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             CAP BOULANGER 
    DOCUMENT ACADEMIQUE 

               DE  CADRAGE

SCIENCES APPLIQUEES

Épreuve EP1
Évaluation par Contrôle en Cours de Formation

Arrêté du 21 Février 2014
Dossier C.C.F. à destination des centres de formation

Lycées professionnels publics et privés sous contrat, GRETA, CFA habilités

REFERENTIEL DES ACTIVITES PROFESSIONNELLES
Définition
Le titulaire du CAP Boulanger est un professionnel qualifié. Il doit être capable de réaliser des produits de boulangerie : 

· Pains courants 

· Pains de tradition Française 

· Autres pains 

· Viennoiseries levées et levées feuilletées 

En complément de ces productions : 

· Produits de base en restauration Boulangère 

Il doit être capable de présenter au personnel de vente les produits réalisés en entreprise. 

Il travaille dans le respect des règles d’hygiène, de sécurité, de qualité et de développement durable.
 Contexte professionnel 
Ouvrier boulanger placé sous l’autorité d’un responsable. 

L’actualisation des connaissances et la poursuite de la formation permettront au titulaire du CAP d’accéder à des postes à responsabilités et à terme d’envisager la reprise ou la création d’entreprise.
Types d’entreprises où se situent ces emplois 
· Entreprises artisanales (sédentaire ou non) 

· Grandes et moyennes surfaces (GMS) 

· Industries agroalimentaires 

· Entreprises de la filière « Blé – farine – pain » 

 Environnement technique de l’emploi (le champ professionnel du titulaire du CAP Boulanger est caractérisé par) :

· La connaissance du matériel, des process et des matières premières utilisées permettant la réalisation et la présentation des produits. 

· L’environnement professionnel dans lequel s’exerce son activité exige un comportement et une tenue adaptés dans le respect des règles d’hygiène, de sécurité, de qualité et de développement durable. 
· Le titulaire du CAP boulanger peut être amené à travailler en horaires de nuit, les week ends et les jours fériés. 

 Description des activités professionnelles :
Les différentes fonctions de l’activité en boulangerie  sont :

· Approvisionnement : réception et stockage des marchandises ; détecter et signaler les non conformités.

· Production : Mise en place du poste de travail ; Préparer les matières premières pour la production ; Réaliser la production ; Stocker les produits fabriqués ou en cours de fabrication 
· Qualité, hygiène et sécurité : respecter le document unique ; respecter le guide des bonnes pratiques d’hygiène et le plan de maitrise sanitaire ; appliquer la démarche environnementale de l’entreprise ; vérifier la conformité des produits finis.

· Commercialisation et communication : présenter les produits ; communiquer avec le personnel de vente ; communiquer avec la hiérarchie et les membres de l’équipe.

Programme : consulter le référentiel du diplôme avec le lien ci-dessous (contrôle+ clic gauche)
http://www.metiers-alimentation.ac-versailles.fr/IMG/pdf/referentiel_cap_boulanger_2014.pdf
Extrait de la définition de l’épreuve EP1 –  Épreuve de technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion appliquée
(Référence : BO n° 13 du 27.03.2014) 
Coefficient : 4 (dont 1 pour la Prévention Santé Environnement)
Durée : 3 heures (dont 1 heure pour l’évaluation de  la Prévention Santé Environnement)
Finalités et objectifs de l’épreuve

Cette épreuve écrite a pour objectif d’évaluer les compétences et connaissances dans les domaines suivants : 

· C1.1 : Organiser le rangement des produits réceptionnés 

· C2.1 : Réceptionner et stocker les marchandises d'une livraison 

· C2.3 : Préparer, fabriquer 

· C2.5 : Appliquer les mesures d’hygiène, de santé et de sécurité des salariés 

· C2.6 : Appliquer les mesures d’hygiène et de sécurité alimentaire 

· C2.7 : Respecter les directives de la démarche environnementale 

· C3.1 : Contrôler la conformité quantitative et qualitative lors de l’approvisionnement 

