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Toute reproduction de cet ouvrage, par quelque procédé que ce soit, est strictement
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scientifique (articles 21 et suivants de la loi du 30 juin 1994 (modifiée le 22 mai 2005)
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Ainsi, les enseignants sont autorisés a reproduire et a communiquer des extraits d’ceuvres
pour autant que la source soit mentionnée, que les reprographies soient utilisées a des
fins pédagogiques et dans un but non lucratif.

Dans le présent programme, I'utilisation du nom de métier du genre masculin est prévue
a titre épicéne.

Ce document respecte la nouvelle orthographe.
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AVANT-PROPOS

Dans sa volonté de refonder I'enseignement qualifiant, le Gouvernement a décidé de
renforcer le développement des compétences* professionnelles des jeunes, non
seulement pour les préparer a un métier, mais aussi leur assurer une formation humaniste
et citoyenne en leur donnant un bagage suffisant pour continuer a se former et s’adapter
aux exigences de demain.

Un nouveau dispositif organisant la certification des compétences, aptitudes*! et savoirs*
professionnels résulte de cette réforme : Certification Par Unités (CPU)*. Ce dispositif met
davantage I'accent sur ce qui est attendu de I'éléve et s’appuie sur des Unités d’Acquis
d’Apprentissage (UAA)*. C'est sur cette notion que le Service Francophone des Métiers et des
Qualifications (SFMQ)*, qui remplace dorénavant la Commission Communautaire des
Professions et des Qualifications (CCPQ) réécrit les Profils Métiers et les Profils de Formation.
Ceux-ci sont traduits pour |'enseignement en Profils de Certification qui constituent
dorénavant les référentiels interréseaux des différentes options de base groupées.

! Les termes marqués d’un astérisque sont définis dans le glossaire a la fin du document.
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http://admin.segec.be/Documents/7016.pdf

Le schéma suivant illustre les étapes préalables a la rédaction du programme :

Enseighement
Interréseaux

eProfil Métier* eProgramme

) S *Profil de
eProfil de Formation Certification*

SFMQ FESec

Lors de son engagement aupres d’un pouvoir organisateur, le professeur signe un contrat
d’emploi et les réglements qui y sont liés. En lui confiant des attributions, le pouvoir
organisateur I'engage dans une mission pédagogique et éducative dans le respect des
projets de I'enseignement secondaire catholique.

Le programme doit étre percu comme le référent de la composante pédagogique du
contrat. Il fournit des indications sur les compétences*, aptitudes et savoirs a acquérir par
les éléves afin de rencontrer les prescrits. || propose aussi des orientations méthodologiques
qui guident I'enseignant dans la mise en ceuvre du Profil de Certification.

Complémentairement aux programmes, la FESeC produit des outils pédagogiques qui
illustrent et proposent des pistes concretes de mise en ceuvre de certains aspects
des programmes.
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DESCRIPTION DU METIER

1. Définition
L'artisan boulanger-patissier est le chef d’entreprise qualifié qui :

= réalise la gestion administrative de son entreprise ;
= réalise la gestion comptable de son commerce ;
» respecte la législation en vigueur ;

= assure la gestion des ressources humaines ;

» négocie avec les fournisseurs ;

= gere les espaces de vente ;

= promeut les produits ;

= développe des attitudes a la vente ;

= gere la visibilité de son entreprise ;

» fait preuve de créativité, d’habilité et de rigueur.
= assure I'ordre et la netteté dans les ateliers.

2. Niveau de responsabilité

L'artisan boulanger-patissier exerce son métier :

3. Lieux d’exercice du métier
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4. Conditions d’exercice du métier

Le travail de I'artisan boulanger-patissier est physiquement exigeant, le rythme de travail
est soutenu.

L'activité est physique et demande de la résistance a la fatigue et de I'’endurance
(horaires décalés).

Il devra prévenir les risques d’accidents professionnels, les facteurs de stress et appliquer
et faire appliquer les regles de sécurité en ce qui concerne :

= Les ports de charges ;
= Les gestes et postures (long moment en position debout) ;

Les bralures ;

La déshydratation (chaleur du four) ;
= Les variations de températures ;
= Les chutes (dépot de poussiere de farine).

5. Evolution du métier

Le métier est susceptible d’évoluer en fonction :

= des produits innovants;
=  du matériel;
= de la législation.

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

FESeC — Artisan boulanger-pétissier — 4¢, 5¢ et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09 7



PARCOURS D’APPRENTISSAGE

Le dispositif de Certification Par Unités (CPU) s’appuie sur la notion d’Unité d’Acquis
d’Apprentissage. Une UAA est un ensemble cohérent d'Acquis d'Apprentissage (AA)* qui
peut étre évalué ou validé. Un Acquis d’Apprentissage est I’énoncé de ce que |'éleve sait,
comprend et est capable de réaliser au terme d'un processus d'apprentissage. Il est défini
en termes de compétences, d’aptitudes et de savoirs.

Le tableau suivant propose I'ordre dans lequel les Unités d’Acquis d’Apprentissage
seront abordées et une estimation temporelle établie sur base théorique annuelle de
36 semaines (évaluation formative, remédiation et validation comprises).

Le travail en équipe est indispensable pour ajuster cette planification globale.

Ordre de
, - Nombre de
déroulement Intitulé semaines
des UAA
Réaliser des pains et produits de base de boulangerie,
UAAT de la réception des marchandises a la ventilation des 25
produits finis. Concomitantes
Réaliser des produits de patisserie a base de pates et de sur I'année
UAA 2 créemes, de la réception des marchandises a la
conservation des produits.
UAA 3 Réaliser un assortiment de produits salés proposé a la 10
vente en restauration boulangere.
Réaliser des produits de fine boulangerie, des tartes, des
UAA4 gaufres, de la commande des marchandises a la 10
préparation a la vente.
20
Réaliser des entremets, des gateaux individuels, des Flottantes
UAA 6 produits originaux et des produits diététiques sur 2 ans
accompagnés de conseils personnalisés. (5en 5°)

8 FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5¢ et 6 DQ P — D/2019/7362/3/09



Gérer en équipe la réalisation et la présentation d’un
UAAS assortiment de produits élémentaires de chocolaterie- 10
confiserie-glacerie et des desserts au beurre.
20
Réaliser des entremets, des gateaux individuels, des Flottantes
UAA 6 produits originaux et des produits diététiques sur 2 ans
accompagnés de conseils personnalisés. (15 en 6°)
UAA 7 Développer un projet de création/reprise d’une Flottantes
boulangerie-patisserie artisanale. sur 3 ans
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GRILLE HORAIRE

C'est sur 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 éléves
inscrits dans I'enseignement en alternance.

41Q 5TQ 6TQ

T.P. Boulangerie-patisserie 12 8al0 8al0
Technologie 2 2 2
Economie de I'entreprise 2 4 4

Langues modernes 0a2 2 2
Langue moderne : néérlandais
Langue moderne : anglais
Langue moderne : allemand

Total 16 a 18 périodes|16 a 18 périodes|16 a 18 périodes
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UNITES D’ACQUIS D’APPRENTISSAGE (UAA)

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

La présentation de chacune des7 UAA de 'option « Artisan boulanger-patissier » débute
par le cadre d’évaluation* suivi du tableau des aptitudes et savoirs liés a chaque
compétence.

Le cadre d’évaluation de 'UAA

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

Il est composé de deux éléments :

» |asituation d’évaluation représentative (le contexte) ;
= |a grille d’évaluation déclinée en critéres incontournables* et indicateurs globalisants*.

Les aptitudes et savoirs liés a chaque compétence

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

Dans I’enseignement en alternance, il facilite le suivi en entreprise, la coordination des
apprentissages, I'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 a exercer dans toutes les UAA

ASSURER LE NETTOYAGE ET LE RANGEMENT SELON LE PLAN DE NETTOYAGE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/
Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Appliquer les regles de respect de
I'environnement.

Les déchets (définition, types, ...).
Le tri des déchets.
L’entreposage des déchets.

Limiter, trier et évacuer les déchets
en appliquant la réglementation
concernant le tri des déchets.

Le gaspillage.
La valorisation des déchets.

Appliquer/élaborer le plan de
nettoyage et de désinfection mis en
place dans les ateliers.

Travailler de fagon rationnelle (sans
gaspillage).

Le plan de nettoyage et de désinfection.
Les fiches de produits de nettoyage et de désinfection.
Les caractéristiques des produits de nettoyage et de désinfection.

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

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

Respecter les conditions
d’utilisation des produits (dosage,
température, temps d’action,
rincage).

Controler le niveau de propreté du
poste de travail.

Les techniques de nettoyage.

Les techniques de désinfection.

Les produits de nettoyage et de désinfection (types,
caractéristiques, législation).

Les tests de contrdle du nettoyage.

L'utilisation rationnelle des produits et de I'eau.

Appliquer les regles de rangement :

- produits d’entretien et de
désinfection ;

- matériel de nettoyage et de
désinfection.

Les regles de rangement du matériel et des produits de nettoyage.

Controler la présence des nuisibles.

Le plan de lutte contre les nuisibles (notions de base).

12
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APPLIQUER LES BPH LIEES A LA TACHE

TP } .
. . Economie de Langues Stages/ . .
boulangerie- | Technologie Pentreprise modernes Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie
= Appliquer les BPH lors : = Les 3 dangers : biologique, physique, chimique.
- de la réception des marchandises; | = La multiplication des micro-organismes.
- dela préparation du poste de =  Les contaminations croisées.
travail ; L . = La marche en avant.
- de la fabrication des produits ; R - L. . . .
. = Laregle des 5 M (Milieu, Matériel, Matiéres premiéres, Main
- du stockage ; ) ) .
d’ceuvre, Méthode de travail).
- du nettoyage.
*  Mettre en place un systeme HACCP. | ® Le plan HACCP.
= Les points d’attention (PA).
= Les points critiques de contréle (PCC).
= Les mesures correctives liées aux PCC (Points Critiques de
Controle) et les PA (Points d’Attention).
APPLIQUER LES REGLES DE SECURITé, D’ERGONOMIE ET LES TECHNIQUES DE MANUTENTION
TP . .
. . Economie de Langues Stages/ . .
boglange_ne- Technologie Pentreprise modernes Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie
= Appliquer les gestes de premiers =  Les notions de secourisme (brdlures, chutes, ...).
secours.
= Appliquer les regles d'ergonomie =  Lesregles d'ergonomie et les techniques de manutention.
et les techniques de manutention. | = Les postures de travail.
= Evaluer les risques professionnels. | =  Le port des charges.
= Les troubles musculo-squelettiques.
= Les risques professionnels.
UTILISER LE VOCABULAIRE PROFESSIONNEL
TP . .
. . Economie de Langues Stages/ . :
bgg{?snsgeerir(lee- Technologie I’entreprise modernes Entreprise AptItUdes Savoirs

S’exprimer en utilisant le
vocabulaire technique adapté a la
situation.

S’exprimer dans une seconde
langue.

Le vocabulaire professionnel.
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UAA1

Réaliser des pains et produits de base de la boulangerie, de la réception des
marchandises a la ventilation des produits finis

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches

Sur base de fiches techniques de fabrication :

réceptionner les marchandises ;

stocker les marchandises entrantes ;

réaliser un levain-chef ;

fabriquer du pain et des produits de base de boulangerie ;
répartir la production en fonction de la finalité du produit :
- stocker les produits finis ;

- assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage ;
- calculer les prix de revient.

Mise en situation

Situation réelle « pratique ».

Complexité

Réaliser un assortiment de produits de base de la boulangerie composé de :

pain au levain-chef sur base de 5 kg farine : 4 variétés ;
pain complet sur base de 5 kg de farine : 4 variétés ;
10 baguettes blanches tradition frangaise réalisées mécaniquement ;

30 produits croquants (15 pistolets, 15 picolos) pate réalisée manuellement.

Autonomie

14

En toute autonomie d’exécution.

Dans le respect des régles professionnelles et de la législation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontréle, de tragabilité ainsi que les regles de sécurité,

d’ergonomie et d’environnement).
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Temps de réalisation

= A déterminer par I'établissement.

Conditions de réalisation / A fournir a 'apprenant

Equipements, matériels, machines.
Matiéres premiéres et auxiliaires.
Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.

Documents de commande et de controle de marchandises.

Ordinateur et logiciel.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6 DQ P — D/2019/7362/3/09
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES Ooul NON

1.1. Les bonnes pratiques d’hygiéne sont respectées.

1.2. Les régles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

Respect des régles professionnelles 1.3. Les régles environnementales sont appliquées.

1.4. Les législations spécifiques sont respectées.

1.5. l'attitude est professionnelle*.

2.1. La procédure de réception des marchandises est correcte.

2.2. La production est conforme au niveau de la qualité et de la quantité.

Conformité de la production attendue — —
2.3. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont conformes.

2.4. Le calcul du prix de revient est cohérent.

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

Cohérence et rigueur de la démarche 3.2. La planification du travail est respectée.

3.3. Les techniques de fabrication spécifiques au produit sont appliquées.

Qualité de la communication 4.1. La communication est professionnelle.

L’épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur globalisant incontournable
sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'UAA1

C. 1.1. EFFECTUER LE CONTROLE DE PRODUITS LIVRES

TP Economie
boulangerie- | Technologie de
patisserie I’entreprise

Langues
modernes

Stages/
Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Interpréter un bon de commande.

Le bon de commande.

Vérifier I'adéquation entre le bon de
commande, le bon de livraison, la facture.

Les documents de livraison (le bon de livraison, la
facture, ...).

Vérifier et classer les factures (montants par
rapport au devis).

Le registre des entrées.

Contrdler la quantité et la conformité des
produits livrés.

Les techniques de mesures.
Les unités de mesures.
Le matériel de mesures (balance, thermometres, ...).

Date de Durabilité Minimum (DDM), Date Limite de
Consommiation (DLC).

Compléter et classer les formulaires
d’enregistrement des produits.

Le formulaire d’enregistrement (suivi a la réception
des produits, ...).

La tracabilité (notions, AFSCA, ...).
Les documents de tragabilité.
Le classement des documents de tragabilité.

Compléter les fiches de stock (papier ou
numérique).
Utiliser un logiciel de gestion de stock.

La fiche de stock.
Les logiciels de gestion de stock.

Vérifier la fiche de contréle fournisseurs.

La fiche de controle fournisseurs.

Utiliser les outils de communication afin de
gérer les réclamations en cas de probleme
de livraison.

Les outils de communication.
Les techniques de communication (orale, écrite).
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C. 1.2. GARANTIR LA QUALITE ET LA GESTION DES PRODUITS ENTRANTS
TP . Economie Langues Stages/ . ;
botfl_angerle- Technologie ’ de . modernes | Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Respecter les regles d’entreposage des = Les reglementations européennes controlées par
matieres premieres (réception, contréle). I’AFSCA selon les produits, les techniques et les
= Eviter la contamination croisée lors de matériaux de :
I’entreposage des matiéres premiéres. - conditionnement/emballage ;
=  Garder les produits a la température - conservation ;
prescrite. - températures et durée maximale de conservation.
= Appliquer les principes de la rotation des = Le principe FIFO.
stocks. = Le principe FEFO.
= |dentifier les produits, le conditionnement = Les produits (identification, classification,
et les lieux de stockage. température d’entreposage).
=  Déballer/décartonner.
=  Recycler les emballages.
C. 1.3. VERIFIER LES LIEUX DE STOCKAGE
boul;wpgerie- Technologie Ecoggmie Langues Stages/ Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise modernes | Entreprise P
= |dentifier les différents locaux de stockage. = Les locaux de stockage et leurs caractéristiques.
= Appliquer les mesures de surveillance = La procédure de vérification/de surveillance des
prévues : locaux de stockage : les formulaires d’enregistrement
- prise des températures ; et de contrdle maintien de la chaine du froid
- transcription des températures. (chambre froide, cellule, comptoir, surgélateur).
= Effectuer le contréle du nettoyage et = la check-list d’hygiene dans I'espace de stockage
compléter/enregistrer le formulaire. (formulaire d’enregistrement nettoyage).

18
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C. 1.4. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/
Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner la fiche technique de
fabrication.

Les fiches techniques pour les types de pain :
- pain blanc/gris ;

- pain complet/intégral ;

- pain multi céréales ;

- pain de seigle ;

- pain au lait;

- produits croquants ;

- pains spéciaux.

Identifier le petit matériel nécessaire en

fonction de la fiche technique de fabrication.

Sélectionner le petit matériel en fonction de
la tache.

Le petit matériel (description, utilisation, regles de

sécurité).
Le plan de travail.

Agencer les postes de travail de I'atelier en
fonction de la production.

L’agencement des postes de travail.

Vérifier la propreté visuelle du plan de
travail et de I'outillage.
Réagir en cas d’anomalies.

Les mesures correctives.
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C. 1.5. SELECTIONNER LES MATIERES PREMIERES
™ Economie Langues Stages/
boulangerie- | Technologie de modgrnes Entreg rise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise P
= Sélectionner les matieres premieres en = Les matiéres premiéres et les ajouts (description,
fonction de la fiche technique de fabrication. composition, caractéristiques, fraicheur, poids, dangers
= Vérifier I'état de la marchandise microbiologiques) :
(température, conditionnement, date de - les farines ;
péremption). - les céréales;
- les céréales anciennes ;
- l'eau;
- les levures/les levains ;
- lesel;
- les ajouts (céréales, graines, fruits secs, adjuvants, ...);
- les décors (céréales, graines, fruits secs, ...) ;
= |la provenance des matiéres premieres.
C. 1.6. QUANTIFIER ET PREPARER LES MATIERES PREMIERES NECESSAIRES
TP Economie
boulangerie- | Technologie de rr%ggg?ne:s Erslttffi?ée Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise P
= Adapter les quantités de marchandises. = lafiche de production.
= Planifier une fabrication technique. = Les fiches de fabrication.
=  |’organigramme de planification d’une fabrication
technique.
=  Le matériel de mesures.
=  Les notions de poids et de volume.
= Le coefficient de proportionnalité.

