache 13 : Préparation a la cuisson
Compétences . o et 2 . . ., - .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Apprécier 'apprét des produits | Les espaces de cuisson Les techniques de cuisson
Controler la température, la propreté| gont opgrationnels Les équipements de > Conduire des cuissons
et la disponibilité des matériels de (température, propreté, cuisson : caractéristiques et ; 5
cuisson . ! . > Indiquer la température et un temps de
_ _ matériel de cuisson, réglages cLisson pour chague produit de
Dorer uniformément les produits environnement de La gestion des pe que proci
. - ) . boulangerie, de viennoiserie ou de
Prepa_lrer les Sucrer, Fariner, fleurer travail). _ tempgratures et des temps patisserie
I,profdwts pourt Déposer les pains sur le tapis I:;es profduns ,son(;[.prets a Se Cf'sff"f‘ ¢ outill » Mesurer l'incidence de la scarification et
enfournement | yenfournement de facon optimale étre en ourges ( |spo§f_er, gs echniques et outillages du ciselage en boulangerie
Ciseler ou scarifier de fagon girgsg'rser’) orer, scarter, goarlﬁigséisela o ravage et | > I|dentifier le role de la vapeur d'eau, du
réguliere en fonction de la P i Ire, ciselage, rayag oura et de la dorure pour la cuisson des
commande Les temps et conqltlpns scarlflcatlon_ . produits
Doser la buée dans la chambre de dbe cuisson sont gérés Les .rf(_)Ies' et |nC|ddeIncEs fje la
cuisson (buée, oura). scarification et de la buée
Tache 14 : Gestion des cuissons et des aprés-cuissons
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Conduire la cuisson en fonction du
. type de produit et du matériel Les cuissons sont o » Expliquer I'évolution des produits pendant
Gérer les bonnes - 2 . : . - Le principe du ressuage et .
o Surveiller I'évolution de la cuisson | conduites et surveillées. X la cuisson
conditions de X R X ; du rassissement ! ) -
: et ajuster les parametres si Les produits sont » . » Indiquer l'influence du matériel sur la
cuisson, de . . . B} Les conditions optimales du ; .
X nécessaire défournés ou . cuisson, le ressuage et le rassissement ou
séchage et de . . . . ressuage des produits 2
ressuage des Mettre en ceuvre les bonnes débarrassés ou réservés Les conditions de séchage
. iti idi . . > ifi 0 inci
produits conditions de refrqdlssement, de dans Qes espaces conservation des produits Identlfle_r le réle du ressuage et le principe
ressuage ou de séchage des adaptés. du rassissement
produits
Compétence globale 2 : Réaliser les préparations fondamentales en boulangerie, en pétisserie et en restauration nomade
Activité Professionnelle 4 - Réalisation des cremes de base
Tache 15 : Réalisation de cremes avec ou sans cuisson
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Réaliser Respecter les temps et les » Identifier les catégories de lait en fonction
différents types | températures de réalisation et de de leur teneur en matieres grasses et de
de crémes, avec| conservation des cremes selon les leur traitement de conservation
ou sans normes d’hygiéne » Indiquer les constituants alimentaires du
cuisson, dans le| Maitriser la réalisation des lait et leurs propriétés physico-chimiques
respegt Qes différentes crémes de base Le lait et la créme laitiere en Ilen avec IaApreparatlpn réalisée
procédés Adapter le choix de la réalisation » Expliquer les rdles du lait comme agent de
techniques et d nz créme en fonction du produit | Les crémes et appareils Les types de crémes de base saveur, d'hydratation et de texture
des contraintes | & Une crem U produ S s . bpare yp A » Décrire le processus physique permettant
o final & réaliser a creme prise ont ete et leurs propriétés . . .
sanitaires . . . oty la formation de la creme (par stagnation ou
Tache 16 : Réalisation d’appareils 3 créme élaborés dans Iel respect Les techniques de réalisation centrifugation)
. . PP des regles d’hygiéne et des crémes . . .
prise de séourité > Adapter le choix de creme en fonction de
' . e ses caractéristiques (teneur en matiéres
La texture, Les régles d’hygiéne, de c .
o ; L ST i grasses, acidité, traitement de
Réaliser 'aromatisation, sécurité et de conservation . .
e ; : conservation) et du type de production
différents types 'assaisonnement sont o A N
& conformes aux produits a L'utilisation des matiéres > ldentifier les roles de la creme (agents de
de cremes, avec saliser P aromatisantes - pates saveur, de liaison, de foisonnement)
Oousans Equilibrer le dosage de : - S - pates, > Décrire les traitements permettant
cuisson, dans . spiritueux, arbmes naturels , . . .
’ 'aromatisation et/ou de . d’obtenir une creme allégée et mesurer
le respect des . . ou de synthése v ) o
s l'assaisonnement d’'une créme ses effets sur les propriétés et I'application
procédes en boulangerie et en patisserie
techniques et > Réaliser les crémes et appareils selon les

des contraintes
sanitaires

régles d’hygiéne et de sécurité afin de
garantir des qualités sanitaires et
organoleptiques conformes




Activité Professionnelle 5 - Elaboration de produits de restauration

nomade

Tache 17 : Réalisation de produits snacking

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Monter et/ou
garnir des
produits snacking

Préparer des garnitures salées a
partir de produits bruts et/ou de
PAI (Produits Alimentaires
Intermédiaires)

Réaliser des produits salés a
base de pate friable, pate
feuilletée, pate levée et pate levée
feuilletée

Réaliser un montage salé a partir
d’une fabrication déja
confectionnée

Conditionner les produits de facon
adaptée

Les sauces et garnitures
sont élaborées dans le
respect des regles
d’hygiéne et de sécurité
Les produits snacking
sont assemblés de fagon
réguliére en dimension et
en garniture.

Les produits sont
conservés dans des
conditionnements et
espaces adaptés.

Les techniques de
réalisation des produits
snacking

Les regles d’hygiéne, de
sécurité et de conservation
Les regles d’étiquetage et
de tracabilité

» Reéaliser les produits snacking selon les
régles d’hygiéne et de sécurité afin de
garantir des qualités sanitaires et
organoleptiques conformes

» Assurer le conditionnement, la conservation
et l'étiquetage des produits selon les
normes en vigueur

Activité Professionnelle 6 - Réalisation de masses et appareils d

e base

Tache 18 : Réalisation d’appareils meringués et meringues

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser
différents types
d’appareils
meringués et
différents types
de meringues

Elaborer les différents types
d’appareils meringués et de
meringues

Mettre en ceuvre les techniques de
foisonnement

Dresser régulierement a la poche,
a la cuillére ou a la corne en
respectant les formats et les
espacements

Les techniques de
réalisation des
meringues et appareils
meringués de base sont
réalisées dans le respect
des régles d’hygiéne et
de sécurité.

Les types et techniques de
réalisation de meringues et
appareils meringués

Les propriétés et
transformations physico-
chimiques des matieres
d’ceuvre

Les régles d’hygiéne, de
sécurité et de conservation

» Réaliser les meringues et appareils
meringués selon les régles d’hygiéne et de
sécurité afin de garantir des qualités
sanitaires et organoleptiques conformes

Tache 19 : Réalisation de pates battues

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser des
pates battues

Mettre en ceuvre et respecter les
techniques de fabrication des
génoises et des biscuits

Les techniques de
réalisation des pates
battues sont adaptées a
la production dans le
respect des regles
d’hygiéne et de sécurité.

Les ceufs et ovoproduits
Les techniques de
fabrication et de cuisson
des pates battues

Les méthodes de mise en
forme des pates battues

» Décrire la structure de I'ceuf de poule et
repérer les protocoles d'hygiéne pour sa
manipulation, utilisation et conservation

» Identifier les catégories d’ceufs et relier la
composition et les propriétés physico-
chimiques du jaune et du blanc aux
transformations observées lors de la
préparation

» Décrire les fonctions technologiques de
I'ceuf dans les préparations de boulangerie
et de patisserie : agent de masse, de
coloration, de liaison, de foisonnement,
d’émulsion et de saveur

> Identifier les différents types d’ovoproduits
(liguides, déshydratés et congelés) et
comparer leurs avantages et inconvénients
par rapport aux ceufs coquille

» Réaliser les pates battues (génoises,
biscuit de Savoie, biscuit cuiller, biscuit
Joconde, biscuit sans farine) selon les
régles d’hygiéne et de sécurité afin de
garantir des qualités sanitaires et
organoleptiques conformes

Tache 20 : Réalisation

de gateaux de voyage

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Confectionner a partir d’appareils
a cake

Réaliser a partir de pates battues

Les techniques de
réalisation des différents

Les différentes techniques

» Définir les caractéristiques du gateau de
voyage

» Reéaliser des gateaux de voyage
a partir de :
e Pate a cake (aux fruits confits, marbré,

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

d'?ﬁg:';i; lourdes géteagx dg voyage sqnt de fabArication et de cuisson . ggtc; r; Sa(tqtllﬁrstslz)ur des (pain de génes
gateaux de adaptées a la production des g\ateaux de voyage . madeleines, brownies) '
voyage dans le respect des - Lesrégles de conservation, . Pate de bas'e de boulanaerie et de
regles d’hygiéne et de d’étiquetage et de tracabilité o . . 9 .
Elaborer & partir de pate de base SECUIte. patlsserleA(paImlers, aIIumettes,.kowgn—
de boulangerie patisserie amann, gatea_yx basque, tarte Linzer)
» Assurer le conditionnement, la
conservation et I'étiquetage des produits
selon les normes en vigueur
Tache 21 : Réalisation de fours secs et moelleux
Compétences . L _ .
Savoirs associés Limites de connaissances

Reéaliser
différentes
variétés de petits
fours

Confectionner différents types de
petits fours secs et moelleux

Adapter la forme, les tailles et la
régularité

Assurer les cuissons et la
conservation

Les techniques de
réalisation des différents
types de petits fours secs
et moelleux sont
adaptées a la production
dans le respect des
régles d’hygiéne et de
sécurité.

Les techniques de
fabrication et de cuisson des
différents types de petits
fours secs et moelleux

Les regles de conservation,
d’étiquetage et de tracabilité

» Caractériser les petits fours secs et
moelleux

» Assurer le conditionnement, la conservation
et létiquetage des produits selon les
normes en vigueur




Compétence globale 3 : Assembler, garnir, finir et valoriser les productions

Activité Professionnelle 7 - Réalisation d’un garnissage et d’'un montage

Tache 22 : Réalisation d’'un garnissage

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Sélectionner et doser les
garnitures en fonction des fiches
techniques et des attentes de
production

Garnir, assembler
et décorer des

Adapter les textures, consistances
et températures des garnitures
selon les produits a garnir

Les techniques de

respectant les
techniques
professionnelles,
les exigences de
gualité visuelle et
gustative

Utiliser les techniques de montage
adaptées (emporte-piece, cerclage,
moules, poches a douille)

Veiller a I'équilibre des textures et
des saveurs

Assurer la stabilité et la régularité
des couches

montage des réalisations
sont précis, réguliers et
conformes aux attendus.

Les connaissances des
regles d’hygiéne, de
sécurité et de conservation

. . — Les éléments de garniture : » Réaliser le garnissage selon les régles
préparations en | Garnir régulierement et ; 2 garnissage s ISR .
tenant compte | uniformément les produits en sont ghsposes, Inseres, - Les connaissances des d hyglent_a ,et de §e9urlte afin de gara.ntlr
. ; fourrés de facon réguliere . s des qualités sanitaires et organoleptiques
des exigences de| respectant les techniques . regles d’hygiéne, de
N : et harmonieuse. A . conformes
texture, de godt et| professionnelles (poche, spatule) sécurité et de conservation
de présentation | Assurer I'équilibre des saveurs et
des textures pour garantir la
gualité organoleptique
Controler I'aspect final et corriger
les imperfections avant la mise en
vitrine ou I'emballage
Tache 23 : Montage d’une préparation
Compétences . o it . . L . .
e Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Superposer et ajuster les
Assembler et/ou | gitférentes couches ou composants
monter les (biscuits, crémes, garnitures)
préparations en L . L R
assemblage et le - Lestechniques de montage | » Réaliser le montage selon les regles

d’hygiéne et de sécurité afin de garantir
des qualités sanitaires et organoleptiques
conformes

Activité Professionnelle 8 - Finitions et décorations

Tache 24 : Réalisation d’un glagage, d’un nappage, d’un sirop

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Peser et mé|anger les ingrédients > ldentifier les différentes plantes
selon les fiches techniques sacchariferes
- - » Repérer les principales étapes de
Ajuster Ies'r_ec.ettes en fonc;t[on transformation de la betterave et de la
Assurer la des paracterlsthges souha|tf:es canne a sucre selon le type de sucre
préparation, la (brillance, consistance, godt) , - Les produits sucrants produit (blanc ou roux)
~_cuisson et Controler les températures pour La température de - Les températures de cuisson | 5 pécrire les propriétés des différentes
! app:;cz;tlc;r; des|  aiteindre la texture souhaitée fg;,szcért]éiu sirop est ﬁgssgﬁ;ﬁla os ot les variétés de sucre et déterminer leurs
ngppgagges et | Glacer, siroper, imbiber ou napper | e Slagage et/ou le techniquesgde réalisation et utilisations en boulangerie et en patisserie
sirops les produits en respectant les nappage respecte les d'utilisation d’un sirop, d’un (sucre glace, semoule, cristal, casson,
en fonction des techniques professionnelles critéres de température, nappage, d’un glagage sont Vergeoise, casson?uje) o
spécificités des | Adapter I'épaisseur et I'uniformité | de fluidité, d’épaisseur et adaptés > Identifier et caractériser les principaux
produits a du glagage, du sirop ou du de brillance. - Les régles d’hygiéne, de produits sucrants d’origine naturelle (miel,
décorer ou a nappage selon le type de sécurité et de conservation glucose, sucre inverti et analyser leurs
imbiber préparation utilisations en boulangerie et en péatisserie
Contrdler I'aspect final (brillance, > Realiser, tempérer et uFiIiser u’n gIe_xgage ou
adhérence, consistance) avant la un happage s_elon les regl_es d hygle_ng et
présentation ou I'emballage de s_;ec;urlte afin de gara_ntlr des qualités
sanitaires et organoleptiques conformes
Tache 25 : Elaboration de décors simples a base de fruits, pates d’amandes, pates mortes, pates levées
Compétences : L . .
Savoirs associes Limites de connaissances

Réaliser des
décors simples
avec des fruits,

pates d'amandes,
pates mortes et
pates levées,
en assurant la
précision des
formes et

I'équilibre

esthétique

Sélectionner, laver et découper
les fruits selon les besoins des
décors

Assouplir et colorer les pates
d'amandes, pates mortes et pates
levées pour faciliter le fagconnage

Réaliser des formes simples
(fleurs, fruits, tresses, torsades)

Découper, mettre en forme des
fruits frais afin de réaliser un
décor simple et esthétique

Confectionner une péate morte ou
pate levée afin de réaliser un
décor simple

Disposer les décors sur les
préparations en tenant compte de
I'harmonie visuelle

Vérifier la fixation et I'adhérence
des décors sur les supports
(pétes, entremets, viennoiseries)

Controler I'aspect final : régularité,
finesse, précision et esthétisme

Les finitions et décors sont| -

soignés et cohérents avec
le produit.

