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Artisan Patissier
de France

DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Un groupe de travail, un calendrier et une meéthode pour
repondre aux objectifs des métiers

1. Présentation des notes d’opportunité, par les 5. Avis favorable du CSE pour les deux MC,
professionnels, des deux MC en CPC le 16 novembre 2023

« Productions et services de consommation » le

vendredi 25 novembre 2022 Avis conforme a I’'unanimité de la CPC le 5

décembre 2023 pour les deux MC
2. Deux groupes de travail constitués avec des
professionnels et des professeurs/formateurs et

inspecteurs 6. Finalisation par les groupes des guides
d’accompagnement, repéres pour la formation
3. Début des travaux début mars 2023 et séminaire national de ce jour, pour une

mise en ceuvre rentrée 2024 (et donc premiére

_— (e , session 2025)
4. Une réunion commune a été menée pour

faire converger les deux MC notamment sur le
bloc 2
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ET DE LA RE “HE d
e France

L’esprit des nouveaux reférentiels

9 h 30 Ouverture du séminaire par les inspecteurs généraux

9 h 45 Evolution et grandes tendances quant aux métiers couverts par les deux
mentions complémentaires

Laurent Le Daniel Président de la confédération des artisans patissiers de France et Xavier

Bordet Vice-Président de la confédération nationale de la boulangerie

10 h 15 Les grands axes et principes d’écriture des référentiels - Présentation des
blocs de compétences des référentiels
MC TTBP - Bloc 1 : Réaliser des fabrications a base de pates
MC TTBP - Bloc 2 : Optimiser la fabrication des produits a base de pates
MC PB - Bloc 1 : Produire des entremets, petits gateaux et petits fours,
gateaux de voyage, tartes élaborées et croquembouches
MC PB - Bloc 2 : Optimiser la production en patisserie

11 h 45 La formation des enseignants/formateurs, quelles modalités pour quelles
finalités ?
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Posez vos questions

MC Techniques du tour en
boulangerie et en patisserie

MC Patisserie Boutique
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et DE LEDUCATION, DU SPORT Artisan Patissier
atenité de France

L’esprit de la rénovation des deux Mentions complémentaires,
les grands axes de la renovation et ses principes

Des référentiels recentres sur les métiers dans la suite logique des CAP Patissier et Boulanger,
prenant en compte les évolutions professionnelles.

Ecriture en blocs de compétences avec une convergence entre les deux MC dans
I'écriture et la volonté de développement de compétences (voir bloc 2)

Les blocs de compétences professionnelles ont pour base les regroupements d’activités
correspondant au metier vise.

Un bloc = une unité (a chaque bloc de compétences correspond une unité et une seule)

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 6
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REPUBLIQUE IGESR Confédération Nationale

de la Boulangerie
FRANCAlSE et Boulangerie-Patisserie

s INSPECTION GENERALE . . P
Liberté : Frangaise Artisan Patissier

s DE L'EDUCATION, DU SPORT
ermitt ET DE LA RECHERCHE de France

La compétence au ceeur du processus
de professionnalisation, de formation et de certification

Des activités
professionnelles

des taches
Des

Des ressources compétences
Des données globales et

Des situations opérationnelles
professionnelles

Des stratégies,
des démarches
a mettre en
oceuvre en centre
et entreprise

Des résultats
attendus /
critéres
d’évaluation

Des savoirs

associés, des
limites

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 7
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et Boulangerie-Patisserie

FRANCAISE B oMLt oy Artisan Patissier
ET DE LA RECHERCHE de France

Liberté

Egalité

Fraternité

Intention de la rénovation

Approfondissement des
1 compétences liées au CAP

(et BAC PRO)

L'i ntention de \\‘-«..\ Fabrication de produits glacés non turbinés
7 Spéci alisation 3 Transformation de fruits frais (sorbet aux fruits)
Eg Y n e . \-
aux patisseries 2. Croquembouche
de boutique Pastillage

Sucre cuit et décors simples

Organisation dans le temps |

@ Palier vers le BTM

analyse de sa production |

En fin d’épreuve, les éleves/apprentis devront présenter le surplus non utilisé afin
d’évaluer leur capacité a exploiter ’'ensemble de ses productions dans
ses réalisations.
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Liberté
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Mention complémentaire
« Patisserie de boutique »

Présentation des blocs de compétences globales:
» 2 pOles et blocs correspondants complémentaires
» Le bloc 1 et support du bloc 2
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Péle 1
Production d’entremets,
petits gateaux et petits Produire des entremets, petits gateaux et
fours, gateaux de voyage, petits fours, gateaux de voyage, tartes
tartes élaborées et élaborées et crogquembouches
croquembouches

Bloc n° 1

UP 1

Réaliser les pates et appareils _
e Préparer des crémes, des dérivés de crémes Production d’entremets,

e Préparations de base dans et des fabrications glacées non turbinées petits gateaux et petits
le respect des regles o Transformer les fruits frais et secs fours, gateaux de
d’hygiéne et de sécurité o Cuire les pates, les crémes et les appareils voyage, tartes élaborées

e Assembler les éléments réalisés pour la et croquembouches

e Montages et finitions des production

produits finis dans le
respect des régles
d’hygiéne et de sécurité

e Mettre en valeur la production

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 10
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Egalité

Fraternité

Activités professionnelles Blocs de compétences Unités professionnelles
Pole 2 Bloc n°2

Optimiser la production en patisserie

Optimisation de la
production en patisserie

Sélectionner les matiéres d'ceuvres pour UP 2

respecter un cahier des charges

e Gérer les techniques selon la fabrication
Communiquer et valoriser la production aupres Optimisation de la
du personnel de vente production en patisserie
Planifier sa production

e Suivre et analyser la production

e Maitriser les régles d’hygiéne et de sécurité et

les préconisations en matiére de gestion

durable des ressources

e Choix et valorisation
des techniques et
matiéres d’ceuvre selon
les fabrications

e Optimisation et suivi de
la production

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 1
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boul i
FRANCAlSE efB?)ulZ:;enl?:-rl!»'eétisserie
Liberté "

Exemple de mise en relation des activités professionnelles et des compétences
Compétence globale visée : Réaliser des pates et appareils

Activités

. Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
professionnelles

- Réaliser des pates par sablage et
par crémage

- Réal feuillet id
AR 6 éaliser un feuilletage rapide

base dans le Réalisation de - Réaliser une pate a baba
respect des pates et Réaliser des pates et appareils - Réaliser une pate a choux
régles d’hygiéne appareils

, e - Réaliser les appareils, appareils
et de sécurité Pp PP

meringueés et pates battues

- Mettre en ceuvre pates et
appareils en vue de la cuisson

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 12



o o Artisan Patissier
¢ de France

Exemple de mise en relation des compétences professionnelles
et des savoirs associés

EX z ~ .
REPUBLIQUE IGESR Contederai gm nale Eg
FRANGAISE — s | roer s

; Fra

Péle 1 — Production d’entremets, petits gateaux et petits fours, gateaux
de voyage, tartes élaborées et croquembouche.