20
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C. 1.7. REALISER LES MELANGES FERMENTANTS

™ Economie Langues Stages/
bg;ltzia::‘nsgeer:;e- Technologie I’entgeeprise modemes | Entreprise Aptitudes Savoirs
Sélectionner les matiéres premieres pour Les principes de fermentation :
préparer le levain-chef ou un autre ferment. - lafermentation directe ;
- le poolish;
- les levains ;
- l'autolyse.
Paramétrer I'outil numérique. Les différents appareillages numériques et leur mode
de fonctionnement.
Calculer la température de I'eau de coulage La formule de calcul de la température de I'eau de
en appliquant la formule. coulage.
Les risques d’échauffement de la pate.
Réaliser les mélanges fermentants. Les étapes de fabrication des mélanges fermentants.
Rafraichir le levain. Le rafraichissement du levain.
C. 1.8. PETRIR LA PATE
TP Economie
. . Langues Stages/ . .
bggltiasnsgeﬂ;e Technologie I’ent:jeeprise modernes | Entreprise Aptitudes Savoirs

Déterminer le pétrin a utiliser en fonction du
mélange, de la quantité et du type de pate.
Paramétrer la vitesse et le temps en fonction
du matériel.

Les types et les caractéristiques des pétrins/batteurs

(fiches techniques).

Pétrir la pate.

Appliquer les techniques d’incorporation.
Respecter la chronologie d’incorporation.
Vérifier la consistance de la
pate(vue/toucher).

Les technigues manuelles et mécaniques de

pétrissage.

Les facteurs favorisant le développement de la pate.

Identifier d’éventuels défauts
apparents/remédier aux défauts constatés.

Les différents types de défauts de la pate et les

remédiations.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6 DQ P — D/2019/7362/3/09

21



C. 1.9. POINTER

™ Economie Langues Stages/ ;
boulangerie- | Technologie de ; Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise modernes | Entreprise
= Vérifier la température et 'humidité de = Les températures de fermentation.
I'enceinte de fermentation. = Les taux d’humidité.
= Sélectionner le moment de pointage. = Les caractéristiques physiques de la pate obtenue en
= Respecter le temps de pointage. fin de pétrissage selon le type de fermentation choisi
(levain, poolish, ...).
C. 1.10. REALISER LES PATONS/BLOCS DE PATES
™ Economie Langues Stages/ ;
boulangerie- | Technologie de - Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise modernes | Entreprise

Paramétrer les machines (allongeuse,
bouleuse, ...).

Faconner mécaniquement.

Les caractéristiques et le fonctionnement de :
- la diviseuse hydraulique ;
- la peseuse volumétrique ;
- la diviseuse bouleuse ;
la bouleuse verticale, pyramide, ronde ;
I'allongeuse a baguette.

Réaliser les patons.

La législation des pains relative :

- au poids ;

- alaforme;

- al'appellation.

Les appellations des produits.

Les caractéristiques des produits (croquant :
baguette, pistolet, ...).

Grigner/lamer les produits : paramétrer les
machines (lameuse, grigneuse).

Mettre en forme.

Décorer les produits.

Les techniques de grignage/lamage.
Les décors spécifiques au pain (graines, tampons,
sujets, ...).

22

FESeC — Artisan boulanger-pétissier — 4¢, 5¢ et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09




C. 1.11. REALISER L’APPRET DES PRODUITS

™ Economie Langues Stages/ ;
bg;ltziasnsgeer:;e- Technologie I’entgeeprise modernes | Entreprise Apt|tudes Savoirs

Adapter le matériel au type de
fermentation

Sélectionner le matériel (armoire/chambre
de fermentation)

Paramétrer et controdler les parameétres de
I’armoire/la chambre de fermentation

Evaluer le point de fermentation du produit

Le processus de fermentation

Les caractéristiques de fermentation

La fermentation directe

L’armoire/la chambre de fermentation
L’armoire/la chambre de fermentation
controlée/différée

Les parametres de levage : température,
hygrométrie, temps

Vérifier I'apprét (toucher, vue)

L'importance de la vérification de I'apprét
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C. 1.12. CUIRE LES PATONS

™ Economie Langues Stages/ ;
boulangerie- | Technologie de modgrnes Entrg rise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise P
= Choisir le type de four en fonction du = Lesdifférents fours (rotatif, a sole, air pulsé, four a
produit a cuire. recyclage d’air, four a bois, ...) : fonctionnement,

réglementation, caractéristiques.

= Les différents accessoires des fours (tapis, chariot,
servante, enfourneuse) : fonctionnement,
caractéristiques, utilisation.

=  Paramétrer la température, I'injection de =  Les parametres de cuisson : vapeur, temps,
vapeur, le temps de cuisson. température, taux d’humidité.

= L’influence d’une cuisson mal gérée (acrylamide,
moisissure, ...).

= Enfonction du type de produits : = Les techniques d’enfournement selon le type de four
- enfourner ; et les accessoires.
- vérifier la cuisson ; = les caractéristiques d’un produit cuit (vue, toucher,
- ajuster les parameétres de cuisson. odorat, ouie).
= Sélectionner et appliquer la technique de = Lestechniques de défournement selon le type de
défournement appropriée (choix/utilisation four et d’accessoires.

des accessoires).

=  Démouler les produits en moules/en =  Lestechniques de démoulage (les produits
platines. moulés/en platines).
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C. 1.13. REFROIDIR LES PRODUITS

TP Economie

boulangerie- | Technologie de r#ggg:lne;s E?tt?eger?ée Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise P
= Refroidir des produits. = Le processus de refroidissement (temps, humidité,
=  Entreposer les produits finis. température).

=  Latechnique de ressuage.
= Les conditions optimales de ressuage.
= Le matériel d’entreposage.

C. 1.14. REPARTIR LA PRODUCTION EN FONCTION DE LA DESTINATION DES PRODUITS

™ Economie Langues Stages/ ;
boulangerie- | Technologie de modgrnes Entreg rise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise P
= Ventiler les produits conformément a la = Le matériel d’entreposage des produits en vue de la
procédure et suivant leur destination ventilation.

(commande, magasin, ...).

= Paramétrer la trancheuse a pain (semi- = Les types de trancheuse a pain.
automatique ou automatique). = Les types d’emballage.

= Trancher le pain.

= Adapter I'emballage au produit.

= Conditionner. = Les méthodes de conditionnement.
*  Etiqueter. = Les méthodes de congélation.

= Stocker. = Lesregles d’étiquetage.

= Congeler. = Les modalités de stockage.
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UAA2
Réaliser des produits de patisserie a base de pates et de crémes, de la réception des
marchandises a la conservation des produits

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches

Sur base d’une fiche technique de fabrication :

= réceptionner les marchandises ;

= stocker les marchandises entrantes ;

= fabriquer des produits de patisserie a base des pates de base ;

= fabriquer des cremes ;

= conserver les cremes ;

= stocker les produits finis ;

= assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage ;
= calculer les prix de revient et de vente des différents produits.

Mise en situation
= Situation réelle « pratique ».

Complexité

Réaliser un assortiment de patisserie composé de :

= 8 éclairs et 8 choux (375 ml de pate a choux) ;

= 8 gateaux individuels en une pate ou biscuit au choix et garni d’'une creme au beurre (a chaud ou a froid) ;
= 8 glacés (feuilletage : 500 g de farine) ;

= 8 merveilleux;

= 1 saint-honoré pour 8 personnes.
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Autonomie
= En toute autonomie d’exécution.

= Dans le respect des regles professionnelles et de la législation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontrole, de tracgabilité ainsi que les régles de sécurité,

d’ergonomie et d’environnement).

Temps de réalisation
= A déterminer par I'établissement.

Conditions de réalisation / A fournir a 'apprenant

* Equipements, matériels, machines.

= Matiéres premiéres et auxiliaires.

= Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.

= Documents de commande et de contrdle de marchandises.

= Ordinateur et logiciel.
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES IN,DICATEURS PONDERATION
OPERATIONNELS

1.1. Les bonnes pratiques d’hygiene sont respectées.

1.2. Les regles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

Respect des régles professionnelles 1.3. Les régles environnementales sont appliquées.

1.4. La législation spécifique au secteur est respectée.

1.5. L'attitude est professionnelle*.

2.1. La procédure de réception des marchandises est correcte.

2.2. Le contrdle des marchandises est exécuté.

Conformité de la production attendue 2.3. La production est conforme au niveau de la qualité et de la quantité.

2.4. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont conformes.

2.5. Le calcul du prix de revient et du prix de vente est correct.

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

Cohérence et rigueur de la démarche 3.2. La planification du travail est respectée.

3.3. Les techniques de fabrication spécifiques au produit sont appliquées.

4.1. Le vocabulaire professionnel et technique est adapté a la situation.

Qualité de la communication
4.2. 'expression orale est claire, les écrits sont lisibles.

L’épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur globalisant incontournable
sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'lUAA2

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

C. 2.1. EFFECTUER LE CONTROLE DE PRODUITS LIVRES

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages-
Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Interpréter un bon de commande.

Le bon de commande.

Vérifier I'adéquation entre le bon de
commande, le bon de livraison, la
facture.

Les documents de livraison (le bon
de livraison, la facture, ...).

Vérifier et classer les factures
(montants par rapport au devis).

Le registre des entrées.

Controler la quantité et la conformité
des produits livrés (dates de

péremption des produits entreposés).

Les techniques de mesure.

Les unités de mesure.

Le matériel de mesures (balance,
thermometre, ...).

DDM, DLC.

Compléter et classer les formulaires
d’enregistrement des produits.

Le formulaire d’enregistrement

(suivi a la réception des produits, ...).

La tragabilité (notions, AFSCA, ...).
Les documents de tragabilité.

Le classement des documents de
tracabilité.

Compléter les fiches de stock (papier
ou numérique).

Utiliser un logiciel de gestion des
stocks.

La fiche de stock.
Les logiciels de gestion de stock.
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C. 2.1. EFFECTUER LE CONTROLE DE PRODUITS LIVRES

P Economie Langues Stages-
bzglt.iasnsgeergge- Technologie I’entgeeprise modernes Entreprise Aptitudes Savoirs

Vérifier la fiche de contréle
fournisseurs.

La fiche de controle fournisseurs.

Utiliser les outils de communication
pour transmettre les réclamations en
cas de probleme.

Les outils de communication.
Les techniques de
communication (orale, écrite).
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C. 2.2. GARANTIR LA QUALITE ET LA GESTION DES PRODUITS ENTRANTS

P
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Respecter les régles d’entreposage des
matieres premiéeres (réception,
controle).

Eviter la contamination croisée lors
de I'entreposage des matieres
premieres.

Garder les produits a la température

prescrite.

Les réglementations européennes

controlées par I'’AFSCA selon les

produits, les techniques et les

matériaux de :

- conditionnement/emballage ;

- conservation ;

- températures et durée maximale de
conservation.

Appliquer les principes de la rotation

des stocks.

Le principe FIFO.
Le principe FEFO.

Identifier les produits et le

conditionnement.

Les produits (identification,
classification, température
d’entreposage).

Déballer/décartonner.
Recycler les emballages.

Les conditions de stockage.

Les types d’emballages et leurs
caractéristiques.

La conformité des
conditionnements.

Les mesures correctives.
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C. 2.3. VERIFIER LES LIEUX DE STOCKAGE

boulangerie-

P

patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Identifier les différents locaux de
stockage.

Les locaux de stockage et leurs
caractéristiques.

Appliquer les mesures de
surveillance prévues :

- prise des températures ;

- transcription des températures.

La procédure de vérification/de
surveillance des locaux de
stockage.

Les formulaires d’enregistrement et
de controle de maintien de la
chaine du froid (chambre froide,
cellule, comptoir, surgélateur).

Effectuer le contréle du nettoyage et
compléter/enregistrer le formulaire.

La check-list d’hygiene dans
I’espace de stockage (formulaire
d’enregistrement nettoyage).
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C. 2.4. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR
™ _ Economie Langues _ ) .
botﬂl_ange_rle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Sélectionner la fiche technique de - Lesfiches techniques pour
fabrication. les types de pates :
- pate brisée ;
- pate grasse : cro(te ;
- péte tendre poussée/crémée ;
- pate feuilletée ;
- pate a choux;
- pate biscuit/ battue ;
- pate a meringues.
= Sélectionner le petit matériel en Le petit matériel (description,
fonction de la tache. utilisation, regles de sécurité).
Le plan de travail.
= Agencer les postes de travail de L’agencement des postes de
I’atelier en fonction de la production. travail.
= Vérifier la propreté visuelle du plan
de travail et de I'outillage.
= Réagir en cas d’anomalies. Les mesures correctives.
C. 2.5. QUANTIFIER ET PREPARER LES MATIERES PREMIERES NECESSAIRES
™ _ Economie Naies ‘ ) i
boulangerie- | Technologie de modernes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Adapter les quantités de La fiche de production
marchandises Les fiches de fabrication
Le matériel de mesures
Les notions de poids et de volume
Le coefficient de proportionnalité
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C. 2.6 REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

™

boulangerie-

péatisserie

Economie
Technologie de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner les matiéres premieres
de base, a risques et auxiliaires
nécessaires en fonction de la fiche
technique de fabrication.

Vérifier I’état de la marchandise
(température, conditionnement,
date de péremption).

Les matiéres premieres de base
(caractéristiques physiques,
catégorie, composition, poids,
étiquetage, dangers
microbiologiques, ...) :

- Farines;

- matieres grasses ;

- eau;

- sel;

- sucre.

Les matiéres premiéres a risques

(caractéristiques, identification,

classification, conditions de

stockage) :

- les ceufs et les produits a base
d’ceufs ;

- les ceufs pasteurisés (ovoproduits) ;

- lelaitcru;

- la creme fraiche pasteurisée ;

- le beurre ;

- les margarines ;

- les purées de fruits surgelées ;

- les fruits secs.
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C. 2.6 REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

TP
boulangerie-
péatisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Les matiéres auxiliaires
(caractéristiques, identification,
classification, les conditions de
stockage) :

- les arébmes, les extraits ;

les pates : pistache, praliné ;

les liqueurs ;

les alcools ;

le cacao, le chocolat ;

les colorants ;

les épices ;

les maizenas, la fécule, la poudre a
créme;
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C. 2.7. SELECTIONNER LE MATERIEL

TP

Economie

boulangerie- | Technologie de Langues Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
Ayt ; s . modernes
pétisserie I’entreprise
= Vérifier I'état du matériel : Les caractéristiques du matériel
- Propreté; spécifique a chaque type de pate
- Fonctionnement. (montage, fonctionnement,
= Sélectionner le matériel en fonction sécurité).
de la préparation et de la quantité a Les caractéristiques du matériel
preparer : spécifique a chaque type de creme
- type de pa‘te ; (montage, fonctionnement,
- type de creme. sécurité).
C. 2.8. PETRIR LES PATES TENDRES, FEUILLETEES/BATTRE LES BISCUITS, LA MERINGUE
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de 9 Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
P ) s . modernes
patisserie I’entreprise

Choisir le pétrin ou le batteur
approprié au produit a réaliser.

Les caractéristiques du matériel
spécifique au pétrissage des pates
de patisserie.

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

Le maniement du matériel
spécifique au mélange des pates
de patisserie.
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C. 2.9. MELANGER

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Meélanger les produits en respectant Les caractéristiques des mélanges.
I'ordre et le moment d’incorporation Les facteurs favorisant le
(techniques appropriées). développement de la pate.
= Incorporer (technique de la Les techniques de détrempe et
détrempe et de I'enchassement de la d’enchassement de la matiere
matiére grasse pour la réalisation de grasse (pate feuilletée).
la pate feuilletée).
C. 2.10. TOURER LA PATE FEUILLETEE
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

= Adapter la technique du tourage au
produit a réaliser.

Les techniques de tourage.
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C. 2.11. METTRE EN FORME
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Déterminer les temps et les L'influence de la température et
conditions de repos. des temps de repos sur la mise en
forme.
= Choisir et chemiser le moule. Les différents types de moule pour
les biscuits.
= Choisir et préparer la poche a Le matériel de dressage : poche,
douilles. dresseuse.
= Paramétrer le réglage de la Le réglage numérique de la
dresseuse. dresseuse.
C. 2.12 DRESSER/MOULER
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Appliquer la technique de dressage Les techniques de dressage des :
pour : - meringues ;
- les meringues ; - biASCUitS;
- les biscuits ; - pates.
- les pates. Les techniques de moulage pour :
- les pates ;
- les biscuits.
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C. 2.13. DECOUPER

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Appliquer les techniques de Les techniques de découpe des
découpe des pates. pates.
C. 2.14. DETERMINER LE TYPE DE FOUR A UTILISER
TP Economie Langues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

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

Les types de four et leurs
caractéristiques.

Les accessoires des fours et leur
utilisation.
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C. 2.15. CUIRE LES PATES, LES BISCUITS, LES MERINGUES

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
péatisserie I’entreprise

Paramétrer la température,
I'injection de vapeur, le temps de
cuisson.

Adapter le paramétrage en fonction
du produit.

Les parametres de cuisson :
vapeur, temps, température, taux
d’humidité.

Les effets de la chaleur et du taux
d’humidité sur les produits
(pates, biscuits, meringue).

Enfourner selon le type de produit :

- sélectionner la technique
d’enfournement appropriée ;

- appliquer les techniques
d’enfournement ;

- controler les parameétres (température,
taux d’humidité, temps) en fonction du
produit ;

- cuire les pates et les meringues.

Les techniques d’enfournement

selon le type de four et les

accessoires.

Les parametres (température, taux

d’humidité).

Le traitement des produits
surgelés.

Les techniques de décongélation.

Sélectionner et appliquer la
technique de défournement
appropriée ( choix/utilisation des
accessoires).
Démouler les produits.

= Surveiller le ressuage.

Les techniques de défournement
selon le type de four et
accessoires).

Les techniques de démoulage (les
produits moulés, en platines).

Les techniques de ressuage.
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C. 2.16. REALISER LES CREMES PATISSIERES

™ ' Economie Langues _ ) )
boulangerie- | Technologie de modernes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
péatisserie I’entreprise
Choisir le type de creme patissiere Les techniques de réalisation des
en fonction du produit final. crémes patissiéres.
Elaborer la créme patissiere en Les techniques de cuisson de la
respectant la fiche technique de créme patissiere.
fabrication. Les techniques de
Refroidir la creme patissiere. refroidissement.
Appliquer les méthodes de
conservation de la creme patissiere.
C. 2.17. REALISER LES CREMES FRAICHES
L _ Economie Langues \ _ .
boulangerie- | Technologie de modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Sélectionner le type de créme en
fonction de la fiche technique de

fabrication (produit final a réaliser).