· C4.1 : Rendre compte des non conformités des produits réceptionnés 

· C4.2 : Transmettre un argumentaire sur le produit au personnel de vente 

· C4.3 : Utiliser un langage approprié à la situation 

Ainsi que les Savoirs associés : 
· La technologie professionnelle : S1 S2 S3 
· Les sciences appliquées à l’alimentation, à l’hygiène, et à l’environnement professionnel : S4 
· La gestion appliquée : S5 
Contenu de l’épreuve

Le contenu de l’évaluation portera sur des champs de connaissances complémentaires. 

Elle consiste en un questionnement écrit s’appuyant sur une situation professionnelle contextualisée commune aux 3 parties. 
· Pour la technologie professionnelle le questionnement porte obligatoirement sur chacun des savoirs associés : S1, S2 et S3 
· Pour les sciences appliquées (S4) les questions porteront sur chacune des parties S4.1, S4.2 et S4.3 
· Pour la gestion appliquée (S5) les questions porteront sur au moins 3 des 5 domaines 

	S1

S2

S3
	Technologie professionnelle                         /30

	La culture professionnelle 

 Les matières premières 

 Les techniques professionnelles et le matériel associé 
	A pour objectif de vérifier l’acquisition par le candidat de connaissances relatives à l’environnement technologique en lien avec l’activité professionnelle 

	S4
	Sciences appliquées 
/ 30 

	Sciences appliquées à l’alimentation 

 Sciences appliquées à l’hygiène 

 Sciences appliquées à l’environnement professionnel 
	Permet de mobiliser les connaissances scientifiques fondamentales relatives à l’alimentation, à l’hygiène, à l’environnement professionnel dans l’exercice de la profession de boulanger 

	S5
	Gestion appliquée 
/ 20 

	Le contexte professionnel 

 L’insertion dans l’entreprise 

 Le salarié et l’entreprise 

 L’organisation de l’activité 

 L’entreprise, créatrice de richesses
	Porte sur une partie des savoirs associés aux compétences professionnelles constitutives du référentiel de certification. Elle se réfère à un contexte d’entreprise et prend appui sur des supports documentaires professionnels. 


Déroulement de l’épreuve : 
Cette épreuve écrite évalue les acquis sur la base d’un questionnement qui prend appui sur la description d’une situation professionnelle. Chaque situation peut être illustrée à l’aide d’une documentation d’entreprise (fiche technique, protocole, résultats d’analyses …) ou/et de tout autre support professionnel (articles de presse…).

L’évaluation doit permettre de vérifier : 

· l’exactitude des connaissances acquises dans les domaines des savoirs associés 

    la pertinence des réponses 

    la qualité de la réflexion et de l’argumentation 

    l’aptitude à tirer parti d’une situation professionnelle et / ou d’une documentation 
La commission d’évaluation est composée d’un enseignant ou formateur de chaque spécialité (technologie professionnelle, sciences appliquées et d’économie gestion)
Période d’évaluation

- au cours du dernier trimestre de l’année terminale CAP
Mode d’évaluation
Une situation, organisée dans l’établissement de formation, est réalisée dans le cadre des séances d’enseignement pour évaluer les acquis lorsque le professeur ou le formateur, en fonction de la préparation des élèves, des apprentis et des stagiaires, juge le moment opportun. Ceux-ci sont informés préalablement de la période d’évaluation et de ses objectifs. 

Cette situation d’évaluation, écrite, répond aux mêmes exigences que celles de l’épreuve ponctuelle terminale (durée  indicative 45 mn pour les SA)  et est conçue en fonction des acquis des candidats, conformément aux exigences du référentiel et à la définition de l’épreuve donnée précédemment (finalités, contenu, déroulement, critères d’évaluation). 

