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I. Bilan du concours session 2025

1.1.Textes officiels

Le jury recommande aux candidats de prendre connaissance des textes officiels suivants :

e Définition de I'épreuve publiée sur 'Arrété du 25 janvier 2021 fixant les modalités d'organisation des

concours du certificat d'aptitude au professorat de I'enseignement professionnel (CAPLP),

o Définition des épreuves est disponible sur le site devenirenseignant.gouv.fr

= https://www.devenirenseignant.gouv.fr/les-epreuves-du-caplp-externe-et-du-cafep-caplp-des-

sections-du-groupe-b-metiers-de-l-alimentation

= Annexe A : référentiel métiers du professorat

1.2. Statistiques générales des résultats

2025
Postes budgétaires 7
Candidats inscrits 132
Candidats présents 106
Ruptures d’anonymat (écartés) 1
Moyenne de I'épreuve d’admissibilité 8,73
Moyenne des candidats admissibles 15,03
Barre de I’ladmissibilité 14
Candidats admissibles 18
Moyenne des admis épreuve de legcon 13,31
Moyenne des admis épreuve d’entretien 17,25
Candidats admis 7
Candidat inscrit sur liste complémentaire 1
Moyenne des candidats admis 15,52
Barre de 'admission 14,25
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1.3.Lieux des épreuves

Admissibilité

La correction des copies d’admissibilité CAPLP Métiers de I'alimentation option boulangerie-pétisserie par les
membres des jurys ainsi que le jury d’admissibilité se sont déroulés a distance entre le 7 avril et 28 avril 2025.
Admission

Les épreuves d’admissibilité et le jury d’admission se sont déroulés au Lycée Francois Rabelais de Dardilly
(Académie de Lyon) du 10 au 12 juin 2025.

Le directoire du concours remercie, monsieur le proviseur pour son accueil, madame la proviseure adjointe
ainsi que madame la directrice déléguée aux formations professionnelles et technologiques pour I'organisation
des épreuves d’admission et la mise a disposition des salles adéquates. Nous remercions également I'équipe
des professeurs ressources et I'appariteur qui ont assuré avec bienveillance et sens des responsabilités la
préparation des laboratoires, l'accueil et I'encadrement des candidats admissibles.

Le directoire remercie 'ensemble des membres du jury pour leur implication et professionnalisme.

ll. Epreuve écrite d’admissibilité

2.1.Définition de I’épreuve écrite d’admissibilité

Epreuve écrite d’admissibilité : épreuve écrite disciplinaire appliquée

e Durée : 5 heures
e Coefficient : 4

Définition de I’épreuve : I'épreuve permet de valider les connaissances technologiques et scientifiques liées
aux métiers de I'alimentation et d’évaluer la capacité du candidat a les exploiter dans le cadre des activités
pédagogiques.

2.1.1. Référentiels des diplomes associés a I’épreuve d’admissibilité

Cette exploitation pédagogique porte sur une partie des compétences professionnelles d’un référentiel des
diplémes de la Boulangerie et/ou de la Patisserie (Baccalauréat professionnel Boulanger-Patissier, notamment
sur la seconde famille des métiers de I'alimentation, CAP Boulanger et CAP Patissier), faisant appel & la fois
a une réflexion sur le sens et sur les fagons d’aborder les questions pédagogiques et didactiques de
I'enseignement en travaux pratiques, en technologie et/ou en atelier expérimental.

2.1.2. Supports de I’épreuve, la composition du sujet d’admissibilité

Le sujet s’appuie sur un théme professionnel et permet la conception d’'une séquence pédagogique. Il
comprend :

e un contexte professionnel
e une documentation a caractere professionnel
e un contexte d’enseignement

La documentation concerne un contexte professionnel lié aux métiers de la boulangerie et de la patisserie.
Elle comprend des données professionnelles, voire des situations ou problématiques professionnelles
particuliéres.

Le contexte d’enseignement et les attendus spécifiques sont donnés :
e le théme de travail, partie(s) du référentiel a traiter, classe, conditions matérielles,

o les différents lieux possibles, en laboratoire, en salle banalisée, en salle informatique, a I'extérieur de
I'établissement, en PFMP...

o les différents types d’activités possibles, travaux pratiques, atelier expérimental, cours de technologie,
liens avec les autres enseignements...
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Au-dela de la partie du référentiel et des objectifs a atteindre (stratégie pédagogique et didactique), la
séquence devra s’inscrire dans la mise en ceuvre de la transformation de la voie professionnelle et de la
réforme de la voie professionnelle, le candidat pourra étre amené a répondre a des problématiques ou des
contraintes spécifiques a celle-ci : pluridisciplinarité, co-intervention, co-enseignement, projet, soutien au
parcours.

Le sujet comprendra 20 pages maximum, avec suffisamment de documents pour fonder les propositions
pédagogiques et didactiques. La réflexion doit étre orientée par le contexte et les objectifs pédagogiques
présentés.

La transposition sur un autre niveau peut étre questionnée, d’un dipldme a l'autre, baccalauréat professionnel
et CAP, ou d'une année a l'autre (exemple de seconde en premiére).

2.2. Bilan de I'admissibilité 2025

Epreuve d’admissibilité (épreuve écrite)

CAPLP

Nombre de postes 7

Candidats présents et copies corrigées 106
Moyenne de I'épreuve d’admissibilité 8,73
Barre d’admissibilité 14

Candidats admissibles 18

Note la plus haute 18,5
Note la plus basse 0,43
Médiane 8,20
Ecart-type 4,58

Répartition des notes des copies CAPLP (admissibilité)

| [0;5]
H [5;10[
M [10;15]
W [15;20[
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Répartition des notes d’admissibilité CAPLP 2025

Notes (N) N<5 5<sN<8 | 8N<10 10N <12 12< N <14 14< N <16 165N Total
Nb'n?t_e's , 23 28 15 11 10 11 7 105
admissibilité
% 21,9% | 26,7% 14,3 % 10,5 % 9,5% 10,5 % 6,7 % 100%
Moyenne 8,73 Ecart-type 4,58 Médiane 8,20
Minimum 0,43 Maximum 18,5

La moyenne générale des copies corrigées (admissibilité) lors de cette session est de 8,73 pour une médiane
de 8,20 : 50% des notes se situent en-dessous de la médiane (inférieure a la moyenne).

2.3. Remarques du jury sur les corrections de I’épreuve d’admissibilité

Points forts

L’analyse des copies met en lumiére plusieurs points forts révélateurs d’'une réflexion pédagogique solide et
d’'une compréhension fine des enjeux du métier d’enseignant. Un certain nombre de candidats se distinguent
par la clarté et la structuration de leurs écrits, facilitant la lisibilité et la compréhension de leur démarche. La
maitrise des savoirs disciplinaires et professionnels est également a souligner, de méme qu’une prise en
compte pertinente du sujet et du contexte. Nombre d’entre eux montrent une attention aux prérequis des
éléves et intégrent des dispositifs d’évaluation, allant jusqu’a proposer I'’évaluation par compétences ou I'auto-
évaluation. La différenciation pédagogique est régulierement évoquée, notamment en faveur des éléves a
besoins éducatifs particuliers, traduisant une volonté d’adapter les pratiques aux profils variés des éléves.
Enfin, des éléments tels que le travail collaboratif, 'usage réfléchi du numérique et un recentrage sur I'éléve
et les interactions pédagogiques témoignent de démarches professionnelles prometteuses. Ces différents
aspects constituent autant d’'indicateurs positifs d’'une professionnalisation en cours et d’'une posture réflexive
en construction.

= Lejury aapprécié sur certaines copies :

e Laclarté et la structuration des copies : certaines copies sont bien présentées, lisibles et organi-
sées, facilitant la compréhension. Certaines témoignent d’'une pensée structurée ou d’'une séquence
bien construite.

e La maitrise des savoirs disciplinaires et professionnels : certains candidats démontrent une
bonne connaissance des contenus a enseigner et une bonne maitrise des compétences profession-
nelles.

e Laprise en compte du contexte et du sujet : des candidats se sont emparés du sujet et proposent
des approches pertinentes.

e Laprésence de prérequis et d'évaluations : beaucoup mentionnent les prérequis et intégrent des
évaluations. L'évaluation par compétences et |'auto-évaluation sont abordées par certains.

e Lapriseencompte des besoins des éléves et ladifférenciation : la prise en compte de la diversité
des éléves et la pédagogie différenciée sont mentionnées et parfois bien intégrées, notamment pour
les éléves a besoins particuliers (EBEP, troubles DYS).
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e Letravail en équipe et la collaboration : l'intégration des partenaires internes (équipe pédagogique)
et externes est un point fort pour certains candidats.

e L’utilisation du numérique : le recours aux outils numériques a des fins pédagogiques est pertinente
et variée.

e Un focus sur I'éléve et I'interaction : un souci de centrer la pédagogie sur les éléves, leurs acquis
et de favoriser les interactions est noté chez plusieurs candidats.