Réaliser la creme chantilly.

Les techniques de réalisation de
la
creme chantilly.

Appliquer les méthodes de
conservation de la creme chantilly.

Les techniques de conservation
de la créme fraiche.
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C. 2.18. REALISER DES CREMES AU BEURRE

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Sélectionner la fiche technique de = Les différents types de creme au
fabrication en fonction du type de beurre.
creme au beurre a réaliser.
Réaliser la creme au beurre (a froid- | = Les techniques de réalisation de
a chaud). la creme au beurre.
Appliquer les méthodes de = Lestechniques de conservation
conservation de la créeme au beurre. de la creme au beurre.
C. 2.19. REALISER DE LA CREME ANGLAISE
TP Economie Langues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Sélectionner la fiche technique de
fabrication relative a la creme
anglaise.

Réaliser la creme anglaise.

Les techniques de réalisation de
la creme anglaise.

Appliquer les méthodes de
conservation de la creme anglaise.

Les techniques de conservation de
la creme anglaise.
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C. 2.20. ASSEMBLER LES PRODUITS DE PATISSERIE

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Appliquer les différents types =  Lestechniques d’assemblage des
d’assemblage selon le produit final a pates, des biscuits, des crémes.
réaliser.
Appliquer les techniques de = Lestechniques de masquage.
masquage.
C. 2.21. DECORER LES PRODUITS DE PATISSERIE
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Réaliser un décor a base de fruits.

Les fruits (variétés, saisons).
Les techniques de découpage des
fruits.

Les techniques de préparation des
fruits.

Réaliser un décor a base de
meringue.

Les techniques de réalisation des
meringues.

Appliquer les techniques d’écriture
au cornet.

Les techniques de réalisation
d’un cornet.

Les techniques d’écriture au
cornet.

Appliquer les techniques de
tempérage du chocolat.

Les techniques de tempérage du
chocolat.

Le matériel spécifique au travail
du chocolat.
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C. 2.21. DECORER LES PRODUITS DE PATISSERIE

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Appliquer les techniques de : Les techniques de modelage du
- modelage du massepain ; massepain.
- moulage du massepain ; Les techniques de moulage du
- coloration du massepain. massepain.
Les ébauchoirs (types,
utilisation).
Les techniques de coloration du
massepain.
C. 2.22. CONDITIONNER LES PRODUITS
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Conditionner. Les méthodes de
conditionnement.
C. 2.23. STOCKER LES PRODUITS
TP Economie L o
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Etiqueter. Les méthodes de congélation.

=  Stocker.
=  Congeler.

Les regles d’étiquetage.
Les modalités de stockage.
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UAA3
Réaliser un assortiment de produits salés proposé a la vente en restauration boulangere

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches
Sur base d’une fiche technique de fabrication :

= commander les marchandises ;

= préparer a la vente (prix de vente, étiquetage) ;

= fabriquer des produits de salés de restauration boulangeére ;

= conserver les produits ;

= présenter les produits pour la vente ;

= assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage ;
= caluler les prix de vente des produits ;

= accueillir et servir le client dans la seconde langue.

Mise en situation

= Situation réelle « pratique » pour I'assortiment salé.
= Dossier écrit pour I'organisation des espaces de vente et de dégustation.
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Complexité
Réaliser un assortiment de produits salés de restauration boulangére composé d’ :

= un plateau mixte de produits salés pour une réception composé de quiches, de produits en pate a choux, de biscuits salés, pain saucisse /bouchées
provencales) ;

= un assortiment pour un comptoir :
- 4 ciabattas garnies,

- 4 focaccias,
- 4 pizzas,
- 1 pain-surprise ;
= accueillir et servir 3 clients dont au moins un dans la seconde langue.

Autonomie

= En toute autonomie d’exécution.
= Dans le respect des regles professionnelles et de la Iégislation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontréle, de tragabilité ainsi que les regles
de sécurité, d’ergonomie et d’environnement).

Temps de réalisation
A déterminer par I'établissement scolaire.

Conditions de réalisation / A fournir a 'apprenant

* Equipements, matériels, machines.

= Matiéres premiéres et auxiliaires.

= Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.

= Documents de commande et de contréle de marchandises.
= Ordinateur et logiciel.
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES

INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES

oul

NON

1.1. Les bonnes pratiques d’hygiéne sont respectées.

1.2. Les régles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

Respect des régles professionnelles

1.3. Les régles environnementales sont appliquées.

1.4. Uattitude est professionnelle*.

2.1. La procédure de commande des marchandises est correcte.

2.2.Les produits sont présentés/emballés selon le type de vente.

Conformité de la production attendue

2.3. La production est conforme au niveau de la qualité et de la quantité.

2.4. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont conformes.

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

Cohérence et rigueur de la démarche

3.2. La planification du travail est respectée.

Qualité de la communication 4.1. La communication est professionnelle.

L’épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur
globalisant incontournable sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'TUAA3

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

C. 3.1. ORGANISER LES ESPACES DE VENTE ET DE DEGUSTATION

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Organiser les espaces de vente
physiques et virtuels.

Le flux de circulation.
Les espaces de vente :
surle web ;

le drive et le web-store.

Valoriser I'offre des produits
exposeés.

La mise en valeur des produits :
les vitrines ;
les comptoirs ;

Communiquer visuellement en
tenant compte des nouvelles
technologies.

La communication visuelle :
les montages photos de produits ;
les vidéos du fournil ;

Agencer un espace de dégustation,
ses annexes, son mobilier et ses
acces.

L’espace de dégustation et ses
annexes :

les sanitaires ;

le vestiaire ;

I'office ;

Les acces a I'espace de dégustation
et aux annexes (mobilité

réduite, ...).

Le mobilier d’un espace de
dégustation et de ses annexes.
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C. 3.2. GERER LES OPERATIONS DE COMMANDE AVEC LES FOURNISSEURS

TP
boulangerie-
péatisserie

Technologie

Economie

de Langues
y . modernes
I’entreprise

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner des fournisseurs.

Les techniques de prospection de
fournisseurs (foires, showroom,
catalogues, sites, ...).

Demander une offre détaillée.

Les demandes d’offre :

demande de prix (a un fournisseur) ;
appel d’offres (a plusieurs fournisseurs).
Le cahier des charges : promotions,
conditions de vente, conditions de
livraison, droit de retour, réductions
commerciales (remise, rabais,
ristourne) pour I'équipement de :
I'atelier (matériel de production et de
stockage) ;

le magasin (dressage, présentation) ;
I'espace de dégustation ;

la livraison ;

les annexes (vestiaires, sanitaires, ...).

Analyser des offres.

Les critéeres de sélection :

le prix (en fonction de la capacité, le
matériau, la puissance, ...) ;

les délais (livraison, paiement) ;

les conditions de vente ;

la condition d’installation ;

le droit de retour ;

le service apres-vente ;

la garantie (neuf et/ou occasion) ;
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C. 3.2. GERER LES OPERATIONS DE COMMANDE AVEC LES FOURNISSEURS

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

= Rédiger les bons/les bulletinsde | = Le bon de commande (papier/en
commande. ligne).

=  Le bordereau de commande (a
entéte du fournisseur joint a un
catalogue, faciliter la passation de la
commande).

=  Passer les commandes. = Les modes de communication (choix,
utilisation, ...) :

bon de commande (les conditions de
vente, les conditions d’achat) ;
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C. 3.3. EFFECTUER LE PAIEMENT DU MATERIEL

TP
boulangerie-
péatisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

= Effectuer la réception définitive
de l'installation.

Le respect du cahier des charges.
Les outils de communication.
Les modes de communication.

=  Gérer les réclamations en cas de
problémes.

La réclamation.

= Controler la facture.

Le contréle de la concordance de la
facture fournisseur avec :

le devis ;

les réductions commerciales ;

les délais de paiement ;

les marchandises (quantité, unités d’achat,
)

les taux de TVA ;

les notes de crédit et de débit.

=  Payer les factures

Les documents relatifs au paiement
des factures.

Les reglements bancaires.

La date d’échéance.

Les taux et les pénalités de retard.
Les taux d’escompte pour reglement
anticipé.

Les modes de classement des
documents de commandes et de
paiement des marchandises.
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C. 3.4. PREPARER LA VENTE

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Calculer le prix de vente des =  La procédure de calcul du prix de
produits. vente des produits :

consommeés sur place (espace de

dégustation) ;

a emporter.

= Les formules mathématiques (le
coefficient de proportionnalité, le
pourcentage, ...).

= Les abaques.

= Les notions d’Excel (formules

simples).

=  Communiquer sur les =  Le merchandising :

possibilités de consommation et les signaux de restauration ;

de service. la communication efficace (une table, une
chaise devant la boutique = produits de
snacking = possibilité de faire un repas) ;
les formules de prix ( exemple : 3
formules/3 prix) ;
- Wifi;

= Les fiches « produits » : composition,
valeur alimentaire et nutritive, ...
= Les modalités de consommation.

= Afficher les prix. = Les obligations légales concernant
I’affichage du prix des produits.

=  Les obligations légales (allergéne,
tracabilité, ...).
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C. 3.5. REALISER UN PROJET « ESPACES DE CONSOMMATION »

TP
boulangerie-
péatisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Respecter les exigences
spécifiques aux espaces de
consommation.

Les exigences spécifiques aux
espaces de consommation :

le champ d’application ;

la vente des produits ;

la structure interne et I'hygiéne dans la
salle de consommation ;

la manipulation des déchets et du matériel
utilisé ;

Agencer un espace de
consommation.

Le matériel spécifique a I’espace de
consommation :

les vitrines réfrigérées, comptoirs, ...

les tables, chaises, mange-debout, ...

la vaisselle ;

les disposables (usage unique, disposables
bio) : serviettes, sets, gobelets, ...

Proposer une offre de service
aux clients dans I'espace de
consommation.

L’offre de service :

des mets salés, sucrés ;
des boissons froides et chaudes ;
Wifi ;
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C. 3.6. VENDRE LES PRODUITS SALES

P

boulangerie-

patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Rechercher des partenariats
pour :

développer les modes de distribution
(livraison /paiement via smartphone
(click & collect) ;

intégrer un module de commande
en ligne/plateforme commande.

La vente a emporter (take out).

Les modules de commande en
ligne/plateforme de commande
adaptable en magasin et sur Internet.
Les applications « coupe-file »
(réserver un produit, payer a I'avance
pour ensuite retirer sa commande en
boutique).

Accueillir le client.
Personnaliser I'accueil.
Appliquer les régles de
déontologie et de savoir-vivre.
Prendre une commande.

La vente en direct (take in).

Les différentes phases de la vente.
Les techniques de vente :

les techniques d’accueil ;

les regles de savoir-vivre et de
déontologie ;

les types de clients ;

la posture et I'attitude du vendeur
(communication verbale et non verbale) ;
la vente suggestive ;

le suivi des commandes/réservation.

Conseiller le client.
Promouvoir le produit sous
forme de petite dégustation.

Les conseils concernant :
le choix du produit ;

le mode de conservation ;

la remise a température ;

Choisir la présentation/
I’emballage selon le type de
vente et les produits (packaging
individuel, mini format, ...).

La présentation/I’emballage du
produit : emballé/consommé sur
place.
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C. 3.6. VENDRE LES PRODUITS SALES

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

=  Emballer.

Les types de vente : consommation
directe/a emporter.

Les concepts produits (prédécoupés,
rien ne doit s’écouler ou tomber lors
de la consommation).

=  Encaisser.

Les différents moyens de paiement
(espeéce, cheques repas, terminaux
de paiement, caisse automatique
monnayeur).

=  Prendre congé du client.

Les techniques de vente.
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C. 3.7. GARANTIR LA QUALITE ET LA GESTION DES PRODUITS ENTRANTS

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Assurer la sécurité alimentaire = Lareglementation relative a la
des produits d’origine animale. sécurité alimentaire pour les denrées

d’origine animale :

la viande fraiche ;

le hachis ou la préparation a base de

viande ;

les ceufs ;

le poisson.

=  Latracabilité des produits salés.

=  Lagestion des stocks et des invendus
(produits frais).

= Vérifier I'état de la marchandise. | = Les sources de dangers
microbiologiques liées aux matieres
premieres d’origine animale.
= Les caractéristiques des matieres
premiéres pour la réalisation de
produits salés :
- la législation en vigueur ;
- -les criteres de fraicheur.
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C. 3.8. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner la fiche technique
de fabrication.

Les fiches techniques de fabrication

Sélectionner la fiche technique
de fabrication.

Les fiches techniques de fabrication
pour la réalisation de :
sandwiches/tartines (pains traditions,
spéciaux et garnitures originales, ...) ;
croque-monsieur ;

quiches ;

pizzas ;

crépes farcies ;

ciabatta ;

bagels ;

friands feuilletés ;

spécialités régionales ;

Identifier le petit matériel
nécessaire en fonction de la
fiche technique de fabrication.

Le petit matériel (description,
utilisation, regles de sécurités).

Sélectionner le petit matériel en
fonction de la tache.

Le processus de fabrication.

Agencer les postes de travail de
I'atelier en fonction de la
production.

L'agencement des postes de travail.

Vérifier la propreté visuelle du
plan de travail et de I'outillage.
Réagir en cas d’anomalies.

Les mesures correctives.
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C. 3.9. REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Sélectionner les matiéres = Les matiéres premieres pour la
premieres. garniture des productions salées
= Vérifier I'état de la marchandise. (description, composition,
caractéristiques, origine, fraicheur,
AOC, classification, ...) :
- les viandes, les charcuteries ;
- les poissons, les crustacés, les fruits de
mer ;
- les condiments ;
C. 3.10. QUANTIFIER LES MATIERES PREMIERES NECESSAIRES
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Adapter les quantités de = Lafiche de production :

les fiches de fabrication ;

le matériel de mesure (poids, volume) ;
les notions de poids et de volume ;

le coefficient de proportionnalité.

marchandises.
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C. 3.11. FABRIQUER LES PATES

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de 9 Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
P ) s . modernes
patisserie I’entreprise
=  Planifier les productions. =  Les pates pour les produits salés
= Préparer les pates en fonction (caractéristiques, composition, fiches
de la fiche technique de techniques, ...) :
fabrication. - pate a pain;
- pate a pizza;
- pate a choux;
- pate feuilletée ;
- pate brisée ;
- péte tendre poussée crémée/battue ;
- pate a crépes ;
C. 3.12. REALISER LES COMPOSITIONS POUR LES PIZZAS, LES QUICHES, LES SPECIALITES REGIONALES
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de 9 Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
P ) s . modernes
patisserie I’entreprise

= Préparer les garnitures en
fonction de la fiche technique
de fabrication.

=  Réaliser les coulis de tomates.

= Réaliser I'appareil a quiches.

= Préparer les garnitures de
quiches.

=  Préparer les marinades pour les
spécialités régionales.

Les recettes classiques des pizzas :
- le coulis de tomate ;
- les garnitures pour les pizzas.
Les recettes classiques des quiches :
- les appareils a quiches ;
- les garnitures pour les quiches.
Les recettes des spécialités

régionales :
- les marinades.
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C. 3.13. ASSEMBLER LES PATES ET LES GARNITURES, CUIRE ET CONSERVER

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Garnir les pizzas. = Les techniques d’assemblage.

= Garnir les quiches.

=  Adapter les techniques de =  Le matériel de cuisson spécifique aux
cuisson en fonction des pizzas.
produits. = Le matériel de cuisson spécifique aux
quiches.

= Lestechniques de cuisson spécifiques
aux produits (pizzas/quiches).

=  Les points de cuisson.

= Lasurveillance des points critiques.

= Les dangers microbiologiques
/chimiques liés aux t° de cuisson.

= Sélectionner le conditionnement | = Les méthodes de conditionnement

approprié. des produits garnis.
= Etiqueter des produits garnis. =  Lesrégles d’étiquetage des produits
garnis.
= Conserver des produits garnis. =  Les méthodes de conservation des

produits garnis.

= Stocker des produits garnis. = Les modalités de stockage des
produits garnis.
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C. 3.14. ASSEMBLER LES PATES ET LES FARCES, CUIRE ET CONSERVER

réalisation appropriées pour la
farce a pain et paté a la viande.

TP Economie Lanques
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Appliquer les techniques de = Les différents produits farcis et les

spécialités régionales.

= Appliquer les techniques = Lestechniques d’assemblage des
d’assemblage spécifique au produits farcis.
produit et les techniques de = Les grammages.
finition adéquates.

=  Adapter/appliquer les = Le matériel de cuisson spécifique aux
techniques de cuisson en produits farcis.
fonction de la finalité des =  Lestechniques de cuisson
produits. spécifiques aux produits farcis.

= Sélectionner le conditionnement | =
approprié, conditionner.

Les méthodes de conditionnement
spécifiques aux produits farcis.

= Etiqueter des produits farcis. = Lesregles d’étiquetage spécifiques
aux produits farcis.

=  Conserver des produits farcis. =  Les méthodes de conservation
spécifiques aux produits farcis.

= Stocker des produits farcis. =  Les modalités de stockage

spécifiques aux produits farcis.

=  Fabriquer des supports de base =
en pate levée.
=  Fabriquer des garnitures de -
base.

Les fiches techniques de fabrication
des:

supports de base en pain (moelleux, peu
cro(té, croustillant) ;

bases de garniture : base neutre,
fromageére.
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C. 3.14. ASSEMBLER LES PATES ET LES FARCES, CUIRE ET CONSERVER

chauds de snacking
= Petits fours salés en pate :
- feuilletée ;
- brisée;
- briochée ;
- achoux.
= Pains-surprises.
=  En-cas salés.

TP Economie Langues
bzgltiasnsgeerirlee- Technologie I’entgeeprise modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
Fabriquer des produits froids et | = Les fiches techniques des petits fours

salés feuilletés, a titre d’exemples :
petits fours salés simples ;

petits fours salés fourrés ;

petits feuilleté farcis ;

mini-bouchées ;

petits friands ;

mini feuilletés, mini croissants ;

Les fiches techniques des petits fours
a base de pate brisée, a titre
d’exemples :

mini-quiches ;

mini-flamiches ;

barquettes ;

Les fiches techniques des petits fours
a base de pate a brioche :

navettes;

mini sandwiches (garnis de mousse de
jambon, poisson, ...) ;

Les fiches techniques des pains
surprises a base de pates a pain
diverses.