Les fruits

La conservation du fruit frais
et/ou transformé

Les techniques et outillages
de découpe

Les techniques
d’élaboration, de mise en
forme et de séchage des
pates décoratives

La disposition et
'assemblage des éléments
de décor

>

>

Identifier les différentes formes de
commercialisation des fruits

Caractériser et différencier les différentes
étapes de préparation des fruits frais selon
sa nature : lavage, épluchage, taillage
Repérer le matériel nécessaire pour la
préparation des fruits

Identifier les avantages et les inconvénients
de l'utilisation des fruits frais en termes de
saveur, de texture et de colt

Repérer les altérations possibles des fruits
selon leur nature et le type de
transformation, et appliquer les mesures de
précaution adaptées

Adapter les méthodes de conservation des
fruits en fonction de leur nature et de
I'utilisation prévue, en respectant les régles
d’hygiéne spécifiques (réfrigération, cuisson,
confisage, mise a l'alcool, dessiccation,
mise sous-vide, appertisation, congélation)
Identifier les objectifs de la conservation des
fruits frais ou transformés en lien avec la
saisonnalité, la praticité, le co(t et les
qualités recherchées

Assurer la réalisation d’'une décoration
harmonieuse et réguliére




Tache 26 : Ecriture au cornet

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Maitriser I'écriture

Réaliser un cornet en papier
sulfurisé pour garantir une écriture
fine et réguliere

au cornet pour

personnaliser et
décorer les

préparations, en

Remplir le cornet avec la
préparation appropriée (chocolat,
glacage, creme) en contrélant la
consistance pour un tracé fluide

La fabrication du cornet
permet la réalisation de
frises, dessins ou

Les techniques
d‘élaboration d’un cornet
Les matiéres d’ceuvre et
recettes d’appareils et de
pates a écriture

Les méthodes d’utilisation

> Décorer une piéce, un entremets au cornet

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

rant | Sali isi Acri aqulié
assurant la Rea"sef des lettres I|3|b|¢s, . écritures réguliéres. du cornet (tombante,
gualité du tracé et| harmonieuses et proportionnées appliquée)
I'harmoni i i ipti ) .
armonie Perspnnallser\les inscriptions en Les décors simples au
visuelle fonction du theme ou de cornet
I'occasion (anniversaire, féte,
événement)
Tache 27 : Confection de décors simples avec du chocolat
Compétences . . o . .
Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances

Réaliser des
décors

Tempérer le chocolat selon les
courbes de température
appropriées (noir, lait, blanc) pour
garantir la brillance et le cassant

simples en
chocolat

Réaliser des formes simples
(spirales, feuilles, copeaux,
plaqgues, plumes, ...) en utilisant
des moules, pochoirs ou
techniques de cornet

La pré-cristallisation du
chocolat est conforme aux
courbes de température.
Les décors en chocolat
sont nets et apportent un
c6té esthétique.

Le cacao et le chocolat
Les différents chocolats

La mise au point du
chocolat et son maintien en
vue de réaliser les éléments
de décor

Les techniques simples de
décors a base de chocolat

> ldentifier et caractériser :

les variétés de cacaoyer,

les conditions favorables & la culture
du cacaoyer,

les étapes de la fabrication du cacao,
les produits dérivés du cacao : pate de
cacao, beurre de cacao, cacao en
poudre, chocolat (noir, lait, blanc),
pate a glacer.

» Identifier les fonctions des produits dérivés
du cacao en matiére de godt, de texture et
d’aspect, et déterminer le produit le plus
approprié selon la préparation a réaliser

» Différencier les chocolats selon leur
composition et en déduire leurs utilisations
en boulangerie et en patisserie.

» Justifier les conditions de stockage et de
conservation

» Reéaliser des moulages et décors simples




Bloc 2A — Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en boulangerie

Compétence globale 4 : Organiser, planifier et conduire la production spécialisée en boulangerie

Activité Professionnelle 1 - Organisation et planification du travail

Tache 1 : Préparation de son poste de travail

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Préparer les
matériels et

Régler ou programmer les
matériels

Le poste et le petit matériel
sont désinfectés.
Les protocoles de nettoyage

outilla}ges Préparer I'outillage en fonction de sont respectés et Contrélés - Les protqcoles d’hygiene et | > Appliquer les regles d’hygiene et de
nécessaires en la commande tout au long de la production. de sécurité sécurité
fonction de la Désinfecter | te de t i ot Les matiéres premiéres sont
commande eﬁ'n etc;ller € poste de travall et1e | sglectionnées et préparées
petit outillage en fonction de la commande.
Tache 2 : Organisation de sa production
Compétences . o 12 . . o A .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
- Anticiper les étapes actives et .y
Planifier les . cer Les documents normalisés
stapes de passives des différentes sont complétés
apes productions afin d’optimiser son mp - Les diagrammes de » Organiser les journées de travail afin
fabrication de . (organigramme). . A .
temps de travail selon la . fabrication d’optimiser la production
facon . A . Les démarches de
. disponibilité des matériels et des , C L
rationnelle . I'organisation sont justifiées.
surfaces de cuisson
Tache 3 : Préparation des matiéres premiéres
Compétences . o 12 , . L, . .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Calculer le poids des matiéres . » Calculer les productions afin d’optimiser
- . - Les calculs de production AR - -
premiéres a mettre en ceuvre I'utilisation des matieres premiéres
L, - Les matiéres premiéres en L TP
Identifier et Les documents normalisés boulangerie : P » Sélectionner et justifier I'utilisation des
vérifier la sont complétés (calculs de «  Les graines dans le pain matieres premiéres en lien avec la
S recettes) en fonction de la . commande
conformite des commarzde *  Les produits correcteurs » Citer les types de graines utilisées en
T:rz’ia(; fess Quantifier et effectuer les pesées Les proportions sont gﬁiiﬁgﬁggs’ les boulangerie et identifier leurs apports
n%cessaires des matiéres premieres respectées en fonction de la technologiques, les nutritionnels (pavot, sésame, lin,
nécessaires mmande. ; ' tournesol, chia, courge
commande adjuvants) » Citer et préciser le régie)des produits
e Laréeglementation et les correcteurs
appellations en » Renseigner et préciser les différentes

boulangerie

appellations en boulangerie

Activité Professionnelle 2 - Elaboration des pates levées et levées feuilletées

Tache 4 : Confection des différentes productions et conduite des pétrissages

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

. . . : . » Déterminer la température de base en
Déterminer la température de base La notion de température de fonction de la méthode de pétrissage et
adaptée au matériel et au pétrissage base . o P 9
du matériel utilisé
Calculer la température de I'eau de Le galcul de la temperature » Calculer la température de l'eau de
de 'eau de coulage et de la
coulage ate coulage
La consistance et la p - - ; -
température de la pate sont Le taux d’hydratation et les > Determiner le taux dhydratation et
Adapter la Fraser Anc A ; . A apprécier la consistance de la pate en
) adaptées a la production consistances des pates :
technique de demandée fonction de la commande
mélange ou de . T
pétrissage en | Pétrir (PVL, PA, P, pates Le réseau glutineux des Les méthodes et les > Déterminer la méthode ou la technique de
fonction du uniquement frasées) Eg:]efzrer’nsé structure et techniques de pétrissage pétrissage en fonction du produit attendu
ﬁ?g:aé es ?)aufki]?;]tee Contrdler la conformité de Les qualités des pates La formation du réseau » Apprécier et comprendre les différentes
technigue consistance et du réseau glutineux (ténacité, extensibilité, glutineux facons de former le réseau glutineux
q élasticité) sont en cohérence » ldentifier et corriger :
avec les produits demandés. e Pate ferme
. : . Pate douce
Identifier et corriger les défauts des . A * A o
A Les défauts des pates e Péte croltée
pates .
e Excés de force
e Manque de force
e Péte quirelache
ache 5 : Travail des péates selon les fabrications
Compétences . o i . . L . .
o Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Adapter les Vérifier la ténacité, I'extensibilité et La division, la mise en forme . . . . .
) : e et i s N - Les manipulations manuelles | > Adapter les manipulations en fonction des
manipulations I'élasticité des pates et adapter les et le fagonnage sont PO .
. . . N ou mécaniques produits attendus
en fonction des | manipulations conformes a la commande.
qualités L . o . . .
. o . es techniques de tourage - Le principe et les techniques | » Appliquer et adapter les méthodes de
lastiques de la X e ! .
plastiq Maitriser les techniques de,beu_rrage sont adaptées aux conditions du tourage manuel et tourage en fonction du produit attendu et
pate et en et de tourage manuel et mécanique , ; PR " L
: d’exercice. mécanique des conditions climatiques
fonction des At
- Les détaillages et
gualités . . , . . . e
plastiques des Déterminer un schéma de détaillage fa_u;onnage_s des o Le principe et les techniques » Adapter la dimension et I'épaisseur de
) en fonction de la commande et viennoiseries sont réguliers PO I'abaisse en fonction de la commande et
matiéres du détaillage

grasses

réaliser 'abaisse au laminoir

et adaptés a la commande.

respecter la commande




Tache 6 : Conduite des fermentations

o%(érrg%itr?:eclfess Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Contrdler les températures de pate » Justifier I'incidence de la température de
en fin de pétrissage, analyser et la pate sur le procédé de fabrication
adapter le processus de fabrication » Reéaliser les pré-fermentations suivantes :
Contrdler, analyser et adapter la  Méthode sur-direct (levure)

, durée du pointage e Méthode sur-indirect (pré-
Appliquer les - ) _ fermentation & base de levure,
parametres de | Contrdler, analyser et adapter la Les pré-fermentations, les poolish, pate fermentée et levain

temps et de durée de I'apprét fermentations et les temps - Les méthodes de pré- Ievure),
température aux de repos sont adaptés aux fermentation et de «  Méthode sur levain (dur et liquide)
é(ig:;?arserc]iteelsa Laeb gfggsgt?oit aux conditions fermentation » Réaliser les fermentations suivantes :
fermentation . . - Ly ° En'dlrect .
Répartir les piéces de maniére e Pointage retardé
optimale en vue de gérer la cuisson e Pousse lente
e Pousse controlée (bloqué réactivé,
pré-poussé bloqué)
e Méthode sur faible ensemencement
Activité Professionnelle 3 - Conduite des cuissons
Tache 7 : Sélection du matériel de cuisson en fonction du produit
o%grrgpt)i?)f:;‘la;s Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
. : . > Adapter le matériel de cuisson en
Choisir le . . Le choix du matériel est . L : ;
- Adapter la température de cuisson ! S - Le choix du matériel en fonction du produit
matériel de - L adapté aux objectifs de ; . N b
cuisson adapté au matériel choisi production fonction de la commande > I,Exp'llquer le réle et I'utilisation des
) equipements
Tache 8 : Préparation a la cuisson
Tache 9 : Gestion de la température, de la buée et de la durée de cuisson
O%Zg%zf:;?; Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Dorer uniformément les produits,
analyser et apprécier la tenue du
produit Le flocage (fariner avec ou
Ciseler de facon réguliére et sans pochoir), l'appareil & _ A
esthétique tigrer, la scarification, la » Expliquer le role de la dorure
Sucrer et optimiser la perte dorure, le ciselage sont . Le réglage des matériels de > Expliquer le role de la scarification et de
Préparer les Déposer les pains sur le tapis Egnsfﬁcr:rpee:satl La;”ciiseém;:de. cuisson > I("Slrblz;?]ieser le tapis d’enfournement
produits a d’enfournement de fagon optimale " . - Lestechniques de finition et ganis pIS | .
, - . maniére optimale e » Déterminer la durée et la température de
I’enfournement | Fariner, fleurer en fonction de la ) - de scarification .
et gérer la commande La,b.”?e est dosée avec - Lagestion des cuissons en cuisson e s
cuisson Scarifier de Zaulie n précision. optimisant |a consommation » Repérer les différentes phases de la
Caf” ierde lac;on regutljerete Les températures et les dgs éneraies transformation de la pate en pain
g)rc]oo”gea%aa tcéoeman::rt]er? ee groposer temps de cuisson sont 9 » Apprécier la qualité de la cuisson
rod u'Ft) P ue du cohérents. » Gérer les énergies
g, UII’ T de bude ot la durée d Les procédés de cuisson des
erer Fapport de buee et la duree de | garnitures sont respectés.
cuisson
Enfourner et défourner les produits
Tache 10 : Gestion du ressuage
Tache 11 : Vérification de la qualité des pains
Compétences a o lles détaillé Résul d . . Limites d .
opérationnelles Competences operationnelles détaillees esultats attendus Savoirs associés imites de connaissances
Mettre en ceuvre les bonnes Le ressuage est assure dans | La gestion du ressuage » Organiser le ressuage en fonction des
conditions de ressuage des produits | les conditions adaptées. g 9 produits
» Analyser les produits au regard des
criteres de qualité
Gérer les > Proposer une action corrective aux

conditions de
ressuage et
d’aprés-cuisson
des produits

Apprécier la qualité des pains

Les qualités des pains sont
en cohérence avec les
produits demandés et la
Iégislation en vigueur.

- Les criteres de qualité
- Les défauts des pains

défauts suivants :

e Pain peu développé
Pain plat

Pain terne

Pain cintré

Pain peu grigné

Pain ferré

Pain cloqué

Alvéolage non conforme




Compétence globale 5 : Elaborer les pates, crémes, garnitures et produits boulangers de base et de création, y compris de
restauration nomade

Activité Professionnelle 4 - Réalisation de cremes et de garnitures de base et aromatisées (créeme patissiére, d’amande, aromatisée, a
base de purée de fruits, garnitures créatives)

Tache 12 : Réalisation d’inserts pour viennoiseries créatives

Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Réaliser Adapter le choix de la réalisation
différents d’'une créme et/ou garniture en
types de fonction de la commande L . .
cremes et/ou P . es cremes et garnitures 2 .
: Dresser régulierement une créme ou | sont confectionnées a partir X » Elaborer des garnitures pour
garnitures : - -~ Les types de cremes et leurs : o Lo
un insert de matieres premiéres de S viennoiseries créatives
avec ou sans base dans le respect des proprietes > Appliquer les régles du guide des bonnes
cuisson, dans | Respecter les températures de reales d'h iénepet de - Les agents gélifiants E’Ei ques ot d'hg iane 9
le respect des | réalisation et de conservation des gles ahyg associés pratiq YIK .
o N sécurité. . » Repérer les qualités organoleptiques des
procédés crémes , Les techniques de N .
) La texture des garnitures et PENI N crémes et garnitures
techniques et . X réalisation des créemes o e
des crémes est homogeéne et s s > Distinguer les différentes textures
des Les régles d’hygiéne et de ‘ .
; conforme aux attentes. S » Dresser ala poche les inserts avec
contraintes e sécurité . Iy ; -
o o , o La saveur est équilibrée. N : régularité et en fonction du produit
sanitaires - Justifier le dosage de I'aromatisation R - Lesrégles de conservation "
. ) . Le dressage a la poche est souhaité
Aromatiser d’'une créme PU—
N régulier.
une creme et
dresser un
insert
Activité Professionnelle 5 - Elaboration de produits de restauration nomade
Tache 13 : Réalisation de produits de restauration boulangere et des sauces et garnitures
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Préparer des garnitures salées a
partir de produits bruts

Les sauces et garnitures sont
confectionnées a partir de
matiéres premiéres de base
dans le respect des régles
d’hygiéne et de sécurité.

Les saveurs et les textures

Les techniques de
réalisation des produits
snacking

différents

Confectionner a partir d’appareils :

I'étiquetage sont réalisés

Les présentations
La conservation

en valeur le produit

Monter et/ou sont harmonieuses et - Lesrégles d’hygiéne et de > Elaborer des produits de snacking
g;ggll("ilrgs harmonieuse et esthétique Is‘snrtn?én;ﬁlggse;ii fslglitrl]ogjns conditionnement et de > Adapter le conditionnement en fonction
9 le respect des régles conservation des produits
d’hygiéne et de sécurité - Les régles d’étiquetage, de
Le conditionnement et ’ tracabilité et d’information
dCondltlc()jnr_ler et afssu_rer la tragabilité | pgtiquetage sont réalisés des allergénes
es produits confectionnés dans le respect de la
réglementation en vigueur.
Activité Professionnelle 6 - Réalisation de produits de longue conservation
Tache 14 : Elaboration de gateaux de voyage et brioche
s régionales de longue conservation
Compétences . o lles détaillé Résul d . o Limites d .
opérationnelles Competences operationnelles détaillees esultats attendus Savoirs associés imites de connaissances
Réaliser des Confectionner des brioches longue Le choix des matiéres > Elaborer des produits de longue
brioches de conservation (tressées, moulées, premieres et le procédé de Les techniaues de conservation
longue tranchées) fabrication sont adaptés a la réalisationq » Appliquer les régles du guide des bonnes
conservation et | Confectionner des brioches longue conservation. - Les modes de cuissons pratiques et d’hygiéne
régionales et régionales Le conditionnement et » Adapter le conditionnement pour mettre
>

gateaux de brownies, cookies, cakes, financiers, | dans le respect de la Choisir le conditionnement en fonction de
voyage muffins, barres de céréales réglementation en vigueur. la durée de conservation des produis
Compétence globale 6 : Assembler, garnir, finaliser et valoriser les produits de boulangerie
Activité Professionnelle 7 - Réalisation d’un garnissage et d’'un montage en boulangerie
Tache 15: Dressage a la poche
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Dresser ala Le dressage et le garnissage
poche pour Dresser régulierement a la poche en 9e garmissage | - g principes de base du » Respecter les regles d'utilisation d’'une
sont effectués avec précision
assurer des respectant les formats . - dressage poche
o et régularité.
finitions
Tache 16 : Montage et garnissage d’un produit de boulangerie et de viennoiserie
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Monter et garnir
une préparation

Sélectionner et doser les garnitures
en fonction d’'une commande

Ajuster les textures, consistances et
températures des garnitures selon
les produits a garnir

Le montage des produits de
boulangerie et de

Garnir régulierement et
uniformément les produits en
respectant les techniques
professionnelles en fonction d’'une
commande (poche, spatule)

viennoiserie est réalisé en
conformité avec la
commande et dans le
respect des régles d’hygiéne
et de sécurité.

