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LLl Etat des diplomes professionnels

MC Boulangerie

CAP Boulanger Spécialisée 2003 R
(2002) 2014 e
MC Patisserie
Boulangere 2005
Bac Pro Brevet Professionnel Niveau IV
Boulanger Patissier Boulanger
2009 2012
Brevet de Maitrise (CMA) MOF Niveau 111
2009 2001 (décret)



VAL |es établissements de formation

Bac Pro Boulanger
CAP 0 =oulang
Patissier
153 79
Dont Dont
v" 137 centres d’apprentissage v' 28 centres d’apprentissage
v’ 14 lycées v’ 48 lycées
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Les effectifs a 'examen

Etfectif Formation
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LLL La réenovation du diplome

Un diplome qui datait de 2002 en decalage
avec :

- l'activité économique et les exigences du
meétier, de la profession

* I'évolution du comportement des
consommateurs et des produits fabriques

Rénovation actée lors de la 7™ CPC du 16
janvier 2013



YT Definition du champ d'activité

Le titulaire du CAP BOULANGER : un professionnel capable de :

Reéaliser

Des produits de panification :
 Pains courants

 Pains de tradition francaise

« Autres pains

Des produits de viennoiserie :
* Viennoiseries leveées
* Viennoiseries levées feuilletées

Des produits de base en restauration boulangere
Des décors simples



bl Définition du champ d’activite

(suite)

Présenter
* Des produits au personnel de vente

Respecter

* Les regles d’hygiene, de securité, de
gualité et de developpement durable
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CAP 2002
Approvisionnement
Production
Entretien et sécurité

Contrdle qualité

Les différentes fonctions

CAP rénove
Approvisionnement
Production
Qualité, hygiene et sécurité

Commercialisation et
communication

10



F4 48 Les compétences coeur de métier

CAP 2002

CAP 2014

c2.3: Préparer, fabriquer

PANIFICATION :
- Pain courant
- Pain de tradition francaise

AUTRES PAINS :

- Pain de campagne
- Pain complet

- Pain de seigle

VIENNOISERIES :
- Croissant
- Produits en pate a pain au lait

PANIFICATION :

- Pain courant

- Pain de tradition francaise
AUTRES PAINS :

- Pain de campagne

- Pain complet

- Pain de mie

- Pain viennois

VIENNOISERIES :

- Croissant

- Pains au chocolat

- Pains aux raisins

- Produits en pate a pain au lait

- Pain brioché

- Brioche

PRODUITS SALES ET DECOR:
- Sandwichs

- Tartines

- Décor simple (fleurs, feuille et épis)

11
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Savoirs faire et produits

Principales évolutions du reférentiel

Le pain courant francais et le pain de tradition sont toujours
présents dans les savoirs faire.

Dans la catégorie autres pains, on voit le pain de seigle
disparaitre au profit du pain viennois, du pain de mie et du pain
complet

Pour ce qui est de la viennoiserie, les pains aux raisins, pains au
chocolat, la brioche et le pain brioché viennent etoffer le
programme

Nouveautés : le décor et les produits salés (sandwiches et
tartines)

12



VAL Les savoirs professionnels associes

CAP 2002

« S1 Matieres premieres

« S2 Procédeés de fabrication et
produits finis

» S3 Les équipements
» S4 Sciences appliquées

« S5 Connaissance de I'entreprise
et de son environnement
économique juridique et social

CAP rénove

Technologie professionnelle

« S1 Culture professionnelle
* S2 Matieres premieres

* S3 Techniques et matériels
professionnels associés

Sciences appliquées

» S4 Les Sciences appliquées a
I'alimentation, a I'hygiéne et a
I'environnement professionnel

Gestion appliquée
« S5 La gestion appliquée

13



§4 48 Les savoirs professionnels associés

=

g ¢

Le grand changement réside dans l'apparition d’'une partie sur « la
culture professionnelle » sous l'intitulé S1.

« Les matieres premieres » ( anciennement S1) deviennent S2.

Les procedes de fabrication et produits finis ainsi que le matériel
(anciennement S2 et S3) se retrouvent regroupes sous l'appellation
« les techniques et le matériel associé » (S3).

