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Toute reproduction de cet ouvrage, par quelque procédé que ce soit, est strictement 
interdite sauf exception dans le cadre de l’enseignement et/ou de la recherche 
scientifique (articles 21 et suivants de la loi du 30 juin 1994 (modifiée le 22 mai 2005) 
relative au droit d’auteur et aux droits voisins).  

Ainsi, les enseignants sont autorisés à reproduire et à communiquer des extraits d’œuvres 
pour autant que la source soit mentionnée, que les reprographies soient utilisées à des 
fins pédagogiques et dans un but non lucratif. 

 

Dans le présent programme, l’utilisation du nom de métier du genre masculin est prévue 
à titre épicène. 

Ce document respecte la nouvelle orthographe. 

*Chaque mot suivi d’un astérisque se retrouve en annexe dans le glossaire. 
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1. INTRODUCTION GÉNÉRALE 

Les programmes élaborés par la Fédération de l’Enseignement Secondaire Catholique 
sont conçus comme une aide aux enseignants pour la mise en œuvre des référentiels 
et/ou des profils de certification. Au-delà du prescrit, ils visent une cohérence entre les 
différentes disciplines. En outre, ils invitent les enseignants, chaque fois que c’est 
possible, à mettre l’accent sur l’intégration des apprentissages dans l’approche des 
questions sociales vives, notamment le développement durable, l’éducation aux choix et 
l’éducation à la philosophie et à la citoyenneté. 

Programmes 

Des référentiels interréseaux 
Dans le dispositif pédagogique, on compte différentes catégories de référentiels de 
compétences approuvés par le parlement de la Fédération Wallonie-Bruxelles. Pour 
l’enseignement de transition/de qualification, il s’agit des compétences terminales et 
savoirs requis/savoirs communs dans les différentes disciplines. Ces référentiels de 
compétences peuvent être téléchargés sur le site : www.enseignement.be. 

Programmes de l’enseignement catholique 
Conformément à la liberté des méthodes garantie dans le pacte scolaire, la FESeC élabore 
les programmes pour les établissements du réseau. Ces programmes fournissent des 
indications pour mettre en œuvre les référentiels interréseaux. 
▪ Un programme d’études est un ensemble d'orientations méthodologiques, de 

dispositifs et de situations pédagogiques, intégrant les contenus d'apprentissage, 
c'est-à-dire les savoirs, savoir-faire et compétences, et les attendus définis dans les 
référentiels (Article 1.3.1-1. du décret portant les livres 1er et 2 du Code de 
l'enseignement fondamental et de l'enseignement secondaire, et mettant en place le 
tronc commun). 

▪ Les programmes de la FESeC sont écrits, sous la houlette du responsable de secteur, 
par des groupes à tâche composés de professeurs, de conseillers pédagogiques et 
d’experts. 

http://www.enseignement.be/
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Lors de son engagement auprès d’un pouvoir organisateur, le professeur signe un contrat 
d’emploi et les règlements qui y sont liés. En lui confiant des attributions, le directeur 
l’engage dans une mission pédagogique et éducative de la personne avec « les finalités 
des sociétés démocratiques : l’égalité de tous et le respect de chaque élève ; la 
citoyenneté politique ; la participation économique et sociale »1. Les programmes doivent 
être perçus comme l’explicitation de la composante pédagogique du contrat. Ils précisent 
les attitudes et les savoirs à mobiliser dans les apprentissages en vue d’acquérir les 
contenus d’apprentissage définis dans les référentiels. Ils décrivent également des 
orientations méthodologiques à destination des enseignants. Les programmes s’imposent 
donc, pour les professeurs de l’enseignement secondaire catholique, comme les 
documents de référence. Complémentairement, la FESeC produit des outils pédagogiques 
qui illustrent et proposent des pistes concrètes de mise en œuvre de certains aspects des 
programmes. Ces outils sont destinés aux enseignants. Ils peuvent parfois contenir des 
documents facilement et directement utilisables avec les élèves. Ces outils sont à 
considérer comme des compléments non prescriptifs. 

Évaluation 
On entend par évaluation le processus qui consiste à apprécier la qualité du travail d’un 
élève selon des critères précis et à attribuer une valeur pour représenter le degré de 
maitrise des compétences atteint. 

L’évaluation porte également sur un domaine dans une discipline ou sur une matière 
donnée. Elle peut être aussi décrite en fonction de sa finalité par rapport à 
l’apprentissage. 

Elle est intimement liée aux programmes d'études et à l'enseignement. Cette manière 
d’envisager l’évaluation participe à une meilleure compréhension du mécanisme 
d’apprentissage de l’élève, ce qui constitue une réelle plus-value tant pour l’élève que 
pour l’enseignant. 

Ainsi, l’apprentissage chez les élèves est davantage conceptualisé comme un processus 
par lequel ils construisent activement leurs connaissances et leurs compétences. 

Faut-il évaluer en permanence ? 
L’évaluation fait partie intégrante de l’apprentissage à toutes les étapes. Elle ne se limite 
pas à un geste posé à certains moments de l’année scolaire, lorsque se profilent les 
échéances du bulletin ou des épreuves sommatives. 

En effet, c’est bien en amont des moments d’évaluation sommative et du Conseil de classe 
et/ou du Jury de qualification que s’inscrivent ces temps particuliers qui permettent à 
l’élève, dans la dynamique du quotidien, de faire le point sur ses démarches, et à 
l’enseignant d’évaluer son action pédagogique. 

                                                           

1 Mission de l’école chrétienne, p.14-17. 

https://extranet.segec.be/gedsearch/document/720
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La progressivité dans le parcours de l’élève 

Les compétences définies dans les référentiels/profils de certification et reprises dans les 
programmes sont à maitriser au terme d’un parcours d’apprentissage. Cela implique que 
tout au long de l’année et du degré, des phases de remédiation plus formelles permettent 
à l’élève de combler ses éventuelles lacunes. Cela suppose aussi que plus l’élève 
s’approchera de la fin de son parcours dans l’enseignement secondaire, plus les tâches 
feront appel à des processus cognitifs de transfert. 

Scénario d’apprentissage 
Pour répondre précisément à la définition d’un programme telle qu’elle a été rappelée ci-
dessus, la scénarisation de l’apprentissage a été privilégiée comme porte d’entrée du 
processus d’écriture des programmes. 

Il s’agira de décrire les activités d’apprentissage, de définir leur articulation dans le 
dispositif pédagogique, de cibler des tâches d’apprentissage et/ou d’évaluation et de 
proposer des ressources appropriées2. 

Dans cette scénarisation, la « tâche »3 prend donc toute son importance.  

Les spécificités rassemblées ci-dessous en dressent les contours et listent des balises à 
considérer pour la concevoir.  

La tâche est un travail que l’élève doit accomplir dans un objectif d’apprentissage ou dans 
une démarche d’évaluation. 
▪ Si elle est d’apprentissage, la tâche doit permettre de mettre en œuvre les processus 

d’apprentissage associés aux connaissances à acquérir.  
▪ Si elle est d’évaluation, elle doit permettre d’évaluer que les élèves ont bien acquis les 

savoirs et les processus visés et qu’elle correspond au degré de complexité de ces 
savoirs et de ces processus. 

                                                           

2   Voir Quintin, J.-J. & Depover, C. & Degache, C. (2005). « Le rôle du scénario pédagogique dans 
l’analyse d’une formation à distance. Analyse d’un scénario pédagogique à partir d’éléments 
de caractérisation définis. Le cas de la formation Galanet », EIAH 2005, Mai 2005, Montpellier, 
France. 

3  Évaluation de l’apprentissage et au service des apprentissages, p.18-19. 

Le processus d’évaluation s’inscrit en réalité 
dans une logique de communication régulière 
entre un élève, acteur de son apprentissage, et 
un enseignant, acteur de son enseignement. 

https://extranet.segec.be/gedsearch/document/23113
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▪ Elle doit être réalisable par tous les élèves d’autant plus quand l’apprentissage ciblé 
s’avère ou s’est avéré difficile. 

▪ Elle doit préciser la production attendue, la séquence d'opérations que l'élève doit 
effectuer pour y parvenir ainsi que les conditions ou le contexte dans lesquels ces 
opérations doivent s'effectuer. 

Tâche d’apprentissage 

Une tâche d’apprentissage efficace : 

▪ pourra intégrer des stratégies d’évaluation de différents ordres (informatif, de 
contrôle, formatif, d’autoévaluation) ;  

▪ peut remplir une fonction d’évaluation des acquis des élèves dans des épreuves 
sommatives ; 

▪ exigera de l’élève qu’il mette progressivement en pratique des processus cognitifs 
essentiellement de transfert ; 

▪ fournira une flexibilité sur la façon dont l’élève pourra démontrer son apprentissage, 
ses connaissances et ses compétences ;  

▪ sera inscrite dans une mise en situation ou un contexte déterminé. 
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2. LE MÉTIER 

Description 

Le métier est l’Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière qui : 

▪ Effectue le contrôle et le rangement des marchandises suivant la législation ; 
▪ Réalise les pâtes levées et non levées ; 
▪ Met en forme les produits de boulangerie ; 
▪ Cuit et conditionne les produits de boulangerie ; 
▪ Réalise les pâtes tendres, grasses, feuilletées, les biscuits et les meringues ; 
▪ Réalise les compositions ; 
▪ Finalise les produits de pâtisserie ; 
▪ Réalise les produits de boulangerie et de pâtisserie salés ; 
▪ Assure le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage.  

Il participe activement à : 

▪ La production journalière des produits de boulangerie et de pâtisserie. 

Niveau de responsabilité 

L’Ouvrier Boulanger-Pâtissier exerce son métier sous la responsabilité d’un supérieur 
hiérarchique. 
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Lieux d’exercice du métier 

Le métier d’ouvrier boulanger-pâtissier s’exerce dans des boulangeries-pâtisseries 
artisanales, dans des grandes boulangeries ou en Industrie agroalimentaire. On retrouve 
des ouvriers boulangers-pâtissiers dans des restaurants. Ils peuvent également faire 
partie du personnel de certaines grandes et moyennes surfaces (GMS) et des 
croissanteries. 

Conditions d’exercice du métier 

Le métier d’ouvrier boulanger-pâtissier s’exerce en station debout dans un atelier. 
Actuellement, l’activité débute souvent la nuit. À terme, le travail de nuit pourrait se 
réduire. Le repos hebdomadaire est flottant. Dans les ateliers intégrés à la grande ou 
moyenne distribution et dans les grandes boulangeries, le travail peut être organisé en 
équipes tournantes. 

Évolution du métier 

Le métier est susceptible d’évoluer en fonction : 

▪ de la matière première utilisée ; 
▪ du matériel ; 
▪ des tendances. 

Dans cette perspective, une étroite collaboration des enseignants avec le monde 
professionnel est indispensable. Pour renforcer ce lien, des contacts avec les entreprises 
sont à privilégier. 
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3. GRILLE HORAIRE 

Option 4e 5e 6e 

Technologie 2 à 4 2 à 4 2 à 4 

TP Boulangerie-pâtisserie 12 à 16 14 à 16 14 à 16 

TOTAL 16 à 20 18 à 20 18 à 20 

 

C’est sur la base de cette grille horaire et dans le respect du décret « Enseignement 
secondaire en alternance D. 03-07-91 » qu’est construite la grille horaire des élèves 
inscrits dans l’enseignement en alternance. 
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4. ORGANISATION PRATIQUE 

Cours 

La grille horaire de l’option groupée « Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-
Pâtissière » se compose de deux cours. Il est important que les enseignants de ces cours 
se coordonnent afin d’envisager une planification des apprentissages commune.  

Technologie 

Ce cours abordera principalement les notions suivantes : 

▪ la connaissance des produits et du matériel ; 
▪ la sécurité alimentaire (les BPH, système autocontrôle, …). 