Taches Compétences opérationnelles  Résultats attendus  Savoirs associés Limites de
connaissances

- Reéalisation de
pates a choux

La consistance et Les étapes de pour :
Réalisation de 'homogénéité de la fabrication d'une o pieces
pate et Réaliser une pate a choux pate sont adaptées a pate a choux : individuelles et
d’appareils la production - panade petits fours
demandée. - hydratation o entremets (paris-
brest, saint-
honoré)

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 13
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Ex 2 <

REPUBLIQUE IGESR Confédération Nationale X
- de la Boulangerie

FRANCA|SE oo 49 etBou langerie-Patisserie

Liberté

Egalité

Fraternité

Mention complémentaire
« Techniques du Tour en Boulangerie et Patisserie »

Présentation des blocs de compétences globales :

» 2 poOles et blocs correspondants
complémentaires

» Le bloc 1 et support du bloc 2

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 14
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4

Artisan Patissier
de France

« Elaboration des pates

« Confection des produits
finis

» (Gestion durable des
ressources et respect .
des regles d’hygiéne et
de sécurité

repos

Travailler une pate selon les fabrications
Mettre en forme selon la commande
Fabriquer des cremes et appareils
Réaliser des garnitures

Assembler

Conduire des cuissons

Mettre en valeur le produit fini

Mettre en ceuvre les régles d’hygiéne et de
sécurité et adopter un comportement
responsable dans la gestion des ressources
et fluides

Activités professionnelles Blocs de compétences Un_|tes
professionnelles
Bloc n° 1
Réaliser des fabrications a base de
Péle 1 pates
Réalisation de « Réaliser une pate selon la technique
fabrications a base de adaptee
pates « (Gérer les phases de fermentation et de UP 1

Réalisation de
fabrications a base
de pates

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Fraternité ET DE LA RECHERCHE

REPUBLIQUE I G E S R Confédération Nationale
FRANCA'SE de la Boulangerie

k INSPECTION GENERALE et BDU!GHQQHE'POUSSEHE
Liberté DE 'EDUCATION, DU SPORT Francaise

’

S

Artisan Patissier
de France

fabrication des produits a

 Choix et valorisation des

« Optimisation et suivi de la

base de pates .

techniques et matieres .
d’ceuvre .

production .

Adapter les matiéres premiéres et les
substances ajoutées aux fabrications
demandées et aux techniques utilisées
Gérer les techniques selon les fabrications
Communiquer et valoriser la production
aupres du personnel de vente

Planifier la production dans une démarche
durable

Suivre et analyser la production

Activités professionnelles Blocs de compétences Un_|tes
professionnelles
Bloc n°2
Péle 2
Optimiser la fabrication des produits a base
Optimisation de la de pates UP 2

Optimisation de la
fabrication des
produits a base de

pates

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Francaise

Artisan Patissier
de France

Exemple de mise en relation des compétences professionnelles
et des savoirs associés
Pole 1 — Réalisation de fabrications a base de pates

Activité Professionnelle 1 - Elaboration des pates

Compétence globale : Travailler une pate selon les fabrications

Taches

Compétences
opérationnelles

Résultats attendus

Savoirs
associés

Limites de connaissances

Tourage,
laminage

Tourer

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

Le tourage est adapté
a la production.

Les techniques
de tourage

Mettre en ceuvre les techniques de
tourage : tour simple, tour double

Identifier les nouvelles techniques de
tourage a base de produits naturels
(bicolore, striee)

Mesurer I'incidence du nombre de
tours et de I'épaisseur de la pate sur
le produit fini

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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Egalité N 4
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Francaise Artisan Patissier

REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale YJ;
de la Boul i
FRANCA'SE eteB?)u]g:ga:r?:j’eétisserie - i

de France

Exemple de mise en relation des activités professionnelles et des compétences

Compétence globale visée : Travailler une pate selon les fabrications

Péle 1 - Réalisation de fabrications a base de pates

Activités :
. Taches Compétences globales Compétences opérationnelles
professionnelles P g P P
: . . A - Beurrer, enchasser
Elaboration Tourage, Travailler une pate selon - Tourer
des pates laminage les fabrications :
- Abaisser

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale xé
de la Boul i
FRANCAlSE eleBaoulg:ga:l?:-rl!»'eétisserie
tberté Francaise

INSPECTION GENERALE . g .
o : Artisan Patissier
Fraterité de France

DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

La formation des enseignants/formateurs, quelles modalites
pour quelles finalités ?

Formation aux nouvelles MC
* Le PNF est un premier éclairage destiné aux inspecteurs et formateurs (nos présentations
et les capsules montées)
* Les guides d’accompagnement/repeéres pour la formation
Ces supports aident a la conception et mise en ceuvre de la formation des
professeurs/formateurs
* Enrégion ou académie : des formations dédiées centralisées ou non, selon le nombre de centres de
formation
* Accompagnement par les inspecteurs (concevoir des supports de formation, mettre a I'épreuve les
recommandations pédagogiques et didactiques du GAP, faire un état des besoins individuels)

Formation aux évolutions du métier
* Immersion collective : voir les pratiques et innovations/tendances
* Immersion individuelle (se confronter a la réalité professionnelle par I’activité in situ, a choisir selon

besoin et appétence)
Modalités possibles : une semaine ou deux, chez un ou plusieurs professionnels.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 19
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Liberté
Egalité
Fraternité

EEEEEEEEEEEEEEEEEE . . T
DE L'EDUCATION, , DU SPORT Francaise Artisan Patissier
ET DE LA RECHERCHE de France