Les sciences appliquées (S4) deviennent « Sciences appliquées a
I'alimentation, a I'hygiéne et a 'environnement professionnel ». Pour
chaque partie I'approche est plus axée sur 'activité professionnelle.
Une importance est donnée a l'intérét nutritionnel des produits de
boulangerie, a la valorisation de la qualité alimentaire. La partie
« équipements » est moins développée

La connaissance de 'entreprise et de son environnement juridique et
social devient « Gestion appliqguée » dans la lignée du BP boulanger.

L’enseignement est ancré dans le métier ex : L'organisation de I'entreprise de
Boulangerie



§4 48 Les savoirs professionnels associés

CAP 2002 CAP 2014
SAVOIRS ASSOCIES -S1-S2 -S3

La Technologie Professionnelle

. . S1. La culture professionnelle

SLLES MAT'ER‘ES PREM"ERES S1.1 = L'histoire de la Boulangerie et son évolution
-S 1.1: les matiéres premieres de base S1.2 <> La filiére « blé, farine, pain »

- S 1.2 : les autres matiéres premieres S1.3 = L’environnement de travail

-S 1.3 : les matiéres premieres annexes S1.4 < Les appellations en Boulangerie

S2 Les procédés de fabrication et produits S2. Les Matieres Premieres

finis S2.1 =» Les matiéres premieres de base
- S 2.1: lafiche technique S2.2 =» Les matiéres complémentaires
- $2.2: le pétrissage S2.3 = Les produits utilisés dans la réalisation des

- S 2.3 : les manipulations et la fermentation garnitures salées

- S 2.4 : la cuisson. . o . , -
-5 25 - les différentes sortes de pain S2.4 =» Les ingrédients et produits d’addition

- S 2.6 : les défauts et qualités des pains

- S 2.7 : la viennoiserie S3. Les techniques et le matériel professionnel associé
S3.1 = Les étapes de la panification

S3 LES EQUIPEMENTS S3.2 = La fabrication des pains

- S 3.1 : I'aménagement des locaux S3.3 9 La fermentation panaire

-5 3.2 le materiel S3.4 9 La fabrication de la viennoiserie

H
g



§4 48 Les savoirs professionnels associés

CAP 2002

CAP 2014

SAVOIRS ASSOCIES -S4

S4 LES SCIENCES APPLIQUEES

- S 4.1: les constituants des aliments

- S 4.2 : étude nutritionnelle des produits de
boulangerie

- S 4.3 : nutrition

- S 4.4 : hygiéne et prévention

- S 4.5 : alimentation en énergie

- S 4.6 : alimentation en eau froide

- S 4.7 : équipements spécifiques des locaux
professionnels

- S 4.8 : aménagement et équipements généraux
des locaux professionnels

- S 4.9 : principaux matériaux utilisés dans le
secteur professionnel

- S 4.10 : entretien des locaux et du matériel

S$4 Sciences Appliquées a I’alimentation, a I’hygiéne et a ’environnement
professionnel

S4.1 =» Les Sciences Appliquées a | ’alimentation,

S4.1.1.1 : Nature des constituants alimentaires et réles nutritionnels

S4.1.1.2 : Principales propriétés et modifications physico-chimiques subies par les
constituants alimentaires lors de la pratique professionnelle

S4.1.2 1 : Equilibre alimentaire

S4.1.2.2 : Intérét nutritionnel des produits commercialisés

S4.1.2.3 : Perception et analyse sensorielle

S4.2 = Les Sciences Appliguées a I’hygiéne

S4.2.1.1 : Diversité du monde microbien

S4.2.1.2 : Micro-organismes utiles

S4.2.1.3 : Micro-organismes nuisibles

S4.2.1.3 : Microorganismes nuisibles

S4.2.1.4 : Conservation des produits utilisés ou élaborés en boulangerie
S4.2.2.1: Hygiéne du personnel

S4.2.2.2 : Contrdle et stockage des matiéres premieres et des produits de boulangerie
S4.2.2.3 : Hygiéne du milieu et du matériel