Elle est organisée au cours du dernier semestre de formation 

La commission d’évaluation propose une note transmise au jury final qui arrête la note définitive. L’inspecteur de l’Éducation nationale de la spécialité veille au bon déroulement des évaluations organisées sous la responsabilité du chef de centre d’examen.
L’évaluation en CCF de la partie sciences appliquées est de la responsabilité du professeur de Biotechnologie. 
Elle est organisée sous la responsabilité du chef d’établissement.  
Consignes aux professeurs 

Un dossier d’évaluation doit être constitué par le professeur  (page de couverture - document 0), Il doit comporter pour la situation d’évaluation :

- la sous pochette épreuve EP1 : le sujet,  les copies des candidats comportant l’analyse du travail par le professeur ainsi que la note,  le corrigé et le barème, (document 1 et 1bis),

- la fiche récapitulative de notation avec les propositions de notes (document 2),

Ces documents sont mis à disposition de la commission académique d’harmonisation et du jury de délibération.

Remarque : la note de sciences appliquées sera intégrée à la fiche récapitulative totale de l’épreuve EP1 .
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Dossier d’évaluation :
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Les professeurs vérifieront la conformité de leur situation d’évaluation écrite à l’aide du document proposé (document 1bis), à rendre dans le dossier de notation.


	CAP BOULANGER 
Arrêté du 21 février 2014
DOSSIER D’EVALUATION CCF




	Session d’examen 201…



	Etablissement de formation : ………………………………………………………………………………….
(Nom, adresse)    

Tél. :


	Sous pochette épreuve EP1
Fiche d’expertise 
                                              Fiche récapitulative de notation



Ce dossier doit comporter les documents suivants
	cocher les cases suivantes

(  dans la sous-pochette A3 - EP1 : original de la «situation d’évaluation» + le  corrigé de l’enseignant/formateur + toutes les copies candidats corrigées 
(  fiche d’expertise 
(  La fiche récapitulative de notation : fiche « propositions » de notes pour la classe



DATE :
Nom de l’enseignant/formateur :


                            EPREUVE EP1 
                                EVALUATION ECRITE DE SCIENCES APPLIQUEES

	Établissement de formation  (Dénomination, nom et adresse)

	Session d’examen  20…
NOM du PLP
Nombre de copies :


	Coefficient :
	4 (dont 1 pour la PSE)
	Durée de la situation :
	45 minutes environ

	Date(s) de déroulement de la situation :


	
	


	Support de la situation : 
	Fournir le sujet entier (et le barème des 3  parties)

	Barème et 

critères d’évaluation : 
	Fournir le corrigé détaillé avec les niveaux d’exigence et le barème des  questions



FICHE D’EXPERTISE
	Etablissement :


	Diplôme : CAP Boulanger 

	
	Epreuve : 

EP1 : Technologie professionnelle, sciences appliquées et gestion appliquée.



	Date de l’expertise :
	Session :




I. Contenu de l’évaluation :
	Critères
	Oui
	Non
	Remarques

	La situation d’évaluation se réfère à un contexte professionnel  commun avec la technologie professionnelle et la gestion appliquée.
	
	
	

	La situation d’évaluation peut comporter un ou plusieurs documents : article de presse, étiquette de produit, fiche technique de matériel ou de produit, protocole de nettoyage, schéma technique, extrait d’une fiche technique de production…
	
	
	

	Le contexte professionnel prend appui sur des supports documentaires professionnels récents.
	
	
	

	Les questions posées tiennent compte des indicateurs d’évaluation du référentiel. 
	
	
	

	Dans le corrigé, apparaissent les indicateurs d’évaluation S4 … pour chaque question.
	
	
	

	Les questions posées sont en lien avec le contexte professionnel de départ.
	
	
	

	Les situations professionnelles s’appuient sur les savoirs associés S4.
	
	
	

	Le sujet doit être composé de trois parties : 

- Alimentation (S4.1),

- Hygiène (S4.2), 

- Environnement professionnel (S4.3 / moins développée).
	
