CAP Boulanger


Récapitulatif/comparatif des connaissances évaluées 
dans les épreuves professionnelles

Savoirs associés
EP1
EP2


Q
Pts


S 1 : Les matières premières 
4 questions

5 points


S 1.1 : les matières premières de base
2



S 1.2 : les autres matières premières
1



S 1.3 : les matières premières annexes
1



S 2 : Les procédés de fabrication et  produits finis 

Oral 10 mn

20 points

Prise en compte du travail réalisé (compte rendu du travail et questions)

S 2.1 : la fiche technique
8 points


S 2.2 : le pétrissage



S 2.3 : les manipulations et la fermentation



S 2.4 : la cuisson



S 2.5 : les différentes sortes de pain



S 2.6 : défauts et qualités des pains



S 2.7 : la viennoiserie



S 3 : Les équipements
1 question

1 point


S 3.1 : aménagement des locaux

1


S 3.2 : le matériel




S 4 : Les sciences appliquées
2 questions

4 points
Oral 10 mn

20 points

S 4.1 : les constituants des aliments




S 4.2 : étude nutritionnelle des produits de boulangerie
1 



S 4.3 : nutrition




S 4.4 : hygiène et prévention

Questions S441 et S442/S443*

S 4.5 : alimentation en énergie




S 4.6 : alimentation en eau froide




S 4.7 : équipements spécifiques 
des locaux professionnels




S 4.8 : aménagement et équipements généraux des locaux professionnels




S 4.9 : principaux matériaux utilisés 
dans le secteur professionnel




S 4.10 : entretien des locaux et du matériel




S 5 : La connaissance de l’entreprise et de son en-vironnement économique, juridique et social
2 points


S 5.1 : initiation à la connaissance de l’entreprise 
et éléments comptables
1 (Doc

Ciaux)




S 5.2 : initiation économique
1



S 5.3 : initiation juridique et sociale




* prise en compte du comportement professionnel du candidat au regard des règles d'hygiène et de prévention des risques professionnels
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