S4.2.2.4 : Hygiéne et mise en ceuvre des protocoles de travail

S4.3 = Les Sciences Appliquées a I’environnement professionnel
S4.3.1.1: Valorisation de la qualité alimentaire

S4.3.1.2 : Contr6le de la sécurité alimentaire

S4.3.2.1 : Alimentation en énergie électrique

S4.3.2.2 : Alimentation en combustibles

S4.3.2.3 : Alimentation en eau froide

S4.3.2.4 : Evacuation des matiéres usées

S4.3.2.5 : Salubrité des locaux professionnels

S4.3.2.6 : Matériaux utilisés dans le secteur professionnel

S4.3.3.1 : Utilisation de I'énergie électrique

S4.3.3.2 : Utilisation des combustibles 16
S4.3.3.3 : Production de chaleur pour la cuisson des aliments




§4 48 Les savoirs professionnels associés

CAP 2002

CAP 2014

SAVOIRS ASSOCIES - S5

S5 LA CONNAISSANCE DE L’ENTREPRISE ET DE SON
ENVIRONNEMENT ECONOMIQUE, JURIDIQUE ET SOCIAL

- S 5.1 Initiation a la connaissance de I’entreprise et éléments
comptables

5.1.1 Notion d’entreprise

5.1.2 Les opérations commerciales

5.1.3 Eléments comptables

5.1.4 L’entreprise et son environnement

- S 5.2 Initiation économique

5.2.1 Les entreprises et la production
5.2.2 Les échanges économiques
5.2.3 Les impébts - les préléevements
5.2.4 Les problemes économiques

- S 5.3 Initiation juridique et sociale
5.3.1 Les institutions politiques

5.3.2 Droit usuel

5.3.3 Les droits et les biens

5.3.4 L’activité contractuelle de I'entreprise

S5 La Gestion appliquée

S5.1 Le contexte professionnel

S5.1.1 : Un secteur professionnel, une diversité de métiers
S5.1.2 : La diversité des entreprises

S5.1.3 : L’environnement institutionnel

S5.1.4 : L’environnement juridique

$5.2 L’insertion dans I’entreprise

S5.2.1: La recherche d’emploi

S5.2.2 : L’embauche et la rémunération

S$5.3 Le salarié et I’entreprise

S5.3.1 : L'organisation de I'entreprise de Boulangerie
S5.3.2 : Les régles de vie au sein de I'entreprise
S5.3.3: La formation

S5.3.4 : La rupture du contrat de travail

S$5.4 L’organisation de I’activité

S5.4.1 : L'organisation de la production et du travail
S5.4.2 : L'approvisionnement et la réception des produits
S5.4.3 : Le stockage des produits

S5.4.4 : La démarche qualité

S$5.5 L’entreprise, créatrice de richesse
S5.5.1: Les collts, le prix de vente, la TVA

S5.5.2: Le résultat

S5.5.3 : L'imposition de 'activité de I'entreprise
S5.5.4 : La création de richesses

S5.5.5: La croissance de I'entreprise

17




Epreuves CAP BOULANGER Coef  Scolaires Individuels

EP1 Technologie professionnelle, sciences L Ponctuel, écrit,
T : o 4 CCF, écrit

appliquées, gestion appliquée 2 h

EP2 Production 13+ CCEF, écrit, Ponctuel, écrit,

* Dont Coef 1 et 1h pour PSE pratique pratique 8* h

Ponctuel, écrit et

EG1 Francais — Histoire géographie 3 CCF oral 2 h 15
EG2 Mathématiques — sciences physiques Ponctuel. écrit
2 CCF 5 h’

et chimiques

: Ponctuel, oral
EG3 Langue vivante 1 CCF 20 mn

EG4 Education physique et sportive 1 CCF Ponctuel

Epreuve facultative langue vivante Ponctuel, oral, 20min



s

Les épreuves professionnelles
Mode ponctuel

Epreu , , - .
> Libelle CAP rénove Coefficient Modes Durées
ves
Epreuve de technologie
EP1 professionnelle, de sciences 4 Ponctuel écrit 2h
appliquées et de gestion appliquée
: Ponctuel ecrit
EP2 Production 12 : ol
+1 PSE et pratique +1 h PSE
E\;/);:u Libellé CAP 2002 coefficient Modes Durées
EP1 Préparation d’une production 4 Ponctuel écrit 2h
. 12 . 7h
EP2 Production +1PSE Ponctuel pratique et oral +1hPSE

