
EPREUVE E3 Evaluation en milieu professionnel

Compétences mises en œuvre dans l’entreprise et susceptibles d’être évaluées

	C1 ORGANISER

C1.1 – Approvisionner les postes de travail.

C1.2 – Organiser sa production.

C1.3 – Surveiller l’état du stock.



	SAVOIR FAIRE

( Etre capable de)
	CONDITIONS DE REALISATION

(On donne)
	LIMITES D'EXIGENCES

(On exige)

	C1.1 Approvisionner les postes de travail :

· Quantifier les matières premières 

· Assurer la conformité des matières premières
	· Les fiches techniques de la commande.

· Les matières premières.

· Les matériels de pesage et de dosage.
	Conformité de l’approvisionnement avec les fiches techniques.



	C1.2 Organiser sa production :

· Etablir sa fiche technique.

· Planifier l’ensemble de ses fabrications

· Choisir et préparer les matériels.
	-     Le cahier de recettes

-     La commande

· Les impératifs commerciaux.

· Les matériels.
	Méthode de panification adaptée aux produits commandés.

Exactitude des recettes :

· Quantités, chronologie des tâches.

· Enchaînement efficace des tâches

· Choix approprié des matériels

	C1.3 Surveiller l’état du stock
	-    Fiches de stock
	Maintien du stock


	C2 REALISER

C2.1 – A partir de sa propre fiche technique réaliser sa production :


Les produits de panification.


Les produits de viennoiserie non garnis ou garnis avant cuisson.


Les garnitures et crèmes.


Les décors boulangers.

C2.2  - Assurer les cuissons.

C2.3 – Appliquer le processus d’un plan de nettoyage.

C2.4 – Appliquer les mesures pour limiter les risques professionnels.



	SAVOIR FAIRE

( Etre capable de)
	CONDITIONS DE REALISATION

(On donne)
	LIMITES D'EXIGENCES

(On exige)

	C2.1 A partir de sa propre fiche technique réaliser sa production comprenant :

Les produits de panification :

· Pain de tradition française,

· Pain courant français

· Autres pains :

- A base de farines diverses

- Enrichis

- Aromatiques.

- Régionaux 

- Européens.


	· La commande.

· Les impératifs commerciaux.

· Les matériels.
	Produits conformes :

· à  la réglementation

· aux impératifs commerciaux

· à la commande

· aux fiches recettes.

Maîtrise pour l’ensemble de sa production :

· Des pétrissages

· Des fermentations

· Des techniques de façonnage

· Complet, son, de seigle, au seigle, méteil.

· Mie, viennois, brioché.

· Pain au noix, lard ou jambon, fruits secs et/ou séchés, aux herbes, aux olives, fromage

· Sübrot, lodève, brié

· Petits pains suédois, buns au sésame, ciabatta


	Les décors boulangers :

· Pains décorés

· Sujets en pâte  morte et/ou en pâte levée

 
	Thèmes de décors
	- Maîtrise des méthodes de décors : modelage, tressage, façonnage, assemblage, écriture, cornet.

	C2.2 Assurer les cuissons
	Les matériels adaptés

Les guides de bonne pratique
	Les produits de panification , de viennoiserie, de décors et les garnitures sont cuits conformément aux impératifs commerciaux et aux règles d’hygiène.

	C2.3 Appliquer un plan de nettoyage.
	Plan de nettoyage.
	Maintien des équipements et des matériels en état de propreté.

	C2.4 Appliquer les mesures pour limiter les risques professionnels


	Les règles de prévention des risques professionnels.
	Respect des mesures de prévention (sécurité des matériels, sécurité des personnes)

	C3  CONTROLER

C3.1 – Contrôler la qualité des matières premières.

C3.2 – Contrôler les phases de sa production.

C3.3 – Contrôler les produits finis.



	0 SAVOIR FAIRE

1 ( Etre capable de)
	CONDITIONS DE REALISATION

(On donne)
	LIMITES D'EXIGENCES

(On exige)

	C3.1 Contrôler la qualité des matières premières :

· Qualité sanitaire.

· Qualité technologique.

C3.2 Contrôler les phases de sa production.

C3.3 Contrôler les produits finis.


	Le stock.

Sa fiche technique

Les impératifs commerciaux.