La technologie appliquée est une méthode pédagogique que l’enseignant privilégiera 
pour aborder les notions de connaissance des produits et leurs applications culinaires. 
Cette méthode est basée sur l’observation et l’expérimentation. 

Exemple : 

Lors de l’étude de la réalisation de la pâte feuilletée, l’enseignant explique de façon 
concrète :  

▪ la provenance des produits ; 
▪ les étapes de réalisation en précisant les points d’attention (démonstration) ; 
▪ les différentes applications  (démonstration). 

TP Boulangerie-pâtisserie 

C’est au sein du cours de « T.P. boulangerie-pâtisserie » que devront être mobilisés les 
aptitudes et les savoirs dédiés aux apprentissages des techniques spécifiques de 
boulangerie et de pâtisserie.  
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Pour que l’élève puisse, à terme, réaliser des tâches professionnellement significatives, il 
est important que les apprentissages se basent surtout sur la connaissance et l’utilisation 
des produits alimentaires et des outils spécifiques au domaine. 

De plus, il est incontournable de faire des liens avec le guide « G26 » de l’agence fédérale 
de la sécurité de la chaine alimentaire (AFSCA). Ce guide est dédié au secteur de la 
boulangerie-pâtisserie et reprend toutes les informations utiles quant aux exigences de 
l’agence.  

L’application des normes de sécurité alimentaire doit être réalisée par les élèves sous la 
supervision de l’enseignant. Pour que l’enseignant puisse transférer les pratiques et les 
attendus en la matière, il est fortement conseillé de se former et/ou d’effectuer des mises 
à jour de ses connaissances. 

Équipement 

Outre les équipements de base nécessaires à la formation et disponibles dans 
l’établissement, les Centres de Technologies Avancées (CTA)*, les Centres de compétence 
(CdC)* et les Centres de référence (CdR)* sont à la disposition des enseignants. 

Stages 

Les stages en entreprise (à ne pas confondre avec l’insertion en entreprise qui relève de 
l’enseignement en alternance) sont régulés par des décrets et circulaires du 
gouvernement de la Fédération Wallonie-Bruxelles. Ces textes légaux précisent les 
orientations organisationnelles à mettre en place pour intégrer correctement le jeune au 
sein d’une entreprise. 

Les stages sont l’occasion pour l’élève d’être plongé dans un contexte professionnel 
favorisant la mise en œuvre des apprentissages installés au sein des cours. Ils permettent 
d’exercer des compétences qui peuvent difficilement être rencontrées dans le cadre 
scolaire. Les informations relatives à ceux-ci sont actualisées dans la Note Fesec 
« Organisation et politique des stages ». 

Le Profil de Certification* de l’« Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-
Pâtissière » impose l’organisation de stages à raison de 8 semaines minimum et de 
19 semaines maximum sur 3 années. 

C’est en fonction des compétences listées dans la description des UAA que sont définis 
les objectifs poursuivis lors des stages obligatoires. 

https://www.favv-afsca.be/cva/
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453/consulter
https://extranet.segec.be/gedsearch/document/3453/consulter
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Insertion professionnelle dans l’enseignement en 
alternance 

Dans l’enseignement en alternance, le lieu d'insertion professionnelle (entreprise) est un 
lieu de formation à part entière. Pour garantir sa qualité, l'entreprise qui accueille un élève 
ne sera agréée que si ses activités sont en lien avec les compétences à développer.  

Un plan de formation, obligatoirement annexé au contrat de l'élève, est élaboré par 
l'équipe pédagogique (accompagnateur et professeurs), en concertation avec l'entreprise 
et l'élève. Il reprend le parcours de formation de l'élève, les compétences du programme 
et les répartit sur les deux lieux de formation (école / entreprise). 

La colonne "INSERTION" des tableaux reprenant les Aptitudes et Savoirs de chaque UAA 
facilitera la répartition et la gestion de ces apprentissages. 

L'accompagnateur*, membre de l'équipe pédagogique, sera le lien privilégié entre l'école 
et le tuteur en entreprise pour veiller à ce que l'ensemble du programme soit couvert. Il 
transmettra à l’équipe des professeurs de l’option de base groupée des informations sur 
les aptitudes exercées et les apprentissages effectués par le jeune dans l’entreprise. 

Ce partenariat facilitera l'organisation d'épreuves formatives ou certificatives dans 
l'entreprise et leur évaluation par le jury de qualification. 
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5. APPROCHE PÉDAGOGIQUE  

Mise en œuvre du programme 

« Comment faire en sorte que chaque élève, confronté à une situation professionnelle 
significative pour un(e) Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière, soit 
capable, en toute autonomie, de choisir, d’utiliser et de coordonner à bon escient ce qu’il 
aura acquis en termes de savoirs, d’aptitudes et de compétences au travers des différentes 
disciplines ? ». Telle est la préoccupation primordiale qui doit sous-tendre la démarche de 
tout(e) enseignant(e) amené(e) à mettre en œuvre les différentes parties de ce 
programme.  

C’est pourquoi la mise en œuvre de ce programme passe obligatoirement par : 

▪ une approche spiralaire et articulée des apprentissages, nécessitant un travail 
d’équipe ; 

▪ une approche par compétences, alternant des tâches d’apprentissage et des tâches 
d’évaluation ; 

▪ une approche différenciée des apprentissages qui permet de varier certaines  
pratiques telles que la pédagogie différenciée, la remédiation, les activités de 
dépassement et l’accompagnement personnalisé. 

Une approche spiralaire 

Développer des compétences demande du temps. Celles-ci ne sont jamais acquises à un 
degré de maitrise absolu, ni une fois pour toutes. Sans cesse, elles doivent être réactivées 
pour atteindre un niveau de maitrise de plus en plus grand.  

Ainsi, bien que les différentes UAA portent chacune sur des activités du métier bien 
distinctes, il n’empêche qu’un nombre assez important de compétences professionnelles 
se retrouve systématiquement dans plusieurs, voire dans toutes les UAA. Par exemple, 
celles liées aux mesures de sécurité et d’hygiène, qui reviennent dans plusieurs UAA. 
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En termes d’apprentissage, cela signifie que ces compétences pourront être initiées, 
réactivées, puis perfectionnées tout au long du parcours de formation qui, dès lors, sera 
envisagé dans une conception spiralaire (et non linéaire) des apprentissages : 
l’enseignant(e) ayant le souci de « revenir régulièrement sur les mêmes compétences qui 
ainsi, peu à peu, se développent en s’associant à de nouvelles situations dans les contextes 
desquelles les élèves apprennent à les mettre en œuvre »4. 

L’approche spiralaire invite les équipes pédagogiques à définir des niveaux de maitrise 
attendus en regard de chaque compétence, avec une progression dans les exigences pour 
celles qui reviennent dans plusieurs UAA.  

En termes de compétences professionnelles, des occasions « d’entretien du geste » 
seront données aux élèves afin d’en préserver l’acquisition et d’en approcher la maitrise. 
À cet effet, la pratique des stages (dans la formation de plein exercice) ou de l’insertion 
professionnelle (dans l’enseignement en alternance), donne bien évidemment la plus 
grande opportunité pour exercer la plupart des compétences professionnelles liées au 
métier. Celles-ci peuvent également s’entretenir dans le cadre des cours pratiques, à 
l’occasion d’un projet d’école ou plus simplement lorsque l’élève a terminé une tâche ou 
encore lorsqu’il est amené à venir en aide à un élève en difficultés. 

  

                                                           

4  Paquay L., Carlier G., Collès L., Huynen A.-M. (GRIFED), L’évaluation des compétences chez l’apprenant. 
Pratiques, Méthodes et Fondements, Actes du Colloque du 22/11/2000, Presses Universitaires de Louvain - 
UCL, 2002. 
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6. PARCOURS D’APPRENTISSAGE 

Dans les nouveaux PC, une temporalité (minimum/maximum) est précisée pour les UAA 
comme pour les stages. 

UAA DE L’OUVRIER BOULANGER-PÂTISSIER/OUVRIÈRE BOULANGÈRE-
PÂTISSIÈRE 

4e 5e 6e 

UAA 1 UAA 2 UAA 1 UAA 2 UAA 1 UAA 2 

Réaliser les 
produits de 
boulangerie 

Réaliser les 
pâtisseries 

Réaliser les 
produits de 
boulangerie 

Réaliser les 
pâtisseries 

Réaliser les 
produits de 
boulangerie 

Réaliser les 
pâtisseries 

Les UAA 1 et 2 sont concomitantes et flottantes sur les 3 années. 
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7. UNITÉS D’ACQUIS D’APPRENTISSAGE 
(UAA) 

La formation est découpée en ensembles représentatifs des principales facettes du métier 
de « Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière », appelées Unités 
d’Acquis d’Apprentissage* (UAA).  

Les UAA font apparaitre ce qui est attendu de l’élève au terme des apprentissages. Elles 
constituent la référence qui permettra à l’équipe éducative de construire le scénario 
d’apprentissage et d’élaborer une grille d’évaluation détaillée. 

Le premier tableau ci-après concerne la ou les compétence(s) commune(s), dont 
l’importance est capitale, tant à l’école qu’en entreprise. Elle(s) est(sont) exercée(s) et 
évaluée(s) tout au long de la formation. 

La présentation de chacune des 2 UAA de l’option « Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière 
Boulangère-Pâtissière » débute par le cadre d’évaluation* suivi du tableau des aptitudes 
et savoirs liés à chaque compétence. 

Le cadre d’évaluation de l’UAA 

Il fait apparaitre ce qui est attendu de l’élève au terme des apprentissages. Il constitue la 
référence qui permettra à l’équipe éducative de construire le scénario et d’élaborer la 
grille d’évaluation détaillée. 

Il est composé de deux éléments : 

▪ la situation d’évaluation représentative (le contexte) ; 
▪ la grille d’évaluation déclinée en critères incontournables* et indicateurs 

globalisants*. 
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Les aptitudes et savoirs liés à chaque compétence 

Pour chaque UAA, le tableau permet à l’équipe pédagogique de répartir les aptitudes et 
savoirs qui seront développés dans chacun des cours et en entreprise lors des stages.  

Dans l’enseignement en alternance, il facilite le suivi en entreprise, la coordination des 
apprentissages, l’ajustement de la formation si nécessaire ainsi que la négociation des 
contrats. 

La présentation des UAA est suivie d’un glossaire spécifique du métier. 
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Compétences communes à exercer dans les deux UAA 

1.1. /2.1. RÉCEPTIONNER LES MARCHANDISES 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.1.1 /2.1.1 VÉRIFIER LA PROPRETÉ DES LOCAUX DE STOCKAGE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les locaux de stockage et leurs caractéristiques. 
 L'aménagement des locaux. 
 Le plan des locaux. 
 Les références à la législation. 
 Les mesures de surveillance. 

   Identifier les différents locaux de stockage. 

   Relever les défauts de propreté. 

   Appliquer les mesures de surveillance prévues. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.1.2 /2.1.2 EFFECTUER LE CONTRÔLE DES PRODUITS LIVRÉS, LE SUIVI ET ÉVITER LA CONTAMINATION CROISÉE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel  Le vocabulaire professionnel. 
 Les produits : 

- identification ; 
- classification ; 
- qualité de fraicheur ; 
- quantité étiquetage ; 
- température. 

 Les documents et système d'autocontrôle, de traçabilité. 
 Les fiches de stock. 
 Le bon de commande. 
 Le bon de livraison. 
 Le registre d'entrée. 
 Les techniques de mesure. 
 Les unités de mesure. 

   Décartonner les produits 

   Vérifier l'adéquation entre bon de commande, de livraison et 
la facture 

   Vérifier les produits livrés / achetés. 

   Utiliser les outils de contrôle. 