Les fiches techniques des petits fours
a base de pate a choux :

- petits choux farcis (crabe, crevettes, ...) ;

- carolines (jambon, fromage) ;
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C. 3.14. ASSEMBLER LES PATES ET LES FARCES, CUIRE ET CONSERVER

P
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I'entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Les fiches techniques des en-cas
salés. Description, mode de
réchauffement, conseils, ... a titre
d’exemples :

sandwiches/tartines (pains tradition,
spéciaux et garnitures originales, ...) ;
quiches ;

tartelettes ;

pizza;

crépes farcies ;

ciabatta ;

bagels ;

friands feuilletés ;

spécialités régionales.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09

63



C. 3.15. PRESENTER LES PRODUITS

™ ' Economie Langues _ ) .
boulangerie- | Technologie de modernes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
péatisserie I’entreprise
= Dresser et gérer un comptoir. Les comptoirs (caractéristiques,
=  Dresser et gérer un présentoir. fonctionnement, entretien, ...).
Les présentoirs (caractéristiques,
fonctionnement, entretien, ...).
Les stratégies commerciales
(promotions, mise en valeur des
produits, tenue professionnelle, ...).
= Appliquer I'auto controle. Les points d’attention.
= Appliquer les mesures Les points critiques de controle.
correctives nécessaires. Les mesures correctives liées aux
points critiques de contréle et aux
points d’attention.
C. 3.16. STOCKER LES PRODUITS
™ _ Economie Lapmudd _ ) .
boulangerie- | Technologie de modernes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

=  Stocker les produits congelés.
=  Congeler les produits.

= Etiqueter des produits congelés.

Les méthodes de congélation.

Les regles d’étiquetage pour la
congélation.

Les modalités de stockage des
produits congelés.
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UAA4
Réaliser des produits de fine boulangerie, des tartes et des gaufres, de la commande
des marchandises a la préparation de la vente

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches
Sur base d’une fiche technique de fabrication :

= commander les marchandises ;

= préparer a la vente (prix de vente, étiquetage dans les 2 langues) ;
= gérer et dresser un comptoir/présentoir ;

= fabriquer des produits de fine boulangerie ;

= fabriquer des tartes ;

= stocker les produits finis ;

= assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage.

Mise en situation
= Situation réelle « pratique ».

Complexité
Réaliser un assortiment de boulangerie composé de :

= 3variétés de viennoiseries (pains au chocolat, couques au raisin, croissant) sur base d'1,5 kg de farine ;
= 3variétés de tartes (riz, sucre, fruits) ;
= 2 cramiques et 2 craquelins sur base d'1,2 kg de farine.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09



Autonomie
= En toute autonomie d’exécution.

= Dans le respect des régles professionnelles et de la Iégislation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontréle, de tracabilité ainsi que les regles

de sécurité, d’ergonomie et d’environnement).

Temps de réalisation
= A déterminer par I'établissement.

Conditions de réalisation / A fournir a ’apprenant

* Equipements, matériels, machines.

= Matiéres premiéres et auxiliaires.

= Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.

= Documents de commande et de contrdle de marchandises.

= Ordinateur et logiciel (commande).
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES

INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES

INDICATEURS
OPERATIONNELS

PONDERATION

Respect des régles professionnelles

1.1. Les bonnes pratiques d’hygieéne sont respectées.

1.2. Les regles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

1.3. Les regles environnementales sont appliquées.

1.4. 'attitude est professionnelle*.

Conformité de la production attendue

2.1. La procédure de commande des marchandises est correcte.

2.2. Les produits sont préparés a la vente (comptoir/présentoir).

2.3. L'étiquetage et I’affichage sont conformes a la réglementation du
Service Public Fédéral.

2.4. la production est conforme au niveau de la qualité et de la
quantité.

2.5. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont
conformes.

Cohérence et rigueur de la démarche

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

3.2. La planification du travail est respectée.

Qualité de la communication

4.1. le vocabulaire professionnel et technique est adapté a la situation.

4.2. ’expression orale est claire, les écrits sont lisibles.

L’épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur
globalisant incontournable sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'UAA4

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

C. 4.1. GERER LES OPERATIONS DE COMMANDE AVEC LES FOURNISSEURS

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Sélectionner des fournisseurs. = Lestechniques de prospection de
fournisseur.
=  Demander une offre détaillée. = Les demandes d’offre :

- demande de prix (a un fournisseur) ;
- appel d’offre (a plusieurs fournisseurs).
=  Le cahier des charges : promotions,

conditions de vente, conditions de
livraison, droit de retour, réductions
commerciales (remise, rabais,
ristourne) pour

- les matiéres premiéres et auxiliaires ;

- les produits d’entretien ;

- les consommables ;

- les emballages.

=  Analyser des offres. = Les critéres de sélection :

- conditions de vente (délais de livraison, de
paiement, ...) ;

- droit de retour des marchandises ;

= Calculer les quantités de = Les formules mathématiques
marchandises a commander. (coefficient de proportionnalité,
pourcentage).
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C. 4.1. GERER LES OPERATIONS DE COMMANDE AVEC LES FOURNISSEURS

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie

de Langues
s . modernes
I’entreprise

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Rédiger les bons/les bulletins de
commande.

Le bon de commande (papier/en
ligne).

Le bulletin de commande (a entéte
du fournisseur joint a un catalogue,
faciliter la passation de la
commande).

Passer les commandes.

Utiliser un logiciel de gestion de
stocks.

Les modes de communication (en
face a face, au téléphone, numérique,
).

Les supports de

communication (choix, utilisation,
)

messages vocaux enregistrés

(les téléphones/les répondeurs
téléphoniques, ...) ;

messages écrits ( SMS, mailing, en
ligne, ...).

Les logiciels de gestion de stocks.
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C. 4.2. EFFECTUER LE PAIEMENT DES MARCHANDISES

TP Economie

boulangerie- | Technologie de r:;ggg?ne:s Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Controler la facture. = Le contréle de la concordance de la
facture fournisseur avec :
- le devis ;

- les réductions commerciales ;

- les délais de paiement ;

- les marchandises (quantité, unités d’achat,
)

- les taux de TVA.

= Les notes de crédit et de débit.
=  Payer les factures. = Les documents relatifs au paiement

des factures.

=  Lesreglements bancaires.

= Ladate d’échéance.

= Les taux et les pénalités de retard.

= Les taux d’escompte pour reglement
anticipé.

= Les modes de classement des
documents de commandes et de
paiement des marchandises.

70 FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6 DQ P — D/2019/7362/3/09



C. 4.3. PREPARER A LA VENTE

TP
boulangerie-
péatisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

=  Calculer le prix de vente.

La procédure de calcul du prix de
vente.

Les formules mathématiques (le
coefficient de proportionnalité, le
pourcentage, ...).

Les abaques.

Notion d’Excel (formules simples).

= Afficher les prix.

Les obligations légales concernant
I’affichage du prix des produits (SPF
Economie).

= Etiqueter les produits.

Les dénominations de vente :

le nom du produit ;

les indications concernant I'état physique
et/ou le procédé de fabrication du produit
(frais, surgelé, ...).

Les mentions obligatoires des
produits pré-emballés/I'emballage de
fantaisie (liste des ingrédients,
qguantité des ingrédients, date de
durabilité, poids net, données du
fabricant, instructions de
conservation).

Les mentions complémentaires
(colorants, édulcorants, sucre,
aspartame, polyols, réglisse).
L’étiquetage nutritionnel.

Les allergénes.

Les allégations nutritionnelles et de
santé (sans graisse, sans sucre, sans
sodium, sans sel, diminué en sel,
riche en fibres, ...).
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C. 4.4 PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP Economie
boulangerie- | Technologie de
patisserie I’entreprise

Langues

modemes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs

= Sélectionner la fiche technique = Les fiches techniques de fabrication
de fabrication. pour la réalisation de fine

boulangerie :

- la brioche ;

- le craquelin;

- le cramique ;

- la cougnolle/le cougnou ;

- la gosette ;

- la couque/le sandwich ;

- les baulus;

- le nceud ;

- la boule de Berlin ;

- la pate levée feuilletée : croissant, pain
chocolat, ...

- les tartes (flan, riz, fruits, sucre, spécialités
régionales, ...) ;

- les gaufres ;

= |dentifier le petit matériel = Le petit matériel (description,
nécessaire en fonction de la utilisation, régles de sécurités).
fiche technique de fabrication.

= Agencer les postes de travailde | = L’agencement des postes de travail
I’atelier en fonction de la
production et vérifier la
propreté visuelle du plan de
travail et de I'outillage.

=  Réagir en cas d’anomalies. =  Les mesures correctives.
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C. 4.5. REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner les matiéres
premiéres en fonction de la fiche
technique de fabrication.
Sélectionner les matiéres
auxiliaires en fonction de la fiche
technique de fabrication.
Vérifier I'état de la marchandise.

Les matiéres premiéeres de base.
Les matiéres auxiliaires (description,
composition, caractéristiques,
fraicheur, poids, dangers
microbiologiques, catégories,
température, conditionnement,
date de péremption) :

les fruits frais ;

les fruits secs ;

les fruits séchés ;

les pulpes de fruits ;

les fruits cristallisés ;

les fruits confits ;

les compotes ;

les confitures ;

les fruits au sirop ;

les extraits ;

les corins ;
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C. 4.6. QUANTIFIER LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES NECESSAIRES

™ ' Economie Langues _ _ .
botjl_ange_rle— Technologie de . modernes Stages/Entreprise Apt|tudes Savoirs
péatisserie I’entreprise
=  Adapter les quantités de La fiche de production.
marchandises. Les fiches techniques de fabrication.
=  Planifier les productions. L'organigramme de planification des
productions.
Le matériel de mesures (poids,
volume).
Les notions de poids et de volume.
Le coefficient de proportionnalité.
C. 4.7. REALISER LES MELANGES FERMENTANTS
L _ Economie Langues _ . .
boglange_rle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Sélectionner les matiéres
premieres pour préparer le

levain-chef ou un autre ferment.

Les principes de fermentation :
Directe ;
Poolish ;
Levains.

Paramétrer I'outil numérique.

Les différents appareillages
numeériques et leur mode de
fonctionnement.

Calculer la température de I'eau
de coulage en appliquant la
formule.

La formule pour le calcul de la
température de I'eau de coulage.
Les risques d’échauffement de la
pate.

Réaliser les mélanges
fermentants.

Les étapes de fabrication des
mélanges fermentants.

Rafraichir le levain.

Le rafraichissement du levain.
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C. 4.8. PETRIR LA PATE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Déterminer le pétrin a utiliser en
fonction du mélange, de la
quantité et du type de pate.
Paramétrer la vitesse et le temps
en fonction du matériel.

Les types et caractéristiques des
pétrin/batteur (fiches techniques).

Pétrir la pate.

Appliquer les techniques
d’incorporation.

Respecter la chronologie
d’incorporation.

Vérifier la constance de la pate
(vue/toucher).

Les techniques de pétrissage
manuelle et mécanique.

Les facteurs favorisant le
développement

de la pate.

Identifier les éventuels défauts
apparents/remédier aux défauts
constatés.

Les différents types de défauts de la
pate et les remédiations.
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C.4.9. POINTER

P

Economie

boulangerie- | Technologie de $ggg?ne:s Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Vérifier la température et Les températures liées a la
I"humidité de I’enceinte de fermentation.
fermentation. Les taux d’humidité.
Sélectionner le moment de Les caractéristiques physiques de la
pointage. pate obtenue en fin de pétrissage
Respecter le temps de pointage. selon le type de fermentation choisi
(levain, poolish, ...).
C. 4.10. REALISER LES BLOC DE PATES
TP Economie Langues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Paramétrer les machines
(allongeuse, bouleuse, ...).
Faconner mécaniquement.

Les caractéristiques et le
fonctionnement de :

la diviseuse hydraulique ;

la peseuse volumétrique ;

la diviseuse bouleuse ;

la bouleuse verticale, pyramide, ronde.

Appliquer la Iégislation en
vigueur.

La législation des pains relative :
au poids ;

alaforme;

a l'appellation.

Les appellations et les
caractéristiques des produits.
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C.4.11. FACONNER LES PATONS

P

Economie

boulangerie- | Technologie de $ggg?ne:s Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Réaliser manuellement les La législation en matiere de formes,
formes attendues : appellations des produits de fine
- fagonner les produits selon leurs boulangerie.
spécificités ; L'appellation des produits (tartes,
- utiliser le laminoir et le rouleau a viennoiseries, gaufres) et leurs
tar.tfe. ) caractéristiques.
= utiliser le gaufrier.
= Grigner/lamer les produits : Les techniques de grignage/lamage.
paramétrer les machines Les décors spécifiques aux produits
(lameuse, grigneuse). de fine boulangerie (graines,
=  Mettre en forme. tampons, sujets, ...).
= Décorer les produits.
C.4.12. AJOUTER LES INGREDIENTS SPECIAUX
™ . . Economie Langues - i i
boulangerie- | Technologie de modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

= Sélectionner les ingrédients
requis.

Les produits appellations,
caractéristiques.
La fiche produit fournisseur type.

= Appliquer les techniques
d’ajouts.

Les techniques d’ajouts.
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C. 4.13 REALISER L’APPRET DES PRODUITS

P

boulangerie-

patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Adapter le matériel au type de
fermentation.

Sélectionner le matériel
(armoire/chambre de
fermentation).

Paramétrer et controler les
parameétres de 'armoire/la
chambre de fermentation.
Evaluer le point de fermentation
du produit.

Le processus de fermentation.

Les caractéristiques de
fermentation.

La fermentation directe.
L’armoire/la chambre de
fermentation.

L’armoire/la chambre de
fermentation contrélée/différée.
Les parameétres de levage :
température, hygrométrie, temps.

Vérifier 'apprét (toucher, vue).
Déterminer le moment
d’enfournement.

Les parametres liés a I'apprét des
produits (toucher, vue, moment
d’enfournement, ...).
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C. 4.14. CUIRE LES PATONS

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Choisir le four en fonction du
produit a cuire, adapter le fera
gaufres au type de produit.

Les différents fours (rotatif, a sole,
air pulsé, four a recyclage d’air, four
a bois, ...) : fonctionnement,
réglementation, caractéristiques.
Les différents accessoires des fours
(tapis, chariot, servante,
enfourneuse) : fonctionnement,
caractéristiques, utilisation.

Les différents types de fers a gaufres
et leurs accessoires :
fonctionnement, caractéristiques,
utilisation.

Paramétrer la température,
I'injection de vapeur, le temps de
cuisson.

Les parametres de cuisson : vapeur,
temps, température, taux
d’humidité.

L'influence d’une cuisson mal gérée
(acrylamide, moisissure, ...).

En fonction du type de produits :
- enfourner;
- vérifier la cuisson ;
- ajuster les paramétres de cuisson.

Les techniques d’enfournement
selon le type de four et les
accessoires.

Les caractéristiques d’un produit
cuit (vue, toucher, odorat, ouie).

Sélectionner et appliquer la
technique de défournement
appropriée (choix/utilisation des
accessoires).

Les techniques de défournement
selon le type de four et les
accessoires.

Démouler les produits en moule
ou en platines.

Les techniques de démoulage (les
produits moulés, en platines).

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09

79



C. 4.15. REFROIDIR LES PRODUITS

conformément a la procédure et
suivant leur destination
(commande, magasin, ...).

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Refroidir des produits. Le processus de refroidissement
=  Entreposer les produits finis. (temps, humidité, température).
La technique de ressuage.
Les conditions optimales de
ressuage.
Le matériel d’entreposage.
C. 4.16. REPARTIR LA PRODUCTION EN FONCTION DE LA DESTINATION DES PRODUITS
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Ventiler les produits Le matériel d’entreposage des

produits en vue de la ventilation de
ceux-ci.

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

Trancher le pain.

Adapter 'emballage au produit.

Les types de trancheuse a pain.
Les types d’emballage.

Conditionner.
Etiqueter.
Stocker.

Les méthodes de conditionnement.
Les méthodes de congélation.

Les regles d’étiquetage.

Les modalités de stockage.
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UAA5
Gérer en équipe la réalisation et la présentation d'un assortiment de produits
élémentaires
de chocolaterie — confiserie — glacerie et de desserts au beurre

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches

Sur base de fiches techniques de fabrication :

= distribuer les taches et réles aux collaborateurs ;

= fabriquer un assortiment de produits de chocolaterie et de confiserie ;
= fabriquer des produits glacés ;

= fabriquer des desserts au beurre ;

= calculer les prix de revient et les prix de vente des produits ;

= présenter les produits ;

= conditionner /emballer les produits ;

= stocker les produits finis ;

= assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage.

Mise en situation
= Sjtuation réelle « pratique ».
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Complexité
Réaliser et conditionner pour la vente un assortiment de boulangerie composé d’un/de :

= 1 plateau mixte café gourmand de mignardises sucrées (pour 12 pers) : chocolats, confiseries, desserts au beurre ;
= 3 pots de pate a tartiner ;

= 3 pots de confiture ;

= 2 x3sujets en massepain ;

= 4 desserts glacés individuels.

Autonomie

= En toute autonomie d’exécution.
= Dans le respect des regles professionnelles et de la Iégislation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontréle, de tragabilité ainsi que les regles
de sécurité, d’ergonomie et d’environnement).

Temps de réalisation
= A déterminer par |'établissement.

Conditions de réalisation / A fournir a 'apprenant

* Equipements, matériels, machines.

= Matiéres premiéres et auxiliaires.

= Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.
= Ordinateur et logiciel.
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES

INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES

INDICATEURS
OPERATIONNELS

PONDERATION

Respect des régles professionnelles

1.1. Les bonnes pratiques d’hygiene sont respectées.

1.2. Les regles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

1.3. Les regles environnementales sont appliquées.

1.4. 'attitude est professionnelle*.

Conformité de la production attendue

2.1. Les produits sont préparés a la vente.

2.2. La production est conforme au niveau de la qualité et de la quantité.

2.3. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont conformes.

