EN
MINISTERES

EDUCATION
JEUNESSE

ENSEIGNEMENT EFE MAB 1

SUPERIEUR
RECHERCHE

Ly
Kpaty

It

SESSION 2026

CAPLP

CONCOURS EXTERNE

Section
METIERS DE L’ALIMENTATION

Option
BOULANGERIE - PATISSERIE

Epreuve disciplinaire appliquée

L'épreuve consiste a construire une séquence pédagogique sur la thématique proposée en
exploitant de fagon critique et argumentée un dossier documentaire fourni.

Elle fait appel a des connaissances portant sur l'organisation, les technologies, les techniques,
les équipements et sur le choix, l'utilisation et la transformation de produits et matiére d'ceuvre,
les régles d'hygiene et de sécurité.

Durée : 5 heures

L'usage de tout ouvrage de référence, de tout dictionnaire et de tout matériel
électronique (y compris la calculatrice) est rigoureusement interdit.
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EFE MAB 1

A partir de vos connaissances et des ressources documentaires fournies, il vous est
demandé de proposer une séquence pédagogique relative au baccalauréat profes-

sionnel boulanger-patissier sur la problématique suivante :

« Comment les éléves peuvent-ils concevoir un produit phare en boulangerie ou en

patisserie qui représente la SNSM tout en respectant les contraintes imposées ? »

Cette séquence se déroule en premiére baccalauréat professionnel et prend appui sur
les dispositifs de la transformation de la voie professionnelle et de la réforme des ly-

cées professionnels.

Vous préciserez, en les justifiant, les points suivants :

e Les objectifs de la séquence choisie (savoirs et compétences développées).

o Le déroulement de la séquence : prérequis nécessaires, découpage en diffé-
rentes séances, équipements mobilisés et espaces de travail (laboratoire, salle
informatique, salle banalisée ...).

e Lestravaux demandés aux éleves pendant la séquence en indiquant, pour cha-
cune des séances, la ou les ressource(s) choisie(s) dans le dossier joint.

o Les modalités d’évaluation prévues durant la séquence.

Vous détaillerez les activités des éléves permettant de développer les compétences
professionnelles C2.4, C4.1 et C4.4 en lien avec les savoirs associés, et les activités

pédagogiques de I'enseignant.

Vous présenterez les supports que vous choisirez d’exploiter avec les éleves en expli-
citant :

« les raisons de votre choix,

« la transposition didactique nécessaire de chacun des documents retenus pour
satisfaire les objectifs fixés (extraction d’une partie du document, suppression
de certains termes ou informations, adjonction d’indications, formulation de
questions a traiter par 'apprenant...),

« les attendus de chaque travail demandé aux éléves.

Votre proposition doit permettre de montrer I'exploitation :

« des différents espaces pédagogiques,
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o des collaborations et partenariats multiples,
« des dispositifs de la réforme des lycées professionnels,

« des ressources du contexte professionnel a votre disposition.

Au fur et a mesure de votre réflexion, vous apporterez une analyse critique et
argumentée des documents sélectionnés, de vos choix didactiques et des divers

apports scientifiques nécessaires.

Annexes

Annexe 1 : Le contexte professionnel « 'Armada »

Annexe 2 : Le moulin de Normandie

Annexe 3 : Les produits laitiers

Annexe 4 : Les produits normands

Annexe 5 : La loi « AGEC »

Annexe 6 : Quelques représentations maritimes

Annexe 7 : Votre emploi du temps

Annexe 8 : Extraits des compétences et savoirs associés du référentiel baccalauréat
professionnel boulanger/péatissier

Annexe 9 : La réforme des lycées professionnels (co-intervention, soutien au parcours,
projet)

Annexe 10 : Fiche d’analyse sensorielle



ANNEXE 1

Rendez-vous incontournable en Normandie pour les amateurs de voiliers et de vieux
gréements, I'Armada de Rouen fait son retour pour une neuviéme édition.

L’Armada fait son retour! Pendant 10 jours, des centaines de marins investissent la
ville & 'occasion de cet événement unique en son genre. A chaque édition, des milliers
de visiteurs envahissent les quais pour admirer les plus beaux et plus grands voiliers
du monde amarrés dans le port de la ville, a quelques pas du centre historique de
Rouen.