   Appliquer les techniques de mesure. 

   Réagir face aux anomalies : écarter les produits non 
conformes. 

   Signaler les anomalies. 

   Notifier les anomalies. 

   Classer les documents. 

   Appliquer le plan d'autocontrôle. 

   Utiliser les outils de communication de l'établissement.  La notification 
 L'utilisation des outils de communication 

   Appliquer la marche en avant.  Le principe de la marche en avant (dans le temps et dans l'espace) 
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1.2. /2.2. ASSURER LE RANGEMENT DES MARCHANDISES 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.2.1 /2.2.1 RANGER LES MARCHANDISES 

   Appliquer le principe de rotation des aliments First In First 
Out (FIFO). 

 Le principe FIFO. 
 Le principe FEFO. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène. 
 Le vocabulaire professionnel. 
 Les produits : 

- identification ; 
- classification ; 
- qualité de fraicheur ; 
- quantité étiquetage ; 
- température. 

 Les caractéristiques des lieux de stockage. 
 Les conditions de stockage. 
 La législation. 

   Appliquer les bonnes pratiques d'hygiène. 

   Utiliser le vocabulaire professionnel. 

   Identifier les produits, les conditionnements et les lieux de 
stockage. 

   Décartonner les marchandises. 

   Stocker les marchandises dans les lieux et conditionnements 
appropriés. 

   Étiqueter les marchandises. 

   Assurer la traçabilité des marchandises. 
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1.3. /2.3. CONTRÔLER RÉGULIÈREMENT LES MARCHANDISES 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.3.1 /2.3.1 VÉRIFIER LA TEMPÉRATURE, LA QUANTITÉ ET L’EMBALLAGE DES MARCHANDISES 

   Vérifier la température.  Les températures de conservation des marchandises. 
 Les outils de vérification de la température. 

   Vérifier la qualité (date de péremption). 

   Vérifier l’emballage. 

   Utiliser les outils de vérification de la température. 

   Écarter les marchandises non conformes. 

1.3.2 /2.3.2 VÉRIFIER LA QUANTITÉ DE MARCHANDISE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Le matériel de pesage et de mesure. 
 Les notions de poids et mesure. 
 Les fiches de stock type. 

   Peser. 

   Mesurer. 

   Compléter les fiches de stock. 

1.3.3 /2.3.3 VÉRIFIER LA DATE DE PÉREMPTION DES PRODUITS ENTREPOSÉS ET REMPLIR LES DOCUMENTS SPÉCIFIQUES 

   Décoder les informations de base reprises sur les étiquettes.  La DDM (date de durabilité minimale). 
 La DLC (date limite de consommation). 
 Les documents de traçabilité. 
 Les règles de classement de l'AFSCA. 

   Éliminer les marchandises non conformes. 

   Compléter les fiches de stock. 

   Compléter les documents de traçabilité. 

   Classer les documents de traçabilité. 
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1.4. / 2.4. CONTRÔLER LES ÉQUIPEMENTS 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.4.1 /2.4.1 EFFECTUER LA NOTIFICATION DES CONTRÔLES DES ÉQUIPEMENTS ET INFORMER LE RESPONSABLE SI BESOIN 

   Compléter les documents spécifiques.  Les caractéristiques d'un contrôle LED. 
 Le guide d'autocontrôle (G026). 
 Les documents de notification. 
 Les procédures de transmission de l'information. 

   Décoder un contrôle LED (panneau d'affichage). 

   Appliquer les règles de la chaine du froid. 

   Transmettre l'information au responsable. 
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1.22. /2.16 ASSURER LE NETTOYAGE ET LE RANGEMENT SELON LE PLAN DE NETTOYAGE 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.22.1 / 2.16.1 NETTOYER ET DÉSINFECTER SON POSTE DE TRAVAIL 

   Limiter les déchets.  Le tri sélectif. 
 L'entreposage des déchets. 
 La limitation du gaspillage. 
 La valorisation des déchets. 
 Le plan de nettoyage. 
 Les fiches des produits de nettoyage. 
 Les caractéristiques des produits de nettoyage/désinfection. 
 Les techniques de nettoyage. 
 Les techniques de désinfection. 
 Les tests de contrôle de nettoyage. 
 Les règles de rangement. 

   Trier les déchets. 

   Évacuer les déchets. 

   Préparer les mélanges et solutions de nettoyage en 
respectant les fiches des produits de nettoyage. 

   Nettoyer son poste de travail (y compris les équipements et 
les accessoires). 

   Désinfecter son poste de travail (y compris les équipements 
et les accessoires). 

   Respecter les conditions d'utilisation des produits (dosage, 
température, temps d'action, rinçage). 

   Contrôler visuellement le niveau de propreté de son poste 
de travail. 

   Appliquer les règles de rangement. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.22.2 / 2.16.2 RESPECTER LE PLAN D’HYGIÈNE ET DE NETTOYAGE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Le plan de nettoyage type. 
 Les dangers et risques biologiques, physiques, chimiques, allergènes. 
 Le plan d'hygiène et de nettoyage y compris la lutte contre les nuisibles. 
 Le plan des locaux. 
 La prévention incendie. 
 La prévention des accidents y compris la sécurité. 
 Les produits d'entretien. 
 Les produits désinfectants autorisés. 
 Le matériel de nettoyage et de désinfection. 
 La liste de contrôle. 
 Les fiches d'autocontrôle. 
 L'étiquetage (y compris le code-barre). 
 Les liaisons froides et chaudes. 
 Les types et le matériel de conditionnement de conservation, de 

refroidissement et de maintien de température. 
 Les techniques de conditionnement, de conservation et refroidissement 

et de maintien de température selon les produits (sous vide, 
réfrigération, congélation). 

 Les températures de conservation et de refroidissement. 
 Le guide sectoriel. 
 Le guide sectoriel d’autocontrôle. 
 Les fiches d’autocontrôle. 
 Les allergènes. 

   Appliquer le plan d'hygiène et de nettoyage en respectant la 
chronologie des tâches. 

   Trier les déchets selon la règlementation en vigueur. 

   Respecter la marche en avant. 

   Appliquer le système d'autocontrôle SAC. 

   Identifier les dangers liés à l'environnement. 

   Prévenir les risques d'accident. 

   Appliquer les procédures de prévention et de lutte contre 
l'incendie. 

   Refroidir les produits. 

   Garder les produits à température. 

   Contrôler les températures. 

   Conditionner. 

   Étiqueter. 

   Conserver. 

   Réfrigérer, congeler. 

   Stocker les produits. 

   Compléter les documents d'autocontrôle. 
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1.23. / 2.17. RESPECTER LES RÈGLES PROFESSIONNELLES 
AUTONOMIE D'EXÉCUTION – APPLICATION COMPLEXE – SITUATIONS SIMILAIRES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.23.1 /2.17.1 RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA LÉGISLATION SUR L’HYGIÈNE 

   Appliquer rigoureusement les règles en matière d'hygiène.  Les règles de bonne pratique en matière d'hygiène. 

1.23.2 /2.17.2 RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA SÉCURITÉ 

   Appliquer les prescrits du Code du bienêtre au travail 
(anciennement RGPT). 

 La législation et les guides de bonnes pratiques en matière de sécurité. 
 Les règles de traçabilité. 
 La législation. 
 Le guide de bonne pratique de la boulangerie.    Appliquer la législation et les guides de bonnes pratiques en 

matière de sécurité. 

   Appliquer les règles de traçabilité. 

1.23.3 / 2.17.3 RESPECTER LES RECOMMANDATIONS LIÉES À L’ERGONOMIE ET LA MANUTENTION 

   Adopter des postures ou positions de travail appropriées.  Les règles d'ergonomie. 
 Les règles de manutention. 

   Adopter des positions facilitant le port de charges. 

1.23.4 /2.17.4 RESPECTER LES RÈGLES LIÉES À LA PROTECTION DE L’ENVIRONNEMENT 

   Appliquer la règlementation concernant le tri des déchets.  La protection de l'environnement : modes de tri, de stockage, 
d'évacuation des déchets. 

 La règlementation en matière de développement durable et 
d'environnement. 

   Appliquer les règles de respect de l'environnement. 

1.23.5 / 2.17.5 RESPECTER L’ORGANISATION ET GÉRER SON TEMPS DE TRAVAIL 

   Respecter la planification des tâches.  Les activités de l'ouvrier boulanger-pâtissier. 
 Les règles de savoir-vivre. 

   Organiser son plan de travail. 

   Respecter le travail de l'équipe. 
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UAA1 
RÉALISER LES PRODUITS DE BOULANGERIE 

Cadre d’évaluation 

SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE 

Tâches 
▪ Préparer le poste de travail. 
▪ Sélectionner les marchandises. 
▪ Réaliser les produits de boulangerie en fonction d'un plan organisationnel, fiche 

technique et de la production attendue. 
▪ Assurer le rangement et le nettoyage. 

Mise en situation 
▪ Situation « professionnelle » pratique. 

Complexité 
Dans le respect des règles d’hygiène, de sécurité et d’environnement, réaliser un 
assortiment de : 

▪ 2 variétés de pains (minimum 6 blancs et 6 spéciaux) sur base de 4 kg de farine par 
variété ; 

▪ 2 variétés de croquants (sur base de 2 kg de farine : minimum 10 baguettes blanches, 
sur base de 2 kg de farine : 15 pistolets gris ronds et 15 pistolets gris allongés) ; 

▪ 3 variétés de viennoiseries de 60 g cuites (10 pains au chocolat, 10 couques aux raisins, 
10 croissants au beurre) sur base d'1 kg de farine ; 

▪ 3 variétés de tartes (dont au moins une avec crème et fruits) ; 
▪ 2 pizzas (2 garnitures) ; 
▪ des craquelins ou des cramiques sur base d'1kg de farine. 

Autonomie 
▪ En toute autonomie d’exécution. 

Temps de réalisation à fixer par l’équipe pédagogique 

L’équipe éducative détermine le temps de réalisation de l’épreuve. 

Conditions de réalisation 
À fournir à l'apprenant : 

▪ équipement ; 
▪ outillage ; 
▪ matières premières ; 
▪ fiches techniques nécessaires ; 
▪ plan organisationnel ; 
▪ production attendue. 
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GRILLE D’ÉVALUATION 

CRITÈRES 
INCONTOURNABLES* INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG)  INDICATEURS OPÉRATIONNELS RÉUSSITE IG 

Critère 1 

Conformité de la 
production 

1.1. Les productions du jour sont conformes à l’attendu (quantité). 
1.2. Les produits sont commercialisables (sur base de leurs qualités 

organoleptiques). 

 

 

Critère 2 

Cohérence de la 
démarche 

2.1. La chronologie des étapes de fabrication est respectée pour chaque 
réalisation. Le mode opératoire respecte les protocoles en vigueur. 

2.2. La planification du travail est appliquée. 
2.3. Les techniques de fabrication des produits sont appliquées. 

 

 

Critère 3 

Respect des règles 
d’hygiène, de sécurité, et 
de l’environnement 

3.1. Les bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité sont appliquées. 
3.2. L’attitude générale est professionnelle. 
3.3. Les règles de respect de l’environnement sont appliquées. 

 

 

 

L’épreuve est réussie si tous les critères incontournables sont réussis. Le critère incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables 
sont réussis. L’indicateur globalisant incontournable sera décliné par l’équipe éducative, en indicateurs opérationnels*. 

Le nettoyage des ateliers et annexes = opérationnel de l’indicateur « 31 » Les bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité sont appliquées. 

Le tri et l'élimination des déchets = opérationnel de l’indicateur « 33 » Les règles de respect de l’environnement sont appliquées. 
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Aptitudes et savoirs liés à l’UAA1 

 Outre les aptitudes et savoirs listés ci-après, les compétences communes seront également exercées dans cette UAA. 