Points d’amélioration

L’analyse des copies révele un ensemble de points d'amélioration récurrents qui traduisent des fragilités dans
la maitrise des attendus du métier d’enseignant et dans la capacité a mobiliser une démarche professionnelle
construite. La construction des séquences pédagogiques manque fréquemment de cohérence, avec des
objectifs flous, une progression peu structurée et des choix didactiques rarement justifiés. Ce manque de
rigueur se double souvent d’'une exploitation superficielle du sujet et des documents proposés, notamment les
annexes et I'emploi du temps. Par ailleurs, les évaluations sont généralement peu explicitées, déconnectées
de la logique pédagogique, et la remédiation reste trop souvent absente. Le lien avec le projet d’établissement,
les partenaires éducatifs ou les dispositifs de la réforme est rarement établi, traduisant une vision encore
cloisonnée de I'enseignement. De plus, la maitrise des savoirs didactiques et I'expression écrite sont fragiles
dans de nombreuses copies, tout comme l'intégration pertinente du numérique. Enfin, un nombre significatif
de productions sont incomplétes ou trop succinctes, témoignant de difficultés de gestion du temps et de
planification. Ces constats invitent a renforcer 'accompagnement a la professionnalisation, notamment sur les
aspects méthodologiques et didactiques.

= Lejury aregretté sur certaines copies :

e Laconstruction et la structuration de la séquence : de nombreux candidats peinent a construire
des séquences cohérentes et structurées, avec des objectifs précis, des liens clairs entre les séances
et une progression logique. Les choix didactiques ne sont souvent pas justifiés. La confusion entre
"sequence" et "séance" ou entre la démarche pédagogique et les créneaux de I'EDT est fréquente.

e Le manque de précision et de développement : le contenu des copies est souvent jugé superficiel,
manquant d'analyse et de détails. Les objectifs sont imprécis. Les activités des éléves ne sont pas
suffisamment décrites. La méthodologie proposée aux éléves est souvent absente ou peu détaillée.

e Lagestion des évaluations et de la remédiation : bien que souvent mentionnées, les évaluations
manquent d'explicitation, de justification et de lien cohérent avec la stratégie pédagogique. La remé-
diation est fréiquemment absente ou insuffisamment abordée.

e L’exploitation insuffisante du sujet et des annexes : les opportunités offertes par le sujet, y compris
les annexes et I'emploi du temps, ne sont pas pleinement exploitées. Le théme principal est parfois
peu ou pas abordé.

e Le manque de lien avec le projet d'établissement et les partenaires : la dimension collective et
I'inscription dans le projet d'établissement, ainsi que la collaboration avec les partenaires externes,
sont souvent négligées ou insuffisamment développées.

e Des difficultés dans I'expression écrite : de nombreuses fautes d'orthographe et de syntaxe sont
relevées. Le vocabulaire professionnel n'est pas toujours mobilisé.

e Lamaitrise fragile des savoirs didactiques : certains candidats montrent des lacunes dans la trans-
position didactique des savoirs disciplinaires. La connaissance des dispositifs de la réforme (co-inter-
vention, soutien au parcours, projet) est parfois superficielle ou mal exploitée.

e Une utilisation limitée ou inadaptée du numérique : l'intégration des outils numériques pédago-
giques est souvent peu diversifiée, voire absente.

e Des copies incomplétes ou trés courtes : un nombre important de copies sont jugées trop pauvres
en contenu ou inachevées, ce qui limite 'appréciation des compétences du candidat. La gestion du
temps de I'épreuve semble poser des difficultés.
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Bien que certains candidats montrent de bonnes bases, une maitrise des savoirs et une volonté d'innover ou
de collaborer, les principales difficultés résident dans la construction détaillée et justifiée des séquences
pédagogiques, I'exploitation approfondie de toutes les dimensions du sujet (annexes, EDT, partenaires), la
gestion compléete de I'évaluation et de la remédiation, la prise en compte fine des besoins de tous les éléves,
et une expression écrite claire et précise.

2.4.Conseils du jury aux candidats sur I’épreuve d’admissibilité

Nous pouvons noter une certaine évolution par rapport aux précédentes sessions. Les candidats ont tenu
compte des conseils formulés sur les rapports de jury du CAPLP depuis 2021.

Nous conseillons aux futurs candidats de prendre en compte certains conseils non exhaustifs.

Prendre connaissance et intégrer les 14 compétences du référentiel du métier du professorat

= Annexe A : compétences du référentiel métiers du professorat

Préparation et rédaction

Soigner la forme et la lisibilité de la copie. Une présentation claire et organisée est essentielle, de
méme qu'une structuration cohérente des idées et des séquences.

Gérer le temps de I'épreuve pour proposer des productions complétes et détaillées, évitant ainsi le
contenu superficiel. Chaque idée doit étre développée et une description suffisante des activités et
méthodologies présentées.

Maitriser I'expression écrite en veillant a l'orthographe, a la syntaxe et a la mobilisation d'un
vocabulaire professionnel pertinent.

Contenus pédagogiques et didactiques

Maitriser les savoirs disciplinaires et professionnels, en évitant toute lacune dans la transposition
didactique.

Exploiter le sujet et les ressources dans leur intégralité : s'emparer pleinement du sujet, exploiter
toutes les opportunités (annexes, emploi du temps) et aborder le théme principal avec pertinence.

Construction pédagogique

Veiller & la cohérence, a la structure des séquences pédagogiques

Fixer des objectifs précis et une progression logique entre les séances.

Justifier systématiquement les choix didactiques afin d'éviter toute confusion entre "séquence" et
"séance".

Evaluations et remédiation

Intégrer les dispositifs d'évaluation, les expliciter et les justifier, en lien avec la logique pédagogique
(évaluation par compétences, auto-évaluation).

Proposer des temps de remédiation ou d’explicitation qui sont parfois absents ou insuffisamment
exploités.

Utilisation du numérique

Engager une réflexion pertinente de I'utilisation des outils numériques a des fins pédagogiques
dépassant une simple intégration classique.

Implication et engagement dans la vie de I’établissement

Démontrer une vision non cloisonnée de l'enseignement en établissant des liens avec le projet
d'établissement, les partenaires éducatifs (internes et externes) et en valorisant la collaboration et le
travail en équipe.

S’acculturer aux orientations des politiques éducatives pour mettre en application les dispositifs de la
réforme (TVP, co-intervention, soutien au parcours, projet, etc.) et ainsi proposer des séances
pédagogiques répondant aux attendus de l'institution.

L’application de ces conseils permettra aux futurs enseignants, non seulement, de réussir le concours, mais
aussi de poser les bases d'une pratique professionnelle solide et adaptée aux défis de I'éducation nationale.
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2.5.Critéres d’évaluation de ’admissibilité

Les critéeres d'appréciation du jury s’appuient sur les compétences du métier d’enseignant (cf référentiel du

métier d’enseignant) :

Extrait des compétences du métier d’enseignant

Critéeres d’évaluation

Identifier et utiliser les savoirs, les compétences

P1 Maitriser leur

didactique

les savoirs disciplinaires et

Maitrise du contenu enseigné

Exactitude, valeur culturelle des apports et leur
exploitation pédagogique et didactique

Communiquer

P2. Maitriser la langue francaise dans le cadre de
son enseignement

Qualité des documents proposés
Quialité rédactionnelle

Formulation, utilisation d'un vocabulaire

pédagogique et professionnel

Construire, animer, varier les séances et prévoir d

es liens entre elles

P3. Construire, mettre en ceuvre et animer des
situations d'enseignement et d'apprentissage
prenant en compte la diversité des éléves

Rappel et prise en compte des prérequis

Richesse des méthodes pédagogiques utilisées
et cohérence avec les objectifs

Support de formation : varié, cohérent

Organisation et gestion du temps des éléves

Evaluer

P5. Evaluer les progrés et les acquisitions des éléves

Méthode d'évaluation (avec ou sans outil
numeérique)

Mise en place d'un temps d'explicitation et de
remédiation

Travailler en équipe

10. Coopérer au sein d'une équipe

Construire et coopérer au sein d'un collectif

Capacité a inscrire son action dans un projet
d'établissement

Coopérer avec des partenaires
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ll. Epreuves d’admission

3.1 Présentation des épreuves d’admission

» L’épreuve de legon

L'épreuve consiste en la conception, I'animation et la justification devant le jury d'une séance pédagogique
dans un enseignement professionnel en lien avec l'option choisie a partir d'une situation professionnelle
fournie par le jury. Celle-ci précise les conditions d'enseignement ainsi que des éléments de contexte de la
séance d'enseignement pratique a concevoir et animer.

e Durée totale de I'épreuve : 6 heures
e Coefficient: 5

Compléments liés au déroulement de I’épreuve d’admission

L'épreuve se déroule dans les locaux spécifiques a I'option choisie. Elle comprend trois phases :
e une premiére phase de conception de la séance pédagogique (durée : 1 heure 30)
e une deuxieme phase de réalisation (durée : 4 heures)
e une troisieme phase d'une durée de 30 minutes qui consiste en un exposé du candidat de 10 minutes
maximum.

3.1.1.Phase 1 de conception de la séance pédagogique : 1h30

Elle intégre les mises en situations professionnelles définies dans le sujet, que le candidat sera ensuite appelé
a présenter devant le jury. L'évaluation porte sur ;
- la qualité de la rédaction d'une fiche technique,
- larigueur de la planification du travail demandé,
- le respect des contraintes d'organisation,
- la proposition et I'évaluation d’'une activité pédagogique en cohérence avec les contraintes
mentionnées.

3.1.2.Phase 2 de réalisation : 4h

Cette phase comprend la réalisation des travaux réels et le commentaire des pratiques mises en ceuvre ainsi
que les résultats obtenus.

La phase de réalisation permet d'évaluer :
- lacréativité,
- lerespect des régles d'hygiéne et de sécurite,
- le contrble et I'appréciation des denrées,
- la maitrise des techniques,
- la présentation des produits,
- le contréle des rendements, de la qualité gustative et de la présentation,
- l'organisation et la conduite du travail.