Les enjeux de formation et de certification

14 h 00 Les modalités pédagogiques pour répondre aux enjeux de formation.
Les membres des groupes de rénovation
Echanges avec la salle

15 h 30 Les modalités de certification

L'évaluation des compétences par le contréle en cours de formation

EP 1 — Réalisation de fabrications a base de pates (MC TTBP)

EP 1 — Production d’entremets, petits gateaux et petits fours, gateaux de voyage, tartes
élaborées et croquembouches (MC PB)

L'évaluation des compétences par profil (les grilles d’évaluation)

EP 2 — Optimisation de la fabrication des produits a base de pates (MC TTBP)

EP 2 — Optimisation de la production en péatisserie (MC PB)

16 h 30 Echanges, conclusion

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 20
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REPUBL'QUE I G E S R Confédération Nationale
- de la Boulangerie
FRANCAlSE oo 49 etBou langerie-Patisserie
Liberté
Egalité
Fraternité

Les modalités pédagogiques pour repondre aux enjeux de
formation.

L’approche par scénario pédagogique

O -> Méthode complémentaire de I'enseignement traditionnel qui permet
aux apprenants d'appliquer leurs connaissances et compétences
dans des contextes professionnels concrets et pertinents.

- ’ Ensemble d’étapes par le biais desquelles un apprenant acquiert
des connaissances et compétences, renforce son engagement, sa
pratique collaborative et sa réflexion critique.

—_—

Approche qui favorise le développement des compétences transférables,
et s'adapte aux besoins individuels des apprenants.

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 21
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Francaise Artisan Patissier
de France

ET DE LA RECHERCHE

—

EXPLOITATION

» Synthése individuelle
ou collaborative
e Evaluation et suivi du

CREATION DU CONTEXTE
PROFESSIONNEL

» Organisation de I’entreprise
(réelle ou fictive)
» Place de I'apprenant au coeur
de I’entreprise

niveau d’acquisition CANEVAS
des compétences , i . .
« Remédiation Scénario pedagoglque

“ DIFFERENCIATION | 4 2 ~
PEDAGOGIQUE @ COMPETENCES VISEES

i Moc_:ltalités pedagogiques 7~ ~—— \ » Cibler les compétences a
variées (i !
) . acqueéerir, a approfondir
=> Co-intervention /CREATION DE LA SITUATION . Clbler los mdrequis
=> Laboratoire - AE | PROFESSIONNELLE
=> Entre;_) rise - SRR - Découpage des missions en => Montée en complexité
) Sup;z o>r;\s ‘:ﬁr 1es dé activités (Approche spiralaire des
=~ Audios, videos » Intégration des savoirs associés \ apprentissages)
\ => In_ternet (Slte._s, tutos...) (SA — Eco-gestion —AA — \ /
——— Fiches technlques.../ Professionnel - ...) )

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 22
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et Boulangerie-Patisserie
Francaise

yd

SE

Artisan Pétissiér

de France

L’approche par scénario pédagogique: EXEMPLE

Intention pedagogique

odalités pédagogiques: Co-intervention avec les

enseighants Eco-gestion et pratique
professionnelle / Boutique établissement

Construire un argumentaire de vente destiné au
personnel de vente, pertinence et précision des
arguments.

Modalités pédagogiques: Analyse réflexive a
travers les ateliers expérimentaux / Supports
audio et fiches d'analyse sensorielle

Expliciter une production par I'analyse
" organoleptique.
\-es spécificités de la production sont mises en
valeur.

MISSIONS...ET
COMPETENCES VISEES

Modalités pédagogiques: au laboratoire +
Fiches techniques + Supports audios - vidéos

Sélectionner les matiéres d'oeuvre pour
respecter un cahier des charges.
Gérer les techniques selon les fabrications.

\
Analyse réflexive a partir de recherches %
effectuées sur le site internet de l'entreprise

Identifier la hotion de Développement Durable et
les préconisations en matiére de gestion durable
des ressources

Modalités pédagogiques: Co-intervention S
Pratique professionnelle / support GENIALL

Mattriser les régles d’hygiéne et de sécurité
La gestion durable des ressources est conforme a

la réglementation et a la politique de développemen
durable de |'entreprise.
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RéPU BLlQUE I G E S R Confédération Nationale

de la Boulangerie
FRANCAlSE INSPECTION GENERALE et Boulangerie-Patisserie -
Liberté 4 Francaise i 3ticci
i Egég?g%iggghggspom ¢ Artisan Patissier
Fraternité de France

EXEMPLEDE SCENARIOETACTIVITES PEDAGOGIQUES ENMCTT BP

CONTEXTE PROFESSIONNEL

Vous étes actuellement en formation en Mention complémentaire Techniques du tour en boulangerie et en patisserie chez
M. Bundy, boulanger-patissier a Metz (Moselle).

Son fournisseur de matiéres premiéres lui propose une nouvelle farine provenant d'un producteur régional spécialisé
dans la culture raisonnée et biologique.

Le fournisseur offre un tarif de lancement attractif, et M.Bundy, décide donc de passer une premiére commande pour
tester la farine dans la création d'une nouvelle gamme de produits de viennoiseries, plus respectueuse des tendances de
consommation actuelles, et attirer ainsi une nouvelle clientéle dans l'entreprise.

SITUATION PROFESSIONNELLE

En vue d'évaluer la faisabilité de la nouvelle gamme de viennoiseries, M_.Bundy vous demande de :

Analyser les caractéristiques de cette farine pour déterminer si elle répond a vos critéres de qualité ;
Elaborer une gamme de produits de pate levée, notamment les "pains au lait", en utilisant cette farine ;
Etablir le colt de production associé a cette pate levée.