Analyser I'équilibre des saveurs et
des textures pour garantir la qualité
organoleptique

Les techniques de
garnissage et de montage
Les techniques de finitions et
d'équilibre des décorations
Les régles d’hygiéne et de
sécurité

Appliquer les techniques de montage et
de garnissage

Apprécier I'aspect final et I'équilibre du
produit fini

Appliquer les regles du guide des bonnes
pratiques et d’hygiéne




Activité 8 : Finitions et décorations en boulangerie

Tache 17 : Mise en valeur du produit fini (finitions de base et créatives)

Compétences

P Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles

Mettre en valeur | Réaliser, aprés cuisson, des finitions
un produit de de base ou créatives consommables
viennoiserie pour des produits de viennoiserie

Le produit fini est régulier et Les différentes techniques » Déterminer et justifier le choix de la
commercialisable. de finition comestible technique de finition mise en ceuvre

Tache 18 : Réalisation d’une piéce de buffet en pate morte et/ou pate levée

Compétences

e Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Réaliser des
éléments de - i . . , . e s .
Maitriser différentes techniques de La production d’'une piece de |- Les différentes techniques

décor a partir > Déterminer et justifier le choix des péates

) . décor : la découpe, le modelage, le buffet (finesse, solidité, de décor ; .
d’un théme en , : : "y A et des techniques mises en ceuvre en
A X flocage, le montage, 'assemblage et | respect des dimensions, ...) |- Les différentes pates . , <
pates levées : ) o . fonction d’un théme
A le collage alimentaire met en valeur le buffet. utilisées pour le décor
et/ou pates
mortes
Tache 19 : Ecriture au cornet
Compétences

e Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles

- Les technique d‘élaboration
d’un cornet

L’écriture au cornet apporte Les recettes d’appareils, de
Réaliser et Aobliquer plusieurs stvles d'écritur une finition soignée et pates a écriture

utiliser un cornet ppllquer plusieurs styles decriture cohérente avec la production Les décors simples

demandée. - Les styles d’écriture au
cornet

- L’orthographe

> Elaborer un cornet
> Reéaliser des décors simples a partir
d’'une pate a écriture

Tache 20 : Mise en valeur de la totalité de la production sous forme de buffet

Compétences

o Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles P P

Connaitre et appliquer les regles de
présentation des produits
Présenter de fagon harmonieuse

Mettre en valeur
une production

L’ensemble des productions Les regles de présentation > Présenter une production selon les regles

sous forme de , - du buffet est harmonieux. d’'une production établies
'ensemble ou partie d’'une
buffet
commande
Tache 21 : Analyse sensorielle de la production
Compétences

e Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles

» Associer chaque sens a 'organe sensoriel

, ] correspondant
Expliciter une production par L'approche sensorielle > Identifier et décrire les différentes étapes
|’approche sensorielle permet d ap_preCIer la quallte ) L’ h ielle - | de I’analyse sensorielle
Réaliser une des réalisations et de la appr(t)c(:j e sgntsorle ©-185 |5 Décrire les caractéristiques sensorielles du
analyse production finale. Sens e,f escrp eurT . produit (aspect visuel, arémes, texture et
sensorielle de la Les défauts éventuels sont - Les defauts organo eptiques saveurs)
production Identifi A i identifiés et des actions etles mesures preventives ou » Utiliser le vocabulaire professionnel adapté
entifier les défauts organoleptiques g i ; correctives correspondantes N . )
et apporter si possible une action préventives ou correctives a la perception sensorielle _
préventive ou corrective sont proposées. > ldentifier les défauts organoleptiques et

proposer des actions préventives ou
correctives




Bloc 2B — Réaliser des fabrications et des productions spécialisées en patisserie

Compétence globale 7 : Organiser, préparer et conduire la production spécialisée en patisserie

Activité Professionnelle 1 - Organisation et planification du travail

Tache 1 : Préparation de son poste de travail

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Préparer les

Préparer I'outillage en fonction de

Le poste et le petit matériel

matgrlels et la commande sont desinfectes. - Les protocoles d'utilisations
outillages Les protocoles de - . . o
. . ~ . spécifiques des appareils > Appliquer et justifier les protocoles de nettoyage
nécessaires en | Respecter et controler les nettoyage sont respectés
; i - Les protocoles de nettoyage
fonction de la | protocoles de nettoyage et de et contrdlés tout au long
commande désinfection de la production.
Tache 2 : Organisation de sa production
Compétences . o i . . - _ .
P Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Anticiper les étapes actives et
passives des différentes Les démarches de
Planifier les productions afin d’optimiser son I'organisation sont N . , L
étapes de temps selon la disponibilité des justifiées. i :Tgrs gg;i?;?tstlffaa > C%?Eg Oer: 2?]ngr? ‘;Lijgedr]hsn: 2?;2,::2? etde
fabrication de matériels et des surfaces de Les documents normalisés gan produ . .
f i : o x production » Justifier ses choix et sa démarche
acon rationnelle | cuisson sont complétés
Justifier 'organisation de son (organigramme).
travail
Tache 3 : Préparation des matiéres premieres
Comp_étences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
» Compléter des documents liés a la production en
fonction d’'une commande
» Caractériser et identifier un PAI ou produit semi-
élaboré
» Citer les avantages et inconvénients de
I'utilisation des PAI et produits semi-élaborés
- Les documents liés a la » Proposer un produit de substitution et préciser
o . roduction son intérét principal parmi :
ntifier ff ri P o . P .
Quant el ete ectgg €S pesees - Les matiéres premiéres de o les laits végétaux et matiéres grasses
des matieres premiéres - b P
nécessaires Les documents normalisés ase végétales
sont complétés (calculs de| -  Les matieres e les farines sans gluten
Préparer les recettes). complémentaires : PAI et e les sucres ou édulcorants réduisant I'indice
matiéres Les matiéres premiéres produits semi-élabores glycémique
premiéres en sont sélectionnées en - Les produits de substitution : e les gélifiants végétaux
fonction de la fonction de la commande. e aux produits laitiers > ldentifier et différencier les additifs selon leur
commande Les proportions sont e alafarine origine (naturelle ou artificielle) et pouvoir
respectées en fonction de e ausucre (aromatique, de coloration, épaississant, gélifiant,
la commande. e aux agents épaississants stabilisant, émulsifiant, antioxydant)
et gélifiants » Justifier le choix de I'additif selon I'objectif
- Les additifs alimentaires recherché et indiquer les précautions d’utilisation
- Les calculs professionnels » Préciser I'information obligatoire auprés de la
Respecter les proportions en \c/!|enetelreserr1 ll,'egaa\éegelz ;%%Ii?i;rslentatlon en
fonction d’'une commande gueur surfusage « .
» Justifier les applications technologiques des
produits utilisés
» Calculer les quantités a mettre en ceuvre en
fonction d’'une commande
Activité Professionnelle 2 - Elaboration des pates
Tache 4 : Réalisation de péates friables
Compétences . o it . : L _ .
- Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
o R Le choix de la recette est
Re,ahser des pates par sablage ou adapté a la production et &
cremage son contexte.
Les protocoles des
R i réalisations sont
Fraser une péte et ajuster sa respectés.
consistance Les textures des pates L. ey |
R » Caractériser la spécificité des matiéres
sont conformes a la . o7 ;
. . o premieres utilisées et leurs fonctions dans les
préparation souhaitée . e
e . - Les techniques de réalisation recettes
- (friabilité, hydratation...). . . . . _
Réaliser des Respecter la mise au froid et les La gestion des temps de par sablage et par crémage | > Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
pates friables temps de repos repos et de la mise au - Les technigues pour abaisser | > Appl|qu_er conformément les gestes
. . et foncer professionnels
froid est adaptée aux o S A
» Préciser les caractéristiques de chaque pate et

Abaisser et foncer conformément
aux réalisations

conditions d’exercice.
L’épaisseur des abaisses
est conforme aux
réalisations.

Le foncage est appliqué,
les bords sont nets, sans
risque de rétractation a la
cuisson.

leurs utilisations en pétisserie ou traiteur




Tache 5 : Réalisation de pates feuilletées

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser un feuilletage selon la
technique (classique, inversé,
rapide)

Le choix de la recette est
adapté a la production et a
son contexte.

Fraser ou pétrir et ajuster la
consistance

Les protocoles des
réalisations sont
respecteés.

Les textures des pates

R » Caractériser la spécificité des matieres
sont conformes a la Oy o X
. . o . SR premiéres utilisées et leurs fonctions
préparation souhaitée - Les techniques de réalisation : ; . _
A . , . ) » Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
Tourer un paton (consistance, d’'un feuilletage classique, .
. . ) . ; pour chacune des techniques
Confectionner un hydratation...). inversé ou rapide . .
. . ; . Appliquer conformément les gestes
feuilletage La gestion destemps de |- Les techniques pour abaisser, rofessionnels
repos et de la mise au détailler, mettre en forme et prote A A
i i froid est adaptée aux dorer > Preciser les caracteristiques 99 chague pate et
Respecter la mise au froid et les ditions d : justifier leurs utilisations en patisserie ou
temps de repos conditions d'exercice. traiteur
L’épaisseur des abaisses
est conforme aux
réalisations.
Abaisser et détailler en fonction ;z;lei'céagl?gecgnsqtn:z%glel}er,
de la commande P . L
La dorure est déposée
avec application.
Tache 6 : Réalisation de gateaux a base de pate a choux
Compétences . o iz , . ., _— .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Confectionner une péate a choux et| Le choix de la recette est
ajuster sa consistance adapté a la production et a
. . son contexte. - Lestechniques de réalisation | » Caractériser la spécificité des matieres
Dresser a la poche en fonction des ; PSR , Sy g i
NN Les protocoles des d’'une pate a choux et d’'un premiéres utilisées et leurs fonctions
produits réalisés PR . . - ; L
Réaliser des reahsaupns sont craquelm_ o _ > Indlq_uer et appllquc_ar les etapgs de fabrication
Ateaux A base de Disposer sur plaque respectés. - Les modifications physico- » Expliquer la formation de la pate
9 ate & choux harmonieusement en respectant La taille des produits chimiques de I'amidon » Appliquer conformément les gestes
P les intervalles dressés a la poche est (panade) professionnels
conforme a lacommande. |- Latechnique du dressage & |>» Réaliser des demi-gateaux, piéces individuelles
Confectionner un craquelin et Le dressage est régulier et la poche ou entremets

l'utiliser

la disposition sur plaque
est harmonieuse.

A

ctivité Professionnelle

3 - Conduite des cuissons

Tache 7 : Sélection du matériel

de cuisson en fonction du produit

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Choisir le matériel de cuisson en

Sélectjo_nner le | fonction des réalisations Le choix du matérie! de B _ > Utiliser des matériels de cuisson suivants : four,
matériel de cuisson est adapté a la - Les matériels de cuisson « feu » dont induction
cuisson adapté N _ production. > Justifier ses choix en fonction de la production
Justifier ses choix
Tache 8 : Gestion de la température, du oura et de la durée de cuisson
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Appliquer des températures de L , I duré
cuisson en fonction des a terrli)er?g{ritet a auree
réalisations permettent dobtenir un
résultat organoleptique L .
. . - Les matériels de cuisson . . .
Gérer les ) ) optimal (couleur, . Les températures et temps de Adapter les températures et durées de cuisson
températures, le | Adapter la durée des cuissons texture...). clisson %es roduits P en fonction des produits et du matériel utilisé
ouraet les pour un résultat optimal L'utilisation du oura est esp ; > Controler la cuisson
. . . Les propriétés physico- . P .
durées des rationnelle en fonction des - s » Expliquer la réaction de Maillard et le
cuissons cuissons chimiques des produits a la brunissement des sucres (caramélisation)
Controler les états de cuisson s . cuisson
Les procédés de cuisson
des garnitures sont
Utiliser le oura a bon escient respectés.
Tache 9 : Gestion des aprés-cuissons
Compétences a o it . : L . .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
" . > i i
. Mettre en ceuvre les conditions Les protocoles de gestion Appl|q}16fr les protocol_es afin de garde_r les
Gérer la phase s ; X N : N . propriétés organoleptiques des produits
T : d’aprés cuisson adaptées aux des apres-cuissons des - Les apres-cuissons . . R
d’aprés-cuisson » Expliquer le phénoméne du ressuage sur les

produits

produits sont respectés.

produits




Compétence globale 8 : Réaliser les préparations spécialisées en patisserie

Activité Professionnelle 4 - Réalisation des créemes dérivées

Tache 10 : Réalisation des dérivés de cremes de base

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Appliquer les protocoles de réalisation
en fonction des recettes

Les protocoles de
réalisation sont respectés
conformément aux régles

Les techniques de fabrication

d’hygiéne et de sécurité. des cremes de base et de > In.cil]q,uer la IspeC|ff|C|te Qes matieres premieres
L . . Les mélanges sont leurs dérivés utilisees et leurs fonctions I
Réaliser des Maitriser les températures des . o . » Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
L N . homogénes et leur - Les propriétés physico- L 3 .
dérivés de cremes| mélanges b . " ? » Préciser les températures de mélanges,
température adaptée aux chimiques des crémes et " : : )
de base o . . protocole d’émulsion et/ou de foisonnement afin
réalisations. températures de mélanges , . :
p : d’obtenir une texture optimale
Les qualités - Le guide des bonnes X A .
i 4 N » Respecter les régles d’hygiéne les plus strictes
Appliquer les régles d’hygiéne et/ou organolepUques_des pratiques d’hygiéne
de refroidissement les plus strictes Cremes sonE optimales
(texture, godt, ...).
Tache 11 : Aromatisation d’'une créme
Compétences . . e . . L _ .
o Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
» ldentifier I'origine des arébmes naturels : fruits,
fleurs, graines, épices, plantes aromatiques
Sélectionner une matiere > Caraqterlser IAa transformation réalisée pour
; obtenir un arbme, les modes de conservation et
aromatisante S P . - .
A de commercialisation : décoction, infusion,
La sélection et le dosage o : . .
. X : macération, essence et huile essentielle, extrait
Aromatiser une de 'aromatisant sont o . 3 o
. NG - Les matiéres aromatisantes et concentré, poudre, eau-de-vie, liqueur et autre
creme conformes a I'équilibre du 1cool. DA ling .
ot recherché alcool, pate (dontApra in€) et creme i
] 9 ' > Différencier un arome naturel et un aréme de
Equilibrer 'aromatisation d’'une synthése
préparation par son dosage » Respecter les protocoles d’utilisation d’une
matiére aromatisante.
» Contréler I'équilibre de 'aromatisation
Tache 12 : Réalisation d’inserts
Compétences . Lo et p . L, . .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Confectionner | Appliquer les procédés de fabrication | La sélection du type >  Décrire la spécificité des matieres premieres
des inserts de | en fonction des recettes d’insert (coulis, crémeux, Les techniques de o P . P
. . oo : utilisées et leurs fonctions
types coulis, croustillant, ...) apporte fabrication des coulis, > Indiguer et appliauer les étapes de fabrication
crémeux ou Appliquer les régles d’hygiéne et/ou une valeur ajoutée au crémeux et croustillants > Resq octer Iegpréq les d'h ié‘:me
croustillant de refroidissement les plus strictes produit final. p g Y9
Activité Professionnelle 5 - Elaboration de produits de restauration nomade
Tache 13 : Réalisation de tartes et feuilletés salés
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser des
tartes et
feuilletés salés

Appliquer des techniques de
confection en fonction de la
commande

Rectifier 'assaisonnement

Assembler et mettre en forme les
réalisations

Réaliser des sauces appareils

Les protocoles de
confection sont réalisés
conformément aux
attentes et aux regles
d’hygiéne.

Les productions sont
soignées et leur garniture
équilibrée.

Les assaisonnements sont
rectifiés et conformes.