Le sujet proposé au candidat lors de de la phase de réalisation porte sur le domaine sectoriel choisi
(boulanger ou patissier). Cette information est a communiquer auprés de la DGRH apres I'admissibilité (avant
le 16 mai 2025 pour la session 2025).

= Annexe B : matériel candidats

= Annexe C : sujet d’admission épreuve de lecon : boulangerie 2025
= Annexe D : sujet d’admission épreuve de lecon : patisserie 2025

3.1.3.Phase 3 exposé/entretien : 30 minutes

Cette phase comprend une présentation du candidat de 10 minutes pour justifier ses choix didactiques et
pédagogiques de la séance préparée en phase 1, suivie d'un entretien d'approfondissement avec le jury
pendant 20 minutes. La phase pédagogique a pour but d'apprécier :
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- l'aptitude du candidat a exposer ses idées, a présenter la situation pédagogique préparée et a
expliciter ses choix pédagogiques

- son aptitude a comprendre les questions qui lui sont posées et a réagir devant une difficulté,

- présenter un exposé claire et structuré.

» L’épreuve d’entretien

L'épreuve d'entretien avec le jury porte sur la motivation du candidat et son aptitude a se projeter dans le métier
de professeur au sein du service public de I'éducation.

e Durée totale de I'épreuve : 35 minutes
e Coefficient : 3

L'entretien comporte une premiére partie d'une durée de quinze minutes débutant par une présentation, d'une
durée de cing minutes maximum, par le candidat des éléments de son parcours et des expériences qui l'ont
conduit a se présenter au concours en valorisant ses travaux de recherche, les enseignements suivis, les
stages, I'engagement associatif ou les périodes de formation a I'étranger. Cette présentation donne lieu a un
échange avec le jury.

La deuxieme partie de I'épreuve, d'une durée de vingt minutes, doit permettre au jury, au travers de deux mises
en situation professionnelle, I'une d'enseignement, la seconde en lien avec la vie scolaire, d'apprécier I'aptitude
du candidat a :

e s'approprier les valeurs de la République, dont la laicité, et les exigences du service public (droits et
obligations du fonctionnaire dont la neutralité, lutte contre les discriminations et stéréotypes, promotion
de I'égalité, notamment entre les filles et les gargons, etc.)

e faire connaitre et faire partager ces valeurs et exigences.

Le candidat admissible transmet préalablement une fiche individuelle de renseignement établie sur le modéle
figurant a l'annexe VI de l'arrété du 25 janvier 2021 fixant les modalités d'organisation des concours du
certificat du certificat d'aptitude au professorat de lycée professionnel, selon les modalités définies dans l'arrété
d'ouverture.

Annexe E : Sujet d’admission épreuve d’entretien 2025

3.2 Bilan de ’admission 2025

Epreuve de lecon Epreuve d’entretien
Candidats présents 18 18
Moyenne de I'’épreuve 11,67 13,56
Note la plus haute 16 19
Note la plus basse 7 6
Médiane 12,5 15
Ecart-type 3,01 4,27
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La moyenne de I'épreuve de lecon lors de cette session est de 11,67 pour une médiane de 12,5 : 50% des
notes se situent en-dessous de la médiane (supérieure a la moyenne).

T

La moyenne de I'épreuve d’entretien lors de cette session est de 13,56 pour une médiane de 15 : 50% des
notes se situent en-dessous de la médiane (supérieure a la moyenne).

e Epreuve d’entretien
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3.3 Remarques du jury sur les épreuves d’admission

3.3.1. Epreuve de lecon

3.3.1.1. Analyse de la prestation

L’épreuve de legon, articulée autour d’'une phase pratique de fabrication précédée d’'une phase de préparation
écrite et suivie d’'un exposé et d’'un entretien pédagogique, permet d’évaluer non seulement les compétences
technigues des candidats, mais aussi leur capacité a transmettre un savoir-faire avec rigueur et pédagogie.

La session 2025 a mis en lumiére une grande diversité de profils, révélant tant des savoir-faire maitrisés que
des marges de progression. L’analyse qui suit s’articule autour de deux volets complémentaires : la réalisation
pratique des produits et la phase pédagogique.

A travers l'identification des points forts et des axes d'amélioration, I'objectif est de fournir un éclairage utile
aux futurs candidats, aux formateurs ainsi qu’aux membres des jurys pour continuer a valoriser I'excellence
professionnelle et éducative dans ce domaine exigeant.
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1. La réalisation pratiue des produits

= Lejury aapprécié pour certains candidats :

(¢]

o
O

(¢]

o
O
O

(o]

(o]

Attitude professionnelle et organisation :

Une attitude professionnelle constante, incluant le respect des régles d'hygiéne et de sécurité ainsi
gu’une organisation de travail méthodique et sereine.

Des plans de travail organisés et propres tout au long de I'épreuve.

Le respect mutuel entre candidats et envers les membres du jury durant I'épreuve.

Maitrise technique et qualité des produits :

Une bonne maitrise générale des techniques de fabrication avec des fabrications soignées, rigou-
reuses et conformes aux attentes.

Une exécution technique satisfaisante avec des gestes sdrs et professionnels.

Des prestations de qualité et une capacité a remettre en état les espaces de travail dans le temps
imparti.

Gestion du temps et efficience :

Une phase pratiqgue menée de fagon organisée, cohérente et efficiente.

Une gestion du temps d'épreuve cohérente ayant permis des prestations de qualité.

Une capacité a s'organiser de maniére générale et a faire preuve d'une attitude professionnelle
durant toute I'épreuve.

Présentation des produits :

La mise en place des buffets ainsi que la présentation ont été soignées, cela est le fruit d'un travalil
de préparation en amont.
Des buffets de trés belle qualité.

= Lejury aregretté pour certains candidats :

Des lacunes ont été identifiées dans la maitrise technique et I'organisation de certains candidats :

e Gestion du temps et du rythme :

o
O

Une mauvaise gestion du temps, notamment au démarrage de I'épreuve.
Un manque de rythme d'exécution, ne permettant pas de finaliser toutes les préparations ou de
soigner les finitions.

e Maitrise des techniques fondamentales :

©]
©]

o

Des techniques et gestuelles de base non maitrisées.

Des fragilités techniques diverses (ex : confection de sablé breton, fours secs, écriture au cornet,
pate a choux, montage d'entremets, creme mousseline, cuisson des produits traiteur).

Un mangue de régularité et de précision dans la production.

e Lecture du sujet et valorisation des produits :

(0]

Une lecture superficielle du sujet conduisant quelques candidats a préparer une séquence péda-
gogique sur l'intégralité de la commande alors qu’il est attendu un seul produit.

Une lecture insuffisante ou non approfondie du sujet, entrainant des productions non conformes
(ex : entremets, produit traiteur).

Des produits non valorisés, un manque de créativité ou une exploitation insuffisante du theme.
Négligence des phases préliminaires (ex : préparation des légumes) ou manque d'assaisonne-
ment.

e Organisation et attitude :

O
O

@)

Un mangue de rigueur et de netteté dans I'exécution et la présentation du buffet.

Un manque de savoir-étre ou d'assurance en laboratoire, une attitude parfois inadaptée entre les
candidats.

Une utilisation non rationnelle des produits, énergies et fluides.

Des produits non aboutis ou un manque de cuisson constaté pour certains produits.

Des propositions de produits réalisées par mimétisme dans certains laboratoires qui nuisent a la
créativité et a la qualité de la production.
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2. Laphase pédagogique

= Lejury a apprécié pour certains candidats :

= Maitrise des compétences et connaissances pédagogiques :

Une maitrise des compétences attendues lors de cette phase de I'épreuve.

La capacité a développer et justifier les arguments inscrits dans la phase écrite.

Une maitrise des contenus pédagogiques et des connaissances pédagogiques et didactiques.

La capacité a aborder et développer de nombreuses notions pédagogique et didactique et de les
justifier.

o O O O

= Qualité de I’interaction et posture :

Des échanges riches, pertinents, constructifs et enrichissants avec le jury.

Une écoute active et une analyse réflexive sur la séance proposée.

Un vocabulaire utilisé adapté, une prestation orale claire, structurée et précise.

Une posture posée, une capacité a se projeter dans I'enseignement et a prendre du recul sur ses
pratiques.

La capacité a identifier des erreurs et a proposer une remédiation.

Le respect des contraintes horaires de I'exposé.

o Lavigilance aux Eléves a Besoins Educatifs Particuliers (EBEP).

O O O O

o O

= Aptitude a communiquer :
o La capacité a s'exprimer a |'oral de maniére satisfaisante.

= Lejury aregretté pour certains candidats :

e Préparation et structuration :
o Un manque de préparation générale a cette phase de I'épreuve.
o Desdifficultés a structurer sa pensée et a répondre de maniére claire et ciblée aux attentes du jury.
o L'incapacité a développer la démarche et les choix pédagogiques pour la création de la séance en
lien avec le choix de la fabrication d’un produit de la commande.

e Maitrise des choix pédagogiques et didactiques :

o Un manque d'approfondissement dans la justification des choix pédagogiques de la séance pro-
posée.

o Un lien insuffisant entre la legon écrite et sa retranscription a I'oral.

o Des justifications des choix pédagogiques parfois vagues, imprécises et manquant de justesse ou
de pertinence.

o Des incohérences dans les choix pédagogiques (ex : choix d'activités expérimentales non perti-
nentes, trop nombreuses évaluations).

o Un contenu de cours (ex : sur l'atelier expérimental) semblant insuffisamment maitrisé.

o Des interrogations du jury sur la faisabilité de la séance proposée.

e Interaction et posture:
o Une interaction avec le jury non adaptée aux attentes.
o Un mangue d'écoute de la part de certains candidats durant I'entretien.
o Un excés de confiance et un manque de remise en question par rapport aux €crits proposés dans
la séance.
o Des hésitations, un manque d'assurance et parfois un manque d'arguments dans les échanges
avec le jury.