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 24 XXIXXIXXXX
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale -
de la Boulangerie
FRANCAISE NSPECTION GENERALE et Bau_]angelie-Pélisserie i
s DE L'EDUCATION, DU SPORT Francaise Artisan Patissier

Fraternité ET DE LA RECHERCHE

de France

L’approche par scénario pédagogique: En MC TT BP

INTENTION PEDAGOGIQUE

Activité Professionnelle |
Elaboration des pates

Compétence globale :
Réaliser une pate selon la technique
adaptée

Activité Professionnelie |
Choix et valorisation des
techniques et matiéres d’cevuvre

Compétence globale :
Adapter les matiéres premiéres et
les substances ajoutées aux
fabrications demandées et aux

techniques utilisées

Activité Professionnelle 3
Gestion durable des ressources et
respect des regles d’hygiéne et de

séeurite

ACTIVITEES

Compétence globale :

PR o FE‘ ‘I o NNE L LE’ ET Mettre en ceuvre les régles d'hygiéne et

COM PéTE NCES VI ‘ées de sécurité et adopter un comportement

responsable dans la gestion des
ressources et fluides

Activité Professionnelle 2
Optumlsatlon et svivi de la
production

Activité Professionnelle |
Choix et valorisation des
techniques et matieres d’ceuvvre

Compétence globale :
Suivre et analyser la production

Compétence globale :
Communiquer et valoriser la
production auprés du personnel de

vente

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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EX z
REPUBLIQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boulangerie
FRAN CAl SE INSPECTION GENERALE et Boulangerie-Patisserie
et DE L'EDUCATION, DU SPORT francaise Artisan Patissier
Egalité ,
Fraternité ET DE LA RECHERCHE

de France

EXEMPLE DE SCENARIO ETACTIVITES PEDAGOGIQUES

Péle 2 Félet Pdle1etPdle2
Activité Professionnelic 1 - Activité Professionnelle 1 : Elaboration des pites. Restitution sux apprenants parun ou
Choix et valorisation des techniques et Activ‘teProfssiomel‘ethﬁo_l!du‘abled;s msouoset plusieurs membres de l'équipe
matidres doauvres respect des regles d hygiene et de sScurite pédagogique

Pale2
Activité Professionnelle 2
- - - Optimisation et suivide la
| PoeidetPoez o Poez2 Péle 1 et Pole2 production Péle 1t Pole2
Travail ; e:botah?n du scensrio pedagogique Acthe mees-snot-mele 1 Technologie expérimentsie Synthése de réquipe pédsgogique
&n = enseqr!ar! R cha Chonx - vabls?bon (:.les “le choixde la farine et/ou le choix avecune évaluation par
shsciplaa oSS W e e le méthode de fermentation™ compétences surgrille individuelle
e |
MEMBRES DE L'EQUIPE PEDAGOGIQUE POUVANT INTERVENIR : % Boulanger-Patissier ﬁ@ﬁ Sciences appliquées é‘: Gestion appliquée
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i C INSPECTION GENERALE (Fet Bou_langerie-Patisserie - od -

E:g,b’;g‘ DE L'EDUCATION, DU SPORT rancaise Art isan Pat issier

Fraternité ET DE LA RECHERCHE d e F rance

% EP2 Péle 2 — Optimisation de la fabrication des produits a base de pates

Activité Professionnelle 1 — Choix et valorisation des techniques et matiéres d'ceuvres

Compétence globale : Adapter les matiéres premiéres et les substances ajoutées aux fabrications demandées et aux techniques utilisées

L'apprenantprépare |'élaboration de sa fiche technique en étudiant les matieres premiéres
qu'il devra utiliser en lien avec les objectifs de sa situation professionnelle.

. Supports
% Boulanger-Patissier Iil:iq}._ﬁ‘ Sciences appliquées

MEMBRES DE L'EQUIPE PEDAGOGIQUE POUVANT INTERVENIR :

MISE EN SITUATION 1

A partir de documents supports,
I'apprenant doit étre capable de :

Définirles signes et sigles de qualités
des différentes farines.

MISE EN SITUATION 2

A partir des documents d'analyse en laboratoire de plusieurs
farines, I'apprenant doit étre capable :

D'identifier la ou les farines les plus adaptées
aux produits a réaliser.

https://digipad.app/p/582845/473be31b18242
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale
FRANGCAISE de la Boulangerie
ENE et Boulangerie-Patisserie
Liberté INSPECTION GENERALE Fran

rangaise Artisan Patissier
de France

iber! '
Egalité DE L'EDUCATION, DU SPORT
Fraternité

ET DE LA RECHERCHE

la co-formation

La vie de

I'alternance L'entreprise

Le centre
L'apprenant de

‘ l formation
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REPUBLlQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boulangerie
FRANCAISE . L et Boulangerie-Patisserie )
Liberté SPECTION GENERALE Francaise i 3ticci
Abert DE L'EDUCATION, DU SPORT ¢ Artisan Patissier

Egalité
etermité ET DE LA RECHERCHE de France

Co-formation

« Permettre a chacun d’aller au
maximum de ses possibilités »

« Permettre a chacun de
s’accomplir dans et par son métier
dans un esprit d'ouverture et de
partage »




E N IGESR

L4 Confédération Nationale
REPUBLIQUE e At vl g e e
F rtisan Patissier Francaise
FRANCAISE DE LEDUGATION, DU SPORT ™™ 4T - 8
Liberté
Egalité
Fraternité

Rénovation des Mentions complémentaires
Patisserie de boutique
et

Techniques du tour en boulangerie et en
patisserie

Le portfolio

Séminaire national du 24 janvier 2024
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boulangerie
FRANCAlSE et Boulangerie-Patisserie
Liberté Francai

INSPECTION GENERALE . g .
Libett DE 'EDUCATION, DU SPORT fancaise Artisan Patissier
‘galité
Fraternité ET DE LA RECHERCHE de France

Le portfolio : trace de I'activité de I'apprenant

- Construction progressive et complémentaire des compétences en entreprise et

centre de formation :
= Trace de l'activité
— Evaluation reguliéere au service des progres

Livret de :
competences Portiolio

Support numérique Outil d’apprentissage

Accessible a I'ensemble Travaux professionnels
des acteurs représentatifs

Bilans réguliers

; , Analyse réflexive
Auto-évaluation y

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 31
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L4 Confédération Nationale
REPUBLIQUE e A ot % e e
A rtisan Patissier Francaise
FRANCAISE OE LEBUCATION, DU sPoRT 1% FETE
Liberté
Egalité

raernité L@ portfolio : les avantages du portfolio

‘ Réflexion et auto-évaluation
‘ Personnalisation de I'apprentissage

‘ Preuve des compétences

‘ Rétroaction constructive et réflexion cognitive

‘ Engagement actif

Le portfolio est un outil polyvalent qui favorise la réflexion

Igésr et Dgesco 32



V4 I G E S R Confédération Nationale
REPUBLIQUE e A ot % e e
O rtisan Patissier Frangaise
FRANCAISE DE LEBUCATION, DU SPoRT ™ 3 Te "5
Liberté
Egalité

maersiré L@ MisSe en ceuvre du portfolio

Une démarche qui suppose la mise en place d'une méthodologie lice a
la collecte des traces de I'activité. C’est une routine pédagogique
centrale du processus de formation.