Le choix des sauces et
garnitures est adapté a la
commande.

Les techniques de fabrication
des produits traiteurs

VVYVY V

Indiquer la spécificité des matiéres premiéeres
utilisées et leurs fonctions

Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
Rectifier un assaisonnement

Respecter les régles d’hygiéne

Activité Professionnelle 6 - Réalisat

ion de masses et appareils élaborés

Tach

e 14 : Réalisation d’appareils meringués et meringues

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser des
appareils
meringués et des
meringues

Appliquer les procédés de fabrication
des recettes

Sélectionner une technique en
fonction de son utilisation

Les protocoles de
confection sont réalisés
conformément aux
attentes et aux regles
d’hygiéne.

Les textures obtenues
avant et aprés cuisson
répondent aux critéres
organoleptiques.

Les dressages et
garnissages sont réalisés
avec soin et régularité.
Les finitions apportent une
valeur ajoutée aux
productions qui le
nécessitent.

Les techniques de fabrication
des appareils meringués et
meringues

Les techniques de dressage
a la poche et de garnissage

VV VYV VYV

Indiquer la spécificité des matiéres premiéeres
utilisées et leurs fonctions

Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
Appliquer conformément les gestes
professionnels

Contréler les cuissons

Respecter les regles d’hygiene




Tache 15 : Réalisation de pates battues

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Appliguer les techniques de

Les protocoles de
confection sont réalisés

réalisation de tout type de biscuit | conformément aux > Indiquer la spécificité des matiéres premiéres
attentes et aux regles utilisées et leurs fonctions
Dresser, étaler a la spatule, garnir | d’hygiéne. - Les procédés de fabrication | > Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
Réaliser des de maniere harmonieuse Les textures obtenues des pétes battues > Appliquer conformément les gestes
pates battues avant et apres cuisson - Les techniques pour garnir, professionnels
Sélecti t répondent aux critéres étaler ou dresser a la poche |>» Contrdler les cuissons
; € et(? |ondner “F‘t‘? recette en organoleptiques. » Indiquer pour chacune de ces péates des
onc 'OT es crl eresh hé Les dressages sont utilisations possibles en patisserie
organoleptiques recherchés réalisés avec soin et
régularité.
Tache 16 : Réalisation de gateaux de voyage
Compétences . o I staillé Résul d . ., Limites d .
opérationnelles Competences operationnelles détaillées esultats attendus Savoirs associées Imites de connaissances
Les protocoles de
confection sont réalisés
L . - conformément aux
Réaliser des appareils spécifiques N . . , -
en respectant Ipez procédpés q attentes et aux regles » Indiquer les réles d’'un agent levant chimique
d’hygiéne. » Préciser les conditions d’utilisation
Les textures obtenues . Les agents levants chimiques > Indiquer les préparations dans lesquelles on
Confectionner avant et apres cuisson - Les ?océdés de fabricati%n utilise un agent levant chimique
des qateaux de répondent aux critéres des péteaux de vovage > Indiquer la spécificité des matiéres premiéres
30 age organoleptiques. . Les tgechni ues de):jrgssa e utilisées et leurs fonctions
yag Les dressages et 2la ocheqet de garnissa ge » Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
Confectionner des garnitures en garnissages sont réalisés P 9 9 » Appliquer conformément les gestes
adéquation avec la définition d’'un | avec soin et régularité. professionnels
gateau de voyage Les finitions apportent une > Controbler les cuissons
valeur ajoutée aux
productions qui le
nécessitent.
Tache 17 : Réalisation de fours secs et moelleux
Compétences . o I staillé ssul . -, . .
opérationnelles Competences operationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associes Limites de connaissances
Les protocoles de
Confectionner des appareils en confection sont realises
respectant les procédés de conformément aux
fabrication attentes et aux regles
ﬁgg?eli?ljerés obtenues » Identifier la spécificité des matieres premieres
avant et aprés cLisson - Les procédés de fabrication utilisées et leurs fonctions
Réaliser des Respecter les tailles, poids i ondentpaux criteres des petits fours secs et » Indiquer et appliquer les étapes de fabrication
fours secs et | (masses), régularité orpanole tiques moelleux > Appliquer conformément les gestes
moelleux Le% dresgaqes e't - Les technigues de dressage professionnels
. 9 P a la poche et de garnissage |» Contréler les cuissons
garnissages sont réalisés ; e i
. ) o » Respecter les regles d’hygiéne
avec soin et régularité.
Réaliser des cuissons Les finitions apportent
harmonieuses une valeur ajoutée aux
productions qui le
nécessitent.
Compétence globale 9 : Assembler, garnir, finir et valoriser les productions spécialisées en patisserie
Activité Professionnelle 7 - Réalisation d’un garnissage et d’un montage en patisserie
Tache 18 : Réalisation de montage, garnissage, masquage
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Appliquer des techniques de
montage (chemisage, inversé...)

Le montage est net et
réalisé avec soin.

Réaliser des montages réguliers et| L’équilibre du montage » Réaliser des montages en cercle, cadre ou
Monter, garnir, | nets et/ou garnissage sont - Les techniques de montage, moule
masquer une Garnir en respectant I'équilibre et | respectés. de garnissage et de » Monter et masquer a la spatule
préparation les proportions La gestuelle et les masquage » Respecter les proportions des garnissages
Masauer avec Soin une techniques pour masquer (poche ou autres)
@ qr tion sont adaptées a la nature
preparatio des réalisations.
Tache 19 : Dressage a la poche
Compétences . o S . : L _ .
" Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
. Dresser a la poche avec regularité o
Dresser ala tout type d’appareils > Dresser des formes spécifiques
poche pourla ["paqjiser des formes spécifiques L? dr_essage’a la poche est) _ Les techniques de dressage > Veiller a la régularité des produits
mise en forme ou — : régulier, la répartition sur et de finition 2 la poche » Disposer correctement sur plaque
assurer des Reépartir sur plaque rationnellement| ,5que est rationnelle. P > Utiliser la poche pour réaliser des finitions

finitions

Assurer un “coup de poche”

harmonieux pour les finitions

harmonieuses




Activité Professionnelle 8 - Finitions et décorations en péatisserie

Tache 20 : Réalisation d’un glacage, d’un sirop

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Confectionner des glacages et
ajuster leur consistance

Les procédés de
confection d’'un glagage,
d’un sirop, sont

respectés. . ' > Réaliser, un glac;gg_ei pa(tiel ou total en respectant
Appliguer un glagage total ou La température de - Les techniques de confection la ter_nperature d ut!hsatlon
o partiel sur une préparation en cuisson du sirop est des glagages > Appllqu_er conformément les gestes
Réaliser un respectant les températures adaptée aux réalisations. |~ Les techniques de glacage professionnels
glacage, un sirop Cuire un sirop en adaptant sa Les glacages ou " |- Les stades de cuisson d’'un | > E)_(pliquer Ig réfraction d’un sucre cuit
température aux réalisations nappages sont réalisés sucre et Ieg changements » Citer les principaux sjadgs de cuisson djun sucre
avec soin et précision physico-chimiques en don.nant des appllc‘atlon.s en pansser_u_a _
Utiliser un sirop pour imbiber ou pour embellir les > Connaitre la densité d’'un sirop et ses utilisations
glacer réalisations (brillance,
netteté).
Tache 21 : Nappage d’une préparation
Compétences C . o it . . o _ .
opérationnelles ompétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
La mise au point du
] nappage est conforme aux
Mettre au point un nappage attentes (viscosité, Lutilisati , | > Respecter les protocoles d'utilisation d’un
homogénéité, fluidité) - Lutilisation des produits semi- = 00006
Napper une . . elaborés . .
préparation Le_nappgge estreparti | Les technigues de nappage > Appllqu_er conformément les gestes
uniformément avec netteté X : professionnels
Di§P9$9f un nappage avec soin et | et précision. au pinceau ou au pistolet » Mettre en valeur les produits
precisions L'aspect visuel est lisse et
brillant.
Tache 22 : Réalisation de finitions créatives
Compétences . o 12 , . L, . .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
, Les techniques mises en
Decqrc_ar, mettre en va_leur avec place sont précises et
esthétisme et harmonie apportent de la finesse
au travalil. » Décorer et apporter une valeur ajoutée et une
Réaliser des Utiliser differentes matieres Les finitions créatives _ Les techniques de décors dimension esthétique aux réalisations
finitions créatives | premieres pour réaliser des apportent une valeur . Lh rmonigdes volumes et » Appliquer conformément les gestes
pour embellir des | finitions ajoutée, une harmonie desacouleurs u professionnels
produits des couleurs et de » Personnaliser les fabrications et développer son
I'esthétisme sur les esprit créatif
Mettre en avant son esprit créatif produits.
et personnaliser son travail L’esprit créatif permet de
personnaliser les décors.
Tache 23 : Elaboration de décors a base de fruits, pate d’amande
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Elaborer des

Préparer et tailler des fruits pour

La découpe et la
disposition des fruits sont

Les fruits et techniques de

. . des décors harmonieuses. . > Réaliser tout type de décor a base de fruits.
décors a base de X découpes ) e
; - Les techniques de . > Réaliser différents types de modelage (fleurs,
fruits, pate del t réci il Les techniques de modelage :
d’amande Modeler de la pate d’amande avec| Modelage sont precises e en pate ¢amande animaux, personnages...)
soin et netteté apportent de la finesse au
décor.
Tache 24 : Ecriture au cornet

Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Ecrire avec un Réaliser des frises ou écritures Les frises ou écritures au |- Les techniques d’écriture au | > Réaliser des décors de type calligraphie ou

cornet

fines et harmonieuses

cornet sont harmonieuses.

cornet

bordures

Tache 25 : Confection

de confiseries, de décors avec du chocolat et/ou du sucre cuit (nougatine)

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Confectionner
des confiseries,
des décors avec
du chocolat et/ou

du sucre cuit

Pré-cristalliser un chocolat

La pré-cristallisation du
chocolat est conforme
aux attentes.

Les éléments en

Réaliser des décors en chocolat

nougatine sont fins, nets
et la coloration ambrée.
Les techniques mises en
place sont précises et
apportent de la finesse

Réaliser une nougatine et des
décors

au décor.

Les procédés de
confection de pate de
fruits et de guimauves,

Réaliser des pates de fruits,
guimauves et caramels mous

sont respectés.

La température de
cuisson du caramel est
adaptée aux réalisations.

Les techniques de pré-
cristallisation des chocolats
Les techniques de décors en
chocolat

Les procédés de fabrication
de la nougatine

Les techniques pour abaisser,

découper ou mouler de la
nougatine

Les procédés de fabrication
des confiseries

Les agents gélifiants en
confiserie et patisserie

vV VYV VvV V VYV VY

Expliquer la pré-cristallisation

Réaliser des moulages, décors simples et petits
transferts

Réaliser des découpes et moulages en
nougatine

Appliquer conformément les gestes
professionnels

Utiliser un réfractométre

Citer les principaux stades de cuisson d’un
sucre en donnant des applications en patisserie
Préciser les réles d’'un agent gélifiant (gélatines,
pectines, agar-agar...)

Appliquer les protocoles d’utilisation des
différents agents gélifiants

Tache 26 : Confection d’un

montage commercial et/ou d’un présentoir en sucre, en nougatine ou chocolat

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Confectionner un
montage
commercial et/ou
un présentoir en
sucre ou chocolat

Réaliser des éléments en sucre
(pastillage, sucre coulé, sucre tiré,
sucre soufflé)

Les techniques mises en
place sont précises et

Réaliser des éléments en chocolat

apportent de la finesse au
travail.

Monter des éléments en
respectant les dimensions, les
points de collage et I'équilibre
(sucre ou chocolat)

Les montages et collages
sont nets, la disposition

et harmonieuse.

des eléments est artistique|

Les techniques de travail des
sucres (pastillage, coulé, tiré,
soufflé)

Les techniques de pré-
cristallisation des chocolats,
de moulage, de découpe et
de modelage

Les technigues de montage
et collage en sucre, en

Respecter les protocoles de cuisson d'un sucre
ou édulcorant (saccharose, isomalt...)

Réaliser des montages commerciaux en sucre
ou chocolat pour mettre en valeur un produit ou
un buffet

Réaliser des collages nets et assurer la solidité
des montages

Appliquer conformément les gestes
professionnels




Disposer les éléments de facon
harmonieuse

nougatine ou en chocolat
Les techniques de montage
d’'un croquembouche

Tache 27 : Mise en valeur de la totalité de la production sous forme de buffet

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles
détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Mettre en valeur

une production

sous forme de
buffet

Connaitre et appliquer les regles
de présentation des produits.

Présenter de facon harmonieuse
'ensemble ou partie d’'une
commande

L’ensemble des
productions du buffet est
harmonieux.

Les reégles de présentation
d’'une production

Présenter une production selon les régles
établies

Tache 28 : Analyse sensorielle de la production

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Réaliser une
analyse
sensorielle de la
production

Expliciter une production par
'approche sensorielle

Identifier les défauts
organoleptiques et apporter si
possible une action préventive ou
corrective

L’approche sensorielle
permet d’apprécier la
qualité des réalisations et
de la production finale.

Les défauts éventuels sont| -

identifiés et des actions
préventives ou correctives
sont proposées.

L’approche sensorielle : les
sens et descripteurs

Les défauts organoleptiques
et les mesures préventives ou
correctives correspondantes

Associer chaque sens a I'organe sensoriel
correspondant

Identifier et décrire les différentes étapes de
'analyse sensorielle

Décrire les caractéristiques sensorielles du
produit (aspect visuel, arbmes, texture et
saveurs)

Utiliser le vocabulaire professionnel adapté a la
perception sensorielle

Identifier les défauts organoleptiques et proposer
des actions préventives ou correctives




Bloc 3 — Optimiser la production en boulangerie et en patisserie

Compétence globale 10 : Appliquer les régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations d’ergonomie

Activité Professionnelle 1 - Application des régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations d’ergonomie

Tache 1 : Respect des régles d’hygiéne corporelle et vestimentaire et port des EPI

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

. i » Respecter le port et I'entretien des EPI
, , - Lesrégles d’hygiéne du personnel X . .
S’assurer d’'une tenue : . » Appliquer les régles d’hygiéne et de
. . (corporelle et vestimentaire) . . . A R
professionnelle propre et adaptée ; A présentation vestimentaire propres a
- Les notions de sécurité p s
I’'établissement
Ga}ranur une hygiéne corporelle - Les notions d’hygiéne corporelle > Respef:ter les protocoles d’hygiéne
efficace imposés
Respecter les Les regles d’hygiéne i L.a tfg;?jifhréorfeenst?(é?grigts de la
régles d’hygiéne corporelle et vestimentaire tenue orofessionnelle
corporelle et sont respectées. L E[) d'adaotation de |
vestimentaire et le Les regles de sécurité sont * tes crl eTes | a aFt’ ation de fa
port des EPI , respectées. enue selon e poste » ldentifier, porter et entretenir les EPI
S’assurer du port des EPI selon la (boulangerie, patisserie,
N N de facon courante
tache a effectuer vente) o . .
- . » Identifier les risques professionnels
- Les risques professionnels
courants nécessitant un EPI (la
farine, les produits de nettoyage
et d’entretien, coupures, brilures,
projection...)
Tache 2 : Contrble du bon fonctionnement des outils, des appareils utilisés, des locaux et des dispositifs de sécurité
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

- Le matériel » Citer les éléments ou critéres de choix
. . . - La fonction et 'usage des des équipements, matériels et
Préparer les outils et appareils e . . ! L
principaux outils et appareils en outillages dans une situation de
Contréler le bon boulangerie et en patisserie production
fonctionnement des N . . - Les procédures de vérification de |>» S’assurer de la mise en état
. Controler le bon fonctionnement des | Le fonctionnement des s . o S L
outils, des P . o I'état, de propreté et du bon opérationnel et sécurisé du matériel
. o équipements appareils utilisés et des . o ) .
appareils utilisés, ; i e fonctionnement du matériel » Signaler les dysfonctionnements
des locaux et des dI,S[_Z)(_),SItIfS_ de sécurité est . o . » Indiquer le réle des dispositifs de
: S vérifié efficacement. - Les dispositifs de sécurité des PR
dispositifs de équipements et des locaux securite
sécurité Tester les dispositifs de sécurité pour quip : N » Identifier I'importance d’une
, Ny - Laréglementation, le contrdle et la . .
s’assurer de leur efficacité s . installation aux normes
conduite a tenir en cas de
e » Constater et alerter en cas de
défaillance e
défaillance
Tache 3 : Respect du protocole de nettoyage et de désinfection des espaces et outils de travail
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
Identifier les produits et les matériels - Les produits et les matériels » ldentifier, choisir et utiliser
adaptés pour le nettoyage et la utilisés pour le nettoyage et la correctement les produits et matériels,
désinfection désinfection en toute sécurité
- Les régles d’hygiéne (HACCP) et
de sécurité liée a la manipulation
Suivre les différentes étapes de des produits d’entretien » Identifier les différentes étapes de la
nettoyage et de désinfection - Lesrégles du guide des bonnes démarche HACCP
Respecter le Les protocoles de : i .
pratiques d’hygiéne, de santé et
protocole de nettoyage et de L .
. ; Lo sécurité au travail
nettoyage et de désinfection sont appliques » Observer et vérifier le fonctionnement
désinfection des Effectuer le contr6le de la propreté, et respectent le guide des de lenvironnement de travail et du
espaces et outils de | du fonctionnement et de la sécurité bonnes pratiques - Les documents de travail et outils matériel
travail de I'environnement de travail et du d’hygiéne. de contréle adaptés . .
- » Signaler et consigner tout
matériel .
dysfonctionnement
- Lesfréquences et moments clés
Interpréter les résultats des tests gurgittorﬁ?d%iti(gx?m, pendant, » Lire, comprendre, alerter et appliquer
réalisés par les laboratoires pres pr N des mesures correctives
- Les différents types de contréle
- Le suivi et 'analyse du résultat
Tache 4 : Mise en ceuvre des bonnes pratiques de prévention des risques professionnels
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Adopter les bonnes
postures au travail
et respecter les
regles de sécurité

Repérer et anticiper les risques
professionnels

Adopter les bonnes postures au
travail pour réduire les risques
repérés

Assurer le suivi des actions de
prévention mises en place

Les dangers, les risques et
les mesures de prévention
sont identifiés et maitrisés.