Comme lors de la derniére édition, les 50 bateaux, parmi lesquels figurent également
des batiments de guerre modernes, des voiliers école, de vieux gréements et autres
bateaux d’exception, remonteront la Seine sur 120 km pour rejoindre la capitale de la
Normandie. Les visites des bateaux sont entierement gratuites tout au long de
I'événement.

Lors de cette manifestation, la SNSM (Société
Nationale de Sauvetage en Mer) est présente.
Cette association assure une mission de
service public de secours en mer.

La SNSM est une association a but non
lucratif, reconnue d’utilité publique par décret
du 30 avril 1970 et grande cause nationale en
2017.

Elle a pour missions principales le sauvetage
en mer (au large des cbétes, au-dela de 300 m)
et la surveillance des plages le long du littoral
francais.

Des éléves de premiére baccalauréat professionnel boulangerie-patisserie ont pour
objectif de fabriquer des produits de boulangerie et de patisserie afin d’assurer la
commercialisation de ces produits. La recette de ces ventes sera remise a la SNSM.
Un membre de la SNSM est venu présenter I'association aux éléeves et il leur a
demandé d’élaborer un produit phare (boulangerie ou patisserie) qui représente la
SNSM. Cette personne interviendra ponctuellement dans le suivi du produit. A l'issue,
les éleves présenteront 'argumentaire commercial.

Au cours de I'élaboration de ce produit phare, les éléves devront prendre en compte
certaines contraintes.

Les recettes devront étre réalisées a partir d’'ovoproduits et rester a température
ambiante durant la manifestation.
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De plus, deux autres partenariats sont établis avec :

- un minotier de Rouen « les moulins de Normandie » de fagon a réduire le colt des
matiéres premieres et développer le circuit court,

- I'entreprise « Distri boulpat », qui est un fournisseur du lycée pour obtenir les
produits laitiers AOP tel que le beurre et la créme d’Isigny.

Pour ce type de manifestation, l'organisateur demande aux exposants et aux
producteurs de denrées alimentaires de réduire I'utilisation des emballages plastiques.

Sources : http://www.armada.org, https://www.normandie.tourisme.fr, https://wikipedia.org (consultées le
29/09/2025)




ANNEXE 2

Moulin de Normandie

Lycée professionnel
Rouen

Madame, Monsieur,

En réponse a votre demande, nous vous proposons une gamme de farines
nécessaires a la réalisation de votre projet. Comme nous collaborons depuis plusieurs
années et pour vous soutenir dans cette action, nous avons décidé de vous offrir les
farines.

De plus, si vous le souhaitez, un formateur de notre moulin peut vous accompagner
dans I'élaboration des recettes.

Cordialement,

Les différentes farines pour les productions de boulangerie et de patisserie :

e Gruau T65 : Farine de haute qualité élaborée avec des blés de force, sans additif,
vous élaborez facilement toutes vos viennoiseries

o FeuilletageT45 : Pour la préparation de toutes vos pates feuilletées ou produits
nécessitant un feuilletage régulier

o PatissiereT65 : Pour I'élaboration de vos patisseries courantes
e Blanche de blé T65 : Une farine bien équilibrée grace a la feve pour du pain a fort
volume et mie blanche

e Tradition T65 : Le classique de la tradition frangaise avec une mie savoureuse et
de couleur creme. Ces baguettes de tradition frangaise concentrant des arébmes
incroyables sont dotées d'un bel alvéolage et d'une crolte croquante
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ANNEXE 3

Distri Boulpat

Lycée professionnel
Rouen

Monsieur, Madame
En réponse a votre demande et pour vous accompagner dans votre projet, nous vous
proposons les produits listés ci-dessous avec une remise exceptionnelle de 30%.