	
	

	Pour chaque partie, l’approche est plus axée sur l’activité professionnelle.
	
	
	

	Une importance est donnée à l’intérêt nutritionnel des produits de boulangerie et à la valorisation de la qualité alimentaire.
	
	
	

	 Les questions « en cascade » ( ou « en tiroir ») sont évitées.
	
	
	

	Les consignes sont variées. (cocher, définir, nommer, légender, souligner, classer, associer, relier…cf : taxonomie de Bloom)
	
	
	

	Une seule consigne par question.
	
	
	


II. Forme de l’évaluation :

	Critères
	Oui 
	Non 
	Remarques 

	Une page de garde précise l’académie d’origine, le diplôme, la discipline, l’intitulé de la situation d’évaluation, la durée de la situation d’évaluation. Un espace est prévu pour que le candidat indique son nom et la date de l’évaluation.
	
	
	

	Les questions sont rédigées avec des verbes d’action à l'infinitif.
	
	
	

	Les questions sont numérotées selon la codification internationale (1, 1.1, 1.1.1, 2, 2.1 …).
	
	
	

	Les documents sont récents. 
	
	
	

	Les documents sont lisibles.
	
	
	

	Les documents ne sont pas trop longs et adaptés au niveau CAP.
	
	
	

	Les sources exactes des documents sont mentionnées : titre, auteur, éditeur, date, page.
	
	
	

	L’orthographe et la syntaxe sont correctes.
	
	
	

	Sur le sujet, le barème figure uniquement pour chaque partie.
	
	
	

	Le corrigé est rigoureux, le barème est précisé pour chaque question.
	
	
	

	Sur le corrigé, les niveaux d’exigence sont détaillés pour chaque question (ex : 1.5 = 3 x 0.5).
	
	
	

	La notation est réalisée sur 30 points pour l’unique situation d’évaluation.
	
	
	

	La présentation est claire, soignée, aérée.
	
	
	

	La durée indicative de l’épreuve est de 45 min et le sujet est réalisable sur cette durée.
	
	
	

	Les élèves rédigent leurs réponses directement sur le sujet. 
	
	
	


· Conclusion de la commission

· Le sujet est conforme
· Le sujet est non conforme

PROPOSITIONS DE NOTES

SCIENCES APPLIQUEES
	Etablissement de formation 

(Dénomination, nom et adresse)

	Session : 
	…………………………………

	
	Diplôme : 
	CAP 

	
	Spécialité : 
	BOULANGER 

	
	Classe : 
	……………….………………


La proposition de note sur 30 points ne sera pas arrondie.

	
	NOMS et Prénoms des candidats
	EP1
Date :

	
	
	Note / 30

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	

	4
	
	

	5
	
	

	.6
	
	

	7
	
	

	8
	
	

	9
	
	

	10
	
	

	11
	
	

	12
	
	

	13
	
	

	14
	
	

	15
	
	

	16
	
	

	17
	
	

	18
	
	

	19
	
	

	20
	
	

	21
	
	

	22
	
	

	23
	
	

	24
	
	

	Date
	Note la plus basse
	

	Nom du professeur 


	Note la plus haute
	

	Signature
	Moyenne
	





Etablissement





CAP 	BOULANGER 


Session 20..





Dossier d’évaluation CCF


Sciences appliquées





Nom de l’enseignant





Pochette format A3








Sous pochette EP1 :





copie des candidats


fiche d’expertise 


sujet


-  corrigé


-  barème


- justification  N<moyenne











Document 1 bis 


Sous pochette épreuve EP1

















Fiche récapitulative de notation 





(proposition 


de notes pour la classe et la session en cours)











Document 1


Sous pochette épreuve EP1- format A3
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Document 0


DOSSIER D’EVALUATION


(Chemise format A3 : cette page correspond à la page de garde du dossier)








Présenter ce tableau sous format excel   


(cf. tableaux PSE )








Document 2


Fiche récapitulative de notation
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