Toutes les compétences seront exercées en : « Autonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires » 

1.5. RÉUNIR LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL NÉCESSAIRES POUR LES RÉALISATIONS DU JOUR 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

 1.5.1   PRÉPARER LE POSTE DE TRAVAIL 
   Sélectionner la fiche technique de préparation.  Les fiches techniques types des pâtes levées et non-levées. 

   Vérifier la propreté du poste de travail. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.5.2   SÉLECTIONNER LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières pour les produits de 

boulangerie (pains, croquants, viennoiseries, gaufres, pizzas, ...) : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, 
- les AOC, ... 

 La législation en vigueur. 
 La fiche technique type. 
 Les critères de fraicheur : 

-  la vue, 
-  l'odorat, 
-  le toucher, 
-  le gout, 
-  la texture, 
-  la température. 

 Le matériel spécifique pour réaliser la boulangerie (pains, 
croquants, viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...). 

 Les caractéristiques du matériel. 
 Les règles de sécurité. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de la 
fiche technique. 

   Décoder les étiquettes des produits. 

   Respecter la chaine du froid. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de la 
fiche technique. 

   Sélectionner le matériel en fonction de la fiche technique et de la 
quantité à préparer. 

   

Vérifier le bon fonctionnement et l'hygiène du matériel. 

1.5.3   QUANTIFIER LES MATIÈRES PREMIÈRES NÉCESSAIRES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches de production. 
 Le matériel de pesage et de mesure. 
 Les notions de poids et mesure. 
 La règle de 3. 

   Adapter les quantités en fonction de la recette (peser, mesurer). 

   Estimer la quantité de marchandises. 
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1.6. PRÉPARER LES MÉLANGES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.6.1   PRÉPARER LES MATIÈRES PREMIÈRES POUR LE LEVAIN 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Le mode de fonctionnement de l'outil numérique. 
 Les différents appareillages numériques.    Sélectionner les matières premières pour la boulangerie (pains, 

croquants, viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...). 

   Préparer le levain chef. 

   Laisser fermenter. 

   Alimenter le levain. 

1.6. 2   PARAMÉTRER L’ACHEMINEMENT DES MATIÈRES PREMIÈRES ET DE L’EAU 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Le mode de fonctionnement de l'outil numérique. 
 Les différents appareillages numériques.    Paramétrer l’outil numérique. 

1.6.3   RÉGLER LA TEMPÉRATURE DE L’EAU EN FONCTION DE LA TEMPÉRATURE AMBIANTE ET DU MÉLANGE ATTENDU 

   Calculer la température de l'eau de coulage en appliquant la formule.  Les risques d'échauffement de la pâte. 
 La formule (calcul de la température de l'eau de coulage). 
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1.7. PÉTRIR LA PÂTE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

STAGES-
ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.7.1   DÉTERMINER LE PÉTRIN À UTILISER EN FONCTION DU MÉLANGE, DE LA QUANTITÉ ET DU TYPE DE PÂTE 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les types de pétrin/batteur pour la boulangerie (pains, croquants, 
viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...).    Choisir le pétrin/batteur approprié. 

1.7.2   PARAMÉTRER LA VITESSE ET LE TEMPS EN FONCTION DU MATÉRIEL 

   
Paramétrer la vitesse et le temps en fonction du matériel.  Les paramètres du pétrin/batteur. 

 Les caractéristiques du pétrin/batteur. 
 Les fiches techniques types. 

1.7.3   APPLIQUER LES TECHNIQUES D’INCORPORATION EN RESPECTANT LA CHRONOLOGIE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches techniques types. 
 Les facteurs favorisant le développement de la pâte.    Appliquer les techniques d'incorporation. 

   Choisir l'ordre et le moment d'incorporation. 

1.7.4   APPLIQUER LES TEMPS DE REPOS ADÉQUATS 

   Déterminer les temps de repos adéquats  Les caractéristiques de la fermentation. 

1.7.5   IDENTIFIER LES ÉVENTUELS DÉFAUTS APPARENTS ET Y REMÉDIER 

   Identifier les éventuels défauts apparents.  Les différents types de défauts. 
 Les différents types de remédiation. 

   Rectifier en fonction du défaut. 
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1.8. POINTER 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.8.1   VÉRIFIER LA TEMPÉRATURE ET L’HUMIDITÉ DE L’ENCEINTE DE FERMENTATION 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les températures liées à la fermentation. 
 Les taux d'humidité. 
 La fermentation : 

- poolish, 
- levain, 
- direct, 
- contrôlée. 

   Contrôler la température. 

   

Contrôler l'humidité de l'enceinte de fermentation. 

1.8.2   RESPECTER LE TEMPS DE POINTAGE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La fermentation. 
 Les paramètres : 

- température de la pâte ; 
- température ambiante ; 
- qualité de la farine ; 
- température de la farine ; 
- utilisation de l'adjuvant ; 
- utilisation de la levure (utilisation de levains et de poolish). 

   

Sélectionner le moment de pointage professionnel. 

1.8.3   DÉTERMINER LE MOMENT IDÉAL D’ENFOURNEMENT  

   Respecter la fiche technique.  Le respect de l'apprêt. 

   Vérifier l'apprêt (au toucher et à la vue). 
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1.9. RÉALISER LES PÂTONS/BLOCS DE PÂTE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.9.1   RÉALISER LES PÂTONS 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel 

 La diviseuse hydraulique. 
 La peseuse volumétrique. 
 La diviseuse bouleuse. 

   Préparer et/ou programmer les machines pour la boulangerie 
(pains, croquants, viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...). 

   Régler les machines. 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La diviseuse bouleuse. 
 La législation relative au poids des pains. 
 L'utilisation de la balance. 
 La règle de 3. 
 Les mesures de capacité. 

   Déterminer le poids. 

   Peser les pâtons/blocs de pâtes. 

   Détendre les pâtons. 

   Bouler les pâtons. 

1.9.2   DÉGAZER SELON LA RECETTE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques du produit de boulangerie (pains, croquants, 

viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...). 
 Le temps de repos. 

   Rabattre la pâte. 

   Adapter le temps de repos. 
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1.10. FAÇONNER LES PÂTONS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.10.1   RÉALISER LES FORMES ATTENDUES MANUELLEMENT 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 L'appellation des produits et leurs caractéristiques. 
   Façonner les produits selon leurs spécificités (pains, croquants, 

viennoiseries, gaufres, pizzas, quiches, ...). 

   Utiliser le laminoir et le rouleau à tartes. 

1.10.2   UTILISER L’ALLONGEUSE, BOULEUSE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La bouleuse verticale, pyramidale, ronde : fonctionnement. 
 L'allongeuse à baguettes, à sandwiches : fonctionnement. 
 Les techniques du pistolet. 

   Paramétrer les machines (allongeuse, bouleuse, 
« grigneuse/entailleuse »). 

   Dorer les produits. 

 

1.11. AJOUTER LES INGRÉDIENTS SPÉCIAUX 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.11.1   SÉLECTIONNER LES INGRÉDIENTS REQUIS 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'ajout. 
 La fiche technique-type. 
 La fiche produit fournisseur-type. 

   Appliquer la technique d'ajout adaptée. 

   Respecter la fiche technique. 

1.11.2   APPLIQUER LA TECHNIQUE D’AJOUT ADAPTÉE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'ajout. 
 La fiche technique-type. 
 La fiche produit fournisseur-type. 

   Appliquer la technique d'ajout adaptée. 

   Respecter la fiche technique. 
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1.12   APPRÊTER LES PRODUITS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.12.1   DÉTERMINER LE TYPE DE FERMENTATION 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 La fermentation directe. 
 L'armoire/chambre de fermentation. 
 L'armoire/chambre de fermentation contrôlée et différée. 

   Identifier les produits pour la boulangerie (pains, croquants, 
viennoiseries, gaufres, tartes, pizzas, quiches). 

   Sélectionner le matériel (armoire/chambre de fermentation). 

1.12.2   PARAMÉTRER LE TEMPS, LE MOMENT ET LA TEMPÉRATURE DE FERMENTATION ET ENFOURNER  

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Le processus de fermentation. 
 L'armoire/chambre de fermentation. 
 L'armoire/chambre de fermentation contrôlée et différée. 
 Les paramètres : température, hygrométrie, temps. 
 Le vocabulaire professionnel. 
 Le processus de fermentation pour la boulangerie (pains, croquants, 

viennoiseries, gaufres, tartes, pizzas, quiches). 
 Les caractéristiques d'une bonne fermentation. 

   Paramétrer l'armoire/chambre de fermentation. 

   Contrôler les paramètres. 

   Utiliser le vocabulaire professionnel. 

   Contrôler le temps de fermentation. 

   Contrôler au toucher, à la vue. 

   Grigner. 

  



 

38 FESeC – Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière – PE et Article 49 – D/2022/7362/3/03 

1.13. CUIRE LES PÂTONS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.13.1   DÉTERMINER LE TYPE DE FOUR À UTILISER 

   
Utiliser le vocabulaire professionnel. 

Choisir le type de four en fonction du produit à cuire. 

 Le vocabulaire professionnel. 
 Les différents fours : caractéristiques. 
 L'utilisation des accessoires (tapis, charriot, servante). 
 Les différents fers à gaufres.    Adapter le fer à gaufres au type de produit. 

1.13.2   PARAMÉTRER LA TEMPÉRATURE, L’INJECTION DE VAPEUR, LE TEMPS DE CUISSON ET ENFOURNER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les différents types de produits de boulangerie (pains, croquants, 

viennoiseries, gaufres, tartes, pizzas, quiches). 
 Les paramètres : 

- vapeur, 
- temps, 
- température. 

 Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'enfournement, pour la boulangerie, selon le type de 

four et les accessoires. 
 Les accessoires spécifiques. 

   Adapter le paramétrage en fonction du produit. 

   Sélectionner la technique d'enfournement appropriée. 

   Appliquer les techniques d'enfournement. 

   Choisir les accessoires. 

   
Utiliser les accessoires. 

1.13.3   VÉRIFIER LE BON DÉROULEMENT DE LA CUISSON 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les paramètres (température, taux d'humidité). 
 Les caractéristiques des produits cuits.    Contrôler les paramètres (température, taux d'humidité, temps) 

selon les types de produits. 

   Vérifier la température des gaufriers. 

   Ajuster les paramètres en fonction de la cuisson des produits frais 
et/ou précuits. 

   Utiliser le vocabulaire professionnel. 

   Vérifier les produits (vue, toucher, odorat, ouïe). 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.13.4   DÉFOURNER LES PRODUITS  

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de défournement selon le type de four et les accessoires. 
 Les accessoires. 
 Les techniques de démoulage. 
 Les produits moulés. 
 Les produits en platine. 
 Le détecteur de métal. 

   Sélectionner la technique de défournement appropriée. 

   Appliquer les techniques de défournement. 

   Choisir les accessoires. 

   Utiliser les accessoires. 

   Démouler les produits (moule, platine, gaufrier). 

   Utiliser le détecteur de métal (pour la grande boulangerie). 

 

1.14. REFROIDIR LES PRODUITS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.14.1   RESSUER ET ENTREPOSER LES PRODUITS 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Le processus de refroidissement pour les produits de boulangerie (pains, 
croquants, viennoiseries, gaufres, tartes, pizzas, ...). 

 La technique du ressuage. 
 Les conditions d'un ressuage efficace. 
 Le matériel d'entreposage. 
 Les techniques d'entreposage. 

   Démouler les produits. 

   Adapter le temps nécessaire pour le refroidissement des produits 
de boulangerie. 

   Entreposer les produits pour un bon ressuage. 
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1.15. CONDITIONNER LES PRODUITS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.15.1   COUPER ET EMBALLER LES PRODUITS 

   Paramétrer la trancheuse à pain (semi-automatique ou 
automatique). 