Bien cordialement,

Beurre de tourage d’Isigny AOP

@j \( & ,,\ .,f:_;;' M
\ ‘_:.b/ —

Beurre doux extra fin d’lsigny 82% de
MG AOP

Créme d’lsigny AOP




ANNEXE 4

Les produits Normands

Le cidre de glace Le calvados Le sucre de pomme

Le lin de Normandie Les sablés de I’'abbaye

pi

CIDRE _
NORMAND{

La reinette Les madeleines Le pain brié*

*Le pain brié : La particularité du pain brié, c’est qu’il regoit 5 ou 7 coups de lame sur
la longueur du pain avant d’étre enfourné. Selon les légendes locales, quand on
retourne le pain, les crétes ainsi formées deviennent 'armature d’une coque de
bateau.
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ANNEXE 5

V7 AN
LOI ANTI- GASPILLAGE

me@conomie circulaire

=

Réduction des emballages plastiques a usage unique :

premiers pas de la feuille route

3 000 000 emballages alimentaires sont jetés quotidiennement en France. Ce sont autant
de déchets qui coltent cher, qui polluent et qui représentent un risque pour la santé
humaine et la biodiversité. En effet, il ne faut pas oublier que chaque semaine, un humain
ingére par la peau, la bouche ou les poumons 5 grammes de micro-plastique’, soit
I'équivalent d’une carte de crédit ! C’est dire si la production et la gestion de ces déchets
sont stratégiques pour notre planéte et tout ce qui y vit. Face a cette situation alarmante,
réglementations et nouvelles normes sont impulsées pour réduire ces emballages. Le
décret 3R — pour Réduction, Réemploi et Recyclage — fixe ainsi des obijectifs chiffrés d’ici
2025 afin de réduire de 20 % les emballages plastiques a usage unique, avant l'arrét de
leur mise sur le marché en 2040. La Boulangerie-Viennoiserie-Patisserie (BVP) est partie
prenante de cette stratégie 3R et vient d’élaborer une feuille de route afin d’atteindre
I'objectif national de sortie du plastique a usage unique.

La directive européenne (UE) 2019/904 du 5 juin 2019 impose aux Etats membres de
prendre les mesures nécessaires pour parvenir a une reduction de la consommation des
produits en plastique a usage unique. Cette obligation qui vise a réduire l'incidence de
certains produits en plastique sur I'environnement a été transposée par la loi « Agec »

(Anti-Gaspillage Economie Circulaire) du 10 février 2020 et par le décret du 29 avril 2021.

Source : https://lesnouvellesdelaboulangerie.fr (01/10/2023)



ANNEXE 6

« Quelques représentations maritimes »
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Extraits du référentiel baccalauréat professionnel boulanger/patissier
Savoirs associés

CONNAISSANCES
(Savoirs associés)

LIMITES DE CONNAISSANCES
On se limite a :

S1.2 - Les produits commercialisés :

La nature des produits commercialisés

Les régles de présentation des produits

La réglementation concernant I'affichage
et I'étiquetage

Citer au moins trois produits caractéristiques
commercialisés : en boulangerie, en patisserie, en
traiteur

Citer les techniques et/ou éléments a la disposition du
professionnel pour valoriser ses produits ; les associer
a une préparation ou a une fabrication donnée

Citer les regles de présentation et d'information sur les
produits de boulangerie, de péatisserie dans I'espace
vente (identification, respect des températures,
réglementation en matiére d'étiquetage, esthétique)

$1.6 - Les équipements, matériels et
outillages :

S1.6.7 - Les équipements de transport et
de manutention

Citer des équipements de transport ; justifier le choix
d’'un équipement de transport en fonction d’une
fabrication et/ou d’une livraison

Préciser les points clefs de la réglementation relative
au transport de produits alimentaires transformés

S1.7- Les documents de travail

Les documents d’organisation
Les documents de fabrication

Les documents de suivi, de contrble et
de tracabilité

Identifier les différents documents de travail et

préciser leurs fonctions :

- les documents liés a l'organisation (fiche de
poste...)

- les documents de fabrication (fiche technique,
fiche recette, notice d’utilisation, ...)

- les documents de suivi et de contréle (fiche
contrble a réception, fiche de suivi des
températures, ...)