L’identification des principaux
risques en boulangerie et en
patisserie

Les principes de prévention et
d’anticipation

Les principes de base de
I'ergonomie et des postures pour
limiter les TMS

La prévention des risques liés a
I'activité physique (PRAP)
L’importance de la certification au
SST

Prendre conscience des risques, en
assurer la prévention

Effectuer le travail de maniéere
sécurisée et ergonomique

Assurer la surveillance, I'observation
et le suivi des mesures de prévention
mises en place




Compétence globale 11 : Gérer les approvisionnements

Activité Professionnelle 2 - Gestion des approvisionnements

Tache 5 : Mise a jour des documents d’approvisionnement

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

» Interpréter les informations des
Identifier les différents documents - Les documents utilisés et leurs différents documents de travail
- (bon de commande, bon de livraison) informations d’approvisionnement et de gestion des
Mettre a jour les . tocks
documents Les docum(,an'ts normalisés _ . S _
d’approvisionnement sont complétés. - Les principes de,base dg la gestion | » _ColIecter, contrbler et tran_smiattre les
. ' des stocks (entrées, sorties, informations de stocks, afin d’assurer
Renseigner I'état des stocks ; ) o .
inventaire). la continuité de la production, tout en
- Le suivi et la mise a jour des stocks respectant 'hygiéne et la tragabilité
Tache 6 : Réceptionner et contréler les produits livrés
o%(()érrg?iitr?r?;?;s Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
. o o . . . > Repérer rapidement les problémes de
Réceptionner et | Controler la quantite et la qualité La conformité quantitative |~ La p(r:ichdure de re?fp“?“ L pre?nier nivrt)aau, assurer IIDa sécurité et
contréler les organoleptique des produits livrés et qualitative des produits | Les |1;fer¢nts controles - quantitatif la qualité, et transmettre I'information
produits livrés , i i livrés est vérifiée. etqua |tat_|f D s » Suivre et enregistrer les produits
Détecter et signaler les anomalies - Latracabilite et 'hygiéne réceptionnés
Tache 7 : Stockage des produits
o%(()érrg?iitr?r?;?;s Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
Ranger et organiser les produits .
dans les espaces prévus o . > Stoc,ker correctemgnt, organiser et
- Les principes de conservation protéger les produits, tout en
Le stockage est conforme - Lesrégles de rotation des stocks respectant I’hygiéne, la tragabilité et la
Rendre compte de I'état des stocks aux consignes - Les conditions spécifiques de sécurité
(déconditionnement et stockage selon les familles de » Fournir des informations fiables sur les
rotation) et a I'organisation produits stocks permettant la continuité de la
interne. - Les bonnes pratiques d’hygiéne production et la planification des
Respecter la méthode PEPS dans les zones de stockage commandes, tout en respectant
hygiéne et tracabilité
Tache 8 : Gestion des réalisations intermédiaires
Les réalisations
intermédiaires sont » Identifier, étiqueter, conditionner et
Stocker les Conditionner et identifier les confectionnées en e . ranger les produits entamés
produits réalisations intermédiaires (éléments | adéquation avec la i !_a trag,ap|l|_te des produits » Conditionner les réalisations dans les
o . . intermédiaires : .
de tracabilité) commande, étiquetées et lieux adaptés
réservées dans les zones » Identifier et dater les préparations
adaptées.
Tache 9 : Stockage de la production
Respecter les chaines de chaud ou
de froid . ,
Conditionner de fagon individuelle . > Coqtroler Fabsence de rupture de la
au besoin Le stockage de !a o - Les'rggles de stockage. . _ chaine de chaud ou de froid .
Vérifier la conformité des produits production est re,allse dans |- La Ilalsqn chaude_et la liaison froide | » Assurer le stockage \de la progluctlon
finis les zones a_dgptees de - Les _out!ls de gestion des dans le respect des r(a_gJes en vigueur
- maniéere efficiente. fabrications » Contréler la conformité des produits
Mettre en place des outils de finis
gestion pour assurer la gestion des
fabrications
Compétence globale 12 : Valoriser la production tout au long du process
Activité Professionnelle 3 - Valorisation de la production (tout au long du process)
Tache 10 : Sélection des matiéres premiéres et choix des techniques selon les productions
Compétences

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

» Caractériser les matiéres premieres de
base et leur influence sur la qualité des
Sélectionner les Choisir et utiliser de maniere Le choix des matieres - Les matieres premiéres de base produits finis
matiéres premiéres | raisonnée les matiéres d’ceuvre remicres et des appropriées a une production » Doser correctement les matieres
et choisir les Fechni Les est adapté aux d’ceuvre, en respectant la qualité et la
techniques selon a P sécurité et en minimisant les pertes
i productions. — - -
les productions - . . . . » Sélectionner et appliquer les techniques
Choisir et mobiliser les techniques - Le choix des techniques selon les SR ;
" ; : adaptées a chaque production pour
appropriées aux productions productions . Y e
garantir qualité, sécurité et efficacité
Tache 11 : Gestion des colts et des marges
Compétences . o 1z , . L, . .
. Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
- Les notions de base de gestion : » Estimer le co(t de production pour aider
- . Ot matiér 0 revien s
Calculer le codt de production e Colt matiere, colt de revient, ala plal_'nﬁcatlon, a 'optimisation de la
. - . . marge brute production
Gérer les colts et Les colts des matieres N , ” .
- : e Distinction charges fixes / > Utiliser des outils de calcul
les marges premiéres sont justes. . z o .
charges variables » Evaluer la rentabilité de ses productions
Calculer les marges e Influence du gaspillage et des selon la qualité des matieres premieres
pertes sur les colts et des choix techniques
Tache 12 : Rationalisation de la production
Compétences . L 1z , . L, . .
. Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
- L'organisation et | rdination . .
organisation et la coordination de » Adapter la production aux besoins,

Rationaliser la
production

Organiser la production en fonction
de la commande

Les matiéres premiéres et
les fluides sont utilisés de
maniére optimale.

la production

- L’ordonnancement et
enchainement des étapes de
fabrication

optimiser I'utilisation des ressources et
éviter le gaspillage, tout en respectant
les contraintes techniques et sanitaires




Utiliser de maniere rationnelle les
fluides et les énergies

Proposer une valorisation des
invendus en fonction des produits

- L'optimisation des ressources

Gérer les consommations de fluides et
d’énergie, réduire le gaspillage et
respecter la sécurité

- Lesinvendus en boulangerie et en
patisserie

Réduire le gaspillage et valoriser les
produits en respectant les regles
d’hygiéne et la réglementation

Tache 13 : Gestion et trai

tement des déchets

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Trier les déchets
selon la
reglementation et
les usages de
I’entreprise

Séparer les différents types de
déchets issus des opérations de
production

Gérer les différents types de déchets
selon la collecte

La gestion et le tri des
déchets sont conformes
aux regles de I'entreprise et
de la Iégislation en vigueur.

- Lestypes de déchets en
boulangerie et en pétisserie
- Les procédures de tri et
d’évacuation
Le développement durable

Trier, stocker et préparer les déchets
pour leur valorisation ou leur
élimination, en respectant I'hygiéne, la
sécurité et 'environnement

Assurer une gestion pratique, sécurisée
et hygiénique des déchets, en suivant
les régles de tri et la collecte locale

Tache 14 : Valorisation de la producti

on auprés du personnel de vente

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Communiquer et
valoriser la
production aupreés
du personnel de
vente

Transmettre les informations
essentielles a I'équipe de vente :
caractéristiques des produits,
composition et allergénes, conditions
de stockage et de conservation,
conditions de consommation, durée
de commercialisation

La composition des
produits, les allergénes, les
conditions de conservation
et de consommation sont
identifiés et communiqués.

- Les caractéristiques des produits :
composition et spécificités

Les allergénes

- Les criteres de valorisation

La communication professionnelle

Transmettre des informations fiables sur
les produits au personnel de vente, afin
d’'informer les clients et d’assurer la
sécurité alimentaire




Bloc 4 — Contribuer au développement de I’entreprise

Compétence globale 13 : Contribuer a la démarche qualité

Activité Professionnelle 1 - Contribution a la démarche qualité

Tache 1 : Application et contrble des procédures de la démarche qualité

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Les recettes et protocoles

- Lestechniques » Appliquer les protocoles de fabrication de
L professionnelles de fabrication maniére rigoureuse, en respectant les étapes,
Mettre en ceuvre et respecter les Le protocole de fabrication L o . N
e ; - Le matériel, les équipements les consignes et les normes, afin d’assurer
protocoles de fabrication est mis en ceuvre. . . AR
et outillages une production réguliere, conforme et de
- L’hygiéne et la sécurité qualité
- L’organisation de la production
- Les principes de tragabilité
) 'leentlflpatlop des . » Identifier et suivre toutes les informations
informations a enregistrer ) . o
i i . : nécessaires pour retracer I'origine, le parcours
. Assurer la tracabilité La tracabilité est assurée. - Les supports et les outils de ot . ne»
Appliquer les tracabilité etla Qestlnatlon des p_rodwts, afind assurer la
plroggdureshde - Les pratiques li¢es a la sécurité et la conformité de la production
ademarche sécurité alimentaire
qualite . iy , - Les qualités organoleptiques | > Identifier la qualité d’'une matiére premiére
Reperer les qualités organoleptiques - L’analyse des matiéres race a ses sens pour garantir la conformité et
des matieres premiéres 1y g e pour gar
premiéres la qualité finale des produits
La production est inscrite > ldentifier et signaler tout écart par rapport aux
dans une démarche de Les criteres de qualité standards de qualité tout au long de la
développement responsable Les caractérisii ques des production, en utilisant des méthodes simples
Controler la qualité tout au long du et durable (saisonnalité et i g et des outils pratiques, afin d’assurer la
. oo produits " LN .
processus de production circuit court). . . conformité et la sécurité des produits
- Les méthodes et outils de P : . . .
o » Préciser les points clés de la réglementation
contrble : . . :
relative au transport de produits alimentaires
transformés
Tache 2 : Etiguetage des produits emballés
Comp_étences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
- La dénomination de vente
Réaliser . - Laliste de§ ingrédients » Informer correctement le consommateur sur le
. . Vg Les sigles, les labels et les - Les allergénes L S
I’étiquetage Renseigner I'étiquette selon la ; . . o produit fini, en respectant les obligations
2 Y . : appellations réglementaires |- Les dates de fabrication et les . S
des produits réglementation en vigueur X g . . Iégales pour garantir sécurité, transparence et
. sont identifiés et connus. durées de vie (DLC, DDM) A
emballés ; tracabilité
- Le poids
- Laréglementation en vigueur
Tache 3 : Utilisation de logiciels professionnels (calculs des coiits...)
Compétences . Lo e 2 . . -, . .
opérationnelles Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
- Les fonctionnalités d’'un
logiciel professionnel
- Laréalisation de documents
professionnels (calcul des
colts de revient, de
- 5 rendement et des marges, FT, L - .
Participer & » Caractériser un logiciel professionnel pour

I'utilisation des
logiciels d’aide
ala gestion
d’entreprise

Utiliser un logiciel professionnel

Les fonctionnalités de base
des logiciels professionnels
de I'entreprise sont
maitrisées.

documents de suivi et de
contréle)

La gestion des
approvisionnements et des
stocks

Les regles de sécurité et de
confidentialité des données
La lecture et l'interprétation
des rapports générés par le
logiciel

produire et analyser des documents de
gestion, enregistrer les approvisionnements et
suivre les stocks, afin d’optimiser la production
et la rentabilité de I'entreprise

Tache 4 : Utilisation d’un assistant IA pour contribuer a la performance de I’entreprise

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

Optimiser le
travail en
utilisant
'intelligence
artificielle

Appréhender le fonctionnement de
base des assistants 1A

Identifier les limites et biais des
réponses générées par I'lA, en
évaluer la pertinence

Utiliser I'lA de maniére raisonnée et
critique dans la pratique
professionnelle

Participer a la promotion de
I'entreprise : création de supports
pour valoriser les produits

L’lA est utilisée de maniére
raisonnée et représente une
valeur ajoutée pour le
développement de
I’'entreprise.