19
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Mode CCF

Les épreuves professionnelles

; ; - Au cours du dernier semestre de _
epreuves | Lipellé CAP renove | Coefficient . Points
formation
Epreuve de technologie
rofessionnelle, de sciences , . , .
ep1 | P o ) 4 « 1 évaluation écrite (2 h) 80
appliguées et de gestion
appliquée
» 1 évaluation en milieu -
19 professionnel
EP2 Production ripse | 1 évaluation en établissement 180
scolaire (&crit et pratique = +20
., PSE
modalité ponctuelle)
E\;/)(:u Libellé CAP 2002 | Coefficient Modes Points
EP1 Prép arat/oq dlne 4 + 1 évaluation écrite premier semestre année civile examen 80
production
» 1 évaluation en milieu professionnel 40
. 12 » 2 évaluations en établissement scolaire (oral et pratique) dernier
EP2 Production , . . , . . ; 200
+1 PSE trimestre année civile précédent 'examen et deuxieme trimestre année
civile de l'examen +520
PSE




VAF#  EP1: Technologie, sciences
appliquées et gestion appliguée

* Une seule situation professionnelle
contextualisee commune aux 3 parties

« A partir d’'une documentation d’entreprise et des
supports professionnels

« Un questionnement écrit en 3 parties :
— Technologie professionnelle S1, S2 et S3
— Sciences appliquées S4.1, S4.2 et S4.3
— Gestion appllquée . S5 (au moins 3 des 5 domaines)

21



§44F# EP1: Technologie, sciences
appliquées et gestion appliguee

CCF Ponctuel
Une seule situation Epreuve ecrite d'une duree de
d’évaluation au cours 2 heures
du dernier semestre - Technologie professionnelle — 30
de la formation points — (durée indicative 45 min)
Modalités identiques a —Sciences appliquées — 30 points —
|’épreuve ponctue”e (durée indicative 45 min)

—Gestion appliguée — 20 points —
(durée indicative 30 min)

Commission d’évaluation : un enseignant ou formateur de chaque
spécialité (technologie professionnelle, sciences appliquées et économie

gestion)



FAFS  Ep1 - Technologie, sciences
appliquées et gestion appliguée

Aptitude a tirer parti d’'une situation

professionnelle et ou d'une documentation

Pertinence des
reponses

Z8S

Criteres
d’évaluation

N4

Qualité de la réflexion
et de 'argumentation

Exactitudes des
connaissances acquises
dans les domaines des
savoirs associes
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EP2 : Production

L'épreuve écrite (calculs et organigramme) fait son retour lors
de I'épreuve pratique.

Le concepteur du sujet a maintenant le choix entre le pain
courant francais et le pain de tradition francaise.

Les oraux de technologie et de sciences appliquées
disparaissent.

Pate levée feuilletée, le candidat devra realiser a partir d’'un
kilo de farine 12 pains aux raisins, 12 pains au chocolat et 12
croissants.

24



s EP2 : Production

CAP 2002

CAP 2014

1) Pain de tradition francaise : 8 kg de
farine environ sur pré fermentation.

- baguettes, pains longs et 2 autres formes
différentes

-24 petits pains de 3 formes différentes.

2) Pain de campagne : 3 kg de farine
environ
-6 formes différentes de poids identique.

1) Pain de Tradition Francaise ou Pain
courant :

A partir de 4 kg a 6 kg de farine avec apport de
pate fermentée (fournie par le centre

d’examen) : baguettes dont épi, pains long,
pieces faconnées en 2 formes différentes, petits
pains 3 formes différentes au choix.

2) Autre Pain :

A partir d’1kg de farine, réaliser I'un des produits
ci-dessous (un type de pain, poids et formes
précises dans le sujet) :

pain complet ou pain viennois ou pain de mie ou
pain de campagne

25




s EP2 : Production

CAP 2002

CAP 2014

3) Croissants : 1 kg de farine

4) Produit en pate a pain au lait : 1 kg
de farine.