Justifier le role de chaque document de travail

Nommer et définir des documents relatifs a la

tracabilité des différentes matiéres premiéres

jusqu’aux produits finis a partir :

- de la méthode HACCP

- de la réglementation

Analyser et rectifier si besoin les documents de travail

$1.8 - La qualité :

S1.8.5 — Le développement durable

Définir la notion de développement durable
Citer des exemples appliqués a la profession

S2.1- Les matiéres premiéres de base

S3.1 - Les préparations de base et
leurs techniques :
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S3.1.2 - Les procédés de fabrication en

boulangerie :
Les matiéres premieres, méthodes de

pétrissage et de fabrication

Le pain de tradition frangaise
Le pain de seigle ou méteil

Le pain de campagne au levain
Le pain complet

Le pain de mie, viennois

Le pain aux céréales

La pate a pizza

Citer les matiéres premiéres utilisées pour chacune
des fabrications suivantes et leurs proportions : pain
de tradition frangaise, pain courant, pain de méteil,
pain de campagne, pain complet

Définir les différentes phases du pétrissage en les
justifiant

Citer, pour chacun de ces produits de boulangerie,
les étapes de fabrication

Définir I'incidence sur le travail ou le produit : des
différents ingrédients, d’un type de pétrissage, de la
consistance, de la température sur une pate

S3.1.3 - Les procédés de fabrication
communs a la boulangerie et a la

patisserie :

La pate levée (brioche)
La pate levée feuilletée

Citer les matiéres premiéres utilisées pour chacune
des pates fermentées et trois exemples de
fabrications en viennoiserie et en patisserie

Indiquer les étapes de fabrication de ces deux pates

S3.1.4 - Les procédés de fabrication en

patisserie :
Les pates :
Les matiéres premiéres
Les méthodes de fabrication
- pétes friables (par sablage : pate bri-
sée ; par crémage : pate sucrée)
- meringues et appareils meringués
- pate a choux
- pates battues
- pate feuilletée

Les cremes :

Les matiéres premieres

Les méthodes de fabrication
- créme fouettée / chantilly
- creme pétissiéere / mousseline
- créme diplomate
- créme anglaise
- créme bavaroise,
- créeme d'amandes/ frangipane
- créme ganache
- mousse aux fruits, au chocolat
- créme au beurre,

Citer les matiéres premieres utilisées pour chacune

des pates suivantes : pate brisée, pate sucrée, pate
a choux, biscuit, génoise, pate feuilletée

Indiquer les étapes de fabrication

Indiquer pour chacune de ces pates des fabrications
de patisserie

Citer les matiéres premiéres utilisées pour chacune
de ces cremes.

Indiquer pour chacune de ces crémes les techniques
de fabrication et leurs dérivés.

S3.5 - La commercialisation :

S3.5.1 — L’'argumentation technique et
commerciale sur les produits vendus

S3.5.2 — La présentation et 'animation
de I'espace de vente

S3.5.3 — Le conseil du client

Définir deux arguments techniques ou/et
commerciaux justifiant la vente de chaque produit

Définir deux arguments techniques ou/et
commerciaux justifiant la vente de chaque produit

Citer deux conseils d’utilisation ou/et de conservation
des produits vendus
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ANNEXE 9

La réforme des lycées professionnels

- La co-intervention

La pratique pédagogique de co-intervention fait intervenir simultanément un enseignant de
matieére générale et un enseignant de matiére professionnelle. Dans le cadre de la
transformation de la voie professionnelle initiée en 2018, des heures de co-intervention sont
inscrites a la grille horaire du CAP et du baccalauréat professionnel.

e Qu'est-ce que la co-intervention ?

Il s’agit de la mise en ceuvre des référentiels et des programmes dans laquelle deux
enseignants interviennent ensemble dans une méme salle (ou un méme lieu) et au
méme moment. lls abordent une situation professionnelle qui met en lien compétences et
connaissances professionnelles et issues de I'enseignement général.

La co-intervention vise a susciter et accroitre la motivation des éléves et favoriser leur
engagement dans leur formation :

e en rendant plus concrets les enseignements généraux ;

e en mettant en perspective les situations professionnelles ;

e enrendant plus lisible le sens des enseignements, généraux comme professionnels.