Les concepts de base de l'lA,

promotionnelle

La connaissance des produits
La réglementation

Les outils numériques

des assistants intelligents et » Utiliser un assistant IA de maniére raisonnée
leurs domaines d’application pour faciliter certaines taches professionnelles,
dans la boulangeriepZt dans la tout en respectant les limites et la
patisserie réglementation en vigueur
» Identifier les limites et biais des réponses

. Les principes des limites et générées par un assistant |A, en évaluer la

biais de I'A pertinence et les utiliser de maniére critique et
) o . . sécurisée

- L’évaluation de la pertinence : A I

- Les applications pratigues en » Développer un esprit critique face aux
boulanaerie et en patisserie informations produites par les assistants IA et

9 P les utiliser de maniére fiable et sécurisée dans
le cadre professionnel

- Les principes d’'usage raisonné . , .
de I’IF,)A P 9 » Intégrer 'usage des assistants IA comme un
L'évaluation critique outil d’aide a la décision, tout en conservant un

- Les applications pratiques jugement professionnel éclairé

- La communication visuelle et |» Créer des supports simples et attractifs pour

valoriser les produits de I'entreprise, en
respectant la réglementation et en participant
activement a la promotion locale et directe des
produits




Tache 5 : Contribution a la valorisation de I’entreprise dans sa communication digitale

Compétences
opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

Savoirs associés

Limites de connaissances

. o i S » Utiliser des outils numériques simples pour
Utiliser les outils digitaux afin de - Les outils digitaux courants valoriser les produits et contribuer 3 la visibilité
contribuer a la visibilité et a I'image - Lavalorisation des produits ot 4 limage dpe lentreorise. tout en respectant
de I'entreprise, ainsi qu’a la - L'image de I'entreprise la ré Iem?antation ot Ieps bo’nnes rati upes de
. R valorisation des produits O I La réglementation et I'éthique gement pratiq
Contribuer a la Les outils digitaux utilisés communication
présence en permettent de mettre en - Lecadre légal de la > Appliguer les régles essentielles de la
ligne de valeur I'entreprise et les communication digitale copr?m?unication %i itale et respecter la
I’entreprise Respecter la législation liée a la produits. - La politique de communication olitique de I’entreg fise. afin dpe arantir la
communication digitale et a la de I'entreprise politique ge | prise, aeg b
. , . e s . conformité Iégale, la protection de 'image de
politique de I'entreprise - Les différentes actions de ) . .
communication et leur I'entreprise et la confiance des
cohérence consommateurs
Compétence globale 14 : Participer au développement durable de I’entreprise
Activité Professionnelle 2 - Participation au développement durable de I’entreprise
Tache 6 : Prise en compte des nouvelles habitudes alimentaires
Compétences . L o .
Savoirs associés Limites de connaissances

opérationnelles

Compétences opérationnelles détaillées

Résultats attendus

- Laliste des allergénes a
déclaration obligatoire
- Les obligations réglementaires

d’étiquetage et d’information » Maitriser les régles d’identification, de
. . . du consommateur communication et de prévention concernant
Appliquer les dispositifs o N . . e
) . D . - Latransmission des les allergenes, afin de garantir la sécurité du
réglementaires liés aux allergenes . . PR .
informations consommateur et la conformité réglementaire
- La prévention de la des productions
Prendre en S . taminati o
compte les La participation au choix de contamination croisee
nouvelles production tient compte des |-  Les conseéquences pour le
: nouvelles habitudes consommateur
habitudes X .
. : alimentaires. .
alimentaires - Laconnaissance des attentes
des consommateurs - o . . —
. . » Participer a I'élaboration et a la valorisation
. N . - Lelien avec la santé et la ; : . o ;
Contribuer a une offre commerciale nutrition d’une offre commerciale diversifiée, attractive
qui répond aux attentes et a la santé L et adaptée aux attentes des consommateurs,
- La communication o o
des consommateurs commerciale tout en respectant les principes de base liés a
i la santé et & la sécurité alimentaire
- Laresponsabilité
professionnelle
Tache 7 : Valorisation des ressources locales
Cqmp_etences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
. . . » Repérer les principaux acteurs du
Participer au - Les acteurs économiques . A
. S développement local et comprendre leur role
développement - o - Les acteurs institutionnels L ot .
Identifier les principaux acteurs du . dans la valorisation de I'économie, de
local de . C e Les acteurs sociaux et s S . ! ,
Pentreprise développement local La participation & la réflexion associatifs I'artisanat et du patrimoine alimentaire, afin de
P du développement de s situer la boulangerie et la patisserie comme un
respectant les } L - Les partenariats a nouer S o
normes I'entreprise tient compte de la acteur intégré au territoire
. e D goan 1 consommation durable etde |- Les enjeux économiques N ;
environne- Identifier I'intérét d’un , o ) omiq » Reconnaitre les avantages d’'un
o I'approvisionnement local. - Les enjeux qualitatifs .
mentales, approvisionnement local pour une . : approvisionnement local et comprendre son
. . ; . - Les enjeux environnementaux o . .
economiques | production et une consommation . . réle dans une démarche de production et de
. - Les enjeux de consommation \
et sociales durable consommation durable
durable
Tache 8 : Intégration de la responsabilité sociale et sociétale
Cqmp_étences Compétences opérationnelles détaillées Résultats attendus Savoirs associés Limites de connaissances
opérationnelles
- Les valeurs professionnelles » Reconnaitre et respecter les valeurs et les
et éthiques régles de I'entreprise, en adoptant une posture
; . - Lesvaleurs propres a professionnelle cohérente avec son identité et
Respecter les valeurs de I'entreprise ; : ; ! .
I'entreprise son image, afin de contribuer au bon
- Lesregles et codes internes fonctionnement de I'équipe et a la satisfaction
Intégrer la - L'image de I'entreprise des clients
dimension ... |- Lavie collective en entreprise |» Repérer I'importance de I'implication dans la
. Les valeurs de responsabilité S . . } . . :
sociale et - R . : g - Les principes de vie collective de I'entreprise et a y contribuer
g Participer aux activités collectives sociale et sociétale de e S ; . .
sociétale dans . : , ) X ; . T communication et de de maniére active et constructive, afin de
; proposées au sein de I'entreprise I'entreprise sont identifiées. : s e :
la pratique collaboration renforcer la cohésion d’équipe, le climat de
professionnelle - Les valeurs associées travail et I'image de I'entreprise
- Les évolutions de la » Identifier les évolutions des modes de vie, des

Evoluer dans sa pratique selon les
changements sociaux et sociétaux

consommation
- Les évolutions sociétales
- Les évolutions sociales et

technologiques

habitudes de consommation et des attentes
des clients afin d’adapter sa pratique
professionnelle.et de contribuer a la
modernisation de I'offre de I'entreprise




ANNEXE IV - Référentiel d’évaluation
IV a — Unités constitutives du dipléme

Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

Unités Intitulés
Uil Economie-droit
Uiz Mathématiques
U2 Opt_imisqtion de la production en boulangerie et en
patisserie
Fabrication et production en boulangerie et en
U3l patisserie dans le respect des régles d’hygiéne selon
la réglementation en vigueur
U32A Fabrication et production spécialisées en boulangerie
u32B Fabrication et production spécialisées en patisserie
U 33 Contribution au développement de I’entreprise
u34 Prévention Santé Environnement
U4l Langue vivante A
u42 Langue vivante B
Ubs1 Francais
U 52 Histoire-géographie et enseignement moral et civique
U6 Arts appliqués et cultures artistiques
uv Education physique et sportive

UF 1 etUF 2

Unités facultatives




UNITE U2 - Optimisation de la production en boulangerie et en patisserie

UNITE U31 - Fabrication et production en boulangerie et en patisserie dans le respect
des regles d’hygiéne selon la réglementation en vigueur

UNITE U32A - Fabrication et production spécialisées en boulangerie
UNITE U32B - Fabrication et production spécialisées en patisserie
UNITE 33 - Contribution au développement de I’entreprise

Chacune des unités professionnelles U2, U31, U32A, U32B et U33 de la spécialité « Boulangerie
patisserie » de baccalauréat professionnel est composée d’un ensemble cohérent de compétences
(blocs de compétences) directement associé a chacun des 5 pdles d’activités professionnelles.

Les compétences, et les activités professionnelles de référence sont détaillées dans les annexes Il et Il
de l'arrété de création de cette spécialité de baccalauréat professionnel. Il s’agit a la fois de :

e permettre la mise en correspondance des activités professionnelles et des unités dans le cadre du
dispositif de validation des acquis de I'expérience (VAE) ;

e établir la relation entre ces unités, correspondant aux épreuves, et le référentiel d’activités
professionnelles afin de préciser le cadre de I'évaluation.

UNITE U1l — Economie-droit

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par l'arrété du 3 avril 2019 fixant le programme
d'enseignement d'économie-droit des classes préparant au baccalauréat professionnel (BO spécial n° 5
du 11 avril 2019).

UNITE U12 — Mathématiques

Pour la classe de 2nde, le programme sur lequel repose l'unité est défini par I'arrété du 3 avril 2019
fixant le programme d’enseignement de mathématiques de la classe de seconde préparant au
baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

Pour les classes de 1ére et de terminale, le programme sur lequel repose l'unité est défini par I'arrété
du 03 février 2020 fixant le programme d’enseignement de mathématiques des classes de premiéere et
terminale préparant au baccalauréat professionnel (BO spécial n° 1 du 6 février 2020).

La spécialité « Boulangerie patisserie » de baccalauréat professionnel est rattachée au groupement C.



UNITE U 34 — Prévention-Santé-Environnement

Pour la classe de 2", le programme sur lequel repose I'unité est défini par I'arrété du 03 avril 2019 fixant
le programme d’enseignement de prévention santé environnement de la classe de seconde préparant
au baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

Pour les classes de 1°¢ et de terminale, le programme sur lequel repose I'unité est défini par I'arrété du
03 février 2020 fixant le programme d’enseignement de prévention-santé-environnement des classes de
premiere et terminale préparant au baccalauréat professionnel (BO spécial n° 1 du 6 février 2020).

UNITE U 41 - Langue vivante A

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par I'arrété du 3 avril 2019 fixant le programme
d’enseignement de langues vivantes des classes préparant au certificat d’aptitude professionnelle et des
classes préparant au baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019)

UNITE U 42 - Langue vivante B

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par I'arrété du 3 avril 2019 fixant le programme
d’enseignement de langues vivantes des classes préparant au certificat d’aptitude professionnelle et des
classes préparant au baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019)

UNITE U 51 - Francais

Pour la classe de 2", |e programme sur lequel repose I'unité est défini par I'arrété du 03 avril 2019 fixant
le programme d’enseignement de francais de la classe de seconde préparant au baccalauréat
professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

Pour les classes de 1°° et de terminale, le programme sur lequel repose I'unité est défini par l'arrété du
03 février 2020 fixant le programme d’enseignement de frangais des classes de premiére et terminale
préparant au baccalauréat professionnel (BO spécial n° 1 du 6 février 2020).



UNITE U 52 - Histoire-géographie et enseignement moral et civique

Histoire-géographie

Pour la classe de 2", |e programme sur lequel repose I'unité est défini par I'arrété du 03 avril 2019 fixant
le programme d’enseignement d’histoire-géographie de la classe de seconde préparant au baccalauréat
professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

Pour les classes de 1°¢ et de terminale, le programme sur lequel repose I'unité est défini par I'arrété du
03 février 2020 fixant le programme d’enseignement d’histoire-géographie des classes de premiere et
terminale préparant au baccalauréat professionnel (BO spécial n° 1 du 6 février 2020).

Enseignement moral et civique

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par I'arrété du 29 mai 2024 modifié fixant le programme
d'enseignement moral et civique du cours préparatoire a la classe terminale des voies générale,
technologique et professionnelle et des classes préparant au certificat d'aptitude professionnelle (B.O.
n° 24 du 13 juin 2024).

UNITE U 6 — Arts appliqués et cultures artistiques

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par l'arrété du 03 avril 2019 fixant le programme
d’enseignement d’arts appliqués et cultures artistiques des classes préparant au baccalauréat
professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

UNITE U 7 — Education physique et sportive

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par l'arrété du 03 avril 2019 fixant le programme
d’enseignement d’éducation physique et sportive des classes préparant au certificat d’aptitude
professionnelle et des classes préparant au baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril
2019).




UNITES FACULTATIVES UF1 et UF2

Les candidats peuvent choisir une ou deux unités facultatives parmi les unités possibles et donc une
ou deux épreuves facultatives parmi les choix possibles :

(UF1 - épreuve EF1)
(UF2 — épreuve EF2)

Unité facultative de langue vivante étrangere, régionale ou des signes frangaise

Le programme sur lequel repose 'unité est défini par l'arrété du 03 avril 2019 fixant le programme
d’enseignement de langues vivantes des classes préparant au certificat d’aptitude professionnelle et
des classes préparant au baccalauréat professionnel (B.O. spécial n° 5 du 11 avril 2019).

Le programme sur lequel repose l'unité est défini par l'arrété du 3 juin 2009 fixant le programme de
I'enseignement de la langue des signes frangaise au lycée d'enseignement général et technologique et
au lycée professionnel (BO n°29 du 16 juillet 2009).

Unité facultative de mobilité

Les compétences constitutives de I'unité facultative de mobilité sont définies par I'arrété du 30 aolt 2019
portant création d’'une unité facultative de mobilité et de I'attestation Mobilité Pro dans les diplémes du
baccalauréat professionnel, du brevet professionnel et du brevet des métiers d’art (BO n° 35 du 26
septembre 2019).



IV b — Réglement d’examen
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

Origine des candidats

- éleves dans un
. . tabli t publi - -
Baccalauréat Professionnel orve sous ontrat | - éléves dans un établissement
T ~ apprentis dans ur’1 CEA privé hors contrat ;
Sp écialité porptg par un EPLE - apprentis dans un CFA non
: A4 : X habilité au CCF ; . )
Boulangerie patisserie GRETA ou GIP-FCIP ' 2&'1;;?:5 o T2 formation Stagiaires de la formation
assurant toute la rofessionnelle continue en professionnelle continue dans
formation ; Ztablissement privé : un établissement public
Option A : Boulangerie - ap_p_r(-?ntis dans un CFA - candidats de I’ense’ignement a habilité au CCF intégral.
Option B : Patisserie habilité au CCF; _ distance :
) rséfagslz!;isngﬁ;i;%maion - candidats justifiant de 3 années
2 : P inu d’activités professionnelles.
ans un établissement
public.
Epreuves Unités | Coef. Mode Durée Mode Durée Mode
E1l - Epreuve scientifique 5
et technique
Sous épreuve E11 —
T U1l 1| Poncel | Hop | ponctuel écit 2h CCF
Economie-droit ecrit
Sous-épreuve E 12 : Ponctuel écrit
Mathématiques U1z 1 CCF et pratique 1h CCF
E2 — Epreuve
d optlml_satlon de la . u?2 3 CCF Ponctuel Oral 30 min CCF
production en boulangerie
et en patisserie
E3 - Epreuve de pratique
professionnelle prenant en 16
compte la formation en
milieu professionnel
Sous-épreuve E31-
Fabrication et production en
boulangerie et en patisserie |, 3 3 CCF Ponctuel écrit 2h CCF
dans le respect des regles
d’hygiéne selon la
réglementation en vigueur
Option A : boulangerie Ponctuel _
) &crit Ponctuel écrit,
Sous-epreuve E32A : U 32A 9 o 10h15 pratique et 10h15 CCF
Fabrication et production pratique oral
spécialisées en boulangerie etoral
Option B : patisserie Ponctuel _
i acrit Ponctuel écrit,
Sous-épreuve E32B : U 32B 9 o 10h15 pratique et 10h15 CCF
Fabrication et production pratique oral
spécialisées en patisserie et oral
Sous épreuve E33:
Contribution au ;
. U 33 3 CCF Ponctuel Oral 30 min CCF
développement de
I'entreprise




Sous-épreuve E34 :
Prévention santé
environnement

U 34

Ponctuel
écrit

2h

Ponctuel écrit

2h

CCF

E4 - Epreuve de langue
vivante

Sous épreuve E41 —langue
vivante A

u41

CCF

Ponctuel écrit
et oral

1h +10
min

CCF

Sous épreuve E42 — langue
vivante B

u42

CCF

Ponctuel écrit
et oral

1h +10
min

CCF

E5 - Epreuve de francais,
histoire-géographie et
enseignement moral et
civique

Sous-épreuve E51 :
Francais

us1

2,5

Ponctuel
écrit

3h00

Ponctuel écrit

3h00

CCF

Sous-épreuve E52 :
Histoire-géographie et
enseignement moral et
civique

U 52

2,5

Ponctuel
écrit

2h30

Ponctuel écrit

2h30

CCF

E6 - Epreuve d’arts
appliqués et cultures
artistiques

U6

CCF

Ponctuel écrit

2h00

CCF

E7 - Epreuve d’éducation
physique et sportive

uv7

CCF

Ponctuel pratique

CCF

Epreuves facultatives (1)

EF1

EF2

(1) Le candidat peut choisir une ou deux unités facultatives parmi les unités possibles, les conditions sont fixées par la réglementation en vigueur.
La langue vivante choisie au titre de I'épreuve facultative est obligatoirement différente de celle choisie au titre de I'épreuve obligatoire.

Seuls les points excédant 10 sont pris en compte pour le calcul de la moyenne générale en vue de I'obtention du dipléme et de I'attribution d’'une

mention.

S’agissant de I'évaluation du projet, présenté uniquement par les candidats scolaires des établissements d’enseignement public et privé (sous ou

hors contrat) et les candidats apprentis, sont pris en compte les points d’écart par rapport a 10 sur 20 affectés du coefficient 2. S’ils sont

supérieurs, ils abondent le total général des points servant au calcul de la moyenne générale conditionnant I'obtention du dipléme ; s’ils sont
inférieurs, ils viennent en déduction de ce total général. Aucun coefficient d’épreuve ou de sous-épreuve du reglement d’examen n’est modifié. Les
modalités de I'évaluation du projet au baccalauréat professionnel sont définies par I'arrété du 20 octobre 2020 modifié définissant les modalités de

I'évaluation du projet prévue a I'examen du baccalauréat professionnel.