 Les types de trancheuses à pain (industrielle, semi-automatique ou 
automatique). 

 Les types d'emballage. 
   Utiliser la trancheuse à pain. 

   Adapter l'emballage au produit. 

1.15.2   STOCKER LES PRODUITS 

   Sélectionner le conditionnement approprié.  Les méthodes de conditionnement. 
 Les méthodes de congélation. 
 Le guide des bonnes pratiques (G026). 
 Les règles d'étiquetage. 
 Les modalités de stockage. 

   Utiliser les méthodes de conservation appropriées. 

   Congeler. 

   Conditionner. 

   Étiqueter. 

   Stocker. 
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1.16. RÉUNIR LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL NÉCESSAIRES POUR LES PRODUITS DE BOULANGERIE SALÉS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.16.1   PRÉPARER LE POSTE DE TRAVAIL 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches techniques pour les préparations salées. 

   Sélectionner la fiche technique de préparation. 

   Vérifier la propreté du poste de travail. 

1.16.2   SÉLECTIONNER LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 
- les produits de base, finis et semi-finis et leurs classifications. 

 La législation en vigueur. 
 La fiche technique type. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Le matériel spécifique. 
 Les caractéristiques du matériel. 
 Les règles de sécurité. 
 Les fiches de production. 
 Le matériel de pesage et de mesure. 
 Les notions de poids et mesure. 
 La règle de 3. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de la 
fiche technique. 

   Décoder les étiquettes des produits. 

   Respecter la chaine du froid. 

   Sélectionner le matériel en fonction de la fiche de technique et de 
la quantité à préparer. 

   Vérifier le bon fonctionnement et l’hygiène du matériel. 

   Adapter les quantités en fonction de la recette. 

   

Estimer la quantité de marchandises. 
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1.17. PRÉPARER LES MÉLANGES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.17.1   PRÉPARER LES MATIÈRES PREMIÈRES POUR LE LEVAIN 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les étapes de fabrication. 
 L'alimentation du levain. 
 Les principes de la fermentation. 

   Sélectionner les matières premières (soit fruit, soit farine + eau). 

   Préparer le levain chef. 

   Laisser fermenter. 

   Alimenter le levain. 

1.17.2   PARAMÉTRER L’ACHEMINEMENT DES MATIÈRES PREMIÈRES ET DE L’EAU 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Le mode de fonctionnement de l'outil numérique. 
 Les différents appareillages numériques. 
 Les différents paramètres (eau). 

   Paramétrer l'outil numérique. 

   Réguler la température de l'eau. 

1.17.3   RÉALISER LES DIFFÉRENTS LEVAINS 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La fermentation. 
 Les paramètres : température, quantité de farine, utilisation de la 

fermentation. 
 Les principes de la fermentation. 

   Réaliser le levain en fonction du produit à réaliser. 

   Réaliser le poolish. 
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1.18 PÉTRIR LA PÂTE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.18.1   DÉTERMINER LE PÉTRIN/BATTEUR À UTILISER 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les types de pétrin/batteur. 
 Les paramètres du pétrin/batteur. 
 Les caractéristiques du pétrin/batteur. 
 Les fiches techniques types. 

   Choisir le pétrin/batteur approprié. 

   Paramétrer la vitesse et le temps en fonction du matériel. 

1.18.2   APPLIQUER LES TECHNIQUES D’INCORPORATION 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches techniques types. 
 Les facteurs favorisant le développement de la pâte.    Appliquer les techniques d'incorporation. 

   Choisir l'ordre et le moment d'incorporation. 

1.18.3   APPLIQUER LES TEMPS DE REPOS ADÉQUATS 

   Déterminer le temps de repos adéquat.  Les caractéristiques de la fermentation. 
 Les différents types de défauts. 

   Identifier les éventuels défauts apparents. 
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1.19. RÉALISER LES COMPOSITIONS POUR LES PIZZAS, LES CUIRE ET LES CONSERVER 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.19.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES GARNITURES DE PIZZAS 

   Préparer les garnitures en fonction de la fiche technique.  Les garnitures à pizzas. 
 Le coulis de tomates. 
 Les recettes classiques de pizzas.    Réaliser le coulis de tomates. 

   Garnir les pizzas. 

1.19.2   ASSEMBLER, CUIRE ET CONSERVER LES PÂTES ET LES FARCES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'assemblage. 
 Les recettes classiques. 
 Le matériel de cuisson. 
 Les techniques de cuisson. 
 Les points de cuisson. 
 La surveillance des Points Critiques. 
 Les dangers bactériologiques liés aux températures de cuisson 

cf. guide sectoriel. 
 Les méthodes de conditionnement. 
 Les méthodes de conservation. 
 Le guide des bonnes pratiques(G026). 
 Les règles d'étiquetage. 
 Les modalités de stockage. 

   Appliquer les techniques d'assemblage. 

   Appliquer les techniques de finition adéquates. 

   Respecter la fiche technique. 

   Respecter le grammage. 

   Choisir le matériel en fonction de la cuisson et de la quantité à 
préparer. 

   Adapter les techniques de cuisson en fonction de la finalité des 
produits. 

   Appliquer les méthodes de cuisson. 

   Sélectionner le conditionnement approprié. 

   Conditionner. 

   Étiqueter. 

   Stocker. 

   Conserver. 
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1.20. RÉALISER LES COMPOSITIONS POUR LES QUICHES LES CUIRE ET LES CONSERVER 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.20.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES APPAREILS À QUICHE 

   Réaliser l'appareil à quiche avec ses différentes garnitures selon la 
fiche technique. 

 Les garnitures à quiche. 
 L'appareil à quiche. 
 Les recettes classiques de quiches. 

1.20.2   ASSEMBLER, CUIRE ET CONSERVER LES PÂTES ET LES FARCES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'assemblage. 
 Les recettes classiques. 
 Le matériel de cuisson. 
 Les techniques de cuisson. 
 Les points de cuisson. 
 La surveillance des Points Critiques. 
 Les dangers bactériologiques liés aux températures de cuisson 

cf. guide sectoriel. 
 Les méthodes de conditionnement. 
 Les méthodes de conservation. 
 Le guide des bonnes pratiques(G026). 
 Les règles d'étiquetage. 
 Les modalités de stockage. 

   Appliquer les techniques d'assemblage. 

   Appliquer les techniques de finition adéquates. 

   Respecter la fiche technique. 

   Respecter le grammage. 

   Choisir le matériel en fonction de la cuisson et de la quantité à 
préparer. 

   Adapter les techniques de cuisson en fonction de la finalité des 
produits. 

   Appliquer les méthodes de cuisson. 

   Sélectionner le conditionnement approprié. 

   Conditionner. 

   Étiqueter. 

   Stocker. 

   Conserver. 

 

  



 

46 FESeC – Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière – PE et Article 49 – D/2022/7362/3/03 

1.21. RÉALISER LES COMPOSITIONS POUR LES PÂTÉS À LA VIANDE, LES CUIRE ET LES CONSERVER 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

1.21.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LA FARCE À PAIN ET PÂTÉ À LA VIANDE 

   Appliquer les techniques de réalisation de produits pour lesquels il faut 
utiliser de la farce. 

 Les spécialités régionales. 

   Réaliser les préparations sous forme de zakouskis. 

1.21.2 ASSEMBLER, CUIRE ET CONSERVER LES PÂTES ET LES FARCES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'assemblage. 
 Les recettes classiques. 
 Le matériel de cuisson. 
 Les techniques de cuisson. 
 Les points de cuisson. 
 La surveillance des Points Critiques. 
 Les dangers bactériologiques liés aux températures de cuisson 

cf. guide sectoriel. 
 Les méthodes de conditionnement. 
 Les méthodes de conservation. 
 Le guide des bonnes pratiques(G026). 
 Les règles d'étiquetage. 
 Les modalités de stockage. 

   Appliquer les techniques d'assemblage. 

   Appliquer les techniques de finition adéquates. 

   Respecter la fiche technique. 

   Respecter le grammage. 

   Choisir le matériel en fonction de la cuisson et de la quantité à 
préparer. 

   Adapter les techniques de cuisson en fonction de la finalité des 
produits. 

   Appliquer les méthodes de cuisson. 

   Sélectionner le conditionnement approprié. 

   Conditionner. 

   Étiqueter. 

   Stocker. 

   Conserver. 
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UAA2 
RÉALISER LES PÂTISSERIES 

Cadre d’évaluation 

SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE 

Tâches  
▪ Préparer le poste de travail. 
▪ Sélectionner les marchandises. 
▪ Réaliser les produits en fonction des fiches techniques et de la production attendue. 
▪ Assurer le rangement et le nettoyage. 

Mise en situation 
▪ Situation « professionnelle » pratique. 

Complexité 

Dans le respect des règles d'hygiène, de sécurité et d'environnement, réaliser : 

▪ 12 choux farcis d'une crème pâtissière ; 
▪ 1 bavarois au chocolat pour 10 personnes ; 
▪ 8 gâteaux individuels avec une pâte ou biscuit au choix et garnis d'une crème au beurre ; 
▪ 1 saint honoré pour 8 personnes ; 
▪ 1 gâteau biscuit duchesse garni et masqué d'une mousse au chocolat (18 cm de diamètre) 

avec une écriture au cornet ; 
▪ 8 glacés ; 
▪ 10 vidés ; 
▪ 8 gâteaux individuels avec une pâte grasse ou un biscuit (Joconde, génoise) garnis d'une 

mousse de fruits ; 
▪ 10 verrines « mousse de fruits » ; 
▪ 2 quiches (garniture au choix). 

Autonomie 
▪ En toute autonomie d’exécution. 
TEMPS DE RÉALISATION À FIXER PAR L’ÉQUIPE PÉDAGOGIQUE 

Conditions de réalisation 

À fournir à l'apprenant : 

▪ équipement ; 
▪ outillage ; 
▪ matières premières ; 
▪ fiches techniques nécessaires ; 
▪ plan organisationnel ; 
▪ production attendue. 
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GRILLE D’ÉVALUATION 

CRITÈRES INCONTOURNABLES* INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG) INDICATEURS 
OPÉRATIONNELS RÉUSSITE IG  

Critère 1  

Conformité de la production 

1.1. Les productions du jour sont conformes (quantité).   

1.2. Les produits sont commercialisables (qualité).   

Critère 2 

Conformité du processus 

2.1. La chronologie des étapes de fabrication est respectée 
pour chaque réalisation. 

  

2.2. La planification du travail est appliquée.   

2.3. Les techniques de fabrication des produits sont 
appliquées.   

Critère 3 

Respect des règles de sécurité, de 
protection de la santé et de 
l’environnement 

3.1. Les bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité sont 
appliquées. 

  

3.2. L’attitude générale est professionnelle (esprit d'équipe).   

3.3. Les règles de respect de l’environnement sont 
appliquées. 

  

Le nettoyage des ateliers et annexes = opérationnel de l’indicateur « 3.1 » Les bonnes pratiques d’hygiène et de sécurité sont appliquées. 

Le tri et l'élimination des déchets = opérationnel de l’indicateur « 3.3 » Les règles de respect de l’environnement sont appliquées. 

L’épreuve est réussie si tous les critères incontournables sont réussis. Le critère incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. 
L’indicateur globalisant incontournable sera décliné par l’équipe éducative, en indicateurs opérationnels*. 
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Aptitudes et savoirs liés à l’UAA2 

 Outre les aptitudes et savoirs listés ci-après, les compétences communes seront également exercées dans cette UAA. 

2.5. RÉUNIR LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL NÉCESSAIRES POUR LES RÉALISATIONS DU JOUR 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.5.1   PRÉPARER LE POSTE DE TRAVAIL 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les différentes sortes de produits pour la pâtisserie de base à base : 

- de pâte grasse, de pâte tendre, de pâte feuilletée, de pâte biscuit, de meringues. 