¢ Disciplines concernées et modalités de mise en ceuvre

Pour les éléves de CAP, ainsi que pour ceux de seconde et premiére de baccalauréat
professionnel, les enseignements généraux concernés sont le frangais, les
mathématiques et la physique-chimie (mathématiques-sciences).

e La mise en ceuvre en établissement

La réflexion sur la co-intervention est menée collectivement au sein des équipes des
établissements, sous l'autorité des chefs d’établissements. Les heures de co-intervention
peuvent étre mises en ceuvre de maniére hebdomadaire, par quinzaine, toutes les trois
semaines, ou regroupées sur une période. Cette souplesse permet a la co-intervention de
s’intégrer aux divers projets des équipes pédagogiques.

- Le soutien au parcours en baccalauréat professionnel

Il est préconisé la mise en place d’un plan d’action pour la mise en ceuvre des axes du soutien
au parcours, défini dans le volet orientation du projet d’établissement.

Le choix des actions menées et des partenariats peut étre élaboré par les équipes éducatives,
dans le cadre du conseil pédagogique, afin de prendre en compte les spécificités ou les be-
soins locaux et de permettre les expérimentations.

Objectifs

Le soutien au parcours désigne la démarche d’accompagnement qui permet a 'éléve de sé-
curiser son parcours et d’affiner son projet scolaire puis professionnel.

Les enjeux selon la classe recouvrent :

e En seconde : a ce niveau le soutien au parcours consolide le parcours de I'éléve, appuie
et accompagne son choix de spécialité, particulierement lorsqu’il s’agit d’'une seconde par

famille de métiers. [...]
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o En premiére : I'approfondissement de la réflexion sur le projet et la préparation du choix
du parcours différencié pour 'année de terminale sont au coeur des heures de soutien. I
s’agit par exemple de viser une projection vers I'enseignement supérieur en dépassant
'autocensure et en ouvrant son horizon personnel ; une projection vers son insertion pro-
fessionnelle en faisant évoluer ses représentations du monde économique et profession-
nel ; une réflexion sur sa mobilité en appréhendant la nature des freins a la mobilité.

¢ En terminale professionnelle : le soutien intégre la préparation au choix de parcours dif-
férencié (ou personnalisé) et participe de la finalisation du projet de I'éléve, les éléves se
prépareront ainsi a I'entrée dans I'enseignement supérieur ou dans le monde du travail.
Une préparation a la procédure Parcoursup sera également intégrée. Le dispositif Avenir
pro s’articule avec ce soutien au parcours.

- Laréalisation d’un projet

La réalisation d’un projet, notamment telle gu’introduite dans le cursus de baccalauréat
professionnel a compter de la rentrée scolaire 2024 dans le cadre d’heures dédiées, permet
de structurer les apprentissages autour de trois points clés :

1. un objet mobilisateur ;

2. une démarche a la fois individuelle et collective et accompagnée ;

3. la construction de repéres et compétences notamment méthodologiques, permettant
de s’assurer de la compréhension de l'activité conduite et de sa transférabilité dans
d’autres contextes, en particulier professionnels.

La réalisation du projet concerne tous les éléves de baccalauréat professionnel sur le cycle
terminal (classes de premiére et terminale).

Le choix et la conduite du projet

Inscrit dans le cadre de la préparation du baccalauréat professionnel dés la classe de
premiere, le projet est choisi au regard des programmes et du référentiel de la spécialité du
baccalauréat professionnel préparé.

La réalisation du projet repose sur :

e Les connaissances et compétences travaillées tout au long du cursus ;

e La mobilisation d’un ou plusieurs enseignements ;

o Des retours réguliers pour les éléves sur 'expérience vécue ;

e Le développement des compétences psychosociales des éléves ;

o Une réflexion collective de I'équipe pédagogique ;

e L’ouverture a 'ensemble de I'établissement et a son réseau de partenaires.

Une attention particuliére est portée a I'explicitation des compétences acquises dans l'optique
du développement de la confiance en soi du lycéen ou de 'apprenti et de la consolidation de
son parcours.

Source : eduscol.education.fr (juin 2024)
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