2.4. La présentation est soignée.

Cohérence et rigueur de la démarche

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

3.2. La planification du travail est respectée.

3.3. Les techniques de fabrication spécifiques au produit sont appliquées.

Qualité de la communication

4.1. Les taches et rbles sont distribués aux collaborateurs avec
bienveillance.

4.2. Le vocabulaire professionnel et technique est adapté a la situation.

4.3. 'expression orale est claire, les écrits sont lisibles.

L'épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur
globalisant incontournable sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'TUAAS

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

C. 5.1. GERER UNE EQUIPE

™ _ Economie Langues _ . .
bOLAJI_angerle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Distribuer les taches et les roles =  Lesregles pour constituer une

aux collaborateurs selon les équipe efficace.

compétences de chacun. = Le schéma de I'effet dynamique (le
processus objectif, le processus
subjectif) :

identification des compétences des
collaborateurs ;

organisation du travail en équipe ;

climat de travail ;

transmettre ses savoirs (avoir conscience
de son role de formateur, faire preuve de
patience, s’exprimer avec clarté et

précision, ...).
= (Clarifier I'objectif de la tache = Lerdle des collaborateurs et les
avant le début travailler. résultats attendus :

quoi ? Objectifs a atteindre ;

qui ? Intéréts, ressources, habiletés
particulieres de chacun ;

comment ? Moyens utilisés ;
quand ? Echéancier, calendrier,
fréquence, le lieu et la durée des
rencontres, débriefing.

= S’accorder sur le partage des = La planification du travail :

taches. le partage des taches : I'équitabilité, la
rigueur, la flexibilité, I'adaptabilité, ...
la compréhension des taches.

= Vérifier la clarté de la
communication.
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C. 5.2. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie

de

I’entreprise

Langues

modernes Stages/Entreprise Aptitudes

Savoirs

= Sélectionner les fiches

techniques de fabrication des
produits de :

- chocolaterie ;

- confiserie ;

- produits de glacerie et entremets
glacés ;

- desserts au beurre.

Les fiches techniques de fabrication
des produits en chocolat :

les mendiants ;

les orangettes ;

les batons de chocolat, les tablettes ;

les truffes ;

les pralines (moulage simple, transparence,

décorées et enrobées) ;
les creux ;

Les fiches techniques de fabrication
des confiseries :

le fondant ;

le nougat ;

les pates de fruits ;

la nougatine ;

les marshmallows ;

le massepain ;

Les fiches techniques de fabrication
des produits de glacerie et des
entremets glacés :

les différents entremets glacés ;

les profiteroles glacées ;

le nougat glacé ;

'omelette norvégienne ;
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C. 5.2. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP Economie Lanques
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

=  Les produits de glacerie :
- les glaces ;
- les cremes glacées ;
- les sorbets ;
- les mousses ;
- les parfaits ;
- les granités ;
- les soufflés ;

Les fiches techniques de fabrication des
desserts au beurre
= Les biscuits en pate sablée :

- S, ponts, rosaces ;

- langues de chat ;

- palets de dame ;

- palets fourrés ;

- miroirs ;

- sablés aux amandes ;
- frangipanes ;

= Les biscuits en pate grasse :
- ronds glacés ;
- amandines;
- petits-beurre ;
- demi-lunes;
- pains d’amande ;
- galettes;
- gaufrettes;

=  Les cookies.
= Les brownies.
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C. 5.2. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION DU JOUR

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Identifier le petit matériel
nécessaire en fonction de la
fiche technique de fabrication.

Sélectionner le petit matériel en
fonction de la tache.

Le petit matériel (description,
utilisation, regles de sécurités).

Agencer les postes de travail de
I’atelier en fonction de la
production.

L'agencement des postes de travail.

Vérifier la propreté visuelle du
plan de travail et de I'outillage.
Réagir en cas d’anomalies.

Les mesures correctives.
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C. 5.3 REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de 9 Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
P ) s . modernes
patisserie I’entreprise
= Sélectionner les matiéres =  Les matieres premiéres spécifiques a
premieres. la chocolaterie (origine, fabrication,
= Vérifier 'état de la caractéristiques, composition,
marchandise. conservation) du :

- chocolat de couverture ;

- chocolat de couverture masse blanche ;
- cacao en poudre ;

- beurre de cacao;

=  Les matieres premiéres spécifiques a
la confiserie (origine, composition,
conservation) :

- les sucres ;

- les miels;

- le glucose (sucre inverti) ;
- lacreme de tartre ;

- le carbonate de calcium ;
- les gélifiants ;

- les colorants ;

=  Les matieres premiéres spécifiques a
la glacerie. Composition,
conservation :

- la purée de fruits ;
- les pates a pistache, praliné, amandes, ...
- les poudres de lait ;
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C. 5.3 REUNIR LES MATIERES PREMIERES ET AUXILIAIRES POUR LES REALISATIONS DU JOUR

™

Economie

boulangerie- | Technologie de nlq‘sggfnejs Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Les matiéres premieres spécifiques
aux desserts au beurre, composition,
conservation :
- les farines ;
- le beurre ;
- le sucre;
- les ceufs ;
Calculer le prix de revient des Le calcul du prix de revient des
matieres premieres. matiéres premieres.
Calculer le prix de vente du Le calcul du prix de vente du produit.
produit.
C. 5.4. REUNIR LES MATIERES PREMIERES
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Schématiser les étapes de la
réalisation des produits.

Le diagramme de fabrication.

Vérifier I'état de fraicheur des
matiéres et leur qualité a toutes
les étapes de la fabrication.

Les sources de dangers
microbiologiques liées aux matiéres
premieres.

Les caractéristiques des matieres
premieres :

la législation en vigueur ;

les critéres de fraicheur des produits.
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C. 5.5. REUNIR LE MATERIEL POUR LA REALISATION DU JOUR

P

Economie

boulangerie- | Technologie de $ggg?ne:s Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Sélectionner le matériel Le matériel spécifique : table en inox,
nécessaire. marbre, micro-ondes, tempéreuse,
Vérifier la propreté et le bon turbine a glace, pasteurisateur, ...
fonctionnement du matériel. (caractéristiques, fonctionnement,
regles d’hygiene, ...).
C. 5.6. QUANTIFIER LES MATIERES PREMIERES NECESSAIRES
TP Economie Lanaues
boulangerie- | Technologie de modgrnes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

Adapter les quantités de
marchandises fixées par la fiche
de production : peser, mesurer.
Planifier les productions.

La fiche de production.
L’organigramme de planification des
productions.

Le matériel de mesure (poids,
volume).

Les notions de poids et de volume.
Le coefficient de proportionnalité.
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C. 5.7. FABRIQUER DES PRODUITS DE BASE DE CHOCOLATERIE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Fabriquer des produits de
chocolaterie.

Le tempérage du chocolat.

Les techniques de moulage, dressage
et enrobage.

Les différentes masses et les
différents intérieurs utilisés en
chocolaterie.

Les techniques de décors en
chocolaterie.

Stocker les produits finis.

Les conditions de stockage
spécifiques a la chocolaterie.

Présenter les produits.

Le matériel de présentation
spécifique a la chocolaterie.

Emballer les produits.

Les matériaux d’emballage
spécifiques a la chocolaterie.

Fabriquer de la pate a tartiner.

Les types de pate a tartiner.
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C. 5.8. FABRIQUER DES PRODUITS DE BASE DE CONFISERIE
™ _ Economie Langues _ ] .
botﬂl_ange_rle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Apt|tudes Savoirs
patisserie I’entreprise

=  Fabriquer des confiseries. = Lestechniques de base de la
confiserie.

= Stocker les confiseries. = Les conditions de stockage
spécifiques a la confiserie.

= Présenter les confiseries. =  Le matériel de présentation
spécifique a la confiserie.

=  Emballer les confiseries. = Les matériaux d’emballage spécifique
a la confiserie.

=  Fabriquer de la confiture. = Les types de confiture.
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C. 5.9. FABRIQUER DES PRODUITS GLACES

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Fabriquer de la glace et des
entremets glacés.

Les techniques de préparation des
produits glacés.

Conserver les produits.

Les températures des enceintes
frigorifiques.

Le controle des températures légales
de conservation.

Préparer des coulis, gelées,
ganaches et sauces
d’accompagnement des glaces.

Les coulis, les gelées, les ganaches et
les sauces.

Réaliser différents produits pour
I’espace de dégustation :

les boissons glacées et milkshakes ;
les coupes de glaces pour le service
de parfaits glacés.

Les boissons glacées et les
milkshakes.
Les coupes de glace et/ou de sorbet.

Réaliser des créations originales
en glace pour des évenements
particuliers.

Les techniques de décoration des
produits glacés.

Controler la qualité des produits
(criteres de qualités des
produits a toutes les étapes de
la fabrication).

Entreposer les produits finis.

La législation spécifique aux produits
glacés.

Présenter les produits dans un
comptoir.

Présenter des glaces pour la
vente en salon de dégustation.

Le matériel de présentation pour les
produits glacés.

Préparer le produit pour une
livraison.

Le matériel de transport spécifique
aux produits glacé.
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C. 5.10. FABRIQUER DES DESSERTS AU BEURRE
™ _ Economie Langues _ ] .
bOLAJI_angerle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Fabriquer des desserts au = Les différentes techniques de
beurre. fabrication des pates sablées et
grasses pour la réalisation de petits
biscuits.
= Le matériel et les accessoires de
dressage.
=  Stocker les desserts au beurre. =  Les conditions de stockage des
desserts au beurre.
= Présenter les desserts au = Le matériel et les accessoires de
beurre. présentation des desserts au beurre.
=  Emballer les desserts au beurre. | = Les matériaux d’emballage des
desserts au beurre.
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C.5.11. VENDRE LES CHOCOLATS, LES CONFISERIES ET LES GLACES

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Accueillir le client en frangais et
en seconde langue.
Personnaliser I'accueil.
Appliquer les regles de
déontologie et de savoir-vivre.
Prendre une commande.

Les différentes phases de la vente.
Les techniques de vente :

les techniques d’accueil ;

les regles de savoir-vivre et de
déontologie ;

les types de clients ;

la posture et I'attitude du vendeur (
communication verbale et non verbale) ;
la vente suggestive ;

le suivi des commandes/réservation.

Conseiller le client.
Promouvoir le produit sous
forme de petite dégustation.

Les conseils concernant :
le choix du produit ;

le mode de conservation ;
la remise a température.

Choisir la présentation/
I’emballage selon le type de
vente et les produits (packaging
individuel, mini format, ...).
Emballer.

Présentation/emballage du produit
emballé/consommé sur place :
types de vente : consommation directe/a
emporter ;

les concepts produits (prédécoupés, rien
ne doit s’écouler ou tomber lors de la
consommation).

Etiqueter les produits pré-
emballés.

L’étiquetage des produits pré-
emballés.

La législation relative a I'étiquetage
des produits pré-emballés.

Encaisser.

Les différents moyens de paiement
(espece, chéques repas, terminaux de
paiement, caisse automatique
monnayeur).
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UAAG
Réaliser des entremets, des gateaux individuels, des produits originaux et des produits
diététiques accompagnés de conseils personnalisés

Cadre d’évaluation

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches
Sur base de fiches techniques de fabrication :

= passer les commandes de marchandises pour la réalisation des préparations du jour ;

= fabriquer des entremets selon un theme donné ;

= fabriquer des gateaux individuels personalisés en fonction de I'événement (commande spéciale) ;
= préparer une fiche d’accompagnement de la commande spéciale (composition/conseils) ;

= fabriquer et présenter un assortiment de viennoiseries fines, de brioches de luxe ;

= fabriquer des produits diététiques ;

= préparer des fiches de conseils clients ;

= calculer les prix de vente ;

= préparer les produits a la vente ;

= assurer le nettoyage et le rangement selon le plan de nettoyage ;

= proposer des produits d’épicerie fine trouvant une place dans un département d’épicerie fine situé dans une boulangerie.

Mise en situation
= Sjtuation réelle « pratique ».
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Complexité
Réaliser :

= 3 entremets de 8 personnes (théme a respecter) ;

= 8 géateaux individuels pour une commande spéciale « sans » accompagnée de sa fiche composition/conseils ;
= 6 gateaux longue conservation (type cake) ;

= 1 boite de 12 macarons avec étiquetage ;

= 3 x 10 pieces de viennoiserie fines ;

= 3 x 10 brioches de luxe ;

= 2 x4 pains nutritions ;

= 4 pains fantaisies.

Autonomie
= En toute autonomie d’exécution.

= Dans le respect des régles professionnelles et de la Iégislation en vigueur (les BPH, les procédures d'autocontréle, de tragabilité ainsi que les régles

de sécurité, d’ergonomie et d’environnement).

Temps de réalisation
= A déterminer par |'établissement.

Conditions de réalisation / A fournir a 'apprenant

* Equipements, matériels, machines.

= Matiéres premiéres et auxiliaires.

= Fiches techniques de fabrication /plan organisationnel.
= Ordinateur et logiciel.
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES INDICATEURS | )\ DERATION
OPERATIONNELS

1.1. Les bonnes pratiques d’hygiene sont respectées.

1.2. Les regles d’ergonomie et de sécurité sont appliquées.

Respect des regles professionnelles
1.3. Les regles environnementales sont appliquées.

1.4. 'attitude est professionnelle*.

2.1. Les produits sont préparés a la vente.

2.2. Les conseils aux clients sont personnalisés.

Conformité de la production attendue 2.3. La production est conforme au niveau de la qualité et de la quantité.

2.4. Le conditionnement et le stockage des produits finis sont conformes.

2.5. Le dossier est conforme a la situation énoncée.

3.1. La chronologie des étapes est respectée.

Cohérence et rigueur de la démarche 3.2. La planification du travail est respectée.

3.3. Les techniques de fabrication spécifiques au produit sont appliquées.

4.1. le vocabulaire professionnel et technique est adapté a la situation.

Qualité de la communication
4.2. Les fiches de conseil aux clients sont rédigées en lien avec les produits.

L’épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur
globalisant incontournable sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'TUAA6

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

C. 6.1. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION D’ENTREMETS ET DE GATEAUX INDIVIDUELS

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Sélectionner la fiche technique
de fabrication des compositions.

Les fiches techniques de fabrication
pour les compositions :

mousses ;

bavarois ;

inserts ;

javanais ;

misérable ;

gateaux masqués : merveilleux, moka, ...

Sélectionner la fiche technique
de fabrication des pates.

Les fiches techniques pour les types
de pates :

pate brisée ;

pate grasse : cro(te ;

pate tendre poussée/crémée/ battue ;
pate feuilletée ;

pate a choux ;

pate a biscuit/ pate battue ;

pate a meringue ;

biscuits spécifiques aux compositions :
joconde, dacquoise, cuillere, sans
farine, ...
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C. 6.1. PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL POUR LA REALISATION D’ENTREMETS ET DE GATEAUX INDIVIDUELS

= |dentifier et sélectionner le petit =  Le petit matériel (description,
matériel nécessaire en fonction utilisation, regles de sécurité).
de la fiche technique de
fabrication.

= Agencer les postes de travail de = |’agencement des postes de travail.
I’atelier en fonction de la
production.

= Vérifier la propreté visuelle du =  Les mesures correctives.
plan de travail.

=  Réagir en cas d’anomalies.

C. 6.2. REUNIR LES MATIERES PREMIERES POUR LA REALISATION D’ENTREMETS ET DE GATEAUX INDIVIDUELS

™ _ Economie Langues \ ] .
boulangerie- | Technologie de modernes | Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Sélectionner les matieres | =  Les matieres premiéres spécifiquesa la
premiéres. réalisation d’entremets et de gateaux
= Vérifier I'état de la marchandise. individuels:  origine, composition,
conservation.
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C. 6.3. SELECTIONNER LE MATERIEL NECESSAIRE A LA REALISATION D’ENTREMETS ET DE GATEAUX INDIVIDUELS

™ _ Economie Langues _ ] .
bOLAJI_angerle- Technologie de ] modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Sélectionner le matériel en Le matériel de préparation :
fonction de la fiche technique de fonctionnement, caractéristiques,
fabrication et de la quantité a regles de sécurité.
préparer. Le matériel de conditionnement et
= Vérifier le bon fonctionnement de stockage.
du matériel.
= Sélectionner le matériel de
conditionnement/de stockage.
= Vérifier la propreté du matériel.
C. 6.4. QUANTIFIER LES MATIERES PREMIERES POUR LA REALISATION D’ENTREMETS ET DE GATEAUX INDIVIDUELS
™ _ Economie Langues _ ) .
boulangerie- | Technologie de modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

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

Les fiches de production.
L’organigramme de planification des
productions.

Le matériel de pesage et de mesure.
Les notions de poids et de mesure.
Le coefficient de proportionnalité.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09

101



C. 6.5. REALISER DES ENTREMETS ET DES GATEAUX INDIVIDUELS

TP Economie

boulangerie- | Technologie de nlq‘sggfnejs Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

=  Réaliser des entremets. = Les techniques de réalisation des :

= Réaliser des gateaux individuels. - mousses ;
- bavarois ;
- inserts ;
- javanais;
- misérable;

- gateaux masqués : merveilleux, moka, ...

= Réaliser les biscuits spécifiques | » Les techniques pour les types de
pour la réalisation des pates :
compositions - pate brisée
- pate grasse : cro(te
- Péate tendre poussée/crémée/
battue
- pate feuilletée
- pate a choux
- pate biscuit/ battue
- pate a meringue
= les biscuits spécifiques  aux
compositions : joconde, dacquoise,
cuillére, sans farine, ....

= Conditionner les entremets et = Lestechniques de conditionnement
gateaux individuels spécifiques aux entremets et
= Conserver les entremets et gateaux gateaux individuels
individuels = Les techniques de conservation
spécifiques aux entremets et gateaux
individuels
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C. 6.6. REALISER LES OPERATIONS DE FINITION DES ENTREMETS ET DES GATEAUX INDIVIDUELS

TP
boulangerie-
patisserie

Economie
Technologie de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Réaliser une ganache.
Respecter les températures
adéquates.

Les caractéristiques de la ganache.
Les techniques de réalisation d’'une
ganache.

Réaliser un nappage.
Respecter les  températures
adéquates.

Les caractéristiques d’un nappage.
Les techniques de réalisation,
température

du nappage.

Réaliser un fondant.
Respecter les températures
adéquates.

Les caractéristiques du glacage.
Les techniques de réalisation,
température d’un glagage.

Les caractéristiques du fondant.