La fiche recette.
	Conformité des matières premières

Conformité du processus de fabrication

Conformité des produits :

· Qualité sanitaire 

· Qualité technologique

· Qualité artistique 

· Aspect commercial des produits.

	Les produits de viennoiserie non garnis ou garnis avant cuisson :

· Pâte levée.

· Pâte feuilletée

· Pâte levée-feuilletée.

Les garnitures et crèmes.


	· La commande

· Les impératifs commerciaux

· Les matériels

· Guide de bonnes Pratiques d’Hygiène en Pâtisserie ou consignes spécifiques.
	Produits conformes à la commande:

- petites et/ou grosses pièces de formes variées

Techniques de mise en forme maîtrisées : boulage, façonnage, tressage...

Utilisation précise des ciseaux, couteaux…

Respect des procédés de fabrication des crèmes pâtissières, crème d’amande, frangipane et garnitures diverses.


	C4  COMMUNIQUER          

C4.1 – Transmettre les besoins sur l’état du stock

C4.2 – Argumenter sur les caractéristiques technologiques et commerciales des produits.

C4.3 – Apprécier la pertinence des remarques du personnel de vente.

C4.4 - Communiquer sur les éléments relatifs à l'environnement économique, juridique et social de l'entreprise


	SAVOIR FAIRE

( Etre capable de)
	CONDITIONS DE REALISATION

(On donne)
	LIMITES D'EXIGENCES

(On exige)

	C4.1 Transmettre les besoins sur l’état du stock.

C4.2 Argumenter sur les caractéristiques technologiques et commerciales des produits.

C4.3 Apprécier la pertinence des remarques du personnel de vente.

C4.4 Communiquer sur les éléments relatifs à l'environnement économique, juridique et social de l'entreprise.
	Le stock, la commande.

La commande et les fiches recettes

Les impératifs commerciaux.

Des situations professionnelles commerciales 
	Transmission exacte des besoins aux responsables.

Définition judicieuse des caractéristiques des produits :

- qualité organoleptique

- conservation 

Prise en compte des remarques.

L'exactitude des connaissances relatives à l'environnement du métier et de l'entreprise.




Savoirs associés susceptibles d’être évalués
S 1 : LES MATIERES PREMIERES :

S 1.1 Les matières premières de base
S 1.2 Les autres matières premières
S 1.3 Les matières premières annexes.

	CONNAISSANCES
	LIMITES DE CONNAISSANCES

On se limitera à :

	1.1 Les matières premières de base

Le blé

- Composition 

- Culture et stockage

- Espèces et variétés

- Notions de traçabilité

- Stockage du blé

- Maladies du blé, contrôle qualité
 Les différentes étapes de la mouture

- Nettoyage, conditionnement, broyage,

- claquage, blutage, convertissage.

La farine

Propriétés physiques, mécaniques et 

fermentescibles

- Les différentes qualités

- Les appellations légales : types...
Les autres farines.
- seigle, sarrasin, soja,  riz, maïs, orge, pomme de terre. 

Dosages et tests


- Le taux de cendres, la teneur en eau

- L’alvéographe de Chopin, le dosage du gluten

- L’essai de panification, l'essai pekar

- L’indice de chute de Hagberg

1.2 Les autres matières premières utilisées en panification et en viennoiserie

Le sel, la levure, les levains.

Les produits correcteurs :

- Les catégories utilisées en panification et en viennoiserie.

- Définition, rôle, propriétés.

1.3 Les autres matières premières.

Les graines.

Le cacao :

- Le chocolat de laboratoire, la pâte de cacao, les bâtons et pépites.

Les nappages et glaçages :

- à base de sucre

- à base de fruits

-  à base de chocolat

Les fruits frais, secs et conservés

La poudre à crème

Les fromages et les produits de charcuterie utilisés en boulangerie
	Identifier les différentes parties des composants du grain de blé.

Citer les espèces de blé semées dans les pays producteurs et leur utilisation.

Identifier les facteurs influençant les qualités d'un blé.

Enumérer les appareils de meunerie et préciser le rôle de l'un d'entre eux.

Justifier la correction de certaines farines

Différencier les farines de blé : types, qualités.

Indiquer la ou les caractéristiques d'une de ces farines pour une panification de pain spécial.