3.3.1.2. Conseils du jury aux candidats pour I'épreuve de legon

La réussite a I'épreuve de lecon repose sur une préparation rigoureuse, une posture professionnelle affirmée
et une capacité a articuler de maniére cohérente les différentes phases de I'épreuve. Une lecture attentive et
une compréhension fine du sujet constituent un préalable essentiel. Trop de candidats échouent a saisir les
spécificités du contexte professionnel proposé, ce qui nuit a la pertinence de leur réponse. Par ailleurs, une
gestion du temps efficace des le début de I'épreuve conditionne la qualité de la prestation et la capacité a
remettre les espaces en état dans les délais impartis.

L’ensemble de la démarche pédagogique doit étre cohérent, logique et adapté au profil des éléves et a la
situation professionnelle choisie. Durant la phase de conception, une attention particuliére doit étre portée a
la qualité des documents écrits. Les fiches techniques, les organigrammes et les intentions pédagogiques
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doivent étre précis, rigoureux et bien présentés. Le vocabulaire utilisé doit étre professionnel, clair et
accessible. Les objectifs pédagogiques doivent étre lisibles, bien formulés et ancrés dans le contexte de la
séance. Trop souvent négligées, les modalités d’évaluation doivent étre explicites, intégrées a la conception
et révélatrices des compétences visées.

Un manque de clarté ou une organisation défaillante affaiblit la portée du travail. Lors de la phase de
réalisation, la maitrise des techniques professionnelles, des gestes et des postures est observée par le jury.
La rigueur dans l'application des reégles d’hygiéne, I'organisation méthodique du poste de travail et le soin
apporté a la présentation des produits sont des indicateurs forts du professionnalisme du candidat. Pour
faciliter 'organisation dans les laboratoires, les candidats sont autorisés a communiquer pour une transmission
de consignes ou de modalités organisationnelles. La valorisation des produits, la créativité dans I'exploitation
du théme et l'optimisation des ressources (énergie, fluides, matiéres premieres) sont autant d’éléments
déterminants. Toute réalisation doit étre conforme aux attentes du sujet : les choix hors commande ou les
recettes non adaptées sont systématiquement pénalisés.

Enfin, 'exposé oral et I'entretien constituent une phase décisive. Une préparation insuffisante nuit a la clarté
de lintervention. Le candidat doit structurer son discours, justifier ses choix pédagogiques et démontrer sa
capacité de recul et d’auto-analyse. L’interaction avec le jury doit étre pertinente, nourrie par une écoute active
et une capacité a répondre de fagon construite. L’argumentation doit reposer sur une réelle maitrise des
contenus et un usage approprié du vocabulaire professionnel. Toute forme d’assurance excessive ou, a
l'inverse, de manque de remise en question est défavorable.

En conclusion, au-dela de 'aisance orale que beaucoup démontrent, c’est bien la qualité de la préparation, la
cohérence des choix didactiques, la capacité a structurer sa pensée et a justifier ses pratiques qui font la
différence. Une lecture approfondie du sujet est nécessaire pour mesurer les attentes tant a I'écrit que pour la
phase 3. Une posture réflexive et rigoureuse est attendue a chaque étape de I'épreuve.

3.3.2. Epreuve d’entretien

3.3.2.1. Analyse de la prestation

L’épreuve d’entretien du concours CAPLP, au-dela de I'évaluation des compétences disciplinaires et
professionnelles, constitue un moment clé pour apprécier I'engagement des candidats dans le métier
d’enseignant et leur adhésion aux valeurs fondatrices de 'Ecole de la République. Cet entretien permet
d’évaluer la capacité du futur enseignant a s’inscrire pleinement dans une mission de service public, a se
projeter dans les exigences éthiques de la fonction et a affirmer une posture éducative responsable,
respectueuse des principes de laicité, de neutralité et d’égalité.

La session 2025 a mis en évidence une grande diversité dans la qualité des prestations orales, reflétant des
parcours variés et des degrés d’appropriation inégaux des enjeux du métier. Les jurys ont souligné des
éléments positifs tels que la qualité de la communication, la rigueur de la préparation et la réflexion engagée
sur les missions de I'enseignant. Cependant, des lacunes ont également été relevées, notamment en matiére
de connaissance du systéme éducatif, de clarté dans les propos et de capacité a se projeter dans une posture
professionnelle durable.

= Lejury aapprécié pour certains candidats :

e Qualité de la préparation et de la présentation orale :
o Des présentations orales travaillées, bien préparées et pertinentes, souvent transposables aux
métiers de l'enseignement.
o Un niveau de préparation rigoureux, avec un propos structuré et correctement argumenté.
o Le respect du timing imparti pour la présentation (5 minutes + 10 minutes d'échanges).

e Qualités de communication et posture :
o Une qualité de communication générale, une attitude calme et réfléchie.
o Une posture enseignante et une capacité a maintenir une réflexion éthique et républicaine tout au
long de l'entretien.
o Laclarté de I'élocution et la pratique d'une écoute active.
La fluidité et la constructivité des échanges avec le jury.
o Une attention particuliere portée a la tenue vestimentaire.

@)
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e Compétences et projection professionnelle :

(e]

La mise en avant des compétences acquises au cours du parcours et la capacité de projection au
service des missions enseignantes.

La mobilisation de I'expérience acquise et des connaissances théoriques pour la résolution de si-
tuations.

La capacité a analyser sa propre pratique.

Un parcours réflexif démontrant la maitrise des compétences professionnelles et la posture atten-
due d'un enseignant.

La pertinence de la présentation du parcours de formation et professionnel, le rendant transposable
dans l'enseignement.

e Connaissance du systéme éducatif et du métier :

(¢]

La connaissance des obligations des fonctionnaires.

= Lejury aregretté pour certains candidats :

e Préparation insuffisante :

(o]

(¢]

o

(o]

(o]

O
O
O

©]
o

Des fiches de renseignement du parcours incompléetes ou non personnalisées, ne permettant pas
une analyse approfondie du parcours.

Une certaine impréparation concernant la présentation du parcours (présentation de moins de 5
minutes).

Une préparation incompléte, notamment sur les compétences du référentiel de I'enseignant.

Manqgue de connaissance du systéme éducatif :

Une connaissance superficielle du systéme éducatif (droits et obligations, fonctionnement de
I'EPLE, par exemple).
Une vision partielle du systeme scolaire, de ses enjeux et des codes qui y sont attachés.

Qualité des propos et de I'analyse :

Des propos manquant de clarté et de concision.
Des hésitations dans I'analyse de situations proposées, ou des analyses incomplétes.
Des réponses superficielles ou incomplétes pour les situations de vie scolaire.

Projection et expérience professionnelle :

Un manque de projection dans le métier d'enseignant.
Un manque de vécu professionnel limitant le transfert et I'exploitation en situation pédagogique.

e Communication et posture :

o
O

Une attitude manquant de calme et de sérénité.
Une communication interpersonnelle marquée par un mangue d'aisance pouvant nuire a la qualité
des échanges.

3.3.2.2. Conseils du jury aux candidats pour I'épreuve d’entretien

e Préparation approfondie :

©]
©]

Veiller a se préparer en allant chercher des informations sur les sites institutionnels.

Faire preuve de curiosité sur les missions enseignantes et le fonctionnement général du systeme
éducatif.

Approfondir les recherches pour se préparer a I'épreuve et se perfectionner dans les deux va-
lences.

e Préparation de l'oral :

o

Préparer la présentation orale en évitant une énonciation chronologique du parcours, et en mettant
en exergue les compétences acquises, la raison de la présentation du concours et les motivations.
S'entrainer a présenter une épreuve orale (tenue vestimentaire, posture, congruence, poser sa
Voix, etc.).

Consulter les rapports de jury des autres concours enseignants, notamment pour les mises en
situation.

e Réflexion sur le métier :

o O O

o

Approfondir la présentation des motivations & devenir enseignant.

Mener une réflexion quant aux qualités requises pour étre enseignant au 21¢ siecle.
Objectiver sa motivation au regard des attendus de I'épreuve.

Faire le lien entre ses expériences professionnelles et le métier d'enseignant.
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e Immersion et connaissance du terrain :

o Se rapprocher des lycées professionnels (LP) pour demander l'autorisation de participer a des

séances d'enseignement en situation réelle.

o S'approprier la politique éducative.

o Enrichir et développer ses connaissances du systeme éducatif et des missions du fonctionnaire

d'Etat.