IV ¢ — Définition des épreuves
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

EPREUVE E1

Epreuve scientifique et technique

Unités Ul1l et U12 - Coefficient 2

Cette épreuve comporte deux sous-épreuves :
- E11 - sous épreuve d’économie-droit (U11)

- E12 - sous-épreuve de mathématiques (U12)

Sous-épreuve E11 — Economie-droit
Unité U1l - Coefficient 1

La définition de la sous-épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe VII de I'arrété du
17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les
modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

Sous-épreuve E12 - Mathématiques

Unité U12 - Coefficient 1

La définition de la sous-épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe lll de I'arrété du
17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les
modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

Epreuve E2 — Optimisation de la production en boulangerie et en patisserie
Unité U2 - Coefficient 3

1. Objectifs et contenu de I'épreuve
Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser les compétences et les savoirs
associés acquis dans le cadre de situations professionnelles relevant du p6le 3 « Optimisation de la
production en boulangerie et en patisserie ».
2. Critéeres d’évaluation
L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les résultats

attendus correspondant aux activités professionnelles du péle 3. Elles doivent couvrir obligatoirement
toutes les compétences globales du bloc 3 :



- Appliquer les régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations d’ergonomie
- Gérer les approvisionnements
- Valoriser la production tout au long du process

3. Modalités d’évaluation

La constitution d'un portfolio numérique est obligatoire pour tous les candidats. Il constitue un outil
d’explicitation des activités professionnelles menées en entreprises et/ou en centre de formation.

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d’'un contréle en cours de
formation (CCF) ou d’'une épreuve ponctuelle.

Obijectifs du portfolio :

- Rendre compte des activités professionnelles exercées en entreprise et/ou en centre de
formation ;

- Développer lanalyse du candidat sur ses activités professionnelles et les compétences
professionnelles associées ;

Finalité :

Pour les candidats en formation, le portfolio numérigue contribue a l'individualisation du parcours du
candidat et permet d’identifier les objectifs de formation a chaque alternance établissement / entreprise
et période en centre de formation.

Il sert de point d’appui aux « bilans d’activités » renseignés conjointement par le tuteur, ou maitre
d’apprentissage, et le professeur ou formateur d’enseignement professionnel lors de la formation et a
I'évaluation terminale (CCF et mode ponctuel).

Pour les candidats sans formation, le portfolio présente les activités réalisées et les compétences
mobilisées lors des différentes expériences professionnelles.

Contenus et utilisation du portfolio :

Chaque candidat réalise, un portfolio numérique qui regroupe des supports de présentation de travaux
professionnels réalisés. Le portfolio, constitué de deux parties, rend compte et explicite les activités
professionnelles réalisées par le candidat : la premiére partie du portfolio illustre les compétences et
savoirs associés du pble 3. Cette épreuve s’appuiera sur cette premiére partie.

Elle est composée des activités professionnelles réalisées en centre de formation et en entreprise, pour
permettre au candidat de rendre compte de fagon détaillée de son activité (textes, photographies,
enregistrements audio, vidéos, ou tout autre support) en précisant le contexte de réalisation et les taches
réalisées. Le candidat y développe une analyse sur ses pratiques professionnelles. Une liste
récapitulative spécifique au pble 3 présente les activités et les compétences décrites dans le portfolio du
candidat.

Les activités professionnelles présentées doivent couvrir obligatoirement toutes les compétences
globales du péle 3 :

- Appliquer les régles d’hygiéne, de sécurité et des recommandations d’ergonomie
- Gérer les approvisionnements
- Valoriser la production tout au long du process



3.1 Contrdle en cours de formation

Le contréle en cours de formation est conduit a partir d’'une ou plusieurs situations d’évaluation durant
le cycle de formation, a la fois en établissement de formation et en entreprise. |l s’appuie notamment
sur les travaux présentés dans le portfolio numérique.

Le contrble des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences tout au long du cycle de formation. Il s’effectue :

* en établissement de formation, par I'équipe pédagogique du domaine professionnel qui évalue
I'acquisition des compétences et leurs savoirs associés ;

* en entreprise, par les enseignants ou formateurs de spécialité et le maitre d’apprentissage ou tuteur,
qui positionnent le niveau de compétences acquis-

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du
tuteur, ou, a défaut, d’'un autre professionnel, s’appuie sur les situations d’évaluations a partir du suivi
formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise. Les évaluations permettent
de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contréle en
cours de formation et a I’harmonisation de I'évaluation des candidats.

3.2 Forme ponctuelle (Oral). Durée : 30 minutes
L’épreuve se déroule en deux phases.

e Premiére phase (10 minutes) : exposeé du candidat
- Le candidat présente oralement le contexte d’'une entreprise dans laquelle il a été formé ou
dans laquelle il a exercé puis deux activités professionnelles présentées dans son portfolio
qui sont choisies par la commission d’évaluation. Le candidat explicite les compétences et
savoirs mis en ceuvre lors de ces activités. La commission d’évaluation prend
connaissance du portfolio en amont de I'épreuve mais le portfolio ne fait pas I'objet d’'une
évaluation.

o Deuxieme phase (20 minutes) : entretien avec le jury
- La commission d’évaluation questionne le candidat sur la base des activités développées
dans le cadre de la formation ou de I'activité exercée. Ce questionnement amene le
candidat a démontrer plus largement la maitrise des compétences et savoirs associés du
pole 3.

La commission d’évaluation est composée d’'un professionnel, et de deux formateurs ou professeurs,
'un en spécialité, 'autre en sciences appliquées. En I'absence de ce dernier, un autre formateur ou
professeur de spécialité doit le remplacer. La commission d’évaluation renseigne les critéres de la grille
nationale d’évaluation et propose la note finale pour I'épreuve.

La date et les modalités de remise du portfolio numérique sont définis par le recteur de 'académie. En
'absence du portfolio, le candidat ne peut pas étre interrogé. La commission d’évaluation en informe le
candidat et la note zéro est attribuée a cette épreuve. Dans tous les autres cas, il convient d’interroger
le candidat



EPREUVE E3

Epreuve de pratique professionnelle prenant en compte la formation en milieu
professionnel

Unités U31, U32A, U32B, U33 et U34 - Coefficient 16
Cette épreuve comporte quatre sous-épreuves :

- E31 — sous-épreuve Fabrication et production en boulangerie et en péatisserie dans le respect des
régles d’hygiéne selon la réglementation en vigueur (U31)

- E32A - sous-épreuve de fabrication et production spécialisées en boulangerie (U32A)
- E32B — sous-épreuve de fabrication et production spécialisées en patisserie (U32B)
- E33 — sous-épreuve de contribution au développement de I'entreprise (U33)

- E34 - sous-épreuve de prévention santé environnement (U34)

Sous-Epreuve E31 - Fabrication et production en boulangerie et en patisserie
Unité U31 — coefficient 3

1. Objectifs et contenu de I’épreuve
Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises et les
savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du péle 1 « Fabrication et
production en boulangerie et en patisserie dans le respect des régles d’hygiéne selon la
réglementation en vigueur ».
2. Criteres d’évaluation
L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les résultats
attendus correspondant aux activités professionnelles du péle 1. Elles doivent couvrir obligatoirement
toutes les compétences globales du bloc 1 :

- Organiser, préparer et conduire la production boulangére et patissiére

- Réaliser les préparations fondamentales en boulangerie, en patisserie et en restauration

nomade
- Assembler, garnir, finir et valoriser les productions

3. Modalités d’évaluation

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d’un contréle en cours de
formation (CCF) ou d’une épreuve ponctuelle.

Les deux modalités de contrdle permettent d’évaluer les mémes compétences et savoirs associés.



3.1. Contrb6le en cours de formation

Le contrble en cours de formation est conduit a partir d’'une ou plusieurs situations d’évaluation durant
le cycle de formation, a la fois en établissement de formation et en entreprise.

Le contrdle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences tout au long du cycle de formation. Il s’effectue :

* en établissement de formation par I'équipe pédagogique du domaine professionnel qui évalue
I'acquisition des compétences et leurs savoirs associés ;

* en entreprise, par les enseignants ou formateurs de spécialité et le maitre d’apprentissage ou tuteur,
qui positionnent le niveau de compétences acquis.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du
tuteur, ou a défaut d’un autre professionnel, s’appuie sur les situations d’évaluations effectuées a partir
du suivi formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise. Ces évaluations
permettent de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contréle en cours
de formation et a 'harmonisation de I'évaluation des candidats.

3.2 Forme ponctuelle (écrite). Durée : 2h
L’épreuve écrite s’appuie sur une situation professionnelle commune a la boulangerie et a la patisserie
mettant en jeu les compétences et les savoirs associés du pbéle 1 du référentiel. Le sujet est élaboré au

niveau national, I'épreuve sera donc fixée a une date nationale.

L’épreuve est corrigée par un professeur ou formateur en boulangerie et/ou en patisserie en charge
d’enseignement du péle 1.

Sous-Epreuve E32A - Fabrication et production spécialisées en boulangerie
Sous-Epreuve E32B — Fabrication et production spécialisées en patisserie
Unité U32A ou Unité U32B - coefficient 9
1. Objectifs et contenu de I'épreuve

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser ses compétences acquises et les
savoirs associés dans le cadre de situations professionnelles relevant du péle 2A « Fabrication et
production spécialisées en boulangerie » ou du pble 2B « Fabrication et production spécialisées en
patisserie ». Le sujet est élaboré au niveau national a partir d’'une banque de sujets, I'épreuve sera donc
fixée a une date nationale.

En I'absence de réalisation de I'intégralité des PFMP, la mention non valide sera portée sur cette
sous-épreuve.

Par conséquent, la note obtenue a cette sous-épreuve est invalidée et le dipléme ne peut étre
délivré au candidat.



2. Criteres d’évaluation

L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les résultats
attendus correspondant aux activités professionnelles du pble 2A et 2B. Elles doivent couvrir
obligatoirement selon 'option choisie toutes les compétences globales :

Soit du bloc 2A:

- Organiser, planifier et conduire la production spécialisée en boulangerie
- Elaborer les pates, crémes, garnitures et produits boulangers de base et de création
- Assembler, garnir, finaliser et valoriser les produits spécialisés de boulangerie

Soit du bloc 2B :

- Organiser, préparer et conduire la production spécialisée en patisserie
- Réaliser les préparations spécialisées en patisserie
- Assembler, garnir, finir et valoriser les productions spécialisées en patisserie

L’application et le respect des régles d’hygiéne, de nettoyage, de sécurité et d’entretien des
locaux et du matériel sont indispensables pour I’obtention de I'unité.

3. Modalités d’évaluation

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d’'un contréle en cours de
formation (CCF) ou d’'une épreuve ponctuelle.

Les deux modalités de contréle permettent d’évaluer les mémes compétences et savoirs associés.
3.1. Contrdle en cours de formation

Le contrble en cours de formation est conduit a partir d’'une ou plusieurs situations d’évaluation durant
le cycle de formation, a la fois en établissement de formation et en entreprise.

Le contrble des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences tout au long du cycle de formation. Il s’effectue :

* en établissement de formation, par I'équipe pédagogique du domaine professionnel qui évalue
I'acquisition des compétences et leurs savoirs associés ;

* en entreprise, par les enseignants ou formateurs de spécialité et le maitre d’apprentissage ou tuteur,
qui positionnent le niveau de compétences acquis.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du
tuteur, ou a défaut d’'un autre professionnel, s’appuie sur les situations d’évaluations a partir du suivi
formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise. Ces évaluations permettent
de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contréle en cours
de formation et a 'harmonisation de I'évaluation des candidats.



3.2 Forme ponctuelle (écrite, pratique et orale). Durée : 10 h 15

L’épreuve écrite, pratique et orale s’appuie sur une situation professionnelle mettant en jeu les
compétences et les connaissances technologiques du pdle 2A ou 2B du référentiel en fonction de I'option
retenue. Le sujet est élaboré au niveau national a partir d’'une banque de sujets, I'épreuve sera donc
fixée a une date nationale.

L’épreuve consiste a élaborer, a partir de matiéres premieres, plusieurs fabrications choisies dans la
liste suivante :

Spécialisation en boulangerie (pble 2A) :

e Pains de tradition francaise

e Pains a caractére nutritionnel

e Pains spéciaux

o Pates levées feuilletées

o Pates levées

e Gateaux de voyage

¢ Produits de restauration nomade
¢ Piece de buffet

ou

Spécialisation en patisserie (pble 2B) :

e Produits en pate a choux

o Tartes, tartelettes (sucrées ou salées)

e Produits feuilletés (sucrés ou salés)

o Entremets, gateaux individuels ou réduits

o Petits fours secs ou moelleux, gateaux de voyage

e Montage d’un croquembouche, présentoir commercial en sucre, en nougatine ou en chocolat
e Produits de confiserie

Le candidat peut utiliser son carnet de recettes personnel élaboré au cours de sa formation uniqguement
sur la partie écrite. Le carnet de recettes ne peut étre proposé sur support numérique. Si le candidat a
préparé son carnet de recettes sur outil numérique, une impression papier sera acceptée. Tout carnet
non conforme sera refusé.

L’épreuve se déroule en deux phases :
- une premiére phase de 5h00, le premier jour, composée de deux parties :

e Une partie écrite de 1h : le candidat prend connaissance de la situation professionnelle et
répond a un questionnement mobilisant les compétences professionnelles du pble 2A ou 2B en
fonction de la spécialité retenue et leurs savoirs associés en lien avec les activités a réaliser en
partie 2. Il élabore son organigramme de travail. A partir du bon de commande, il calcule les
quantités d’ingrédients nécessaires pour élaborer les recettes.

o Une partie pratique de 4h00 : le candidat organise son poste de travail et commence a réaliser
les fabrications demandées en adoptant une attitude durable de la gestion des ressources. Il
identifie ses productions et en assure le stockage. A la fin de la production, il remet son poste
de travail en état.



- une deuxiéme phase de 5h15, le lendemain, composée de deux parties :

o Une partie pratique de 5h00 : le candidat organise son poste de travail et poursuit ses
fabrications. En fin de production, il remet son poste de travail en état et il présente ses produits
sous la forme d’un buffet.

e Une partie orale de 15 minutes : le candidat analyse ses fabrications, nhotamment a partir de la
dégustation d’'un échantillon des produits élaborés, et échange avec la commission sur les
techniques utilisées, les choix effectués et la qualité des produits obtenus.

La commission d’évaluation est composée d’un professeur ou d’'un formateur de la spécialité retenue
pour I'épreuve et d’'un professionnel ou, a défaut, d’'un deuxiéme professeur ou formateur. Elle
renseigne les critéres de la grille nationale d’évaluation et propose la note finale pour I'épreuve.

Sous-Epreuve E33 — Contribution au développement de I’entreprise

Unité U33 — coefficient 3

1. Objectifs et contenu de I’épreuve

Cette épreuve vise a apprécier I'aptitude du candidat a mobiliser les compétences et les savoirs associés
acquis dans le cadre de situations professionnelles relevant du p6le 4 « Contribution au développement
de I'entreprise ».

2. Critéres d’évaluation

L’évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compétences opérationnelles et les résultats
attendus correspondant aux activités professionnelles du péle 4. Elles doivent couvrir obligatoirement
toutes les compétences globales du bloc 4 :

- Contribuer a la démarche qualité
- Participer au développement durable de I'entreprise

3. Modalités d’évaluation

La constitution d’'un portfolio numérique est obligatoire pour tous les candidats. Il constitue un outil
d’explicitation des activités professionnelles menées en entreprises et/ou en centre de formation.

En fonction du statut du candidat, les modalités d’examen prennent la forme d’un contrdle en cours de
formation (CCF) ou d’'une épreuve ponctuelle.

Obijectifs du portfolio :
- Rendre compte des activités professionnelles exercées en entreprises et en centre de formation ;
- Développer l'analyse de l'apprenant sur ses activités professionnelles et les compétences
professionnelles associées ;




Finalité :

Pour les candidats en formation, le portfolio numérique contribue a l'individualisation du parcours du
candidat et permet d’identifier les objectifs de formation a chaque alternance établissement / entreprise
et période en centre de formation.

Il sert de point d’appui aux « bilans d’activités » renseignés conjointement par le tuteur, ou maitre
d’apprentissage, et le professeur ou formateur d’enseignement professionnel lors de la formation et a
I'évaluation terminale (CCF et mode ponctuel).

Pour les candidats sans formation, le portfolio présente les activités réalisées et les compétences
mobilisées lors des différentes expériences professionnelles.

Contenus et utilisation du portfolio :

Chaque candidat réalise, un portfolio numérique qui regroupe des supports de présentation de travaux
professionnels réalisés. Le portfolio, constitué de deux parties, rend compte et explicite les activités
professionnelles réalisées par le candidat : la seconde partie du portfolio illustre les compétences et
savoirs associés du pble 4. Cette épreuve s’appuiera sur cette seconde partie.