- —y
o~ =z Preuves des acquis
‘1 d’apprentissages et des
g Reéflexion sur les compétences

réalisations et les

pratiques —

Igésr et Dgesco 33
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Collecte des apprentissages
réalisations -




E = IGESR I
RE PUBLIQUE L dt I I 9 Ptisselie
FRANCAISE S Artlsan Patissier -

[ ET DE LA RECHERCHE de France

Fratermic Des attendus précisés dans le référentiel
L' EP2 prend appui sur la constitution par le candidat d’'un portfolio.
Chaque candidat le réalise, au fur et a mesure de sa formation, il
regroupe des supports de présentation de travaux professionnels
menes en établissement de formation et en entreprise. Le portfolio
rend compte et explicite les activités professionnelles réalisées par le
candidat : il illustre les compétences et savoirs associés du pole 2.
Il peut prendre toute forme (document, photographie, vidéo,
enregistrement audio, ou tout type de support). Le contexte de
realisation de ces activités est precisé. Une liste recapitulative
présente les activités et les compétences décrites dans le portfolio du

B candidat.
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REPUBLIQUE I core—s 3
INSPECTION GENERALE rtisan Patissier Frangaise
DE L'EDUCATION, DU SPORT
FRANCAISE ET DE LA RECHERCHE de France
Liberté
Egalité
Fraternité _ _ . —
document : fiche technique, organigramme, descriptif,
article
‘ photographie : production, eétapes d'un processus
Nature des
travaux

prOfeSSionnels ‘ vidéo : production, évenement

‘ enregistrement audio : description d'une réalisation

E, tout type de support de nature a illustrer et justifier les
compeétences acquises

Igésr et Dgesco 35
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REPUBLIQUE
FRANGCAISE

Liberté
Egalité
Fraternité

Fiche descriptive

.../ Présentation de

Capsule
Papier —@|

En ligne

Contexte, activité réalisée,
consignes données, taches
effectuées, confraintes ou
difficultés, résultats, choix
justifiés...

CV dynamique ) .

Salon du joust ancien D "' Salon professionnel

Evénements : calendaire,

familial, local, sportif...

Croquembouche, entremets, gateaux
de voyage, tartes élaborées. ..

- . Présentation de fabrications
Toute fabrication qui engage la

reflexivité du candidat, sa capacité a
justifier ses choix, a partir du cahier des
charges de I'entreprise.
Cuisson et stockage des crémes

Transport des matiéres premiéres et

productions Situation probléeme

EHPAD

Régime alimentaire

\ I'entreprise

Présentation du parcours '
de formation

Réalisation d'activités
professionnelles en
entreprise et dans le
centre de formation

|

INSPECTION GENERALE
DE LEDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Portfolio MC
Patisserie de
boutique

( Outils numériques |a

Artisan Patissier

de France

‘Choix et valorisation des
techniques et matiéres
d’ceuvre

" Optimisation et suivi de la N

production

Confédération Nationale
de la Boulangerie

et Boulangerie-Patisserie
Francaise

3

Quelques pistes pour présenter les activités professionnelles

* Planifier sa production '

~ Suivre et analyser la production :
a

Maitriser les régles d’hygiéne et

de sécurité et les préconisations
en matiére de gestion durable |
des ressources

[ Carte mentale  )

( Canva )

Padlet ')

[ Ladigitale )

Drive

Pronotes - Ecole directe )

Igésr et Dgesco
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et Boulangerie-Patisserie

E X — *
- I G E S R Confédération Nationale
REPUBLIQUE =2 Eﬁ g

FRANCAISE
Liberté
Egalite Quelques pistes pour présenter les activités professionnelles

Adapter les matiéres premiéres

et les substances ajoutées aux

fabrications demandées etaux |
techniques utilisées ‘

Choix etvalorisation des - | Gererjes techniques selon les
techniques et matiéres | fabrications
d’ceuvre il (&

Fiche descriptive )}~/ Présentation de "
. l'entreprise | T

* Communiquer et valoriser la
production auprés du personnel

Capsule \ de vente v‘;‘
Papier —@(  CV dynamique » ) u( Présentation du parcours \ — il
En ligne - de formation y ' Portfolio MC \ /" Planifier sa production dans une
: Techniques du tour | T T— ¢ démarche durable
Salon gastronomique ) ‘, = Ly ptimisation et suivi de la
, en b?ylangerle — production = _
~ Evénements - calendaire, patlsserle [ Suivre etanalyser la production

familial, local, sportif...

Feuilletés et tartes salées, quiches, [ Cartementale )

assortiment de viennoiseries, ... Réalisation d'activités

T o ( Présentation de fabrications ~ )-g| profes§|onnelles 2 ] ( Canva )
oute fabrication qui engage la 3 / T entreprise et dans le ~——
<Flexivits Far S ; /

réflexivité du candidat, sa capacité a centre de formation v 7 (" Padiet )

Justifier ses choix, & partir du cahier des -
charges de I'entreprise. [ Qutils numériques =

Tracabilité, étiquetage, allergénes, ( Ladigitale '
régimes et mode de consommation

( Drive )

Transport des matiéres premiéres et [ Situation probleme
productions

Pronotes - Ecole directe

EHPAD
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- I G E S R Confédération Nationale
RE P U B L I QU E —— de la Boulangerie
L. . ~~ . . et Bou_langerie-Patisserie
FRANCAISE DE LEDUCATION, DU sporr AT T1SaN Patissier
ET DE LA RECHERCHE de France
Liberté
Egalité
Fraternité
L’évaluation d at
evaluation aes competences
Prise en compte des productions )
‘ “::‘ :;:;“;‘1 ";VI‘;Ll‘I‘"‘ ‘I. ‘,f Ill Prise en compte de la capacité & s'organiser )
'n“;,‘l(l ;i doiformatior Prise en compte de la capacité du candidat 4 remédier )
Princi pe Majoration POSSIBLE selon sa capacité a remédier lors des phases d'explicitation )
7 d'évaluation MC
Grille & profil
PB et TTBP —