IV. Conclusion

Synthése des admis

Nombre de postes 7

Liste complémentaire 1

Candidats présents 18

Moyenne des admissibles 15,03

Moyenne des admis épreuve d’admissibilité 16,99

Moyenne des admis épreuve de legon 13,31

Moyenne des admis épreuve d’entretien 17,25

Moyenne générale des admis 15,52

Barre d’admission 14,25

Moyenne la plus haute des admis 16,35

Moyenne la plus basse des admis 14,25

Médiane des admis 15,92

Candidats admis 7

Candidat inscrit sur liste complémentaire 1
Quelgues statistigues des candidats admis

Admission Genre
Nombre de postes Barre d’admission Patissier Boulanger Féminin Masculin

CAPLP 7+1(LC) 14,25 2 6 3 5
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Age des candidats admis

51 I 1
48 I 1
40 I 1
o0 38 I 1
36 I 2
35 I 1
26 I 1

Titres ou diplémes des admis

Niveau 5 (BTM,
MOF)
50%

Niveau 4 (BP, BCP)
50%

Le CAPLP externe Métiers de I'alimentation option boulangerie patisserie vise a recruter des professeurs dont
la vocation est d’enseigner en classes de Baccalauréat Professionnel Boulanger-péatissier, CAP Boulanger et
CAP Pétissier de lycée professionnel ; il est indispensable de s’'informer et de se familiariser sur les spécificités
de la voie professionnelle (public, contenu et démarches pédagogiques a mettre en ceuvre, rénovations et
réforme).

Cela exige de la part des candidats qu'ils justifient les choix théoriques, didactiques et pédagogiques
essentiels sur lesquels ces programmes et référentiels reposent.

Le jury attend donc des candidats que leur analyse témoigne :

d'une bonne maitrise des différents champs disciplinaires de la boulangerie péatisserie, de leur
complémentarité et transversalité, des problématiques qui les animent et de leurs
évolutions,

d’'une bonne connaissance des pratiques professionnelles en entreprise en relation avec les
référentiels,

d'une réflexion didactique et pédagogique compatible avec [I'enseignement en lycée
professionnel.

Enfin le jury préconise aux candidats de s’interroger sur les différentes démarches et méthodes pédagogiques,
sur leur adéquation a I'objectif fixé tout en valorisant leur culture professionnelle.

En conclusion, ce concours nécessite une réelle préparation des candidats sur I'ensemble des épreuves.
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Annexe A : Référentiel des compétences professionnelles des métiers du professorat et de
I’éducation

Annexe B : Matériels candidats pour 'admission
Annexe C : Sujet d’admission épreuve de legcon : option boulangerie 2025

Annexe D : Sujet d’admission épreuve de lecon : option patisserie 2025

Annexe E : Sujet d’admission épreuve d’entretien 2025
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Annexe A : Référentiel des compétences professionnelles des métiers du
professorat et de I’éducation (extrait)

NOR :MENE1315928A arrété du 1-7-2013-J.0.du 18-7-2013 MEN - DGESCO A3-3 Annexe publié au (voir
le référentiel complet sur le BOEN n°30 du 25 juillet 2013)

Compétences communes atous les professeurs et personnels d'éducation, acteurs du service public
d'éducation

- Faire partager les valeurs de la République
- Inscrire son action dans le cadre des principes fondamentaux du systeme éducatif et dans le cadre

réglementaire del'école

Compétences communes a tous les professeurs et les personnels d'éducation, pédagogues et
éducateurs au service de la réussite de tous les éléves

= Connaitre les éléves et les processus d'apprentissage

- Prendre en compte la diversité des éléves

- Accompagner les éléves dans leur parcours de formation

- Agir en éducateur responsable et selon des principes éthiques

- Maitriser la langue francaise a des fins de communication

= Utiliser une langue vivante étrangere dans les situations exigées par son métier

= Intégrer les éléments de la culture numérique nécessaires a I'exercice de son métier

Compétences communes atous les professeurs et les personnels d'éducation, acteurs de la
communauté éducative

= Coopérer au sein d'une équipe

Contribuer a I'action de la communauté éducative

- Coopérer avec les parents d'éleves

Coopérer avec les partenaires de I'école

S'engager dans une démarche individuelle et collective de développement professionnel

Compétences communes atous les professeurs porteurs de savoirs et d'une culture commune

- Maitriser les savoirs disciplinaires et leur didactique

- Maitriser la langue francgaise dans le cadre de son enseignement

Compétences communes de tous les professeurs, praticiens experts des apprentissages

- Construire, mettre en ceuvre et animer des situations d'enseignement et d'apprentissage prenant en
compte la diversité des éléves

= Organiser et assurer un mode de fonctionnement du groupe favorisant l'apprentissage et la socialisation
des éléves

- Evaluer les progreés et les acquisitions des éléves.
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Annexe B : Matériels candidats pour I’admission

MATERIEL CANDIDAT Boulangerie MATERIEL CANDIDAT Pétisserie

e Une tenue professionnelle complete : pantalon, veste (sans signe distinctif), calot, tablier,
chaussures de sécurité et torchon.

¢ Une petite balance électronique (minimum 5 kg, pesage au gramme)
e Assortiment de douilles inox

e Boite d'emporte-piéces divers (cannelés et /ou unis)

e Pochoirs, gabarits, ...

e Un ou plusieurs minuteurs

e Un décapeur thermique

e Poches jetables

e Une calculatrice

e Surligneurs ou crayons de couleur pour compléter, si besoin, 'organigramme de travail

e Un carnet de recettes personnelles, sur support papier, comportant uniguement les
informations (ingrédients et quantités), est autorisé pendant toute la durée des
épreuves. Il ne fait mention d’aucune méthodologie ou technique de fabrication.

e Une mallette doutillage type éléve: e Une mallette d'outillage type éléve:
couteau de tour, couteau d’office, coupe- couteau de tour, couteau d’office, coupe-
pate, thermomeétre, scarificateur, ciseaux, pate, thermometre, ciseaux, rouleau a
rouleaux (petit et gros modéle), cornes, patisserie, cornes, maryse, palettes inox,
spatule, pinceaux, etc. spatules, pinceaux, etc.

e Moules ou inserts pour la réalisation des e Peigne a chocolat

viennoiseries.

e Petite passoire ou tamis

Ne sont pas autorisés

- Les matiéres premiéres et/ou des pré-fabrications,

- Les outils numériques ou téléphones portables connectés: ceux-ci seront remis aux
organisateurs a l'arrivée et rendus a la fin de I'épreuve.
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Annexe C : Sujet d’admission épreuve de lecon : option boulangerie 2025

CAPLP Externe

Métiers de I'alimentation « Boulangerie/patisserie »

Sujet admission 2025
EPREUVE DE LECON : Sujet en boulangerie

e Coefficient de I'épreuve : 5
e Durée de I'épreuve : 6 heures
Phase de conception des activités peédagogiques - 1 h 30
Phase d’exécution de la commande - 4 h 00
Phase d’exposé et d’entretien - 0 h 30

*Premiére phase : conception des activités pédagogiques (1h30)

Lors de cette premiére phase, le candidat doit concevoir de maniére synthétique, en fonction d'une
commande précise, des activités pédagogiques adaptées aux éléves.
Dans ce cadre, il choisira 'une des fabrications attendues dans la commande.

Il doit :

> identifier le niveau de la classe (baccalauréat professionnel boulanger-patissier) et le con-
texte pédagogique ;

» se situer dans une progression pédagogique ou le calendrier de I'année scolaire ;

» définir les compétences a atteindre en fonction du niveau choisi ;

» analyser et adapter la séance au regard du profil de ses éléves (ex : éléves a besoins parti-
culiers) :

» proposer les modalités d’évaluation des éléves.

Le candidat devra expliquer sa démarche, réfléchir aux obstacles potentiels par rapport a la com-
mande a réaliser et déterminer comment rendre les techniques de fabrication accessibles aux éléves
en fonction du niveau visé et de leur profil.

Il organise également la fabrication de la commande pour la deuxieme phase (renseigner les
documents 1 et 2 du sujet).

*Deuxiéme phase : exécution de la commande (4 heures)

Pendant cette phase de 4 heures, le candidat exécute I'intégralité de la commande tout en évaluant
la faisabilité des différentes activités par les éléves.
Il peut:
> identifier les atouts et les complexités des activités proposées ;
» déterminer les moyens de contourner les difficultés afin de permettre aux éléves de réussir
la tdche demandée.

*Troisiéme phase : exposeé et entretien (30 minutes)

Cette phase, d'une durée totale de trente minutes, comprend une présentation du candidat de dix
minutes au maximum pour justifier ses choix didactiques et pédagogiques, suivie d'un entretien
approfondi avec le jury pendant vingt minutes.

Si le candidat n'utilise pas les dix minutes complétes pour I'exposé, ce temps ne sera pas
ajouté a I'entretien.

Le candidat est invité a :
» expliciter ses choix pédagogiques ;
» expliquer comment il envisage d’accompagner les éléves pour qu’ils réalisent le travail
dans de bonnes conditions.
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Contexte

Vous enseignez au sein du lycée hételier « Gustave Eiffel », qui accueille prés de 600 éléves, situé
a Limay dans 'académie de Versalilles, a proximité d’'un centre commercial et a quelques kilométres
de terres agricoles. Cet établissement, labellisé « lycée des métiers de I'alimentation », propose le
baccalauréat professionnel Métiers de I'alimentation option boulanger-patissier.

Le lycée est équipé d’une boutique pédagogique « Nos saveurs du coeur » ouverte au public et aux
éléves tous les vendredis de 13h a 17h. Elle propose des productions confectionnées par les éléves,
issues de producteurs et fournisseurs locaux, I'établissement privilégie les circuits courts d’approvi-
sionnement.

Le projet d’établissement souhaite mettre I'accent sur le développement durable et le commerce
équitable.

L’équipe pédagogique de I'établissement est composée de 5 enseignants qui se partagent I'ensei-
gnement professionnel. Vous avez la responsabilité d’une classe de 24 éléves (2 groupes de 12
éléves) dont vous partagez I'enseignement professionnel avec un collegue.