- pieces de 60 g : 2 formes dont 1 forme
fantaisie

-le reste de la pate en grosses pieces
(couronnes, tresses, efc....).

5) La présentation des produits finis

3) Pate levée feuilletée :
A partir d’1kg de farine, réaliser les 3 produits ci-
dessous : 12 croissants, 12 pains au chocolat, 12

pains aux raisins (creme patissiére fournie par le centre
d’examen)

4) Pate levée :

A partir d’1kg de farine, réaliser I'un des deux
produits ci-dessous (produit, poids et formes
précisés dans le sujet) : pain au lait ou pain
brioché

Présenté en petites et grosses piéces :

Grosses pieces : une sorte de Tresses (de 1 a 3
branches)

Petites pieces : Navettes et Tresses ou Animaux

Présentation des produits finis

26




LLl EP2 : Production

Phase écrite : 30 mn — 20 points

A partir d’'une commande (cahier de recette personnel

autorise), le candidat devra compléter :

- la fiche technique (pain courant ou pain de tradition
francaise)

- l'organigramme de travail correspondant a
I'ensemble de la commande

27



i EP2 : Production

Phase pratique :

Pain de tradition francaise ou pain courant (pétrissage au choix du candidat)

a partir de 4 kg a 6 kg de farine avec apport de pate fermentée (fournie par le centre d’examen)
- baguettes dont épi ; - pieces faconnées en 2 formes différentes ;
- pains longs ; - petits pains en 3 formes différentes au choix du candidat.

Autre pain a partir d'1 kg de farine, 'un des produits ci-dessous

pain complet ou pain viennois ou pain de mie ou pain de campagne (type de pain poids et formes précisés dans le
sujet)

Pate levée feuilletée apartir d’'1 kg de farine

- 12 croissants ;

- 12 pains au chocolat ;

- 12 pains aux raisins (créme patissiére fournie par le centre d’examen)

Pate levée apartir d’'1 kg de farine 'un des deux produits ci-desSous (produit, poids
et formes précisés dans le sujet)
pain au lait ou pain brioché présenté en petites et grosses pieces :

- grosses pieces : une sorte de tresses (de 1 a 3 branches)

- petites pieces : navettes et tresses ou animaux.

Pétrissages mécaniques et faconnages manuels, pate levee feuilletée : beurage et
tourage au rouleau, abaisse finale au laminoir 28



Ll EP2 : Production

CCF - 240 points Ponctuel - 240 points

Deux situations d’évaluation = Une épreuve ecrite et
au cours du dernier semestre pratique d’'une durée de 7
de formation heures

—J1¢re sjtuation : évaluation en
entreprise - 60 points
— Phase écrite de calcul et

— 2¢me sjtuation: évaluation en d’organisation de la
établissement de formation - 180 production 30 min —
points 20 points

modalités identiques a I'épreuve _
ponctuelle > 33333 D — Phase pratique 6 h 30

220 points



EP2 : Production

Calculer les ingredients nécessaires et
organiser son travail a partir dune commande

Maintenir son poste de
travail en état de
proprete et ranger celui-
ci en fin d’épreuve

Z8S

Criteres
d’évaluation

N

Présenter des
produits finis

Réaliser des produits de panification et de viennoiserie
dans les regles d’hygiene et de sécurité



F4 4 Synthése des évolutions principales

OIDe\I/eIopperpe,n\t DereIIoppﬁment de Langue
ela capqcll_te a ?CU' ure | étrangére
commercialiser proressionnelle obligatoire

Développement du
secteur de la
viennoiserie

Valorisation de la
gestion appliquée

CAP Boulanger
renove

Diversification des - -
Technologie appliquée a la

production dans I’épreuve de
production (écrit : fiche
technique organigramme)

autres pains

Développement de la

restauration boulangere —
e e M — . — _ Reduction du nombre
Disparition de la partie des évaluations en
orale de I’épreuve de CCF pour ’épreuve
production de production

31
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