Expliquer un test et identifier le résultat.

Identifier les rôles du sel : technologiques, nutritionnels et organoleptiques. 

Décrire la fabrication de la levure.

Identifier les différentes formes commerciales de levain

Justifier l’emploi de correcteurs en fonction du produit à corriger.

Citer et identifier  les différentes graines utilisées en boulangerie.

Identifier un produit à base de cacao.

Citer l’intérêt de l’utilisation des nappages et glaçages

Citer les différents types de fruits d'une catégorie précisée.

Identifier les produits, et citer leurs utilisations en boulangerie spécialisée




S 2 : LES PROCEDES DE FABRICATION ET  PRODUITS FINIS :


S 2.1   le pétrissage

 
S 2.2   les manipulations et la fermentation


S 2.3  les cuissons


S 2.4   les différentes sortes de pains

 S.2.5   Les défauts et qualités des pains


S.2.6   la viennoiserie 


S 2.7   les crèmes et garnitures


S.2.8   la santé au travail

	CONNAISSANCES
	LIMITES DE CONNAISSANCES

On se limitera à :

	2.1   LE PETRISSAGE

2.1.1 la formation de la pâte

2.1.2 les différentes étapes du pétrissage

· le frasage

· le bassinage et le contre frasage

· l’autolyse

· découpage, étirage, soufflage

2.1.3 les méthodes de pétrissages

· pétrissage à vitesse lente

· pétrissage amélioré

· pétrissage intensifié
2.1.4 la température de la pâte

2.1.5 les différentes pâtes obtenues
	A partir  de la fiche technique, on se limitera à :

 - définir le choix d’un type de pétrissage en 

   fonction :

· du type de produit en commande

· des caractéristiques d’une farine

 - expliquer l’oxydation de la pâte

 - expliquer les différentes techniques pour éviter 

   l’oxydation des pâtes

- expliquer l’incidence de l’oxydation de la pâte sur le produit fini



	2.2 LES MANIPULATIONS ET LA FERMENTATION

2.2.1 les principes de la fermentation

· son rôle

2.2.2 les différents moments de la fermentation

· le pointage, la détente

· l’apprêt

· le début de la cuisson

· corrections à apporter en cours de fabrication

2.2.3  les méthodes de fermentation :

- le direct

- les pré-fermentations

· la pâte fermentée

· la fermentation sur poolish

-  le levain

· définition

· aspects scientifiques du levain

· influences sur le pain

· mode de fabrication

· fabrication avec starter

· les levains durs et liquides

· paramètres influençant l’élaboration du levain

· défauts des levains et des pains

2.2.4 les techniques de fermentation différée :

- le pointage retardé

- la pousse lente

- la pousse avec blocage

- le pré poussé bloqué
	En fonction de la fiche technique, on se limitera à :

- expliquer l’augmentation de volume de la pâte pendant la fermentation

 - citer les enzymes utilisées lors de la fermentation

 - expliquer le schéma de dégradation des sucres pendant la fermentation

 - expliquer l’adaptation d’une durée de fermentation

 - établir un diagramme de travail pour un type de fermentation

 - expliquer l’incidence d’un type de fermentation sur la conservation du produit

- expliquer l’incidence de l’introduction de levain  sur les caractéristiques du produit fini.

 - établir un diagramme de travail suivant le type de fermentation  différée

 - expliquer l’incidence d’un type de fermentation différée sur la pâte ou sur le produit




	2.2.5 défauts des pâtes

· excès de force

· manque de force

· pâte trop ferme

· pâte trop molle

· pâte croûtée

· pâte collante

· pâte qui relâche

· pâte jeune

· pâte courte
	- définir l' (les) origine(s) possible(s) d’un défaut de pâte

- énoncer les corrections éventuelles sur la pétrissée  en cours et les suivantes



	2.3 LA CUISSON


	Décrire l’incidence des modes de cuisson sur la qualité du pain (cuisson sur filet, sur sole ; suivant les types de four et les modes d’énergie).