Cette classe est trés hétérogéne. Beaucoup d’éléves ont de grandes difficultés scolaires. Un tiers
de la classe bénéficie d’un Projet Personnalisé de Scolarisation (PPS) ; une AESH (accompagnant
d’éléves en situation de handicap) est présente sur le temps de I'enseignement professionnel pour
un éleve.

Vous disposez de 6 heures pour la conception des activités pédagogiques, I’exécu-
tion de la commande, I’exposé et I’entretien avec le jury ainsi que la remise en état
du poste de travail.

Une liste de produits et de préparations pré-élaborées est a votre disposition.

*Premiére phase : conception des activités pédagogiques : 1h30

Dans votre plan de formation, vous souhaitez couvrir les compétences « C1 organiser, C2 réaliser,
C4 communiquer-commercialiser » lors d’'une séance de quatre heures.

Vous proposerez une exploitation pédagogique de I'une des fabrications attendues dans la deu-
xiéme phase et vous justifierez votre démarche en vous basant sur le référentiel et les ressources
mises a disposition dans le sujet.

Vous avez la possibilité de prendre des notes et d’affiner vos choix tout au long de la deu-
xiéme phase de fabrications dans le laboratoire.

*Deuxiéme phase : exécution de la commande : 4 h

Un numéro de poste de travail vous a été attribué, ce numéro est a reporter (étiquette a votre
disposition) sur toutes vos productions et sur tous les documents fournis.

Vous devez préparer la commande ci-dessous en tenant compte des consignes données.

La remise en état de votre poste de travail et du petit matériel est comprise dans le temps de I'épreuve
(annexe 3).

Dans une démarche d’éco-responsabilité et environnementale vous devrez limiter les pertes
de matiéres premiéres sur la phase d’exécution de la commande.
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« Theme libre : au choix du candidat »

Annexes a disposition
- Annexe 1 - liste de produits de base et de produits pré-élaborés
- Annexe 2 - fiches recettes (a titre indicatif)
- Annexe 3 - consignes pour la remise en état du poste de travail et du laboratoire
- Votre carnet personnel de recettes (ingrédients et quantités) sans procédés de fabrication.

Documents a compléter et a remettre au jury
- Document 1 : organigramme de travalil
- Document 2 : fiche technique

Les produits élaborés comprendront obligatoirement :

Pain de tradition frangaise (sur levain liquide)

10 petits pains pesés a 80 g faconnés en 2 formes différentes
8 baguettes pesées a 350 g (non farinées)

4 piéces pesées a 350 g en 2 formes au choix du candidat

5 pains longs pesés a 550g.

Pain de campagne (sur pate fermentée)

Technique de fermentation « direct ».
- 6 pains pesés a 400 g en 2 formes au choix du candidat

Pate levée feuilletée (détrempe fournie)

A partir d’'une détrempe de 5659, réaliser :
- 10 croissants.

Pate levée (détrempe fournie)

A partir de 600g de pate, réaliser :
- 1 tresse allongée pesée a 320g
- 4 tartes au sucre a 70g

Fabrication traiteur

Dans une démarche éco-responsable, vous valorisez le maximum de restes de votre cours de TP
précédent en réalisant 6 produits traiteur individuels identiques de forme libre composés de :
- Base de pate mise en ceuvre (déduire de la production en le précisant dans le document 2)
- Garniture végétarienne avec des légumes du panier (carottes/courgettes/aubergines/oignons
et épices)
- Emmental, beurre, créme épaisse, lait et ceufs sont a disposition si besoin.

Piece de décor (theme libre)

A partir de pate a pain party (1,5kg de farine maximum) et de pate morte (300g fournis), réaliser
une piece sur le théme de votre choix, écriture au cornet obligatoire.

Tous les fagconnages sont réalisés manuellement.

A la fin de I’épreuve :
- Vous exposerez vos productions sur une nappe fournie par le centre, dans le laboratoire
prévu a cet effet, un espace numéroté vous est attribué.
- Vous remettrez aux membres du jury tous les documents avec le sujet.
- Vous participerez a la remise en état du laboratoire.
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Annexe 1 - Liste de produits a disposition

Produits frais, laitiers, ceufs Epicerie
Beurre Kg | 0.250 | | Colorants Kg QS
Créme épaisse Kg | 0.200 | | Extrait de café Kg 0.025
Emmental rapé Kg | 0.300 | | Farine de force ou de gruau Kg 0,500
Levure biologique Kg 0.050 Farine de tradition T 65 Kg 2
Lait UHT demi-écrémé L 0.500 Farine ordinaire T 65 Kg 2
CEufs coquilles P 6 Farine de seigle T130 Kg 0.300
CEufs entiers (ovoproduit) L 0.100 Huile de tournesol Kg 0.100
Graines et fruits secs Huile d'olive Kg 0.100
Flocons d'avoine Kg | 0.100 | | Herbes de Provence Kg 0,050
Graines de pavot Kg | 0.200 | | Moutarde fine Kg 0.050
Graines de sésame Kg | 0.200 | | Paprika Kg 0,100
Fruits et Ilégumes Sel fin Kg 0.100
Oignons rouges Kg 0.100 Sucre glace Kg 0.050
Carottes Kg 0.200 Sucre semoule Kg 0.150
Aubergines Kg 0.200 Son de blé fin Kg 0,200
Courgettes Kg | 0.200 | | Poivre gris moulu Kg QS
Cacao poudre Kg 0,050
Préparations pré-élaborées fournies par le centre d'examen
» Pate a pain de tradition francaise: 7758¢g
> Détrempe a croissant : 565¢g
» Pate a brioche : 600g
> Pate fermentée : 700g
» Pate morte : 300g
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Annexe 2 — Fiches recettes (a titre indicatif)

wadition ranaise | Patelevée | pate abrioche
fournie feuilletée fournie fournie
- uantités pour uantités pour uantités pour
(gLl Q??SOg de F?éte Q5659 de p%te Q6009 de p%te
Farine Tradition T65 43709 1459
Farine de Gruau 145¢g 2409
Sel 789 5¢ 4,39
Sucre 379 309
Levure 30g 11,59 79
Poudre de lait
Eau 28409 1219
CEuf 15¢ 1519
Levain liquide 4409
Pate fermentée viennoise 58g 489
Beurre de tourage 145¢g
Beurre d’incorporation 299 120g
TOTAL : 77589 TOTAL : 711,59 TOTAL : 600,39

Annexe 3 — Consignes pour la remise en état du poste de travail et du laboratoire

» Poste de travail individuel, a remettre en place comme vous I’avez trouvé a votre
arrivée (durant le temps de I'épreuve)

Nettoyer et désinfecter la balance

Vérifier qu’aucun produit n’est entreposé dans les timbres et armoires de stockage

Nettoyer la plague a induction

Nettoyer le batteur-mélangeur

Rassembler, gratter, essuyer, plaques de cuisson, grilles inox et plagues inox

o~ INPE

Nettoyer le petit matériel mis a votre disposition et le stocker sur votre poste de travail

7. Nettoyer les postes de travail, surfaces inox

» Laboratoire a remettre en état et en place collectivement (hors du temps de
I'épreuve)

1. Nettoyer les cellules de refroidissement et armoires positives et négatives (intérieur et extérieur)

Nettoyer les échelles roulantes, meubles échelles et placard matériel inox

Nettoyer les fours

Plwn

BN

Nettoyer plonge automatique de lavage et son local (rayons, bac a plonge, murs, sol,grille
d’évacuation)

o

Nettoyer et désinfecter les postes de lavage des mains

Nettoyer, brosser et racler le sol — les siphons et les grilles d’évacuation

7. Evacuer et remplacer les sacs poubelles
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Candidat n°

Compléter I'organisation du travail (en respectant la légende que vous aurez déterminée)

Document a rendre au jury

Poste de travail n°

Document 1

Productions

Pain de tradition

Pain de campagne

Croissants

Conception
Organisation

Brioche

Fabrication traiteur

Piéce de décor

Légende : 1 carreau = 15 minutes

¢ Indiquer la signification des lettres suivantes que vous avez choisies pour représenter les différentes étapes sur le planning
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Document a rendre au jury

Document 2
Candidatn®: _ Poste de travailn® _
FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION
Production : Production traiteur
Produit réalisSé : ™.t e e e "
La production impacte la commande Sur : ..........ccooiiiiiiiiiiiiii i
Recette Progression
Denrées Quantité
Croquis :
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COMPETENCES DU BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « BOULANGER/PATISSIER »