 Les fiches techniques pour les types de pâtes (grasse, feuilletée), les biscuits et les 
meringues. 

   Identifier les produits. 

   Sélectionner la fiche technique de préparation. 

   Vérifier la propreté du poste de travail. 

2.5.2   SÉLECTIONNER LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL EN FONCTION DES MÉLANGES À RÉALISER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières pour la pâtisserie (pâte grasse, pâte 

feuilletée, pâtes à biscuits, meringues, crème fraiche d’origine animale, végétale et 
duo, crème pâtissière, mousse au chocolat, mousse de fruits, pâte à choux, crème 
anglaise, bavarois, glaces, crème au beurre). 

 La législation en vigueur. 
 Le matériel spécifique pour la pâtisserie (pâte grasse, pâte feuilletée, pâtes à 

biscuits, meringues, crème fraiche d’origine animale, végétale et duo, crème 
pâtissière, mousse au chocolat, mousse de fruits, pâte à choux, crème anglaise, 
bavarois, glaces, crème au beurre). 

 Les caractéristiques du matériel. 
 Les règles de sécurité. 

   
Sélectionner les matières premières nécessaires en 
fonction de la fiche technique. 

   Décoder les étiquettes des produits. 

   Respecter la chaine du froid. 

   
Sélectionner le matériel en fonction de la fiche technique 
et de la quantité à préparer. 

   Vérifier le bon fonctionnement et l’hygiène du matériel. 

2.5.3   QUANTIFIER LES MATIÈRES PREMIÈRES NÉCESSAIRES EN FONCTION DE LA RECETTE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches de production. 
 Le matériel de pesage et de mesure. 
 Les notions de poids et mesure. 
 La règle de 3. 

   
Adapter les quantités en fonction de la recette (peser, 
mesurer). 

   Estimer la quantité de marchandises. 
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2.6. PÉTRIR LES PÂTES TENDRES ET FEUILLETÉES/BATTRE LES BISCUITS, LA MERINGUE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.6.1   DÉTERMINER ET RÉGLER LE MATÉRIEL À UTILISER 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les types de pétrin/batteur. 
 Le gros matériel (autre que les fours) : 

- laminoir, 
- armoire de fermentation contrôlée Le vocabulaire professionnel. 

 Les paramètres du pétrin/batteur. 
 Les caractéristiques du pétrin/batteur. 
 Le maniement des petits et gros matériels. 
 Les fiches techniques types. 

   Choisir le pétrin/batteur, accessoire approprié. 

   

Paramétrer la vitesse, le temps et la température en 
fonction du matériel et de la préparation. 

2.6.2   APPLIQUER LA TECHNIQUE DE MÉLANGE ET D’INCORPORATION APPROPRIÉE EN RESPECTANT LA CHRONOLOGIE D'INCORPORATION 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches techniques types. 
 Les caractéristiques des mélanges. 
 Les facteurs favorisant le développement de la pâte. 
 Les techniques de la détrempe et de l'incorporation (l'enchâssement) de la matière 

grasse (pâte feuilletée). 
 Les fiches techniques types. 

   Appliquer les techniques de mélange et d'incorporation. 

   
Appliquer les techniques de la détrempe et de 
l'enchâssement de la matière grasse pour la réalisation de 
la pâte feuilletée. 

   Respecter l'ordre et le moment d'incorporation. 

2.6.3.  TOURER LA PÂTE FEUILLETÉE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques du tourage. 

   Adapter la technique du tourage. 
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2.7. ORGANISER LA MISE EN FORME 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.7.1   PRÉPARER ÉVENTUELLEMENT LE TRAVAIL DE MISE EN FORME 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 L'influence de la température et des temps de repos sur la mise en forme. 
   Déterminer les temps et les conditions de repos adéquats. 

   Choisir le moule pour le biscuit. 

   Chemiser le moule. 

2.7.2   DRESSER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La technique de dressage de la meringue (poche). 
 Les techniques de dressage des biscuits. 
 Les techniques de dressage des pâtes. 

   Appliquer la technique de dressage pour la meringue. 

   Appliquer les techniques de dressage des biscuits. 

   Appliquer les techniques de dressage des pâtes. 

2.7.3   MOULER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de moulage pour les pâtes. 
 Les différents moules pour les biscuits.     Appliquer les techniques de moulage pour les pâtes. 

   Appliquer les techniques de moulage pour les biscuits. 

2.7.4   DÉCOUPER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de découpage pour les pâtes. 
 Les techniques de découpage pour les biscuits.     Appliquer les techniques de découpe pour les pâtes. 

   Appliquer les techniques de découpe pour les biscuits. 

2.7.5   MASQUER 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 La technique de masquage à la meringue. 

   Appliquer la technique de masquage à la meringue. 
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2.8. CUIRE LES PÂTES, LES BISCUITS, LES MERINGUES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.8.1   DÉTERMINER LE TYPE DE FOUR À UTILISER 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les types de four : caractéristiques. 
 L'utilisation des accessoires (tapis, charriot, servante).    Choisir le type de four en fonction du produit à cuire. 

2.8.2   PARAMÉTRER LA TEMPÉRATURE, LE TAUX D’HUMIDITÉ, LE TEMPS DE CUISSON 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les différents types de produits. 
 Les paramètres : vapeur, temps et température. 
 Les effets de la chaleur et du taux d'humidité sur les produits (pâtes, biscuits 

et meringues). 

   Adapter le paramétrage en fonction du produit. 

2.8.3   ENFOURNER ET CUIRE LES PÂTES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'enfournement selon le type de four et les accessoires. 
 Les accessoires. 
 Les paramètres (température, taux d'humidité). 
 Le traitement des produits surgelés. 
 Les techniques de décongélation des produits crus. 
 Les caractéristiques des produits cuits. 

   Sélectionner la technique d'enfournement appropriée. 

   Appliquer les techniques d'enfournement. 

   Choisir les accessoires. 

   Utiliser les accessoires. 

   Contrôler les paramètres (température, taux d'humidité, temps) 
selon le type de produit. 

   Ajuster les paramètres en fonction de la cuisson des produits. 

   Cuire les pâtes, les meringues. 

   Vérifier les produits (vue, toucher, ouïe, odorat). 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.8.4   DÉFOURNER ET DÉMOULER LES PRODUITS 

   Utiliser le vocabulaire professionnel0  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de défournement selon le type de four et les accessoires. 
 Les accessoires. 
 Les produits moulés. 
 Les produits en moule ou en platine. 
 Les techniques de démoulage. 
 Les conditions de ressuage. 

   Sélectionner la technique de défournement appropriée. 

   Appliquer les techniques de défournement. 

   Choisir les accessoires. 

   Utiliser les accessoires. 

   Démouler les produits en moule ou en platine. 

   Surveiller et maitriser le ressuage. 
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2.9. RÉUNIR LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL NÉCESSAIRES POUR LES COMPOSITIONS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.9.1   PRÉPARER LE POSTE DE TRAVAIL 

   Utiliser le vocabulaire professionnel  Le vocabulaire professionnel. 
 Les fiches techniques types des compositions. 
 Les principes de la marche en avant.    Sélectionner la fiche technique de préparation 

   Vérifier la propreté du poste de travail  

2.9.2   SÉLECTIONNER LES MATIÈRES PREMIÈRES ET LE MATÉRIEL 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 
- les produits de base, finis et semi-finis et leurs classifications, 
- les fruits frais, en bocaux, surgelés, en purée, produits semi-finis. 
- les différents chocolats 

 La législation en vigueur. 
 La fiche technique type. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Le matériel spécifique. 
 Les caractéristiques du matériel. 
 Les règles de sécurité. 
 Les fiches de production. 
 Le matériel de pesage et de mesure. 
 Les notions de poids et mesure. 
 La règle de 3. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de 
la fiche technique. 

   Identifier les produits de base, frais, finis et semi-finis. 

   Décoder les étiquettes du produit. 

   Respecter la chaine du froid. 

   Sélectionner le matériel en fonction de la fiche technique et de 
la quantité à préparer. 

   Vérifier le bon fonctionnement et l'hygiène du matériel. 

   Adapter les quantités en fonction de la recette (mesurer et 
peser). 

   

Estimer la quantité de marchandises. 

  



 

FESeC – Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière – Plein exercice et Article 49 – D/2022/7362/3/03 55 

2.10. RÉALISER LES MOUSSES CHOCOLAT, FRUITS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.10.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES MOUSSES AU CHOCOLAT 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les techniques de mélange. 
 Les techniques d'incorporation. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 La fiche technique type. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Appliquer les techniques de mélange et d'incorporation. 

   Respecter la fiche technique. 

2.10.2   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES MOUSSES DE FRUIT(S) 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ...  
- les produits de base, finis et semi-finis et leurs classifications, 
- les fruits frais, en bocaux, surgelés, en purée, produits semi-finis. 

 La législation en vigueur. 
 La fiche technique type. 
 Les critères de fraicheur 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Les techniques de mélange. 
 Les techniques d'incorporation. 
 Les liants (exemples : agar agar, gélatine, …). 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Effectuer le travail préalable au mélange et incorporation 
(cuisson des fruits, ...). 

   Appliquer les techniques de mélange et d'incorporation 

   

Utiliser les liants. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.10.3   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES MOUSSES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de conservation. 
 Le rangement d'une chambre froide " + et -" . 
 Les techniques et règles de liaisons chaudes et froides. 
 Les méthodes et le matériel de conditionnement. 

   Respecter les liaisons chaudes et froides. 

   Appliquer les méthodes de conservation. 

   Conditionner les mousses. 

   Stocker les mousses. 
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2.11. RÉALISER LES BAVAROIS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.11.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LES MOUSSES BAVAROISES 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 

 Les techniques de mélange. 
 Les techniques d'incorporation. 
 Le travail de mise en place. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 La législation en vigueur. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 La fiche technique type. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Effectuer le travail préalable au mélange et incorporation 
(cuisson des fruits, ...). 

   Appliquer les techniques de mélange et d'incorporation. 

   

Respecter la fiche technique. 

2.11.2   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE CONSERVATION DES MOUSSES 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de conservation. 
 Le rangement d'une chambre froide " + et -" . 
 Les techniques et règles de liaisons chaudes et froides. 
 Les méthodes et le matériel de conditionnement. 

   Respecter les liaisons chaudes et froides. 

   Appliquer les méthodes de conservation. 

   Conditionner les mousses. 

   Stocker les mousses. 
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2.12. RÉALISER LES CRÈMES PÂTISSIÈRE, FRAICHE, LES INSERTS ET LA GLACE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.12.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LA CRÈME PÂTISSIÈRE 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- les labels, AOC, ... 

 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture la température. 
 La fiche technique type. 
 Les techniques de réalisation de la crème pâtissière. 
 Les techniques de cuisson de la crème pâtissière. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Choisir le type de crème pâtissière en fonction du produit final. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de la 
fiche technique. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   Élaborer la crème pâtissière. 

   Respecter les procédures de la fiche technique. 

2.12.2   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LA CRÈME FRAICHE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines. 

 La législation en vigueur. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 La technique de réalisation de la crème fraiche et Chantilly. 
 La fiche technique type. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Sélectionner la crème adéquate en fonction de la fiche technique. 

   Identifier les composants d'une étiquette. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   Réaliser la crème fraiche et Chantilly. 

   Respecter la fiche technique. 
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2.12.3   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION DES INSERTS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 
- les produits de base, finis et semi-finis et leurs classifications. 

 La législation en vigueur. 
 La fiche technique type. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Les modes de cuisson. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Sélectionner la crème adéquate en fonction de la fiche 
technique. 