Prise en compte des productions

@ Prise en compte de la capacité de s'organiser

Prise en compte de la capacité du candidat & remédier

Majoration POSSIBLE selon explicitation lors de la partie orale
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I G E S R Confédération Nationale
—_— de la Boulangerie

INSPECTION GENERALE Arti P4tissi et Boulangerie-Patisserie
= Francaise

DE L'EDUCATION, DU SPORT rasan Fatissier

ET DE LA RECHERCHE d e France

o |es professeurs/formateurs
d’enseignement professionnel
e Les tuteurs/maitres d’apprentissage

INTERETS DU CCF

Certificatifs

o Les compétences acquises
o Les savoirs associés mis en oeuvre

o En entreprise Validation des
o Dans le centre de formation >
gompeleneces

Certification

progressive
o Tout au long de la formation . . .
Professionnalisation

tout au long de la

formation
COMMENT

Prise en compte de

o Analyse des traces laissées (portfolio) ‘ tous les ac qu is
o Entretien

o Observation/évaluation des activités
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale XA
_— de la Boulangerie .
fiE,?NCAISE INSPECTION GENERALE <=’ § C1BOU langerie-Patisserie M C TeCh n Iq u eS d u to u r
Egalité

Fratemnité

DE L'EDUCATION, , DU SPORT Francaise Artisan Patissier
ET DE LA RECHERCHE

de France en boulangerie et patisserie

POLE 1
EP 1 — Réalisation de fabrications a base de pate

L'épreuve pratique et orale s’appuie sur une situation mettant en jeu
les compétences et les connaissances technologiques du pbéle 1 du
référentiel.

Elle consiste a élaborer, a partir de matieres premieres, plusieurs
fabrications de la liste suivante :

* \Viennoiseries
« Tartes, tartelettes, quiches
 Produits feuilletés fourrés ou secs

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 40
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale

de la Boulangerie
FRANCAlSE et Boulangerie-Patisserie

borté INSPECTION GENERALE p . ags s
Lot DE L'EDUCATION, DU SPORT Frangaise Artisan Patissier
g ET DE LA RECHERCHE

de France

POLE 1

Inspection générale de I'éducation, du sport et de la recherche 4
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REPUBLIQUE I G E S R Confédération Nationale X

de la Boulangerie
FRANCA|SE NSPECTION GENERALE et Boulangerie-Patisserie
Liberté : = & Francaise i 3ticci
i EEBE?&%@&EQ%:PDRT ¢ Artisan Patissier
Fraternité d e France

Sujet test 1 (difficulte++)

Pate feuilletée (650 g de farine)

o 1 galette pistache de 6 pers 22 cm (a partir de 75¢ de beurre pour la creme d’amancde)

o 6 chaussons aux pommes (compote a réaliser par le candidat avec la tarte aux pommes)
o 4 croltes de bouchées vides (forme libre)

o Des petits fours feuilletés au choix avec les rognures (garnitures fournies par le centre)

Pate levée : Brioche au beurre (sur pate fermentée, en pointage retarde)

o 8 brioches parisiennes individuelles, 50g/pc de pate

o 8 brioches individuelles avec insert aux framboises™, 60g/pc de pate
o 12 navettes, 60g/pc de pate

o 1 tresse de 6 personnes, 300g de pate

Pate friable (200qg de farine) :

o 1 quiche de 6 personnes J18 cm avec une garniture a base de Iégumes

Pate sucrée (4009 de farine) :

o 1 tarte aux pommes traditionnelle
o b tartelettes normande aux pommes
o Des petits fours secs avec les rognures

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 42
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale XA
de la Boul. i

FRANCA|SE etEBZulg:ga:l?:-rl!»'eétisserie

- INSPECTION GENERALE N . Ay .
Lt Francaise Artisan Patissier
Fraternité de France

DE L'EDUCATION, DU SPORT
ET DE LA RECHERCHE

Sujet test 2

Pate feuilletée (650 g de farine)

o 1 galette de 6 pers 22 cm (a partir de 75 de beurre pour la créeme d’amande)

o 6 chaussons aux pommes (compote a réaliser par le candidat)

o 4 croltes de bouchées vides (forme libre)

o Des petits fours feuilletés au choix avec les rognures (garnitures fournies par le centre)

Pate levée : Pain au lait (en pointage retardé)

o 8 pains au lait, 60g/pc de pate crue
o 8 brioches individuelles avec insert au chocolat, 60g/pc de pate

Pate Levée Feuilletée au beurre (en pointage retardé)

o 16 croissants, ~75g/pc de pate crue

Pate friable (400g de farine) :

o 1 quiche de 6 personnes J18 cm avec une garniture a base de Iégumes

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche 43
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale

de la Boulangerie
FRANCAlSE et Boulangerie-Patisserie

o INSPECTION GENERALE N . .
Feainé DE L'EDUCATION, DU SPORT Francaise Artisan Patissier

Fraternité ET DE LA RECHERCHE de Fra nce

Epreuve écrite de 45 minutes

[ Fiche technique ] 2éme jour
Pate feulletée Elaborer I'organigramme de travail (en respectant un code couleur phase active/passive)
|an’é0leﬂtS I Recefte de base Coeft Quantitées a metire “Prévoir une pause continue de 45 minutes positionnée entre la troisieme et la cinquieme heure
en ceuvre
Farine 500 650 3 e Feuilletage Pate levée Pate friable Pate Levee
Sel 10 13 T Feuilletée
Eau 250 325 i
15
Beurre de tourage 375 1.3 488 5 [_mn
: 15
mn
15
mn
15
Poids total — | 1135 1476 mn
L
miture pistache T
i Quantites a metire ‘| _mn
Ingrédients Recefte de base | Coeff e T

‘ ceftes — 1=
| Ga\cu\desre o

Poids total — |

( S )

Ingrédients Recefte de base | Coeff

Quantités a mettre
en ceuvre

Poids total — |
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DE LEDUCATION, DU SPORT Frangaise Artisan Patissier
ET DE LA RECHERCHE de France

”