C1.1. Dmmmlesmmmsdmam mmﬁadnmmmm
C1.2. D&finir 198 DasoINs ©
- lwumaing
- matanes
- COMMErciaux
c1 - financiers
ORGANISER C1.3. Collecter, truiter o1 organiser ['informasian (Eabrication - venle des produits,
crisation - raprse - croissance d'entrepnse. ), progosar of argumantar
. C1.4. Préparer Jes espacas de ravail
. C1.5. Identifier les éléments de | gualilé
C1.6. Panifier la travad dans s temps et dans aspace
1 C2.1. Metire en mouvre les mesures d'hygiéne, de sandé el de mise en sécurnité
1 £2.2. Rocapbonnar - stockar
C2.3. Paser, mesurar, quantifier
C2.4. Proparor, transformar, fabnguar
C2.5. Précantar &t valonser les produits
c2 C2.6. Vendre, facturer, encaisses
REALISER C2.7. Mainsanir on état les postas de ravail, loz matenols, 65 locaux, (65 Squipamants
at les outiiagas
1 C2.8. Appliquer les procédures de ls démarche guaite
1 2.9, Réagir aux pléas (rsques, rocdents, défauts de producthion . ) et menaer oas
| ACHCNS COMBCHVES
| C3.1.Conlrdler les matidres premisres of leurs condilicns de conservation
| C1.2. Contrélar la mise an placa of Ie rangemant das pastes da travad, du maténe! at
des locaux
C3.3. Vérifier
= Thygene corparebs o] vestmentare,
- leg opdralions de neltaysge &l de désinfection des postes de avail, des
oulifages, des maténels, des locaux
c3 3.4, Vanfiar a bon fonctionnamant des appareds utilsas & da leurs disposits oa
CONTROLER shourts e
C3.5. Contriler I'évolution des produts tout au long du processus de fabrication /
transfarmatian risqu'a la commarcalisation
C3.6. ContrSier |15 conformité de la production / transtormation
C3.7. Contriler les conditions de commercialsation of de facturation des produits
(prix, pradut, destnbution, pubicita, promation)
 £3.8. Datacter has anomalies
| ©3.9. Vériier [appication des sctions corectives
C4.1. Communiquer avec
- 85 membras o8 |'dquipa
c4 - |13 hwararchis,
COMMUNIGUER - oas hers (fournisseurs, clisniéle, parsannsls das sanicas duganca,
d organEmes inanciers &t intarprofessionnels. . )
COMMERCIALISER | | C4.2. Animer une équipe 4
'C4.3, Communiquer 3 I'aide des tachnologwas da linfarmation & de 13 communicahon
| CA.4. Commercialisar les produits, conseslier
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Annexe D : Sujet d’admission épreuve de lecon : option patisserie 2025

CAPLP Externe

Métiers de l'alimentation « Boulangerie/patisserie »
Sujet admission 2025

EPREUVE DE LECON : Sujet en patisserie

e Coefficient de I'épreuve : 5
e Durée de I'épreuve : 6 heures
Phase de conception des activités pédagogiques - 1 h 30
Phase d’exécution de la commande - 4 h 00
Phase d’exposé et d’entretien - 0 h 30

*Premiére phase : conception des activités pédagogiques (1h30)

Lors de cette premiére phase, le candidat doit concevoir de maniére synthétique, en fonction d'une
commande précise, des activités pédagogiques adaptées aux éléves.
Dans ce cadre, il choisira I'une des fabrications attendues dans la commande.

Il doit :
» identifier le niveau de la classe (baccalauréat professionnel boulanger-péatissier) et le contexte péda-
gogique ;
» se situer dans une progression pédagogique ou le calendrier de I'année scolaire ;
» définir les compétences a atteindre en fonction du niveau choisi ;
» analyser et adapter la séance au regard du profil de ses éléves (ex : éleves a besoins particuliers) :
» proposer les modalités d’évaluation des éléves.

Le candidat devra expliquer sa démarche, réfléchir aux obstacles potentiels par rapport a la commande a
réaliser et déterminer comment rendre les techniques de fabrication accessibles aux éléves en fonction du
niveau visé et de leur profil.

Il organise également la fabrication de la commande pour la deuxiéme phase (renseigner les
documents 1 et 2 du sujet).

*Deuxieme phase : exécution de la commande (4 heures)

Pendant cette phase de 4 heures, le candidat exécute I'intégralité de la commande tout en évaluant la
faisabilité des différentes activités par les éléves.
Il peut:
» identifier les atouts et les complexités des activités proposées ;
» déterminer les moyens de contourner les difficultés afin de permettre aux éléves de réussir la tache
demandée.

*Troisieme phase : exposé et entretien (30 minutes)

Cette phase, d'une durée totale de trente minutes, comprend une présentation du candidat de dix minutes
au maximum pour justifier ses choix didactiques et pédagogiques, suivie d'un entretien approfondi avec le
jury pendant vingt minutes.

Si le candidat n'utilise pas les dix minutes complétes pour I'exposé, ce temps ne sera pas ajouté a
I'entretien.

Le candidat est invité a :
» expliciter ses choix pédagogiques ;
» expliquer comment il envisage d’accompagner les éleves pour qu’ils réalisent le travail dans de
bonnes conditions.
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Contexte

Vous enseignez au sein du lycée hételier « Gustave Eiffel », qui accueille prés de 600 éleves, situé a Limay
dans l'académie de Versailles, a proximité d’un centre commercial et a quelques kilométres de terres
agricoles. Cet établissement, labellisé « lycée des métiers de I'alimentation », propose le baccalauréat
professionnel Métiers de I'alimentation option boulanger-patissier.

Le lycée est équipé d’'une boutique pédagogique « Nos saveurs du coeur » ouverte au public et aux éléves
tous les vendredis de 13h a 17h. Elle propose des productions confectionnées par les éléves, issues de
producteurs et fournisseurs locaux, I'établissement privilégie les circuits courts d’approvisionnement.

Le projet d’établissement souhaite mettre I'accent sur le développement durable et le commerce équitable.

L’équipe pédagogique de I'établissement est composée de 5 enseignants qui se partagent 'enseignement
professionnel. Vous avez la responsabilité d’'une classe de 24 éléves (2 groupes de 12 éléves) dont vous
partagez I'enseignement professionnel avec un colleégue.

Cette classe est trés hétérogene. Beaucoup d’éléves ont de grandes difficultés scolaires. Un tiers de la classe
bénéficie d’'un Projet Personnalisé de Scolarisation (PPS) ; une AESH (accompagnant d’éléves en situation
de handicap) est présente sur le temps de I'enseignement professionnel pour un éleve.

Vous disposez de 6 heures pour la conception des activités pédagogiques, I’exécution de la
commande, I’exposé et I’entretien avec le jury ainsi que la remise en état du poste de travail.

Une liste de produits et de préparations pré-élaborées est a votre disposition.

*Premiére phase : conception des activités pédagogiques : 1h30

Dans votre plan de formation, vous souhaitez couvrir les compétences « C1 organiser, C2 réaliser, C4
communiquer-commercialiser » lors d’'une séance de quatre heures.

Vous proposerez une exploitation pédagogique de I'une des fabrications attendues dans la deuxi€éme phase
et vous justifierez votre démarche en vous basant sur le référentiel et les ressources mises a disposition
dans le sujet.

Vous avez la possibilité de prendre des notes et d’affiner vos choix tout au long de la deuxiéme phase
de fabrications dans le laboratoire.

*Deuxiéme phase : exécution de la commande : 4 h

Un numéro de poste de travail vous a été attribué, ce numéro est a reporter (étiquette a votre
disposition) sur toutes vos productions et sur tous les documents fournis.

Vous devez préparer la commande ci-dessous en tenant compte des consignes données.

La remise en état de votre poste de travail et du petit matériel est comprise dans le temps de I'épreuve
(annexe 3).

Dans une démarche d’éco-responsabilité et environnementale vous devrez limiter les pertes de
matiéres premiéres sur la phase d’exécution de la commande.
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« Theme libre : au choix du candidat »

Annexes a disposition

- Annexe 1 - liste de produits de base et de produits pré-élaborés

- Annexe 2 - fiches recettes (a titre indicatif)

- Annexe 3 - consignes pour la remise en état du poste de travail et du laboratoire

- Votre carnet personnel de recettes (ingrédients et quantités) sans procédés de fabrication.

Documents a compléter et a remettre au jury

- Document 1 : Organigramme de travail
- Document 2 : Fiche technique
Les produits élaborés comprendront obligatoirement :

Fabrication a base de pate a choux ou de feuilletage

Vous réaliserez 6 Paris-Brest de forme libre non glacés et 6 éclairs praliné glacés composés de :
- Pate a choux
- Créme mousseline (fournie avec base 400 g lait) mais foisonnement a terminer avec beurre et praliné
- Forme libre

Création entremets

Vous réaliserez un entremets sur base de sablé breton, insert fruits rouges, finition pochage libre avec une
ganache montée chocolat blanc de 8 personnes et 2 individuels composés de :

- Un sablé breton de diamétre 22 cm et deux individuels @ 8 cm

- Uninsert coulis gélifié fruits rouges @ 18 cm et 6 cm

- Une ganache montée chocolat blanc (fournie) mais foisonnement par le candidat

- Un décor : théme libre & base de chocolat de couverture et/ou sucre cuit

- Une inscription au cornet a disposer sur I'entremets.
Fabrication traiteur

Dans une démarche éco-responsable, vous valorisez le maximum de restes de votre cours de TP précédent
en réalisant 6 produits traiteur individuels identiques de forme libre composés de :
- Péate a pain de mie non cuite (fournie)
- Base de Béchamel (400 g lait)
- Garniture végétarienne avec des légumes du panier (carottes/courgettes/aubergines/oignons et
épices)
- Emmental a disposition si besoin.