   Identifier les produits de base, frais, finis et semi-finis. 

   Identifier les composants d'une étiquette. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   
Élaborer des inserts en fonction de la fiche technique et du 
produit fini. 

2.12.4   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE CONSERVATION DES CRÈMES ET DES INSERTS 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

   Respecter les liaisons chaudes et froides.  Les techniques de conservation. 
 Le rangement d'une chambre froide " + et -" . 
 Les liaisons chaudes et froides.    Appliquer les méthodes de conservation. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.12.5   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION DE LA GLACE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 

 La législation en vigueur. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 Les modes de cuisson. 
 Les méthodes de conservation de la glace. 
 La fiche technique type. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de la 
fiche technique. 

   Identifier les produits. 

   Identifier les composants d'une étiquette. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   Respecter les procédures de la fiche technique. 

   Appliquer les techniques de conservation de la glace. 

 

2.13. RÉALISER LES CRÈMES AU BEURRE ET ANGLAISES 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.13.1   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LA CRÈME AU BEURRE 
   Utiliser le vocabulaire professionnel. 

 Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- les labels, AOC, ... 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de 
la fiche technique. 

   Identifier les produits. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

   Identifier les composants d'une étiquette.  Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 La législation en vigueur. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 Les modes de cuisson. 
 La fiche technique type. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   Choisir le type de crème au beurre en fonction du produit final. 

   Élaborer des crèmes au beurre. 

   Respecter les procédures la fiche technique. 

2.13.2   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE RÉALISATION APPROPRIÉES POUR LA CRÈME ANGLAISE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les caractéristiques des matières premières : 

- la catégorie, 
- la composition, 
- les origines, 
- le calibrage, 
- la saison, 
- les labels, AOC, ... 

 La législation en vigueur. 
 Les critères de fraicheur. 
 La vue, l'odorat, le toucher, le gout, la texture, la température. 
 Les bonnes pratiques d'hygiène liées à l'utilisation des œufs. 
 Les modes de cuisson. 
 La fiche technique type. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Sélectionner les matières premières nécessaires en fonction de 
la fiche technique. 

   Identifier les produits. 

   Identifier les composants d'une étiquette. 

   Vérifier l'état des marchandises (température, conditionnement, 
date de péremption). 

   
Respecter les procédures de la fiche technique. 

2.13.3   APPLIQUER LES TECHNIQUES DE CONSERVATION DES CRÈMES ET DES INSERTS 

   Respecter les liaisons chaudes et froides  Les techniques de conservation 
 Le rangement d'une chambre froide " + et -" 
 Les liaisons chaudes et froides    Appliquer les méthodes de conservation 
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2.14. ASSEMBLER LES PRODUITS DE PÂTISSERIE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.14.1   ASSEMBLER LA PÂTE/LES BISCUITS ET LES COMPOSITIONS/LES FRUITS 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les techniques d'assemblage des pâtes, des biscuits, des 
compositions/appareils, des fruits.    Appliquer les différents types d'assemblage. 

2.14.2   RÉALISER UNE GANACHE, UN GÉLIFRUIT 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de réalisation d'une ganache. 
 Les techniques de réalisation d'un nappage. 
 Les techniques de réalisation d'un glaçage. 
 La ganache (caractéristiques). 
 Le nappage (caractéristiques). 
 Le glaçage (caractéristiques). 
 Le fondant (caractéristiques). 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Appliquer les techniques de réalisation d'une ganache. 

   Appliquer les techniques de réalisation d'un nappage. 

   Appliquer les techniques de réalisation d'un glaçage. 

   Respecter la fiche technique. 

   Respecter les températures adéquates. 

  



 

FESeC – Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière – Plein exercice et Article 49 – D/2022/7362/3/03 63 

2.15. DÉCORER LES PRODUITS DE PÂTISSERIE 

CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.15.1   DÉCORER AVEC DES FRUITS 
   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 

 Les fruits : 

- Variétés, 
- Saisons. 

 Les allergènes (14). 
 Les techniques de découpage des fruits. 
 Les techniques de préparation des fruits. 
 Les techniques de réalisation de la meringue. 

   Réaliser un décor avec des fruits. 

   

Réaliser un décor avec de la meringue. 

2.15.2   RÉALISER UN PASTILLAGE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Le pastillage (caractéristiques). 
 Les techniques du pastillage.    Réaliser un pastillage. 

   Réaliser le pastillage. 

2.15.3   RÉALISER UNE ÉCRITURE AU CORNET, À LA POCHE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques d'écriture au cornet, à la poche à douilles. 
 Les matières premières : chocolat, glace royale, ... 
 La technique de réalisation d'un cornet. 
 Les techniques de tempérage du chocolat. 

   Réaliser les cornets. 

   Appliquer les techniques d'écriture au cornet, à la poche à 
douilles. 

   Appliquer les techniques de tempérage du chocolat.  

2.15.4   RÉALISER UN DÉCOR À BASE DE CHOCOLAT 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de tempérage du chocolat. 
 Le matériel spécifique 
 Les différents chocolats. 

   Appliquer les techniques de tempérage du chocolat. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 
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CT 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 

PP 
BOULANGERIE-

PÂTISSERIE 
STAGES-

ENTREPRISE APTITUDES SAVOIRS 

2.15.5   RÉALISER UN DÉCOR EN TRAVAILLANT LE SUCRE 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de cuisson du sucre (coulé, tiré, bullé, soufflé). 
 Utilisation du matériel : gant, thermomètre, poire à sucre, lampe à sucre. 
 Les techniques de travail du sucre. 

   Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer. 

   Appliquer les techniques de cuisson du sucre. 

   Appliquer les techniques de travail du sucre. 

2.15.6   RÉALISER UN DÉCOR EN TRAVAILLANT LE MASSEPAIN 

   Utiliser le vocabulaire professionnel.  Le vocabulaire professionnel. 
 Les techniques de modelage du massepain. 
 L'utilisation des ébauchoirs.    Choisir le matériel en fonction de la quantité à préparer et des 

ébauchoirs. 

   Vérifier la propreté du poste de travail et des ébauchoirs. 

   Appliquer les techniques de modelage du massepain. 
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8. GLOSSAIRE SPÉCIFIQUE DU MÉTIER 

Armoire, chambre 
de fermentation 

L'armoire/chambre de fermentation est utilisée pour ralentir et 
contrôler la fermentation des pâtons sur un laps de temps défini. 

Fiche technique de 
réalisation 

Permet la préparation d'une production. Stipule : les matières 
premières, l'équipement et le procédé de fabrication/le mode 
opératoire/la technique de réalisation. 

Glaçage Il est prêt à l'emploi, applicable au pinceau ou à la spatule, et est 
généralement utilisé pour la couverture des entremets. Le glaçage 
miroir, parfois également appelé nappage miroir, est employé 
comme couverture de certaines mousses ou entremets pour 
donner un aspect brillant. Il ne nécessite pas de dilution préalable, 
et s'utilise en l'état : soit à température ambiante, pour napper la 
surface plane des entremets, soit à chaud, pour recouvrir 
intégralement les entremets ou pour les surfaces non planes. Le 
chauffage permet en effet de faciliter l'application du glaçage sur 
ce type de produit. 

Grigner L'utilisation de lames pour entailler un produit de 
boulangerie/pâtisserie. 

Guide d'auto 
contrôle G-026 

Il est rédigé en vertu de l'application de l'article 9 de l'arrêté royal 
du 14 novembre 2003 relatif à l'autocontrôle, à la notification 
obligatoire et à la traçabilité dans la chaine alimentaire (Moniteur 
belge du 12 décembre 2003). L'autocontrôle comprend également 
l'obligation d'être en accord avec la législation concernant 
l'hygiène. 

Marchandises Matières premières + conditionnement. 
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Nappage Il se présente sous forme gélifiée ou pommadeuse, et est destiné 
principalement à donner un bel aspect brillant aux produits et à les 
protéger de l'oxydation. Le nappage à chaud est un produit 
thermoréversible. Lors de son utilisation, le nappage dilué ou non 
est réchauffé dans le but de le faire fondre et de faciliter son 
application, puis déposé sur les fruits soit à l'aide d'un pinceau, soit 
par pulvérisation. Le refroidissement causé par le contact avec les 
fruits provoque la re-gélification instantanée. Le nappage à froid 
est prêt à l'emploi et s'utilise en l'état pour napper le dessus des 
tartes aux fruits. Il est translucide, reste souple et ne tient pas sur 
les surfaces verticales (comme les dômes ou les arêtes) 

Poolish Culture de levure de boulangerie sur un mélange de farine et d'eau, 
liquide et subissant une fermentation avant introduction dans la 
pâte finale. 

Produits de 
pâtisserie 

Produits fabriqués sans levure à base de crème fraiche, crème au 
beurre, mousse, chocolat, fruits, ... 

Produits salés Produits fabriqués à base de levure (ou pas) farine, beurre, huile 
d'olive, sel et poivre (avec un appareil mariné) 

Produits de 
boulangerie 

Produits fabriqués à base de levure, levains ou poolish : pains, 
petits pains. 

Produits de fine 
boulangerie 

Produits fabriqués à base de farine, lait, œuf, beurre, levure, sucre, 
sel, eau et matière grasse végétale. 

Ressuage en 
boulangerie 

Période suivant le défournement, pendant laquelle le pain refroidit 
et perd une partie de l'eau de la mie. 
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9. SITUATION(S) D’APPRENTISSAGE 

Situation : évaluation à valeur formative 

Titre 
Confectionner des productions de boulangerie. 

Compétences mises en œuvre 
▪ Réceptionner les marchandises. 
▪ Réunir les matières premières et le matériel nécessaires pour les réalisations du jour. 
▪ Assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage. 

Tâche 
▪ Préparer le poste de travail. 
▪ Sélectionner les marchandises. 
▪ Réaliser les produits de boulangerie en fonction d'un plan organisationnel, fiche 

technique et de la production attendue. 
▪ Assurer le rangement et le nettoyage. 

Consignes pour l’élève 

Dans le respect des règles d’hygiène, de sécurité et d’environnement, réaliser un assortiment 
de : 

▪ 2 variétés de pains (minimum 6 blancs et 6 spéciaux) sur base de 4 kg de farine par 
variété ; 

▪ 2 variétés de croquants (sur base de 2 kg de farine : minimum 10 baguettes blanches, sur 
base de 2 kg de farine : 15 pistolets gris ronds et 15 pistolets gris allongés). 
- Vous disposez des températures de stockage, des températures des produits à ranger. 
- Vous devez vous munir de vos fiches techniques. 
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- Vous sélectionnez les produits à utiliser en veillant au respect de la chaine alimentaire. 
- Vous devez sélectionner les produits d’entretien et le matériel qui correspondent aux 

surfaces à nettoyer.  
- Pour ranger et nettoyer les ateliers, vous suivez les instructions du plan d’hygiène. 

Indications méthodologiques 

Les quantités des produits à réaliser sont modifiables en fonction des apprentissages.  

Ces productions sont des prétextes à la mise en œuvre des compétences mentionnées ci-
dessus. Celles-ci peuvent également être modifiées toujours en fonction de votre 
planification.  

Pour la compétence « Réunir les matières premières et le matériel nécessaires pour les 
réalisations du jour », veillez à mettre dans les matières premières, un produit erroné (soit 
abimé, soit dont la DLUO est dépassée).  

L’évaluation portera sur les tâches mentionnées ci-dessus. Le résultat de la production est 
donc une partie de l’évaluation.  

Le temps de réalisation est déterminé par l’équipe éducative. 