	2.4 LES DIFFERENTES SORTES DE PAINS

2.4.1 Catégories

2.4.1.1  le pain fabriqué exclusivement à partir de farine de froment, d’eau, de sel, de levure ou de levain 

2.4.1.2 les autres pains 

- A base de farines diverses : complet, son, de seigle, au seigle, méteil

- Enrichis : mie, viennois et brioché

              - Aromatiques : pain au noix, lard ou jambon, fruits secs et/ou séchés, aux herbes, aux olives, fromage

              - Régionaux : sübrot, lodève,brié

              - Européens : petits pains suédois, buns au   sésame, ciabatta


	En fonction de la fiche technique, on se limitera à :

            -  citer les différentes catégories de pains

            -  indiquer les différences entre deux

               catégories

            -  citer les réglementations sur les autres 

               pains

            -  citer la recette d’un des autres pains

            - décrire la fabrication d’un des autres    

               pains

	2.5 DEFAUTS ET QUALITES DES PAINS

· nature

· causes

· remèdes
	En fonction de la fiche technique, on se limitera à :

            - définir l’(es) origine(s) possible(s) des défauts des pains

            - énoncer les corrections éventuelles


	2.6 LA VIENNOISERIE
2.6.1. les pâtes levées feuilletées
· les différentes techniques de fabrication

2.6.2. la pâte levée : pâte à brioche

· les différentes techniques de 

fabrication

2.6.3. les pâtes feuilletées

· les différentes techniques de fabrication


	En fonction de la fiche technique, on se limitera à :

   - énoncer une recette de viennoiserie

   - décrire une technique de fabrication :

              en direct

              en différé

              en surgélation

              en pointage retardé        

   - identifier les caractéristiques des différents feuilletages: feuilletage classique, feuilletage viennois,

feuilletage inversé

	2.7. LES CREMES ET GARNITURES

2.7.2. la crème pâtissière

2.7.3. la crème d’amande

2.7.4. les crèmes à base de fruits ou purée de fruit

2.7.5. les autres garnitures 
	A partir de la fiche technique, on se limitera à : 

   - énoncer une recette de crème ou garniture

   - citer les règles d’hygiène à respecter au cours de          

   - la fabrication



	2.8. LA SANTE AU TRAVAIL

-  La prévention des risques professionnels
	- Identifier les risques professionnels liés à la santé

- Repérer les principales nuisances

- Décrire les mesures de précautions


S 3 : LES EQUIPEMENTS :

S 3.1   l'aménagement des locaux

S 3.2   le matériel

S 3.4   l'hygiène et la prévention des risques professionnels

	CONNAISSANCES
	LIMITES DE CONNAISSANCES

On se limitera à



	3.1 AMENAGEMENT DES LOCAUX

3.1.1 Implantation du laboratoire


3.1.2 La ventilation , l’extraction des poussières, des gaz et des vapeurs.


La marche en avant


3.1.3 Choix des matériaux

	Décrire un local de fabrication adapté

Citer les matériaux autorisés au contact avec les denrées alimentaires.

	3.2 LE MATERIEL


3.2.1 Stockage et mélange


Silos à farine



Refroidisseur d'eau



Adoucisseur d'eau



Filtreur d'eau



Balance



Pétrins



Batteurs


3.2.2 Division, Façonnage, Fermentation



Diviseuse hydraulique et volumétrique



Peseuse



Balancelle



Repose‑patons



Façonneuse



Laminoir



Parisien


Cellules de fermentation


3.2.3 LES FOURS



Les constituants d'un four


Le four ventilé


Le four à chariot


Le four à soles (direct et indirect)

3.2.4 LES AUTRES MATERIELS


Matériels de nettoyage et désinfection


Enceintes réfrigérées


	Indiquer les avantages et les inconvénients de la mécanisation :

- sur la qualité du produit fini.

- sur la rentabilité.

Citer les différences entre les types de pétrins

Indiquer les différences entre les types de diviseuses et leur principe de fonctionnement.

Citer les différences entre les types de four et préciser l’incidence sur le produit fini

Décrire les organes de sécurité : des fours , pétrins et façonneuses.

	3.3 HYGIENE ET PREVENTION DES RISQUES PROFESSIONNELS

Les sécurités mécaniques

Les sécurités électriques

Les règles de sécurité et les précautions d’usage du matériel
	Citer les sécurités électriques sur les locaux et les matériels.

Justifier le plan de maintenance en fonction de chaque matériel.
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