Fabrication de petits fours secs

Vous réaliserez 30 sablés diamant a partir de 200 g de beurre ¥ sel (recette fournie a titre indicatif)

A la fin de I’épreuve :
- Vous exposerez vos productions sur une nappe fournie par le centre, dans le laboratoire prévu a cet
effet, un espace numéroté vous est attribué.
- Vous remettrez aux membres du jury tous les documents avec le sujet.
- Vous participerez a la remise en état du laboratoire.
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Annexe 1 - Liste de produits a disposition

Produits laitiers et CEufs Epicerie
Lait UHT entier L 0.500 Extrait de vanille Kg | 0.010
Creme liquide 35% L 0.250 Farine T45 Kg | 0.750
Emmental rapée Kg | 0.125 Fécule Kg | 0.100
Beurre % sel Kg | 0.500 Gélatine feuille (200 bloom) Kg | 0.015
Beurre doux Kg | 0.500 Gélatine poudre (200 bloom) | Kg 0.015
CEufs entier (ovoproduits) Kg | 0.500 Glucose Kg 0.100
Jaunes d’ceufs (ovoproduits) | Kg | 0.150 Gousse de vanille P 1
Noix de muscade poudre QS
Curry poudre QS
Poivre moulu gris QS
Noisettes entiéres Kg | 0.100
Epicerie Amandes entiéres Kg | 0.100
Ch_ocola_t de couverture Kg | 0.400 Graines de pavot Kg 0.100
noire (Pistoles) ' Sel fin Kg | 0.020
Chocolat blanc (pistoles) Kg | 0.300 Poudre levante Kg 0.030
Praliné amandes/noisettes Kg | 0.200 Sucre cristal Kg | 0.250
Pate de noisettes Kg | 0.200 Sucre cassonade Kg | 0.350
Beurre de cacao Kg | 0.100 Sucre glace Kg | 0.100
Isomalt Kg | 0.200 Surgelés ou réfrigérés
Colorant rouge liposoluble QS Purée fruits rouges | Kg | 0.250
Colorant jaune liposoluble QS Fruits et légumes frais
Colorant rouge hydrosoluble QS Oignons rouges Kg | 0.100
Fondant blanc Kg | 0.500 Carottes Kg | 0.200
Amandes hachées Kg | 0.100 Aubergines Kg 0.200
Amandes effilées Kg | 0.100 Courgettes Kg 0.200
Feuilletine/crépes dentelles Kg | 0.100 Framboises Kg 0.075
Poudre a creme a chaud Kg | 0.050 Fraises locales Kg | 0.125
Huile d’olive Kg | 0.100 Divers fourni par le centre
Café liquide (Trablit...) Kg | 0.050 Cartonnage et caissettes papiers (pour
entremets, petits gateaux, pate a choux, fours
secs). Papier cuisson
Papier guitare, rhodoid, nappe blanche,
1 cercle inox @22, h 4 4 4.5, 2 cercles inox @
8,h4a4b5.
1 insert pour coulis @18 cm et 2 cercles @ 6
cm
Moules pain de mie 28x11 cmetH 9 cm

Préparations pré-élaborées fournies par le centre d'examen

> Ganache chocolat blanc : 1134 g
> Pate a pain de mie crue : 925 g
> Creme mousseline de base : 700 g
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Annexe 2 — Fiches recettes (atitre indicatif)

Sablés diamant
Beurre demi-sel 200 g
Sucre glace 804¢g
Jaunes d’ceufs 209
Vanille liquide 6g
Farine 200 g
Poudre levante 49

Annexe 3 — Consignes pour la remise en état du poste de travail et du laboratoire
de patisserie

» Poste de travail individuel, a remettre en place comme vous I’avez trouvé a votre
arrivée (durant le temps de I'épreuve)

Nettoyer et désinfecter la balance

Vérifier qu’aucun produit n’est entreposé dans les timbres et armoires de stockage

Nettoyer la plaque a induction

Nettoyer le batteur-mélangeur

Rassembler, gratter, essuyer, plaques de cuisson, grilles inox et plaques inox

Nettoyer le petit matériel mis a votre disposition et le stocker sur votre poste de
travail

7. Nettoyer les postes de travail, surfaces inox

Sl I A

» Laboratoire de patisserie, a remettre en état et en place tous ensemble (hors du
temps de I'épreuve)

1. Nettoyer les cellules de refroidissement et armoires positives et négatives (intérieur
et extérieur)

2. Nettoyer les échelles roulantes, meubles échelles et placard matériel inox

3. Nettoyer les fours

4. Nettoyer plonge automatique de lavage et son local (rayons, bac a plonge, murs, sol,
grille d’évacuation)

5. Nettoyer et désinfecter les postes de lavage des mains

6. Nettoyer, brosser et racler le sol — les siphons et les grilles d’évacuation

7. Evacuer et remplacer les sacs poubelles
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Document a rendre au jury
Document 1

Candidatn®__ Poste de travailn°_
Elaborer I’'organigramme de travail (en respectant un code couleur phase active/passive)
30 min ENTREMETS PATE A CHOUX TRAITEUR FOURS SECS
15 min
1 15 min
heure 15 min
15 min
15 min
2 15 min
heures 15 min
15 min
15 min
3 15 min
heures 15 min
15 min
15 min
4 15 min
heures 15 min
15 min
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Document 2

Candidat n° : Poste de travail n°

FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

Entremets Nom de I'entremets :

Base :

1 cercle de 22 cm de Partie & COMPIELET......cooveiiieeeeeeeeeee e,
diametre,

Hauteur de 4,5 cm

Recette Progression

Denrées Quantités

Ganache montée Fournie par le centre d'examen
chocolat blanc

Montage / croquis et
Finition :
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COMPETENCES DU BACCALAUREAT PROFESSIONNEL « BOULANGERIE/PATISSERIE »

Cs.1, Dmmmlesmesmsdmm mm&adsmmﬁmm
C1.2. Défnir s Dasoins
- humaing
- matanes
- COMMErciaux
c1 - financiers
ORGANISER C1.3. Collecter, traiter &t organiser |'informasian (fabrication - venle des produits,

création - rapnse - croissance d'entrepase. ), progosaer of argumantar
. C1.4. Prépares Jes espacas de trevail

| C1.5. Identifier les éléments de | gualils

C1.6. Panifier la travad dans ks tamps et dans ! espaca

1C2.1. Metire en couvre les mesures d'hygiéne, de sandé el de mise en sécurité
1 C2.2. Récaphonnar - stockar

C2.3. Paser, mesurar, quantifier

(2.4 Proparer, transformar, fabnquar

C2.5. Précantar &t valonser les produits

REA?.IISER C2.6. Vendre, faclurer, encaigses
C2.7. Mainsanir en état a5 postas da travail, los maténels, les locaux, les équipamants
at les outilages

1 C2.8. Appliquer les procédures de ls démarche guaité
1 G2.9, Reagir aux aléas (nsques, Rocdents, défauts da production . ) et mener oas
| ACHoNS COMECHvEs
| C3.1.Conlrdler les matidres premisres of leurs condilions de conservation
1 C3.2. Contréilar la mise an place of Ie rangamant das pastes da travad, du maténe! at
{ des locaux
C3.3. Vérifier
- Ihygne corparels o vestimentare,
- leg opdralions g8 nettoyage &l de désinfecion des postes de bavail, des
, dus maténels, des locaux
c3 3.4, Vanfiar }a bon feactionnemant des appareds utilsas o da leurs dispasitds o
CONTROLER Séounts -
C3.5. Contrdler I'évolition des produts tout au long du processus de fxbrication /
transfarmation riscu'a la commarcalisation
C3.6. ContrSier |5 conformeta de |a production / transtormation
C3.7. Contréler les conditions de commercialsation ef te facturation des produits
{prix, pracutt, d=stnbution, publcita, pramation)
3.5. Détactar has anomalies
(3.9, Vérfier Tappication des sctions corectives
C41 Communiquer avec
- lss membras oa |'dquipa
c4 = |3 ararchis,
COMMUNIGUER = 088 hers (fournisseurs, clientéle, parsonnals das sanicas 0 ganca,
dorganEmeas financiers et intarprofessionnels. ... )
COMMERCIALISER | | C4:2. Animer une Bquipe
C4 .3, Communiquer 4 I'3ide des tachnologss da linfarmation & de |3 communication
| CA.4. Commercialiver les produits, congeslier
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Annexe E : Sujets d’admission épreuve d’entretien

Mises en situation : Situation d’enseignement

1. Vous accueillez en classe de terminale professionnelle un responsable d’entreprise des
ressources humaines. Ce dernier vient témoigner des enjeux de I'entretien d’'embauche. Un
éléve l'interpelle en le tutoyant avec un langage inapproprié.

2. En classe de terminale, vous vous rendez-compte que certains éléves utilisent le téléphone
portable. lls prétendent l'utiliser a la place de la calculatrice qu’ils ont oubliée mais vous
entendez des rires autour de ces éléves. Vous décidez d'interdire le téléphone portable que
vous autorisiez jusqu’a présent en cas d’oubli de matériel. Peu aprés, vous apprenez par un
éléve que certains éléves ont diffusé sur les réseaux sociaux des vidéos de votre cours sur
lesquelles vous et vos éleves apparaissez.

Axes de questionnement
¢ Comment analysez-vous la situation ?

¢ Quelles sont les principes et valeurs de la république, les principes juridiqgues mis en jeu dans
cette situation ?

e Quelles pistes de solution envisagez-vous ?

Mises en situation : Situation « Vie scolaire »

1. Alors que vous travaillez avec une classe dans le laboratoire, deux individus s’introduisent et
se battent en prenant a partie les éléves pour trouver de l'aide.

2. Alors que vous traversez les couloirs, vous étes témoin de I'évanouissement d’'une éléve, et
deux éléves interviennent trés vite pour la mettre en position de sécurité.

Axes de questionnement
¢ Comment analysez-vous la situation ?

¢ Quelles sont les principes et valeurs de la république, les principes juridiques mis en jeu dans
cette situation ?

¢ Quelles pistes de solution envisagez-vous ?
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