La grille d’évaluation sera élaborée en équipe en fonction de vos attendus d’apprentissage. 
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10. ANNEXE 

Certificat de qualification et attestations de validation 

Pour l’obtention du CQ « Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière », 
la réussite de chaque UAA du programme doit être confirmée par une ou plusieurs 
attestations de validation, à savoir : 

 

Ordre de 
déroulement 

des UAA 
Intitulé à faire figurer sur l’attestation Nombre 

d’attestations  

UAA 1 
 90 ECVET Réaliser les produits de boulangerie. 1 

UAA 2 
 90 ECVET Réaliser les pâtisseries. 1 
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11. GLOSSAIRE  

Accompagnateur Dans l’enseignement en alternance, l’accompagnateur 
est un membre de l'équipe pédagogique. Il est le référent 
du jeune et effectue les liens pédagogiques et 
administratifs entre l'école et l'entreprise. 

Acquis d’apprentissage 
(AA) 

Énoncé de ce que l’élève sait, comprend et est capable de 
réaliser au terme d'un processus d'apprentissage. Les 
acquis d'apprentissage sont définis en termes de savoirs, 
aptitudes et compétences. (Décret Missions) 

Activité d’apprentissage Ensemble d’actions menées par le professeur et réalisées 
par les élèves. L’objectif est l’acquisition de ressources 
nouvelles (savoirs, savoir-faire, attitudes, ...). 

Aptitude Capacité à appliquer un savoir et à utiliser un savoir-faire 
pour réaliser des tâches et résoudre des problèmes.  

Aptitude professionnelle Aptitude nécessaire à la réalisation d’une activité-clé. 

Article 49 Une formation dite « article 49 » est une formation 
organisée en alternance dans l'enseignement spécialisé 
de Forme 4 et dans l'enseignement ordinaire. Les profils 
de formation ou de certification sont identiques à ceux de 
l'enseignement de plein exercice. Elle délivre un certificat 
de qualification et les certificats d'études. 

Autonomie Marge de manœuvre dont dispose un individu dans la 
réalisation de ses tâches et/ou de l’organisation de son 
travail en tenant compte des instructions données et/ou 
des contraintes de son environnement de travail.  
Aptitude à prendre des décisions pertinentes de son 
propre chef après analyse de la situation à traiter. 
Capacité à décider par soi-même.  
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CDC/CDR CdC (Centre de Compétence de la Région wallonne) : 
structure ayant pour mission l’information et la 
sensibilisation aux métiers et aux technologies, la veille, 
la formation et l’analyse des besoins en formation. 
(Décret Équipement pédagogique) 
CdR (Centre de Référence professionnelle de la région 
Bruxelles-Capitale) : lieu d'interface entre les acteurs de 
l'emploi, de la formation et les secteurs professionnels 
prioritaires dans l’économie bruxelloise. Les objectifs des 
CdR sont la mise à disposition d’infrastructures et de 
matériels pour les opérateurs de formation, la veille sur 
les métiers afin d’anticiper les changements du marché 
du travail, la promotion des métiers et des qualifications, 
l’organisation de formations pour les chercheurs 
d’emploi et les travailleurs conjointement avec les 
opérateurs de formation. (Décret Équipement 
pédagogique) 

Certification d’une 
formation 

Décision collégiale prise par le Conseil de classe ou par un 
jury. Cette décision est fondée sur l’ensemble des 
évaluations à valeur certificative (menées conformément 
au règlement général des études), mais également des 
informations recueillies par l’équipe éducative. 

Compétence Aptitude à mettre en œuvre un ensemble organisé de 
savoirs, de savoir-faire et de savoir-être permettant 
d’accomplir un certain nombre de tâches. (article 1.3.1-1, 
10° du décret portant les livres 1er et 2 du Code de 
l'enseignement fondamental et de l'enseignement 
secondaire, et mettant en place le tronc commun) 

Compétences 
disciplinaires 

Compétence à acquérir spécifiquement dans une 
discipline scolaire. (Code) 

Critère Un critère est une qualité attendue de la production, de 
la prestation de l’élève ou du processus utilisé pour y 
parvenir. Les critères sont précisés par des indicateurs. Ils 
seront identiques pour une même famille de situations. 

Critères incontournables Critères d’évaluation identiques pour tous les organismes 
de formation. Critères incontournables, car tous doivent 
donc être atteints ou réussis pour assurer la réussite de 
l’Unité d’Acquis d’Apprentissage. (SFMQ) 
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CTA (Centre de 
technologies avancées) 

Infrastructure mettant des équipements de pointe à 
disposition des élèves et des enseignants, quels que 
soient le réseau et le caractère d’enseignement, ainsi que 
les apprentis, les demandeurs d’emploi et des travailleurs 
en vue de développer des formations qualifiantes. (Décret 
Équipement pédagogique)  

Évaluation certificative Évaluation qui intervient dans la délivrance d'un certificat 
d'enseignement. (article 1.3.1 ‒ 1, 34° du Code) 

Évaluation formative Évaluation effectuée en cours d'apprentissage et visant à 
apprécier le progrès accompli par l'élève, à mesurer les 
acquis de l'élève et à comprendre la nature des difficultés 
qu'il rencontre lors d'un apprentissage ; elle a pour but 
d'améliorer, de corriger ou de réajuster le cheminement 
de l'élève face aux apprentissages et aux attendus visés ; 
elle peut se fonder en partie sur l'auto-évaluation. 
(article 1.3.1-1, 36°du même décret) 

Évaluation sommative Ensemble des épreuves permettant aux enseignants 
d'établir un bilan des acquis des élèves par rapport aux 
attendus au terme d'une ou de plusieurs séquences 
d'apprentissage. (article 1.3.1-1, 37°du Code) 

Indicateur Élément observable et mesurable qui permet de vérifier 
si la qualité exprimée par le critère est rencontrée. 
Un indicateur est spécifique à une situation. Il est choisi 
en tenant compte du fait que l’évaluation pratiquée est 
située à un moment déterminé dans le parcours de la 
formation. 

Indicateur globalisant Indicateur qui doit être décliné en indicateur(s) 
opérationnel(s). 

Indice d’appréciation 
temporelle 

Indice qui détermine pour chaque UAA la durée conseillée 
d'acquisition des savoirs, aptitudes et compétences 
professionnels qui y sont associés. 

Processus Permet de distinguer des opérations de nature, voire de 
complexité différente, classées selon trois dimensions : 
Connaitre – Appliquer – Transférer. Ces trois dimensions 
ne sont pas nécessairement présentes ou développées de 
la même façon dans toutes les UAA, et ce en fonction des 
étapes progressives du cursus suivi par l’élève. 
Connaitre ? Construire et expliciter des ressources. 
Appliquer ? Mobiliser des acquis dans le traitement de 
situations entrainées. 
Transférer ? Mobiliser des acquis dans le traitement de 
situations nouvelles. 



 

FESeC – Ouvrier Boulanger-Pâtissier/Ouvrière Boulangère-Pâtissière – Plein exercice et Article 49 – D/2022/7362/3/03 73 

Profil de certification Document de référence, définissant le lien entre une 
option de base groupée ou une formation et un ou des 
profil(s) de formation élaboré(s) par le SFMQ.  

Profil d’équipement Le profil qui détermine l’équipement et l’infrastructure 
suffisant à la mise en œuvre du profil de formation dans 
une perspective de formation et d’enseignement. (SFMQ) 

Profil d’évaluation Profil qui détermine des seuils de maitrise minimums 
exigés en vue de la délivrance d'une attestation de 
compétence ou en vue de servir de référence à 
l'élaboration des épreuves certificatives. (Décret 
Missions) 

Profil métier Référentiel décrivant le métier (référentiel métier) et 
précisant les compétences professionnelles (référentiel 
des compétences professionnelles) relatives à un métier 
donné. 

Ce référentiel métier se compose de : 
▪ la définition de l’intitulé du métier et de ses 

appellations synonymes ; 
▪ la position du métier par rapport aux métiers proches ; 
▪ la déclinaison de leurs fonctions et conditions 

d’exercice.  

Programmes d'études Ensemble d'orientations méthodologiques, de dispositifs 
et de situations pédagogiques, intégrant les contenus 
d'apprentissage, c'est-à-dire les savoirs, savoir-faire et 
compétences, et les attendus définis dans les référentiels. 
(Code) 

Référentiel des 
compétences 
professionnelles 

Liste les activités-clés du métier ciblé et les compétences 
professionnelles associées. (Loi coordonnée relative à 
l’exercice des professions des Soins de santé du 
10 mai 2015) 

SFMQ  Service Francophone des Métiers et des Qualifications 
dont le rôle est l’élaboration des Profils métiers et des 
Profils de formation correspondants. 

Situation d’intégration 
professionnellement 
significative 

Situation qui permet à l’élève d’exercer un certain 
nombre de compétences du Profil de Formation et donc 
de mobiliser des savoirs, savoir-faire et savoir-être 
disciplinaires ou interdisciplinaires dans un contexte 
professionnel. 

Unités d'acquis 
d'apprentissage (UAA) 

Ensemble cohérent d'acquis d'apprentissage qui peut 
être évalué ou validé. (Décret Missions) 

 


	Programme
	Degré Qualifiant Professionnel 4, 5 et 6e
	1. INTRODUCTION GÉNÉRALE
	Programmes
	Des référentiels interréseaux
	Programmes de l’enseignement catholique

	Évaluation
	Faut-il évaluer en permanence ?
	La progressivité dans le parcours de l’élève

	Scénario d’apprentissage
	Tâche d’apprentissage


	2. LE MÉTIER
	Description
	Niveau de responsabilité
	Lieux d’exercice du métier
	Conditions d’exercice du métier
	Évolution du métier

	3. GRILLE HORAIRE
	4. Organisation pratique
	Cours
	Technologie
	TP Boulangerie-pâtisserie

	Équipement
	Stages
	Insertion professionnelle dans l’enseignement en alternance

	5. Approche pédagogique
	Mise en œuvre du programme
	Une approche spiralaire

	6. Parcours d’apprentissage
	7. Unités d’acquis d’apprentissage (UAA)
	Le cadre d’évaluation de l’UAA
	Les aptitudes et savoirs liés à chaque compétence
	Compétences communes à exercer dans les deux UAA
	Cadre d’évaluation
	SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE
	Tâches
	Mise en situation
	Complexité
	Autonomie
	Temps de réalisation à fixer par l’équipe pédagogique
	Conditions de réalisation

	GRILLE D’ÉVALUATION

	Aptitudes et savoirs liés à l’UAA1
	Cadre d’évaluation
	SITUATION D’ÉVALUATION REPRÉSENTATIVE
	Tâches
	Mise en situation
	Complexité
	Autonomie
	Conditions de réalisation

	GRILLE D’ÉVALUATION

	Aptitudes et savoirs liés à l’UAA2


	1.1. /2.1. Réceptionner les marchandisesAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	1.2. /2.2. Assurer le rangement des marchandisesAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	1.3. /2.3. Contrôler régulièrement les marchandisesAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	1.4. / 2.4. Contrôler les équipementsAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	1.22. /2.16 Assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyageAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	1.23. / 2.17. Respecter les règles professionnellesAutonomie d'exécution – Application complexe – Situations similaires
	UAA1RÉALISER LES PRODUITS DE BOULANGERIE
	CRITÈRES INCONTOURNABLES*
	INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG) 
	INDICATEURS OPÉRATIONNELS
	RÉUSSITE IG

	UAA2RÉALISER LES PÂTISSERIES
	CRITÈRES INCONTOURNABLES*
	INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES (IG)
	INDICATEURS OPÉRATIONNELS
	RÉUSSITE IG 

	8. Glossaire spécifique du métier
	9. Situation(s) d’apprentissage
	Situation : évaluation à valeur formative
	Titre
	Compétences mises en œuvre
	Tâche
	Consignes pour l’élève
	Indications méthodologiques


	10. Annexe
	Certificat de qualification et attestations de validation

	11. GLOSSAIRE

