CAP Boulanger


Epreuve EP1 PREPARATION d'une PRODUCTION - coefficient 4 - (2 h)
Cette nouvelle épreuve écrite vise à évaluer les compétences du candidat à organiser son travail et les connaissances nécessaires à l'exercice de son métier sur les matières premières et les équipements, en sciences appliquées et en environnement de l'entreprise.

Le travail s'effectue à partir d'une commande de produits comprenant des pains (tradition française), un pain de campagne ou complet ou de seigle, des croissants et des pains au lait.

Contenu de l'épreuve
Points

Etablir la fiche technique
8

Exprimer des connaissances sur :


1. les matières premières (4 questions indépendantes)


- deux sur les matières premières de base


- une sur les autres matières premières


- une sur les matières premières annexes
5

2. les équipements
1

3. les sciences appliquées (deux questions différentes, l'une portant sur les aspects nutritionnels)
4

Traiter des documents commerciaux et des éléments comptables
1

Répondre à des questions simples relatives à l'environnement économique, juridique et social de l'entreprise
1

Recommandations :

· Contextualisation dans l'espace, dans le temps

· Travail obligatoirement d'équipe pour donner de la cohérence au sujet : même entreprise, même thème, fil conducteur ... mais : questions indépendantes les unes des autres.

· Questions à poser à l'infinitif ou à l'impératif (mais même démarche pour l'ensemble).

Fournir sujet et corrigé détaillé

Epreuve EP2 PRODUCTION - coefficient 12 - (7 heures)
L'épreuve pratique est redéfinie : elle comporte la réalisation proprement dite de produits de boulangerie et de viennoiserie (120 points) ainsi que leur présentation (80 points). En outre, une partie orale est dorénavant incluse. Un entretien portera sur le domaine des sciences appliquées (20 points), un autre sur celui des procédés de fabrication (20 points).

Différentes parties de l'épreuve
Définition précise
Correcteurs/interrogateurs

Pain de tradition française

Pain de campagne

Croissants

Produits en pâtes à pain au lait
Le référentiel fixe les quantités de farine à utiliser et les produits à réaliser.

Il donne également le modèle de fiche technique à fournir pour chaque sujet.
Ensemble du jury : professionnels et professeurs

Présentation des produits finis



Entretiens :
Se situant en fin d'épreuve, ils prennent en compte le travail réalisé par le candidat :


1. relatif à l'hygiène et prévention
     10 mn
- son comportement professionnel au regard des règles d'hygiène et de prévention des risques professionnels
Professionnel + professeur de biotechnologie

2. relatif aux procédés de fabrication   10 mn
- ses procédés de fabrication et ses produits fabriqués
Professionnel + professeur de technologie boulangère
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