Pistoler les entremets et les
gateaux individuels.

Les techniques de finition au pistolet.
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C. 6.7. DECORER LES ENTREMETS ET LES GATEAUX INDIVIDUELS

™

boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Choisir un décor adapté aux
entremets et aux gateaux
individuels.

Les différents décors des entremets
et des gateaux individuels :
massepain, sucre, chocolat, fruits,
décors imprimante 3D, ...

Le matériel spécifique aux décors :
cornet, ébauchoir, imprimante,
imprimante 3D, moule silicone, ...

Réaliser un décor a base de fruits.

Les fruits (variétés, saison).

Les techniques de découpage des
fruits.

Les techniques de préparation des
fruits.

Réaliser un décor a base de
meringue.

Les techniques de réalisation de la
meringue.

Ecrire au cornet.

Les techniques de réalisation d’un
cornet.
Les techniques d’écriture au cornet.

Modeler du massepain.

Les techniques de modelage du
massepain.
Les ébauchoirs (types, utilisation).

Appliquer les techniques du

pastillage.

La technique du pastillage.

Appliquer la technique de la pate
a sucre.

La technique de la pate a sucre.

Réaliser un décor a base de
chocolat/sucre.

La technique de décors en chocolat.

Réaliser un décor en sucre.

La technique de décors en sucre.
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C. 6.8. REALISER DES PRODUITS ORIGINAUX DE BOULANGERIE ET DE PATISSERIE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Personnaliser le produit en
adéquation avec I'évenement.

Les événements : féte du personnel,
inauguration de nouveaux locaux,
départ a la retraite, promotion d’un
collaborateur, ...

Concevoir un produit original.

Les nouveaux produits pour une
ouverture de marché ou pour les
dépassements des objectifs.

Réaliser les produits originaux de
boulangerie et de patisserie.

Les fiches techniques des produits
originaux :

la viennoiserie de luxe : couques
fourrées, bicolores, ...

les tartes fines : tartes meringuées, ...
les éclairs revisités ;

les gateaux « longue conservation » ;
les macarons ;

Les techniques de réalisation des
produits originaux et de patisserie :
la viennoiserie de luxe : couques
fourrées, bicolores, ...

- les tartes fines : tartes meringuées, ...

- les éclairs revisités, ...
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C. 6.9. REALISER DES PRODUITS DE BOULANGERIE PRECUITS ET CRUS CONGELES

boulangerie-
patisserie

P

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Créer les fiches techniques pour
une production de :

produits précuits ;

produits crus congelés.

Les types, les caractéristiques, les
matiéres premieres des :

produits précuits ;

produits crus congelés.

Réaliser des produits de
boulangerie-patisserie.

Les fiches techniques des produits
de base.

Les techniques de fabrication des
produits précuits et crus congelés :
la pousse controlée ;

la pré-cuisson.

Conditionner les produits
précuits et crus congelés.
Conserver les produits précuits et
crus congelés.

Les conditionnements des produits
précuits et crus congelés.

La conservation des produits
précuits et crus congelés :

la cellule de refroidissement ;

la cellule de congélation/surgélation.

Cuire les produits/finaliser la
cuisson.

La cuisson des produits précuits et
crus congelés.
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C. 6.10. CONCEVOIR DES PRODUITS DIETETIQUES DE BOULANGERIE ACCOMPAGNES DE CONSEILS PERSONNALISES

™ _ Economie Langues _ ] .
boulangerie- | Technologie de modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Proposer des produits de =  Les macronutriments (protéines,
boulangerie spécifiques : lipides, glucides).
- riches en vitamines ; =  Les micronutriments (vitamines,
- riches en éléments minéraux ; éléments minéraux, oligoéléments).

= Lesfibres.

= Les apports nutritifs du pain
(glucides complexes, des protéines
végétales et des fibres).

=  Les apports en vitamines (en
particulier celles du groupe B) du
pain.

= Les apports en éléments minéraux
(sodium, magnésium, potassium,
phosphore, calcium, fer, zinc) du

pain.
=  Concevoir des produits en = Les produits de boulangerie liés aux
adéquation avec des besoins besoins spécifiques pour :
spécifiques (diabete, maladie - diabéte : sirop d’agave et sucre de fruits,
Ceeliaque, intolérance au lactose farines plus completes (farine de lentilles,
ou allergie au lait, ...). )

maladie cceliaque (intolérances au
gluten) : sans blé, ni orge, ni seigle ;
intolérance au lactose ou allergie au lait :
produits délactosés, produits de
substitution (a base de soja, laits
végétauy, ...).
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C. 6.10. CONCEVOIR DES PRODUITS DIETETIQUES DE BOULANGERIE ACCOMPAGNES DE CONSEILS PERSONNALISES

TP Economie

boulangerie- | Technologie de $ggg?ne:s Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Communiquer sur le produit. = latransparence et I'engagement
dans le respect du développement
durable :

la composition du produit ;

I'origine des ingrédients (raisonnée,
biologique ou industrielle) ;

les type de fabrication, transformation
(moulin, meunerie, sucrerie, ...) ;

les conditions d’élevage des animaux :
ceufs (batterie, au sol, plein air, bio) ,
beurre, lait, creme fraiche (bienétre
animal, ...) ;

les informations nutritionnelles ;

les additifs ;

les innovations alimentaires ;

les textures.

= Réaliser des produits diététiques | = Les techniques de réalisation de
de boulangerie. produits de boulangerie.
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C. 6.11. PROPOSER DES PRODUITS ATTRACTIFS D’EPICERIE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Connaitre et s’informer sur les
tendances et les attentes du
consommateur.

Le business plan :

étude de marché ;

investisseurs
individuels/institutionnel/public ou
privé ;

financement participatif ;

attractivité du prix de vente en fonction
des charges (compétitif/pas
d’emballage).

Connaitre la législation de la
distribution en circuit court de la
vente des produits du
terroir/producteurs locaux.
Passer un accord de partenariat
avec des producteurs.

La distribution en circuit court.

Cibler une campagne de
marketing en lien avec le
business plan.

Adopter de nouvelles formes de
commercialisation.

La campagne marketing :

nom facilement assimilable qui cartonne ;
lien entre le nom et 'emballage ;
vitrine évolutive (tournée rue : achats
impulsifs) ;

scénarisation de I'offre ;

vitrophanie ;

menu Board (dynamique, digitaux) ;
signalétique.

Les nouvelles formes de
commercialisation :

site Web ;

vente en ligne ;

livraison a domicile/lieu de travail.
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C. 6.11. PROPOSER DES PRODUITS ATTRACTIFS D’EPICERIE

™

boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

Imaginer un espace adapté en
tenant compte de :
- la gamme des produits ;

- I'emballage/les contenants ;

- I'emplacement.

Les produits d’épicerie seche
durable, sans emballage :

cohérence : chaine courte, matériel et
distributeur (hygiéne et entretien) ;
réalisme : producteur locaux, Day by Day
(acheter juste le nécessaire) ;

tendances : a contre-courant du
(sur)emballage et du gaspillage : la vrac
attitude.

Emballage/contenants :

sachet a pain, corbeille a pain, huche a
pain en tissus ;

accessoires réutilisables ;

bocaux ;

contenants.

L'emplacement :

accessibilité ;

visibilité ;

clientele cible.

Sélectionner des produits
d’épicerie fine par rapport aux
tendances de consommation et
aux attentes du consommateur.

Les différents produits trouvant une
place dans un département
d’épicerie fine situé dans une
boulangerie :

les tartinables : confiture/marmelade,
pates a tartiner, miel, creme, sirop de
Liege, caramel, beurre de cacahuétes,
fromages frais, ...

les produits dédiés au petit déjeuner :
céréales/mix de céréales, muesli, fruits
Secs, ...
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C. 6.11. PROPOSER DES PRODUITS ATTRACTIFS D’EPICERIE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Langues
modernes

Stages/Entreprise

Aptitudes

Savoirs

les produits secs : grisini, pain azyme,
toast, crotons, biscottes, ...

les garnitures pour sandwiches et toasts :
confits, pesto, tapenade, chutneys,
rillettes, ....

les indispensables aux salades : épices,
huiles aromatiques, vinaigres spéciaux, ...

Sélectionner des boissons a
proposer avec les produits
d’épicerie fine par rapport aux
tendances de consommation et
aux attentes du consommateur.

Les différentes boissons trouvant
une place dans un département
d’épicerie fine situé dans une
boulangerie :

cafés de différentes variétés (instantanés,
en grains, moulus, en capsules) et de
différentes origines (commerce
équitable, biologique, ...) ;

thés de différentes variétés (en vrac, en
sachet, parfumés, aromatisés) et de
différentes origines (Darjeeling, Ceylan,
gunpowder), thé post fermenté (Pu her) ;
tisanes de différentes variétés (en vrac,
en sachet, camomille, menthe, rooibos,
sauge, thym, verveine, tilleul, ...) et avec
différentes vertus thérapeutiques
(digestive, calmante, diurétique, ...) ;
jus;

lait/laits végétaux ;

boissons chocolatées.
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C. 6.11 PROPOSER DES PRODUITS ATTRACTIFS D’EPICERIE

™ ' Economie Langues _
botﬂlgnge_rle- Technologie de . modernes Stages/Entreprise Aptitudes Savoirs
péatisserie I’entreprise
= Sélectionner des accessoires par = Les différents accessoires de
rapport aux tendances de préparation des boissons qui
consommation et aux attentes du pourraient trouver une place dans
consommateur. un département d’épicerie fine situé
dans une boulangerie :
- cafetiére, cafetiere italienne, percolateur,
cafetiere a piston, ...
- théiere, infuseur, ...
C. 6.12. S’INFORMER DES CONDITIONS DE LIVRAISON
L ' Economie Langues : ) .
botAJI_ange_rle— Technologie de . modernes Stages/Entreprise Aptltudes Savoirs
patisserie I’entreprise

S’informer sur la législation
relative :

au transport de I'atelier vers le
magasin ;

au transport de I'atelier vers des
points de dépots ;

au commerce ambulant ;

a la livraison a domicile/bureau.

La législation relative au :

transport de pain et de patisserie séche ;
transport de produits a base de creme
patissiere et de créeme fraiche ;
transport de produits finis surgelés.

Les directives pour le vendeur
ambulant, vendeur occasionnel.

La vente en distributeurs

automatiques.
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UAA7
Développer un projet de création/reprise d’une boulangerie-patisserie artisanale

Cadre d’évaluation

Au travers d’un dossier, développer un projet de création/de reprise d’'une entreprise. Lire, rédiger, comprendre,
interpréter les documents (administratifs, fiscaux, sociaux, commerciaux, comptables) et mettre en place toutes les
stratégies pour pérenniser I'activité professionnel

SITUATION D’EVALUATION REPRESENTATIVE

Tdches

A partir d’une situation choisie, validée par le(s) enseignants(s), 'apprenant développera ses capacités entrepreunariales, & travers un projet de
création/reprise d’une boulangerie-patisserie artisanale.

Pour cela, il devra constituer un dossier comprenant :

= |a présentation du projet (localisation, concept, plan, ...) ;

= |’'ensemble de ses démarches administratives (courriel, ...) ;

= ses choix de stratégies commerciales adaptées a son projet (gamme de produits, prix de vente, marketing, ...) ;

= son choix du statut social le plus adapté et son implication au niveau fiscal (régimes TVA, IPP ou ISOC) ;

= son plan financier complété a partir d’'un document de référence (estimation des ventes, des charges, du bénéfice, ...) ;
= |a viabilité économique de son projet (argumenter) ;

= |'estimation des besoins en main-d’ceuvre.

L'apprenant présentera et défendra oralement son dossier.

FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6° DQ P — D/2019/7362/3/09 113



Mise en situation

= Situation fictive choisie par I'apprenant et validée par I'enseignant.
= Epreuve individuelle.

Complexité

= Respect du cahier des charges.

Autonomie
= Autonomie de décision.

Temps de réalisation
= Dossier a réaliser au minimum en 2 ans a partir de la 5 année.

Conditions de réalisation (a fournir a I'apprenant)
= Un échéancier pour la réalisation du travail.

= Un cahier des charges (contenu, consignes rédactionnelles du dossier, ...).

= Le plan financier de référence.
= Le centre cyber média de I'école.
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GRILLE D’EVALUATION

CRITERES INCONTOURNABLES INDICATEURS GLOBALISANTS INCONTOURNABLES

INDICATEURS
OPERATIONNELS

PONDERATION

1.1. Les consignes sont respectées (échéancier, consignes de présentation,

).

1.2. Le dossier contient tous les éléments du cahier des charges.

L . 1.3. Tous les éléments sont développés de facon cohérente.
Conformité de la production attendue

1.4. Laviabilité économique du projet est correctement justifiée.

1.5. Le choix des différents statuts est correctement justifié.

1.6. L’argumentation orale est pertinente.

Qualité de la communication 2.1. La communication est professionnelle (écrite, orale, terminologie).

L'épreuve est réussie si tous les critéres incontournables sont réussis. Le critére incontournable est réussi si tous les indicateurs globalisants* incontournables sont réussis. L'indicateur

globalisant incontournable sera décliné par I'équipe éducative, en indicateurs opérationnels*.
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Aptitudes et savoirs liés a 'UAA7

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

C.7.1. EVALUER SES QUALITES ENTREPRENEURIALES

TP . .
. . Economie de . .
boulangerie- Technologie ) . Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= Comparer son profil personnel et le profil de boulanger. = Les motivations, qualités/atouts

(diplome, formation, expérience
professionnelle) et faiblesses/défauts

personnels.
= Clarifier, affiner son projet personnel (création, reprise, = Les qualités entrepreneuriales :
produits/services). motivations, qualités, attitudes (esprit
= Développer I'esprit entrepreneurial. d'innovation et de création).

= Les facteurs de réussite de son projet.
= Les facteurs limitants de son projet.
= |dentifier les besoins de formation. =  Les besoins de formation.
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C. 7.2. EVALUER LES POSSIBILITES DE CREATION/REPRISE D'UNE BOULANGERIE-PATISSERIE ARTISANALE

TP - .
boglgnge_rie- Technologie El?:nnt(:é?)lreisie Aptitudes Savoirs
patlsserle
Décrire les activités professionnelles liées a son projet. Les activités professionnelles liées a
son projet.
Rechercher différentes sources documentaires Les sources d'informations relatives aux
(numérisées ou autres). activités et institutions professionnelles,
Identifier les conditions d'exercice du métier : le contexte a la création d'entreprise. Exemple :
économique, le contexte social et les ressources Banque Carrefour Entreprise (BCE), les
nécessaires a la réalisation du projet. chambres de commerece, ...
C. 7.3. ANALYSER LE MARCHE ET L'ENVIRONNEMENT COMMERCIAL
TP ) Economie de : i
bogl_angene- Technologie Ientreprise Aptitudes Savoirs
patlsserle

Rechercher différentes sources d'informations relatives
au marché, a I'environnement commercial.

Les institutions de référence :

la fédération nationale des
boulangers-patissiers de Belgique, les
banques, ...

Les salons professionnels.

Situer le projet d'activité dans un environnement
géographique, socio-économique et concurrentiel en
interprétant les données disponibles (enquétes, études de
marché).

Les facteurs influengant la dynamique
commerciale d'une zone de
chalandise.

L'analyse qualitative du produit, de la
clientéle potentielle, du marché, de la
concurrence.

Les sociétés de consultance, étude de
marché, ...
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C. 7.4. LISTER LES CHARGES FINANCIERES LIEES A LA CREATION/REPRISE D'UNE BOULANGERIE

une activité.

TP . .
. . Economie de . .
boulangerie- Technologie ) - Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Lister les charges a effectuer pour démarrer/ reprendre = Les éléments constitutifs d'un fonds

de commerce (immeuble,
immobilisations, clientele, stock de
matériel/marchandises, trésorerie
minimale, ...).

= Le plan d'investissement.
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C. 7.5. CHOISIR UNE STRATEGIE COMMERCIALE

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie de
I’entreprise

Aptitudes

Savoirs

Calculer le prix de revient.

Le prix de revient.
Les principes de base de
I'arithmétique commerciale.

Calculer le prix de vente TVAC.

Le prix de vente.

La TVA et son mécanisme.
Les principes de base de
I'arithmétique commerciale.

Illustrer les différents concepts de stratégie commerciale
par des exemples adaptés au projet d'activité.
Sélectionner les concepts de stratégie commerciale les
plus appropriés a son projet d'activité.

Identifier I'impact des réglementations spécifiques a son
projet d'activité.

Les différentes stratégies
commerciales : marketing mix (« les 4
P», «les5C»).

Les principes légaux et réglementaires
de la loi relative aux pratiques du
marché et a la protection du
consommateur :

I'information concernant : I'indication des
prix, I'indication de la qualité, la protection
du consommateur ;

les pratiques publicitaires ;

les clauses abusives ;

la fermeture hebdomadaire ;

|'étiquetage ;

les périodes de soldes ;

Les modes/les techniques/les outils de
communication (newsletter, intranet,
affiches, ...).
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C. 7.6. EFFECTUER LES DEMARCHES NECESSAIRES A L'OUVERTURE DE L'ACTIVITE

boule::;erie- Technologie EI’C:nnt?:JIr?sie Aptitudes Savoirs
patisserie
=  Exploiter les différentes sources (numérisées ou autres) =  Les démarches nécessaires ala
d'informations relatives aux démarches nécessaires a la création d'entreprise
création d'entreprise. (individuelle/société) et les
= |dentifier I'ordre chronologique des démarches a réaliser. organismes correspondants :

ouverture d'un compte bancaire spécifique
a l'activité professionnelle (banque) ;

n° d'identification d'entreprise, le n°
d'établissement (Guichet d'entreprise) ;
constitution de la société, enregistrement
de I'acte, parution au moniteur,
introduction des données dans la Banque
Carrefour des Entreprises (notaire, tribunal
de commerce, bureau d'enregistrement du
SPF Finances), n° de TVA (guichet
d'entreprise, bureau local de controle
TVA) ;

affiliation a une caisse d'assurances
sociales ;

affiliation a I’ONSS, un secrétariat social ;
affiliation a une mutualité ;

demande d’enregistrement, d’autorisation,
et/ou d’agrément (AFSCA).