= I G E S R Confédération Nationale Ji
REPUBLIQUE de la Boulangerie X
FRANCA|SE oo 49 etBou langerie-Patisserie
Liberté
Egalité
Fraternité

Epreuve Pratique

1¢r jour

1 heure 30 minute

Organisation du poste de travail
Réalisation de la commande sans
utiliser les fours

2¢me jour

6h (avec I'oral)

Organisation du plan de travalil
Reéalisation de la commande
Remise en état de son poste
Présentation de la commande
Entretien avec le jury (10 minutes)

Une pause continue de 45 minutes devra étre
positionnée entre la 3°™¢ et 5°™M€ heure

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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REPUBLIQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boulangerie

FRANCAlSE S ECTIONGENERALE <’ | 1B !angerie-Pétisselie

Pt DE LEDUGATION. DU SPORT Francaise Artisan Patissier
Fraternité d e F r a n c e

Epreuve orale de 10 minutes

le candidat analyse ses fabrications, notamment a partir de la
degustation d’'un des produits élabore,

Il échange avec la commission sur les techniques utilisées,

Il explicite les choix effectués et la qualité des produits obtenus.
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FRANCAlSE iNSPECTION GENERALE et Bou!angersi]e-Patisselie i . L M C P at I Sse rl e d e b O u tl q u e
s DE LEDUCATION, DU SPORT Frangaise Artisan Patissier

Bt

de France

POLE 1
EP 1 — Production d’entremets, petits gateaux et petits fours,
gateaux de voyage, tartes elaborées et croquembouches
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale

de la Boul i
FRANCAlSE - efB?)ulZ:;enl?:-rl!»'eétisserie

INSPECTION GENERALE

é’g%; DE LEDUCATION, DU SPORT Francaise Artisan Patissier
Fraternité ET DE LA RECHERCHE de Fra nce
L h .
fer j €S noraires
ANNEXE ORGANIGRAMME
Numéro de candidat : Durée de I'épreuve 8h30
HORATRE Réalisation 1 Réalisation 2 Réalisation 3 Réalisation 4

45 mn : organigramme
et calcul des recettes“ :

1H

3h15 de pratique

2H

w

mn d’organigramme (4h00 le 1*" jour)

25H

3H

3,15H

PAUSE entre le 1* jour et le 2 -éme

" 2éme jour

1H

15H

2H

4h20 de pratique

3H

35H

aH

10 mn d’entretien

Rangement et nettoyage
10 mn d’entretien avec le jury (4h30 le 2 -éme jour)
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INSPECTION GENERALE
Eg, DE L'EDUCATION, DU SPORT Ar’usan Patissier
de France

ET DE LA RECHERCHE

EX g
repuslique  IGESR Confedcation tonae y
FRANCAISE — S ngere

Fra

Sujet Type 1

* 1 croquembouche pour 15 personnes,
» 10 tartelettes pommes chiboust,

* Des madeleines glacées chocolat,

« 30 macarons lisses au citron,

* 8 nougats glacés individuel

Inspection générale de I’éducation, du sport et de la recherche
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REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale
de la Boulangerie
FRANCAlSE INSPECTION GENERALE et Boulangerie-Patisserie
et 3 Francait

é"é’,ﬁ; DE 'EDUCATION, DU SPORT fangaise Artisan Patissier
Fratornité ET DE LA RECHERCHE de France

Sujet Type 2

- 1 entremets chocolat/griottes avec un cerclage en
couverture

4 individuels, déclinaison de I’entremets chocolat/griottes
* 10 religieuses et 20 carolines vanille/Framboise glacées

aux fondants avec un décor en couverture,

* Des financiers

- 8 parfaits glacés individuels en verrines pistache
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DE L'EDUCATION, DU SPORT Francaise Artisan Patissier
ET DE LA RECHERCHE de France

’
REPU BLIQUE I G E S R Confédération Nationale -
_— de la Boulangerie
FRANCA|SE oo 49 etBou langerie-Patisserie
Liberté
Egalité
Fraternité

EP 1 — Production d’entremets, petits gateaux et petits fours,
gateaux de voyage, tartes élaborees et croquembouches

Sujet Type 1
Exemple et explication

1 croquembouche pour 15 personnes

A partir de 0,250 kg de liquide, réaliser de la pate a choux pour confectionner 60 a 80 choux
pour un croquembouche de 15 personnes de forme conique.

Réaliser une masse maximum de 0,600 kg de nougatine pour votre croquembouche.
Réaliser a partir de 0,400 kg de lait, une creme légére au Grand-Marnier pour garnir vos choux.
Réaliser un caramel pour glacer et monter votre croquembouche a partir de 0,750 kg de
sucre, optimiser votre sirop de sucre par des décors simples.

Reéaliser une inscription a la glace royale sur une plaquette en nougatine : « Joyeux Anniversaire
Anais »

Garder 6 choux garnis pour la dégustation.
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EP 1 — Production d’entremets, petits gateaux et petits fours,
gateaux de voyage, tartes élaborees et croquembouches

Sujet Type 2

Exemple et explication

8 parfaits glacés individuels en verrines pistache

A partir du biscuit aux amandes.
Réaliser un parfait glacé a la pistache a partir de 0,100 kg de jaunes d’oeufs.

Finition libre.
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Rénovation des Mentions compléeémentaires
Patisserie de boutique
et

Technique du tour en boulangerie et en
patisserie

LEP 2

Séminaire national du 24 janvier 2024

Igésr et Dgesco 53



EEEEEEEEEEEEEEEEEE
Artisan Pat|55|er
de France

EX

REPUBLIQUE |G E S R oooooooooooooooooo
FRANCAISE

Ega/itt'

Fraternité

EEEEEEEEEEEEEEE

L'évaluation des acquis du candidat s’appuie sur les compéetences
opéerationnelles et les résultats attendus correspondant aux activités
professionnelles du pole 2 :

MCPB MCTTBP

Optimisation de la
fabrication des
produits a base de
pates

Optimisation de la
production en
patisserie

Choix et valorisation des Choix et valorisation des

. techniques et matieres techniques et matiéres
d’ceuvre selon les fabrications d’ceuvre

Optimisation et suivi de la Optimisation et suivi de la
production production
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Egalité Les activités professionnelles présentées par le candidat doivent couvrir