Elle est composée des activités professionnelles réalisées en centre de formation et en entreprise, pour

permettre a I'apprenant de rendre compte de fagon détaillée de son activité (textes, photographies,
enregistrements audio, vidéos, ou tout autre support) en précisant le contexte de réalisation et les taches
réalisées. L’apprenant y développe une analyse sur ses pratiques professionnelles. Une liste
récapitulative spécifique au pble 4 présente les activités et les compétences décrites dans le portfolio du
candidat.

Les activités professionnelles présentées doivent couvrir obligatoirement toutes les compétences
globales du pdle 4 :

- Contribuer a la démarche qualité
- Participer au développement durable de I'entreprise

Les deux modalités de contréle permettent d’évaluer les mémes compétences et savoirs associés.

3.1 Contrdle en cours de formation

Le contréle en cours de formation est conduit a partir d’'une ou plusieurs situations d’évaluation durant
le cycle de formation, a la fois en établissement de formation et en entreprise. |l s’appuie notamment
sur les travaux présentés dans le portfolio numérique.

Le contréle des acquis des candidats est formalisé dans un document de positionnement des
compétences tout au long du cycle de formation. Il s’effectue :

« en établissement de formation, par I'équipe pédagogique du domaine professionnel qui évalue
'acquisition des compétences et leurs savoirs associes ;

« en entreprise, par les enseignants ou formateurs de spécialité et le maitre d’apprentissage ou tuteur,
qui positionnent le niveau de compétences acquis.

En fin du cursus de formation, I'équipe pédagogique accompagnée du maitre d’apprentissage ou du
tuteur, ou, a défaut, d’'un autre professionnel, s’appuie sur les situations d’évaluations effectuées a
partir du suivi formalisé des compétences en établissement de formation et en entreprise. Ces
évaluations permettent de dégager un profil de compétences s’exprimant en note finale pour I'épreuve.

L’inspecteur de I'éducation nationale en charge de la spécialité veille a la conformité du contréle en
cours de formation et a I’harmonisation de I'évaluation des candidats.



3.2 Forme ponctuelle (orale). Durée : 30 minutes
L’épreuve se déroule en deux phases.

e Premiére phase (10 minutes) : exposé du candidat
- Le candidat présente oralement le contexte d’une entreprise dans laquelle il a été formé puis
deux activités professionnelles présentées dans son portfolio qui sont choisies par la
commission d’évaluation. Le candidat explicite les compétences et savoirs mis en ceuvre lors
de ces activités. La commission d’évaluation prend connaissance du portfolio en amont de
I'épreuve mais le portfolio ne fait pas I'objet d’'une évaluation.

o Deuxieme phase (20 minutes) : entretien avec le jury
- La commission d’évaluation questionne le candidat sur la base des activités développées dans
le cadre de la formation. Ce questionnement amene le candidat & démontrer plus largement
la maitrise des compétences et savoirs associés du pble 4 « Contribution au développement
de I'entreprise ».

La commission d’évaluation est composée de deux formateurs ou professeurs, I'un en boulangerie ou
patisserie, 'autre en gestion, et d’'un professionnel. En I'absence de ce dernier, un autre formateur ou
professeur de boulangerie ou de péatisserie doit le remplacer. La commission d’évaluation renseigne les
critéres de la grille nationale d’évaluation et propose la note finale pour I'épreuve.

La date et les modalités de remise du portfolio numérique sont définis par le recteur de 'académie. En
'absence du portfolio, le candidat ne peut pas étre interrogé. La commission d’évaluation en informe le
candidat et la note zéro est attribuée a cette épreuve. Dans tous les autres cas, il convient d’interroger
le candidat.

Sous-épreuve E34 Prévention Santé Environnement
Unités U34 - Coefficient 1

La définition de la sous-épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe VIII de l'arrété
du 17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les
modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

EPREUVE E 4
Langue vivante
Cette épreuve comporte deux sous-épreuves :

- E 41 - sous épreuve de langue vivante A (U41)
- E 42 - sous épreuve de langue vivante B (U42)



Sous-épreuve E 41
Langue vivante A

Unités U 41 — Coefficient 2

La définition de I'épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I'annexe V de l'arrété du 17 juin
2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les modalités
d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

Sous-épreuve E 42
Langue vivante B
Unités U 42 — Coefficient 2

La définition de I'épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe V de l'arrété du 17 juin
2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les modalités
d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

EPREUVE E 5
Francais, Histoire-géographie et enseignement moral et civique

Unités U 51 et U 52 - Coefficient 5

Cette épreuve comporte deux sous-épreuves :

- E 51 - sous épreuve de francais (U51)
- E 52 - sous épreuve d’histoire-géographie et d’enseignement moral et civique (U52)

Sous-épreuve E 51
Francais
Unités U 51 — Coefficient 2,5

La définition de la sous-épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe | de I'arrété du
17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les
modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.




Sous-épreuve E 52
Histoire-géographie et enseignement moral et civique
Unités U 52 — Coefficient 2,5

La définition de la sous-épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe Il de I'arrété du
17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les
modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

EPREUVE E 6
Arts appliqués et cultures artistiques
Unité U 6 - Coefficient 1

La définition de I'épreuve actuellement en vigueur est celle fixée dans I’annexe IX de I'arrété du 17 juin
2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et définissant les modalités
d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

EPREUVE E 7
Education physique et sportive
Unité U 7 - Coefficient 1

La définition de I'épreuve d’éducation physique et sportive actuellement en vigueur est celle fixée dans
I'annexe X de 'arrété du 17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel
et définissant les modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

EPREUVES FACULTATIVES
Unité UF1, Unité UF2

Les candidats peuvent choisir une ou deux unités facultatives parmi les unités possibles, et donc une
ou deux épreuves facultatives parmi les choix possibles.

(UF1, épreuve EF1)
(UF2, épreuve EF2)



Epreuve facultative de langue vivante étrangére, régionale ou des signes, francaise

La définition de I'épreuve facultative de langue actuellement en vigueur est celle fixée dans I'annexe XI
de l'arrété du 17 juin 2020 modifié fixant les unités générales du baccalauréat professionnel et
définissant les modalités d'évaluation des épreuves ou sous-épreuves d'enseignement général.

Epreuve facultative de mobilité

L’épreuve facultative de mobilité est définie par I'arrété du 30 aolt 2019 portant création d’'une unité
facultative de mobilité et de I'attestation MobilitéPro dans le dipléme du baccalauréat professionnel, du
brevet professionnel et du brevet des métiers d’art.



ANNEXE V - Périodes de Formation en Milieu Professionnel
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

Les périodes de formation en milieu professionnel se déroulent dans une ou des entreprises intervenant dans les
domaines d’activités mentionnés dans le référentiel des activités professionnelles. Ces entreprises d’accueil
répondent aux exigences de la formation des candidats aux épreuves du baccalauréat professionnel « Boulangerie
patisserie ».

Le tuteur ou le maitre d’apprentissage de I'entreprise contribue a la formation de I'apprenant (éléve, apprenti,
stagiaire de la formation continue) en parfaite collaboration avec I'équipe pédagogique d’enseignement
professionnel de I'établissement de formation.

1.0bjectifs de la formation en milieu professionnel

La formation en milieu professionnel est une phase déterminante pour I'accées au diplédme. Elle permet a 'apprenant
d’appréhender le fonctionnement global d’'une entreprise et de travailler en situation réelle. L’apprenant est ainsi
amené a s’intégrer au sein d’'une équipe, a participer aux activités de I'entreprise et a réaliser des taches sous la
responsabilité du tuteur ou du maitre d’apprentissage. Avec les degrés d’autonomie et de responsabilité qui lui
sont accordés, il met en ceuvre et conforte ses compétences en les adaptant aux contextes professionnels et
développe de nouvelles compétences.

La formation en milieu professionnel a notamment pour objectifs de :

e découvrir le fonctionnement, I'organisation, la hiérarchie et la culture d’'une entreprise boulangére ou
patissiére ;

e s’enrichir de la diversité des activités liées a la production et a la vente, en observant les relations avec la
clientéle, les fournisseurs et les partenaires professionnels ;

¢ identifier les rbles et responsabilités des différents services ainsi que des intervenants extérieurs ;

e observer, comprendre et analyser des situations réelles de travail, depuis la réception des matiéres
premiéeres jusqu’a la présentation et la mise en vente des produits finis ;

e acquérir et mettre en ceuvre des techniques professionnelles de panification, de patisserie, de
viennoiserie, de chocolaterie ou de snacking selon I'entreprise d’accueil ;

e participer a la mise en valeur et & la commercialisation des produits en respectant les savoir-faire
artisanaux et les exigences de qualité ;

e appréhender concretement les contraintes économiques, humaines, sanitaires et techniques propres a la
gestion d’un fournil, d’un laboratoire ou d’un espace de vente ;

e prendre conscience de I'importance de la qualité, de la fraicheur, de la régularité de production et de la
tracabilité dans toutes les opérations réalisées ;

e comprendre et appliquer, en situation professionnelle, les régles d’hygiene, de sécurité alimentaire
(HACCP) et de prévention des risques liés au travail en laboratoire et au fournil ;

o utiliser les outils et technologies humériques nécessaires aux activités de production, de gestion ou de
vente ;

e intégrer les principes de développement durable, notamment dans la gestion des matiéres premiéres, la
lutte contre le gaspillage, le tri des déchets et 'optimisation des consommations d’énergie.

Le choix des activités et taches les plus pertinentes, en fonction du milieu professionnel d’accueil, doit étre arrété
par I'’équipe pédagogique, en liaison avec le tuteur ou le maitre d’apprentissage. L’annexe pédagogique jointe a
la convention fixe les exigences minimales.



2.0rganisation de la formation en milieu professionnel

2.1. Voie scolaire

La circulaire n° 2016-053 du 29 mars 2016 prévoit I'organisation et 'accompagnement des périodes de formation
en milieu professionnel.

La durée des périodes de formation en milieu professionnel est de 20 semaines.

Les PFMP sont réparties sous la responsabilité du chef d’établissement sur les trois années du cycle de
formation, dans le respect des dispositions de I'arrété du 21 novembre 2018 modifié relatif a 'organisation et aux
enseignements dispensés dans les formations sous statut scolaire préparant au baccalauréat professionnel et de
son annexe.

Les lieux d’accueil des PFMP doivent permettre au cours de la formation le développement des compétences du
référentiel.

L'organisation de la formation en milieu professionnel fait obligatoirement I'objet d'une convention entre
I'établissement de formation et I'entreprise d’accueil. Un modéle de convention-type figure en annexe de la
circulaire n° 2016-053 du 29 mars 2016. La recherche, le choix des lieux d'accueil et le suivi de I'éléve en milieu
professionnel relevent de la responsabilité de I'équipe pédagogique de I'établissement de formation, coordonnés
par le directeur ou la directrice délégué(e) aux formations technologiques et professionnelles. Cependant sous la
responsabilité des enseignants, les éléves peuvent participer a la recherche des entreprises d’accueil.

Les entreprises ou se déroulent les PFMP doivent permettre d’observer diverses situations et de mettre en ceuvre
des compétences identifiées dans le référentiel.

Toute I'équipe pédagogique est concernée par I'organisation et le suivi des PFMP sous la responsabilité du chef
d’établissement.

Alissue de chaque PFMP, I'attestation de PFMP doit étre renseignée et signée par le tuteur. Elle précise la période,
la structure et le nombre de semaines effectuées.

Un document de liaison, élaboré en établissement par les enseignants et validé par I'inspecteur ou I'inspectrice en
charge du dipléme, suit I'éleve pendant la totalité de sa formation. Il liste les activités réalisées conformément au
référentiel d’activités professionnelles.

2.2 Voie de l'apprentissage

La formation fait I'objet d'un contrat conclu entre I'apprenti et son employeur conformément aux dispositions en
vigueur du Code du travail. L’entreprise doit appartenir a un des secteurs d’activités du référentiel d’activités
professionnelles.

Afin d'assurer la cohérence de la formation, I'équipe pédagogique du centre de formation d'apprentis doit
veiller a informer le maitre d'apprentissage des objectifs de la formation en milieu professionnel, des compétences
a acquérir ou a mettre en ceuvre dans le contexte professionnel et des modalités de la certification.

Il est important que les diverses activités de la formation soient réalisées par I'apprenti en entreprise. En cas de
situation d’entreprise n’offrant pas tous les aspects de la formation, l'article R.6223-10 du Code du travail sera mis
en application.

2.3 Voie de la formation professionnelle continue

La formation se déroule en milieu professionnel et en centre de formation continue. Ces deux lieux assurent
conjointement 'acquisition des compétences figurant dans le référentiel de certification du dipléme.

La durée totale des périodes de formation en milieu professionnel est identique a celle imposée aux candidats de
la voie scolaire.

Le candidat est tenu de présenter soit un certificat attestant qu’il a suivi la formation en entreprise requise pour se
présenter a 'examen soit un ou plusieurs certificats de travail attestant que l'intéressé a participé a des activités



visées par le diplébme en qualité de salarié a temps plein, pendant six mois au cours de l'année précédant
I'examen, ou a temps partiel pendant un an au cours des deux années précédant 'examen.

A Iissue de chaque période de formation, I'attestation de présence doit étre renseignée et signée par le tuteur ou,
le cas échéant, 'employeur. Elle précise la période, la structure et le nombre de semaines effectuées.

2.4 Candidat se présentant au titre de trois années d'expérience professionnelle

Le candidat n’effectue pas de stage, mais doit justifier de trois années d'expériences professionnelles dans un
emploi qualifié correspondant aux objectifs du baccalauréat professionnel pour lequel il s'inscrit.

2.5 Candidat en formation a distance

Les candidats relévent, selon leur statut (scolaire, apprenti, stagiaire de la formation professionnelle continue), de
'un des cas précédents.

2.6 Positionnement

Pour les candidats positionnés par décision du recteur la durée minimale de la période en milieu professionnel est
de:

- 10 semaines pour les candidats de la voie scolaire (articles D. 337-62 a D. 337-65 du code de I'éducation),
- 8 semaines pour les candidats issus de la voie de la formation professionnelle continue visés au paragraphe 2.3.

L’équipe pédagogique détermine avec le candidat, en fonction de son parcours et de son projet professionnel le
ou les secteurs sur lesquels doivent portés les périodes en milieu professionnel ainsi que leur durée.

Dans le cas ou le cycle de formation se déroule sur deux ans (éléves venant d'un CAP d’un autre secteur ou

d'une seconde générale ou technologique par exemple) la durée des PFMP est ramenée a 14 semaines
conformément a 'arrété du 21 novembre 2018 modifié précité.



ANNEXE VI - Tableau de correspondances entre épreuves ou unités
de I'ancien et du nouveau diplome
Baccalauréat professionnel spécialité « Boulangerie patisserie » (niveau 4)

Baccalauréat professionnel
Boulanger patissier
défini par I'arrété du 2 juillet 2009 modifié

Derniére session : 2029

Baccalauréat professionnel
Boulangerie patisserie
défini par le présent arrété

Premiére session : 2030

Epreuves Unités Epreuves Unités
. . E2 Optimisation de la
E1 Epregye technologique Ul production en boulangerie et U2
et scientifique A .
en patisserie
c21 Epreuve e prate
professionnelle prenant en uz21 9 p
) . dans le respect des régles U3l
compte la formation en milieu s
. d’hygiéne selon la
professionnel A . .
réglementation en vigueur
E32A Fabrication et production
s . U32A
spécialisée en boulangerie
E32B Fabrication et production
s A ; u32B
spécialisée en patisserie
E22 Prévention santé E34 Prévention santé
. u22 . u34
environnement environnement
E 31 Environnement
économique, juridique et U3l E11 Economie-droit Ull
management
E33 Contribution au
) ) . uU33
développement de I'entreprise
E32 Projet professionnel u32
E33 Mathématiques u33 E12 Mathématiques U1z
E4 Langue vivante U4 E41 Langue vivante A u41
E42 Langue vivante B u42
E51 Francais uU5s1 E51 Francais U5s1
E52 histoire-géographie et SRS .
enseignement moral et uU52 E52 h|st0|re geographie ?t. u52
s enseignement moral et civique
civique
E6 Arts appliqués et cultures U6 E6 Arts appliqués et cultures Us
artistiques artistiques
E7 Epreuve d’éducation E7 Epreuve d’éducation
b - u7 : . U7
physique et sportive physique et sportive
EF1 UF EF1 UF
EF2 UF EF2 UF