= |dentifier les frais inhérents aux différentes démarches.
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C. 7.7. COLLECTER LES INFORMATIONS UTILES A L'ELABORATION D'UN PLAN FINANCIER

w . Economie de . :
bgglt?snsgeerir;e- Technologie Pentreprise Aptitudes Savoirs
=  Rechercher différentes sources d'aide a I'élaboration Le plan d'investissement.
d'un plan financier. Le plan financier (aspects légaux et
= Estimer les ventes générées par son activité. champs d'application, responsabilité).
= |dentifier les éléments utiles au plan de trésorerie. Le compte de résultat prévisionnel :
= |dentifier les éléments de calcul du seuil de rentabilité. chiffre d'affaires, marge brute, frais
professionnels, le plan
d'amortissement.
Le plan d'amortissement (linéaire).
Les différentes sources d'aide a
I'élaboration des différents
documents (guichet d'entreprise,
offices de création d'entreprise,
banques).
C. 7.8. DETERMINER LES SOURCES DE FINANCEMENT
TP . Economie de : i
boulangerie- Technologie Pentreprise Aptitudes Savoirs
patlsserle

= Rechercher différentes sources documentaires
(numérisées ou autres) relatives au financement
(banques, établissements de crédit, fonds de
participation, institutions de micro-crédit).

= Identifier les sources de financement public et privé.

= |dentifier les formes de crédit.

Les sources de financement personnel
(épargne), privé, public (subsides,
aides).

Les formes de crédit : a moyen et a
long terme (crédit d'investissement,
leasing, crédit hypothécaire, prét
personnel a tempérament).

Les incitants fiscaux (dispense de
versements anticipés) alloués par les
pouvoirs publics des différents
niveaux de pouvoir.
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C. 7.9. DETERMINER LES DEMARCHES ADMINISTRATIVES PREALABLES A L'EXERCICE DE L'ACTIVITE ENVISAGEE
boule::;erie- Technologie El,contomie. de Aptitudes Savoirs
patisserie entreprise
Identifier les regles et procédures d'installation et =  Les contraintes réglementaires a
d'acces a la profession. I'exercice de I'activité.
Identifier les contraintes et les démarches a réaliser = Les démarches administratives
(nature et modalités) en lien avec le choix de I'activité. préalables a I'exercice de I'activité.
= Lesincitants publics a la création et
au développement de la boulangerie-
patisserie.
C. 7.10 CHOISIR LA FORME JURIDIQUE ET LE STATUT LES PLUS ADAPTES
TP . Economie de . ;
boulangerie- Technologie Ientreorise Aptitudes Savoirs
patisserie P

Identifier les caractéristiques de différentes formes
juridiques.

Comparer les principaux avantages et inconvénients
(patrimoniaux, comptables, fiscaux, sociaux) des
différentes formes juridiques.

Identifier la forme juridique et le statut les plus adaptés a
son projet.

Identifier les organismes référents, les procédures a
respecter.

= Les formes juridiques.
= Les principales formes de société.
= Les différents statuts.
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C.7.11. APPROUVER UN PLAN FINANCIER

TP . .
bgglt?snsgeerir;e- Technologie EI’C:nnt?:JIr?sie Aptitudes Savoirs
= Compléter un plan financier a partir d'un plan de Le plan d'investissement :
référence. frais d'établissement et de
= Lire etinterpréter : lancement, immeuble-construction,
- un plan d'investissement ; installations-machines-outillages,
- un plan de financement ; mobilier-matériel roulant, stock.
- un compte de résultats prévisionnel ; Le plan de financement : capitaux
- un tableau de trésorerie. propres, fonds empruntés.
Le compte de résultat prévisionnel :
chiffre d'affaires, marge brute, frais
professionnels, le plan
d'amortissement.
Le plan de trésorerie : recettes,
dépenses.
C. 7.12. COMPARER LES IMPLICATIONS DES REGIMES MATRIMONIAUX ET DU REGIME FISCAL
TP . Economie de . i
bogl_ange_ne- Technologie Pentreprise Aptitudes Savoirs
patlsserle

Comparer les avantages et inconvénients de différents
régimes matrimoniaux et de la cohabitation légale.
Etablir le lien entre régime fiscal et forme juridique.

Les composants principaux des
régimes matrimoniaux et de la
cohabitation légale.

Les spécificités des régimes fiscaux
(IPP, 1SOC).
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C. 7.13. DETERMINER LA BASE MINIMALE DE DROITS SOCIAUX, LES RISQUES COUVERTS, LES LIMITES DE COUVERTURE
boule::;erie- Technologie Economie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Décrire les caractéristiques principales des droits, devoirs | ®  Les droits et devoirs liés au statut du
et risques liés aux différents statuts sociaux. travailleur indépendant.
S'informer sur les conditions de réorganisation judiciaire | = L’identification de la situation sociale
et les raisons de I'excusabilité ... de I'aidant, du conjoint-aidant, des
gérants, ...
= Lafaillite.
=  Le concordat.
C. 7.14. IDENTIFIER LES CONSEQUENCES DES TYPES DU CONTRAT SUR LE PROJET
P Economie de
boulangerie- Technologie Ientreorise Aptitudes Savoirs
patisserie P

Comparer avantages et inconvénients des différentes
formes de contrats commerciaux.

Identifier I'intérét d’un contrat de franchise ou d’une
gérance.

Identifier les conséquences du type de contrat
commercial sur le projet d’entreprise : durée,
enregistrement, renouvellement, indexation.

Les composants principaux des
contrats commerciaux (bail
commercial, franchise, gérance, ...) :
- le champ d’application et définition des
dispositions légales ;
- les droits et les obligations des parties
prenantes.
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C. 7.15. SOUSCRIRE LES CONTRATS D’ ASSURANCE

TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Rechercher différentes sources (numérisées ou =  Les assurances obligatoires : accidents du
autres) d’informations relatives aux assurances. travail pour le personnel occupé, RC auto,
Identifier les différentes démarches a effectuer, les assurance objective.
organismes correspondants. =  Les assurances utiles : assurance incendie,
Comparer les différentes propositions (couts, assurance RC (exploitation et
conditions). administrateur), assurance vie et groupe,
Sélectionner les assurances obligatoires et assurance revenu garanti, assurances
facultatives les plus adaptées au projet d’entreprise. sociales complémentaires.
=  Les composants principaux d’un contrat
d’assurance (risques et couvertures).
= |Lesresponsabilités : morale, Iégale, civile.
C. 7.16. RECRUTER DU PERSONNEL
TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
Identifier les besoins prévisibles de personnel. =  La gestion prévisionnelle des emplois et des
Décrire les emplois a pourvoir. compétences.
Choisir des modes de recrutements et des supports = la description de fonction d’un poste de
d’offres d’emploi. travail.
Rédiger des annonces, suivre la diffusion. =  Le mode de recrutement (cadre juridique de

Préparer les entretiens d’embauche.
Mener un entretien d’embauche.

I’embauche), les supports d’offres d’emploi
(Internet).

Les organismes publics et privés d’aide au
recrutement.

Les questionnaires-types d’entretien a
I'embauche.

Les politiques a I’emploi et types de contrat
de travail.
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C. 7.17. CHOISIR UN CONTRAT DE TRAVAIL

TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
= |dentifier les obligations du chef d’entreprise a = Les lois sur le travail : réglementation du
I’égard du personnel en matiere de responsabilité travail, droit et code du travail, bienétre au
civile. travail, médecine du travail, statut du
= Comparer des contrats de travail. personnel a engager, commissions paritaires

et conventions collectives, rémunérations
(obligation de rémunération, égalité
Homme/Femme).

= Les différentes formes et types de contrat
de travail : portée, durée, obligations
réciproques, responsabilités.

= Les conséquences d’un choix de contrat.

= Lesincitants a I'embauche.

= |dentifier les obligations du chef d’entreprise a = Les lois sur le travail : réeglementation du
I’égard du personnel en matiere de responsabilité travail, droit et code du travail, bienétre au
civile travail, médecine du travail, statut du

= Comparer des contrats de travail personnel a engager, commissions paritaires

et conventions collectives, rémunérations
(obligation de rémunération, égalité
Homme/Femme)

= Les différentes formes et types de contrat
de travail : portée, durée, obligations
réciproques, responsabilités

= Les conséquences d’un choix de contrat

= Lesincitants a 'embauche

126 FESeC — Artisan boulanger-pdtissier — 4¢, 5° et 6 DQ P — D/2019/7362/3/09



C. 7.18. APPLIQUER LES REGLEMENTATIONS RELATIVES AU PERSONNEL DE L’ENTREPRISE EN PARTENARIAT AVEC UN SECRETARIAT
SOCIAL
TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Sélectionner un secrétariat social Les opérations relatives aux salaires :
= Répertorier les documents a fournir au secrétariat cotisations patronales et co(t salarial,
social cheques-repas, frais de transport, pécule de
=  Compléter les documents a fournir au secrétariat vacances
social Les secrétariats sociaux
= Décoder les éléments du calcul effectué par le Les documents du secrétariat social (feuille
secrétariat social de prestations, attestation de vacances,
=  Formuler des questions et remarques utiles au attestation d’occupation)
secrétariat social
C. 7.19 GERER LES OPERATIONS RELATIVES AUX STOCKS
TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise

= |dentifier le role des stocks, les inconvénients des
stocks, la gestion économique des stocks

=  Estimer le niveau optimal des stocks

=  Procéder a des inventaires réguliers

= Définir un plan de stockage

= Déterminer la méthode d’évaluation la
plus adaptée

La gestion économique des stocks
L'impact du colt des stocks dans la
comptabilité
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C. 7.20 APPROUVER LA COMPTABILITE (MODE MANUEL ET ENCODAGE INFORMATIQUE)

boulangerie-

TP

patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Aptitudes

Savoirs

Identifier les factures d'entrées, de sorties,
les pieces financieres

Classer les factures d'entrées, de sorties,
les pieces financiéres

Vérifier les factures d'entrées, de sorties,
les pieces financieres

Compléter les livres ad hoc

(comptabilité forfaitaire)

Enregistrer les opérations de base
(comptabilité en partie double)
Déterminer et analyser le résultat
Analyser le bilan (fonds de roulement)

La pratique des livres comptables (journaux,
livre de caisse)

Le chiffre d'affaires, le cash-flow

Les postes du bilan et les masses bilantaires
(Plan Comptable Minimum Normalisé /
PCMN)

Les rubriques du compte de résultats
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C. 7.21 COMPLETER SA DECLARATION TVA

TP
boulangerie-
patisserie

Technologie

Economie
de
I’entreprise

Aptitudes

Savoirs

Décrire le mécanisme général de TVA (l'assujetti et
ses obligations)

Identifier les composants d'un document de
déclaration TVA

Collecter les éléments nécessaires a I'encodage de la
déclaration TVA

Encoder et envoyer la déclaration TVA par

voie électronique

Vérifier le décompte final avec le service comptable
Formuler des questions et des remarques utiles au
service comptable

Les principes et obligations TVA

Les différents régimes de taxation (régime
normal, régime du forfait)

Les déclarations mensuelles

et trimestrielles
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C. 7.22 PARTICIPER A UNE DECLARATION D'IMPOTS REALISEE PAR UN SERVICE COMPTABLE

TP Economie
boulangerie- | Technologie de Aptitudes Savoirs
patisserie I’entreprise
=  Collecter les informations nécessaires a la rédaction = Les principes fiscaux généraux
de la déclaration fiscale (IPP, ISOC) (IPP et ISOC)
= |dentifier le type de revenus, la déductibilité des = Les différents revenus
frais, les précomptes et versements anticipés = la déductibilité des frais : déductibilité des
= Distinguer les opérations privées et professionnelles frais généraux, limitation fiscale, frais
=  Appliquer les obligations liées aux reglementations professionnels réels, précomptes
fiscales =  Les versements anticipés
= |dentifier les avantages fiscaux liés a son statut (IPP, = Les baremes IPP (principes de calcul)
I1SOC) =  Ladéclaration IPP

=  Tenir le livre des inventaires

=  Transmettre tous les documents utiles au service
comptable

= Vérifier le projet de déclaration d'impéts réalisé par
le service comptable

=  Formuler des questions et remarques utiles au
service comptable (planification, politique de
versements anticipés, voie d'imposition la plus faible,
base imposable et progressivité,
bénéfice fiscal)
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Glossaire spécifique du métier
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ORGANISATION PRATIQUE

Cours

. La grille horaire de I'option groupée « Artisan boulanger-patissier » se compose

de 4 cours.

. Toutes aussi importantes et incontournables sont les compétences « sociales ».

Le savoir-étre ainsi que le savoir-vivre au sein d’une équipe et/ou face au client
exigent un comportement et une discipline irréprochables.

. Il existe une étroite relation entre le cours de « Technologie » et le cours de

« T.P. boulangerie-patisserie ». Les notions « théoriques » sont enseignées et
planifiées parallelement avec les activités « pratiques ». Une collaboration entre
les enseignants est donc indispensable.

. Les métiers du secteur 4 « Hotellerie-Alimentation » sont confrontés a une

exigence particuliere en matiére d’hygiéne et de sécurité alimentaires. C'est
donc a travers TOUS les apprentissages que I'enseignant veillera a mettre en
place les méthodes et gestes adéquats en lien avec ces impératifs. La FESeC a
rédigé des outils sur ces normes.

T.P. Boulangerie-Patisserie

C’est au sein du cours de « T.P. boulangerie-patisserie » que devront étre mobilisés les
aptitudes et les savoirs dédiés aux apprentissages des techniques spécifiques de
boulangerie et de patisserie. Pour que I'éléve puisse, a termes, réaliser des taches
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 I'agence fédérale
de la sécurité de la chaine alimentaire(AFSCA). Ce guide est dédié au secteur de la
boulangerie-patisserie et reprend toutes les informations utiles quant aux exigences de

I'agence.
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L'application des normes de sécurité alimentaire doit étre réalisée par les éléves sous la
supervision de I'enseignant. Pour que I'enseignant puisse transférer les pratiques et les
attendus en la matiére, il est fortement conseillé de se former et/ou d’effectuer des mises
a jour de ses connaissances.

Technologie
Les notions sont :

» |a connaissance des produits et du matériel ;
= |agestion des stocks et les commandes, y compris I'utilisation de logiciels professionnels.

Ce sera I'occasion d’intégrer I'aspect numérique a travers la présentation de logiciels de
gestion des stocks, de caisses enregistreuses, ... en tenant compte de la législation en
vigueur et en lien avec le cours d’ « économie d’entreprise » ;

= |a sécurité alimentaire (les BPH, systéme autocontdle, ...).

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

Exemple

Lors de I'étude de la réalisation de la pate feuilletée, I'enseignant explique de facon
concrete :

= la provenance des produits ;
» |es étapes de réalisation en précisant les points d’attention (démonstration) ;
» |es différentes préparations (démonstration) ;

Economie d’entreprise

SiI'artisan boulanger-patissier doit maitriser I'ensemble des techniques liées a son métier,
il doit également connaitre le monde du commerce et de I'économie. En effet, un
indépendant est, dés le départ, confronté a des obligations légales et a des formalités
administratives importantes. Une fois lancé, il doit pouvoir gérer son entreprise.
Connaitre les bases des techniques de gestion lui permet de s'impliquer efficacement et
d’augmenter ainsi les chances de réussite de son projet.

La gestion d’une entreprise s’articule autour de 4 grands axes :

= ["élaboration et la création du projet d’entreprise ;
= |a gestion de la stratégie commerciale ;

= |a gestion des ressources humaines ;

= |a gestion comptable, financiere et fiscale.

Cela nécessite des connaissances de base dans différentes matieres telles que
I’entrepreneuriat, le droit, la comptabilité, la fiscalité, la gestion des ressources humaines
et le marketing.
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Le cours « Economie de I'entreprise » (UAA7) a pour objectif principal de former I’éléve
aux compétences nécessaires a la gestion d’une entreprise et de I'amener
progressivement a la construction d’un projet de création/reprise d’une boulangerie-
patisserie artisanale, dans lequel il démontrera qu’il dispose des qualités
entrepreneuriales indispensables a la mise en ceuvre du ce projet.

Ce cours couvre également toutes les compétences, tous les savoirs et savoir-faire
permettant la délivrance du certificat relatif aux connaissances de gestion de base
nécessaire au lancement de toute activité indépendante.

Langues modernes

Deux axes communicatifs essentiels sont développés au cours de langue moderne lié a
I'option de base groupée de I’ « Artisan boulanger-patissier »: accueillir le client et le
renseigner sur les produits.

Ce cours visera donc :

= 3 développer essentiellement les compétences de communication orales (expression
orale en interaction et, dans une moindre mesure, sans interaction, compréhension a
I’audition) ;
» Jinstaller dans la langue cible les notions suivantes :
en face a face ou, le cas échéant, au téléphone,
- saluer et accueillir le client (UAA 3, UUA 5) ;
- prendre une commande (UAA 4) ;
- présenter ses différents produits (UAA 4) ;
- servir le client et répondre aux questions du client (UAA 3, UAA5) ;
- donner I'addition et prendre congé (UAA 3).

Par ailleurs, I’ « utilisation du vocabulaire professionnel » en « s’exprimant dans une
seconde langue » fait I'objet d’'une compétence transversale.

C'est donc au travers de toutes les UAA que sera mobilisée cette aptitude.
Pour y parvenir, il conviendra d’installer

» |es savoirs linguistiques suivants :

- le vocabulaire et les expressions de base de I'accueil :
e salutations,
e remerciements,
e prise de congé;

- un vocabulaire simple et spécifique en vue de mener de brefs échanges sur des sujets

généraux, par exemple,

e temps,
e circulation

en fonction du lieu et du moment ;
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- le vocabulaire professionnel et les expressions liés a la vente :
e présentation de produits spécifiques,
e prise de commande,
e gestion du paiement;
» |es techniques de communication suivantes :
- Les techniques d’écoute : I'écoute active, I'attention, la reformulation / la répétition ;
- la présentation, I'attitude, le regard, le sourire, les gestes et les postures ;
- le langage; les techniques d’accueil.

2. Stages dans I'enseignement ordinaire

Les stages sont 'occasion pour I'éléve d’étre plongé dans un contexte professionnel
favorisant la mise en ceuvre des apprentissages installés au sein des cours. lls permettent
d’exercer des compétences qui peuvent difficilement étre rencontrées dans le cadre
scolaire. Les informations relatives a ceux-ci sont actualisées dans la note FESeC
« Organisation et politique des stages ».