Fraternité opligatoirement toutes les compétences globales du pole 2 :

MC Patisserie de boutique MC Techniques du touren B et P

« Sélectionner les matiéres d’ceuvres pour « Adapter les matieres premieres et
respecter un cahier des charges les substances ajoutées aux

« (Gérer les techniques selon la fabrication fabrications demandées et aux

« Communiquer et valoriser la production techniques utilisées ;
aupres du personnel de vente » Gérer les techniques selon les

* Planifier la production fabrications ;

« Suivre et analyser la production « Communiquer et valoriser la

« Maitriser les regles d’hygiene et de production aupres du personnel de
securité et les preconisations en matiere vente ;
de gestion durable des ressources  Planifier la production dans une

demarche durable ;
« Suivre et analyser la production.
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Le CCF est conduit a partir des travaux professionnels du candidat réalisés 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, tout au long de I'année scolaire par I'équipe
pédagogique du domaine professionnel qui évalue I'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, soit a
I'issue de chaque période de formation en milieu professionnel pour les candidats
sous statut scolaire, soit a des moments déterminés pour les autres candidats.

En fin du cursus de formation = > dégager un profil de compétences s’exprimant
en note finale pour I’épreuve.
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- un exposé de 10 minutes : le candidat présente oralement le contexte
d’'une entreprise dans laquelle il a été formé, puis deux/des activités
professionnelles choisies par la commission d’évaluation parmi celles
présentées dans son portfolio. Le candidat explicite les compétences et
savoirs mis en ceuvre lors de ces activites.

La commission d’évaluation prend connaissance du portfolio en amont de
I'épreuve mais le portfolio ne fait pas I'objet d’'une évaluation.

- un entretien de 20 minutes : la commission d’évaluation questionne le
candidat sur la base des activites developpées dans le cadre de la
formation. Ce questionnement amene le candidat a demontrer plus
largement la maitrise des compétences et savoirs associés du bloc 2.
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Grilles de positionnement - descripteurs

Optimisation et suivi de la production

Planifier sa production

Confédération Nationale
de la Boulangerie

et Boulangerie-Patisserie
Francaise

3

Etablir Porganigramme de sa
production

L’enchainement des tiches est partiellement
planifié mais manque de logique.La démarche
de maitrise des colits n’est pas mise en ceuvre
[voire n*est pas réalisable).

Les pertes sontimportantes.

L*enchainement des tiches est planifié mais
IPordonnancement manque de logique.

La démarche de maitrise des colits est mise en
ceuvre de maniére approsimative.

Les pertes sont limitées.

L*exécution des fabrications est planifiée.

Les proportions des matiéres d’ceuvre sont en
adéquation avec la production et permettent de
limiter les pertes.

L*exécution des fFabrications est planifiée Les
proportions des matiéres d’ceuvre sont en
adéquation avec la production et permettent de
limiter les perte dans une démarche de maitrise
des colits et de responsabilité sociétale voire
de revalorisation des produits non utilisés.

Suivre et analyser la production

Adapter les process aux
paramétres du laboratoire

Leutilisation des matériels et des espaces de
travail est inadaptée au process de production.
Les matériels et procédés sont choisis de
maniére illogique

Leutilisation des matériels et des espaces de
travail est partiellement adaptée au process de
production.

Les matériels et procédés ne sont toujours

choisis de maniére judicieuse.

Expliciter une production par
Papproche sensorielle

Identifier les défauts et apporter si
possible une action corrective

L*approche sensorielle ne permet pas
d*apprécier la qualité de |a production.

Le candidat manque de vocabulaire
professionnel.

Une action corrective ou une action préventive
n’est pas proposée.

Leutilisation des matériels et des espaces de
travail est adaptée au process de production.
Les matériels et procédés sont choisis de
maniére rationnelle.

Leutilisation des matériels et des espaces de
travail est adaptée au process de production.
Les matériels et procédés sont choisis de
maniére rationnelle.

Les choix contribuent 3 optimiser les process.

L*approche sensorielle permet d*identifier
certains défauts.

Les rectificatifs préconisés ne sont pas
adaptés.

Le vocabulaire professionnel est

insuffizamment exploité.

Maitriser les régles d’hygiéne et de sécurité et les préconisations en matiére de gestion durable des resso

L*approche sensorielle permet d>apprécier la
qualité de la production.

Les défauts sont identifiés et le responsable
hiérarchique en est informé.

Une action corrective ou une action préventive
est proposée.

L>approche sensorielle permet d*anticiper et de
mettre en place des actions correctives etfou
préventives.

L*analyse est particuliérement pertinente et
structurée.

Le vocabulaire est riche et soutenu.

urces

Appliquer les régles d*hygiéne et de
sécurité

Lrétat des locaus et matériels nest pas
contrdlé tout au long de Pactivité,

Les procédures et protocoles liés au quide de
bonnes pratiques d’hygiéne ne sont pas
respectés.

L*état des locaus (plan de travail, table des
pesées) est contrdlé et nettoyé,

Les procédures et protocoles liés au guide de
bonnes pratiques ne sont pas respectés tout au
long de IPactivité.

L>état des locaux et matériels est contrdlé tout
au long de IPactivité.

Les procédures et protocoles liés au quide de
bonnes pratiques d’hygiéne sont respectés.

Le candidat démontre un vrai respect des régles|
du guide de bonnes pratiques d*hygiéne et du
plan de maitrise sanitaire pour une production
de qualité.

Utilisation de documents afin d*enregistrer les
différents contrdles.

Appliquer les préconisations en
matiére de gestion durable des
ressources

La gestion des matiéres premiéres, des
déchets, des invendus n’est pas prise en
compte

Les préconisations en matiére de gestion
durable des ressources ne sont pas appliquées.

La gestion des matiéres premiéres 3 été pris en
compte mais IPapproche sur les déchets et
invendus n*est pas mise en ceuvre,

Respect des préconisations en matiére de
gestion durable et pris en compte

La gestion durable des ressources est
conforme 3 la réglementation et 3 la politique
de développement durable de PPentreprise

Les gestes et comportements sont cohérents
avec une approche sur une volonté de gestion
sur les invendus et les déchets.

Un comportement cohérent avec une véritable
démarche écoresponsable

Comminnine Féualuali

Ham-Prfanmda prafrasinnael:
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