Le Profil de Certification* de I’ « Artisan boulanger-patissier » impose I'organisation de
stages a raison de 8 semaines minimum et de 19 semaines maximum sur I'année.

La liberté est laissée a chaque pouvoir organisateur, en fonction de ses spécificités et du
contexte industriel local, de les organiser dans le respect du Décret du 5 décembre 2013.

3. Insertion professionnelle dans I’enseignement en
alternance

4. Equipement

Outre les équipements de base? nécessaires a la formation et disponibles dans
I’établissement, les Centres de Technologie Avancée (CTA)*, les Centres de compétence
(CdC)* et les Centres de référence (CdR)* sont a la disposition des enseignants.

L’infrastructure

= Equipement sanitaire (vestiaires, toilettes, lavabos, ...).

= Ateliers de fabrication artisanale basés sur le travail manuel et [utilisation
d’outils/appareils peu ou pas automatisés, répondant aux normes de sécurité et
d’hygiene en vigueur.

2 Le Profil de Certification disponible sur le site CPU précise le profil d’équipement*.
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= Equipement de préparation, fabrication de produits.

= Endroit de stockage des matieres premieres, des emballages.

» Endroit de stockage.

* Endroit pour la vaisselle, zone humide/zone séche et zone sale/zone propre.

» Local documentation: normes HACCP, IFS, BRC, RGPT, guides sectoriels de bonnes
pratiques d’hygiene, guides sectoriels, documents utilisés en entreprise artisanale
(fiches techniques, documents de contréle et de tracabilité, bons de commande et de
livraison, factures, fiches / fichiers de stock, ...

= Magasin pédagogique.
= Zone de réception.

= Les ateliers de fabrication de boulangerie et patisserie se situent dans un environnement
artisanal* et permettent la réalisation des taches suivantes :

- préparation du matériel de fabrication ;

- acheminement des matiéres premiéres et des emballages ;

- préparation de matiéres premieres de maniere manuelle ou a I'aide d’'une machine ;
- transformation de produits ;

contréles de conformité des produits par rapport aux normes prescrites ;

conservation et conditionnement des produits de maniére manuelle ou a l'aide de
machine sous vide ;

stockage des produits ;

zone de tri et d’évacuation des déchets.

Le matériel

» Equipement du magasin pédagogique (Comptoir frigo, présentoir, caisse
enregistreuse, ...).

= Matériel et produits de nettoyage et désinfection.

= Matériel de lutte contre les nuisibles.

»= Documents professionnels : documents de controle et de tragabilité, bons de commande
et de livraison, factures, fiches / fichiers de stock, ...

= Qutil informatique pour lecture et encodage.

= Conteneur pour tri sélectif (évacuation des déchets), poubelles pour les déchets a
risques spécifiques.

Remarque : I'ensemble de I'équipement repris ci-dessous est mis a disposition des
apprenants au sein de |'établissement d'enseignement ou de formation de I'O.E.F. et/ou
dans tout autre lieu d'apprentissage (extra-muros) équipé en conséquence, en outre, tant
les infrastructures que le matériel devront répondre aux normes de sécurité en vigueur.
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APPROCHE PEDAGOGIQUE

1. Mise en ceuvre du programme

Comment faire en sorte que chaque éléve, confronté a une situation professionnelle, soit
capable, selon un degré d’autonomie* déterminé, de choisir, utiliser et coordonner a bon
escient ce qu’il aura acquis en termes de compétences, d’aptitudes et savoirs de au
travers de sa formation ? Telle est la préoccupation primordiale qui doit sous-tendre la
démarche de tout enseignant amené a mettre en ceuvre ce programme.

AVlinstar d’une mélodie, si chaque discipline apporte ses notes, seule la mise en situation
pourra les mettre en musique. De la méme fagon qu’un bon orchestre est bien plus que
la somme de ses instruments, chaque discipline apporte sa contribution spécifique a la
formation du jeune. C'est par un travail de collaboration des professeurs que celle-ci
prendra tout son sens.

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

* un travail d’équipe (articulation des différents cours, planification, évaluation, ...) ;
* une progression des apprentissages ;
= une approche alternant moments d’apprentissage et d’intégration.

1.1.  Un travail d’équipe

L'approche par Unités d’Acquis d’Apprentissage (UAA)* nécessite avant tout une étroite
coordination entre les professeurs® des différents cours de I'option de base groupée afin
de déterminer ensemble :

» |aplanification globale (UAA, stages, évaluations, activités extrascolaires, ...) sur 'année ;
» |a planification de chacun des cours, en lien avec la planification globale ;

= |a construction des situations d’évaluation de chaque UAA (sur base du profil
d’évaluation*).

Des éléments d’aide a la mise en place de cette collaboration entre les professeurs sont repris
dans le plan de mise en ceuvre de la CPU.
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Cette démarche suppose que chaque professeur se soit préalablement approprié le
programme dans son entiéreté pour ensuite construire son cours: concevoir ses
séquences d’apprentissage et déterminer comment envisager la progression de sa
matiére, en se référant notamment a la liste des aptitudes et savoirs plus particulierement
liés a sa discipline.

Dans I’enseignement en alternance, les enseignants articulent les apprentissages réalisés
dans I'établissement et ceux organisés en entreprise. Une coordination entre les
enseignants et I'accompagnateur* est indispensable. La qualité du lieu d’insertion
professionnelle est importante a cet égard. Il est donc nécessaire d’aider le jeune a choisir
une entreprise/institution dont les activités sont en lien avec les compétences a
développer. L'accompagnateur fait partie de I’équipe pédagogique. Il veille a transmettre
a I'équipe des professeurs de I'option de base groupée des informations sur les aptitudes
exercées et les apprentissages effectués par le jeune dans I'entreprise.

Des articulations avec les cours de la formation générale commune constituent aussi des
occasions pour exercer des compétences nécessaires a I'exercice du métier. C'est aux
enseignants, en fonction de leur programme respectif, de proposer des activités.

1.2.  Une progression des apprentissages

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

Ainsi, bien que les différentes UAA portent chacune sur des activités du métier bien
distinctes, il n"empéche qu’'un nombre assez important d’aptitudes professionnelles se
retrouvent systématiquement dans plusieurs, voire dans toutes les UAA.

Ces aptitudes et les savoirs associés peuvent étre initiés, réactivés, complexifiés, puis
perfectionnés tout au long du parcours de formation. Des occasions « d’entretien du geste »
sont données aux éléves afin d’en préserver 'acquisition et d’en approcher la maitrise. A cet
effet, la pratique des stages donne bien évidemment la plus grande opportunité pour exercer
la plupart des compétences professionnelles liées au métier. Celles-ci peuvent également
s’entretenir et se perfectionner dans les cours de travaux pratiques.
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Pour soutenir cette progression des apprentissages, I'équipe pédagogique veille a
pratiquer la différenciation* et I’évaluation formative.

LA DIFFERENCIATION DES APPRENTISSAGES

Différencier, c’est mettre en place une organisation de travail qui prend en compte les
différents profils des éléves. Concretement, varier le matériel, les supports employés, les
modes de présentation, les activités, les taches, les modalités de productions (orales,
écrites, numériques, ...) sont autant de possibilités qui permettent de prendre en compte
I’'hétérogénéité de la classe.

L’EVALUATION FORMATIVE

Elle permet de récolter des informations pertinentes sur les acquis de I'éléve, les progres
accomplis, la nature des difficultés rencontrées, mais aussi I'adéquation des stratégies
utilisées. L'erreur est inhérente a tout apprentissage et ne peut donc pas étre sanctionnée
pendant le processus d’apprentissage. Elle oriente la remédiation a mettre en place au
cours du parcours d’apprentissage des que cela s’avere nécessaire. Dans cette logique, la
remédiation doit avoir une place privilégiée dans la pratique pédagogique des
enseignants. Elle permet a chaque éléve de progresser a son rythme.

Deux types de remédiation sont a distinguer

= La remédiation immédiate? qui est pleinement intégrée dans la séquence de cours et
porte sur des difficultés, des erreurs, des blocages ponctuels, c’est-a-dire des problémes
qui ne nécessitent pas une intervention conséquente. Elle vise a apporter, le plus
rapidement possible et en cours d’apprentissage, une aide ciblée a I'éléve qui en
manifeste le besoin ou chez qui I'enseignant a détecté des difficultés particulieres.

L’aide ciblée peut consister, par exemple, a :
— expliquer « autrement » ou proposer a I'éleve une facon différente d’aborder
un concept ;
— guider par la voix et/ou accompagner |'éléve par le geste (lorsqu’il s’agit d’habilités
motrices) ;
— demander a un éléve qui maitrise (le geste, le concept, I'aptitude, ...) d’aider celui
qui est en difficulté ;

= Laremédiation différée qui porte sur des problémes qui requiérent une intervention plus
conséquente : retard scolaire, retour sur des notions antérieures non acquises,
reconstruction compléte d’'une séquence de cours, par exemple, dans le cas d’une
épreuve de validation non réussie.

Elle peut étre menée par le(s) enseignant(s) ou par d’autres personnes (tuteur en
entreprise/institution, éléve plus expérimenté, ...), avoir lieu en dehors de la séquence
de cours proprement dite et/ou en d’autres lieux (autre classe, atelier, stages, ...), prévue
systématiquement a horaire fixe, porter directement sur ce qui pose probléeme ou
remonter aux sources de la difficulté (motivation, orientation, prérequis, ...).

4 La remédiation immédiate, Fascicule pour I'enseignant, DEHON A., DEMIERBE C., DEROBERTMASURE A.,
MALAISE S., 2009.
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1.3.  Une approche alternant moments d’apprentissage et moments
d’intégration
DES MOMENTS D’APPRENTISSAGE...

Dans la construction de son cours, I'enseignant propose régulierement des situations
d’apprentissage qui :

» permettent a I'éléve d’étre acteur de ses apprentissages, le motivent et le mettent au
défi de mener a bien la (ou les) tache(s) attendue(s) ;

» s’inscrivent dans un contexte concret et significatif, lié au métier (mises en situations
réelles ou fictives, vécues par I'éleve en stages, en travaux pratiques, ... ou construites
par le professeur) ;

= permettent a I'éleve de s’approprier et de mobiliser des savoirs disciplinaires pour

réaliser une (des) tache(s) déterminée(s).

DES MOMENTS D’INTEGRATION...

Il est important que I'éleve, dans son parcours d’apprentissage, soit aussi confronté a des
situations d’intégration qui vont I'amener a mobiliser différentes ressources ayant fait
I’'objet d’apprentissages séparés. |l s’agit donc de situations nouvelles, néanmoins proches
de celles déja rencontrées et préparatoires aux épreuves de validation.

2. Une approche citoyenne

Etre capable de raisonner, de justifier, d’argumenter est indispensable dans un monde en
perpétuelle évolution. Lorsque cela s’avére pertinent, I’enseignant éveille I'éléve a une
citoyenneté responsable. Dans le cadre de son cours et selon les caractéristiques du
métier, le professeur veille a amener I'éléeve a :

= utiliser des outils numériques ;

= rechercher efficacement des informations ;

= développer une approche critique des sources, ...

» prendre une attitude responsable vis-a-vis de I'environnement ;

Le secteur 4 « Hotellerie-Alimentation » est particulierement sensible a I'alimentation
durable notamment au travers l'utilisation des produits alimentaires et le choix des
fournisseurs. On veillera a intégrer ces notions a travers les cours de « T.P. boulangerie-
patisserie » et « technologie ».

Le tri des déchets doit égament faire I'objet d’une attention particuliere.
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ARTICULATION ENTRE LA FORMATION
GENERALE ET L'EXERCICE DU METIER

Une articulation étroite entre les cours de la formation générale commune et ceux de
I'option de base groupée est autant d’occasions pour réactiver et vérifier le transfert de
compétences acquises et indispensables a I'exercice du métier.

Ainsi, par exemple :

PROGRAMME « ARTISAN BOULANGER-
PATISSIER »

PROGRAMME « FORMATION SCIENTIFIQUE
2F ET 3% DEGRES PROFESSIONNEL ET
TECHNIQUE DE QUALIFICATION »
FESEC N°D/2014/3/17

UAAS3 : « Réaliser un assortiment de produits
salés proposé a la vente en restauration
boulangere »

3. 4 Préparer la vente
SAVOIRS

* Le merchandising :

= les signaux de restauration ;

= la communication efficace (une table, une
chaise devant la boutique = produits de
snacking = possibilité de faire un repas) ;

= les formules de prix
(exemple : 3 formules/3 prix) ;

= Wifi;

* Les fiches « produits » : composition, valeur

alimentaire et nutritive, ...

* Les modalités de consommation

APTITUDE
Communiquer sur les possibilités de
consommation et de service.

UAA10 : « Les étres vivants ont besoin
d’énergie pour fonctionner » (4TQ-4P)

Développements attendus

« Alaide de tables de composition des
aliments et de tableaux de consommation
énergétique, déterminer et justifier si un
régime alimentaire est équilibré ».

« Expliciter les catégories et les roles des
aliments nécessaires au fonctionnement de
I'organisme humain » (p. 59).

Ressources

Reégles de base d’une alimentation
équilibrée.

Catégories et roles des aliments (eau,
glucides, ...).

Remarque au RS : veiller a ce que I'articulation des UAA soit réaliste.
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ANNEXE

Certificat de qualification et attestations de validation

Pour I'obtention du CQ « Artisan boulanger-patissier », la réussite de chaque UAA du
programme doit étre confirmée par une ou plusieurs attestations de validation, a savoir :

) Nombre
Numéro de ’ :
5 o ix e e , . d’attestation
’'UAA du Intitulé a faire figurer sur I’attestation . .
rosramme (si plusieurs par
prog UAA)
UAA1 = Réaliser des pains et produits de base de boulangerie, de la 1
réception des marchandises a la ventilation des produits finis.
UAA2 = Réaliser des produits de patisserie a base de pates et de crémes, de 1
la réception des marchandises a la conservation des produits.
UAA3 = Réaliser un assortiment de produits salés proposé a la vente en 1
restauration boulangere.
UAA4 = Réaliser des produits de fine boulangerie, des tartes, des gaufres, de 1
la commande des marchandises a la préparation a la vente.
UAAS = Gérer en équipe la réalisation et la présentation d’un assortiment de
produits élémentaires de chocolaterie-confiserie-glacerie et des 1
desserts au beurre.
UAA6 = Réaliser des entremets, des gateaux individuels, des produits
originaux et des produits diététiques accompagnés de conseils 1
personnalisés.
UAA7 = Développer un projet de création/reprise d’une boulangerie- 1
patisserie artisanale.

Remarque : la numérotation des UAA du Profil de Formation (référentiel SFMQ) peut étre différente de la
numérotation des UAA du programme.
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GLOSSAIRE

Les termes repris dans ce glossaire sont marqués d’un astérisque* dans le texte.

Acquis d’apprentissage (AA)

Enoncé de ce que I'éléve 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).

Aptitude

Capacité a appliquer un savoir et a utiliser un savoir-faire pour réaliser
des tdches et résoudre des problemes.

Aptitude professionnelle

Aptitude nécessaire a la réalisation d’une activité-clé.

Autonomie

Marge de manceuvre dont dispose un individu dans la réalisation de ses
tdches et/ou de I'organisation de son travail en tenant compte des
instructions données et/ou des contraintes de son environnement de
travail.

Aptitude a prendre des décisions pertinentes de son propre chef apres
analyse de la situation a traiter. Capacité a décider par soi-méme.

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 I'‘analyse des besoins en
formation. (Décret Equipement pédagogique)

CdR (Centre de Référence professionnelle de la région Bruxelles-
Capitale) : lieu d'interface entre les acteurs de I'emploi, de la formation
et les secteurs professionnels prioritaires dans I’économie bruxelloise.
Les objectifs des CdR sont la mise a 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, 'organisation de formations pour les
chercheurs d’emploi et les travailleurs conjointement avec les
opérateurs de formation. (Décret Equipement pédagogique)

Compétence

Aptitude a mettre en ceuvre un ensemble organisé de savoirs, de savoir-
faire et d’attitudes permettant d’accomplir un certain nombre de
tdches. (Décret Missions)

CPU (Certification Par Unités
d’acquis d’apprentissage)

Dispositif organisant la certification des savoirs, aptitudes et
compétences professionnels en unités d'acquis d'apprentissage. (CPU)

Critére

Un critere est une qualité attendue de la production, de la prestation de
I’éléve ou du processus utilisé pour y parvenir. Les criteres sont précisés
par des indicateurs. lls seront identiques pour une méme famille
de situations.
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Criteres incontournables Critéres d’évaluation identiques pour tous les organismes de formation.
Critéres incontournables, car tous doivent donc étre atteints ou réussis
pour assurer la réussite de I’Unité d’Acquis d’Apprentissage. (SFMQ)

CTA (Centre de technologies | Infrastructure mettant des équipements de pointe a disposition des
avancées) éléves et des enseignants, quels que soient le réseau et le caractére
d’enseignement, ainsi que les apprentis, les demandeurs d’emploi et
des travailleurs en vue de développer des formations qualifiantes.
(Décret Equipement pédagogique)

Evaluation a « valeur Evaluation d’un niveau de maitrise des compétences au sein d’une
certificative » discipline (ou groupe de disciplines) sur laquelle sera construite soit la
décision de I'obtention d’un certificat, soit la décision de passage de
classe, d’accés a un nouveau degré ou a une nouvelle phase.

Evaluation a « valeur Evaluation effectuée en cours d'activité et visant & apprécier le progrés
formative » accompli par I'éléve et a 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 I'éléve ; elle se fonde en
partie sur l'auto-évaluation. (Décret Missions)

Indicateur Elément observable et mesurable qui permet de vérifier si la qualité
exprimée par le critere est rencontrée.

Un indicateur est spécifique a une situation. Il est choisi en tenant
compte du fait que I’évaluation pratiquée est située a un moment
déterminé dans le parcours de la formation.

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

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 métier Référentiel décrivant le métier (référentiel métier) et précisant les

compétences  professionnelles  (référentiel des compétences
professionnelles) relatives a 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. (CPU)

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

Unités d'acquis Ensemble cohérent d'acquis d'apprentissage qui peut étre évalué ou

d'apprentissage (UAA) validé. (Décret Missions)
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