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EFIMAB 1

A Montbrison, ville de 16 000 habitants située au
cceur de la plaine du Forez se déroule un marché — ) - ; M
considéré comme le plus ancien du département E
de la Loire

Elu « le plus beau marché de France » en 2019, @” J

il se déroule tous les samedis matin dans le wﬁﬁﬂﬁmlﬂ
centre de la ville et offre une diversité de produits
pour l'alimentation. Tous les métiers de bouche y sont représentés. On trouve

également a proximité les commerces

|

traditionnels avec la présence de plusieurs
boulangeries-patisseries, patisseries et
chocolateries.

L’activitt de ce marché permet d’augmenter
I'attractivité de la ville, de favoriser les circuits
courts et de développer le « consommer local ».

Vous situez systématiquement votre
enseignement dans un contexte professionnel.
Cette année il s’agit de I'entreprise de M. Durand,
boulanger, et de M. Martin, patissier. lls ont repris
récemment une boulangerie-patisserie cotoyant ce
marché et souhaitent profiter du dynamisme
commercial de celui-ci pour la développer. Le
personnel de fabrication de I'entreprise comprend
des ouvriers et des apprentis en formation (en boulangerie et en patisserie).

= Vous souhaitez proposer a vos éléves de
| moderniser I'entreprise, d’améliorer son rendement
;z! et de la rendre plus fonctionnelle. Le magasin et les
lieux de production (fournil et/ou laboratoire) ont
déja été rénovés. Seule la partie stockage,
réception, utilisation des matiéres premiéres doit étre revue.




Vous avez identifié des objectifs d’amélioration que vous développez dans vos cours
avec vos éleves de terminale CAP :
1. Créer des partenariats avec des fournisseurs locaux
e une minoterie « grain des champs » (farine BIO - gamme Terroir Bio, farine
CRC), production locale de blé (Loire/Haute-Loire) ;
e un apiculteur, M Boutin, présent sur le marché.

2. Créer de nouveaux produits
e en s’appuyant sur les variétés de blés cultivés localement, concevoir une
nouvelle baguette « la Durandette » a partir d’'une farine élaborée avec la
minoterie ;
e pour enrichir la gamme classique de péatisseries, concevoir un gateau de
voyage en utilisant les produits de la ruche.

3. Impliquer le personnel
e dans la gestion des moyens,
e dans la maitrise des matiéres premiéres en respectant la conformité des régles
de bonne pratique de stockage (roulement des stocks, tracabilité).

Contexte d’enseignement

Vous enseignez dans un lycée des métiers de I'alimentation et de la restauration, situé
dans une petite ville de 1 500 habitants. Le lycée comprend 350 éleves, avec des
origines géographiques variées, d'ou la présence d’un internat. Les éléves sont
répartis entre les différentes filieres avec une proportion plus importante dans le
secteur de I'alimentation.

L’établissement dispose de deux fournils de boulangerie, de deux laboratoires de
patisserie et d'un laboratoire dit « de démonstration ».

Les productions des éléves sont commercialisées dans le magasin et les deux
restaurants. Ceux-ci sont accessibles a une clientéle extérieure.

Dans le cadre du projet d’établissement, deux partenariats sont établis avec :
- la minoterie « Grain des champs » pour la conception de la « Durandette »
- M. Boutin, apiculteur, pour l'installation de deux ruches, la récolte et 'utilisation
en fabrication des produits de la ruche.

Votre emploi du temps vous permet d’enseigner a des éléves de premiére et de
terminale CAP. Au-dela de I'atelier de fabrication et du laboratoire de démonstration,
vous pouvez disposer d’'une salle de classe et d’'une salle informatique.

-



Dans le cadre de I’épreuve, pour situer votre enseignement, vous devez choisir :
e soit une classe de terminale CAP boulanger,
e soit une classe de terminale CAP patissier.

Vous assurez 'enseignement technologique et pratique.

L’organisation d’ateliers expérimentaux est un point a développer soit en boulangerie
avec la création de la baguette « la Durandette », soit en patisserie avec la création
du gateau de voyage.

La transformation de la voie professionnelle vous offre diverses possibilités
d’exploitations pédagogiques a travers :

e |a co-intervention,

e laréalisation du chef-d’ceuvre.

Vous devez :
e concevoir une seéquence a partir des contextes proposés (professionnel et
d’enseignement) ;
e présenter les stratégies pédagogiques permettant de développer les
compétences professionnelles des éléves, en lien avec les savoirs associés.

La séquence sera organisée en séances mettant en ceuvre les activités des éléves.
Vous penserez a prévoir tous les éléments permettant de construire une séquence
pédagogique y compris I'évaluation : prise en compte des profils des éléves, des
différents espaces pédagogiques, des collaborations et partenariats multiples et des
ressources du contexte professionnel a votre disposition.

Annexes

Annexe 1 : Votre emploi du temps

Annexe 2 : Extraits du référentiel du CAP boulanger
Annexe 3 : Extraits du référentiel du CAP patissier
Annexe 4 : Gamme de farines de la minoterie
Annexe 5 : Produits de la ruche

Annexe 6 : Fiche d’analyse sensorielle

Annexe 7 : Document réception stockage
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ANNEXE 2

Extrait du référentiel CAP boulanger - Compétences

Capacités C1 mmp Organiser

Compétences terminales

C1.1 | Organiser le rangement des produits réceptionnés

C1.2 | Organiser son travalil

C1.3 | Effectuer les calculs nécessaires a la production
Compétences terminales

C2.1 | Réceptionner et stocker les marchandises d'une livraison

C2.2 | Peser, mesurer

C2.3 | Préparer, fabriquer

C2.4 | Conditionner les produits fabriqués

C2.5 | Appliquer les mesures d’hygiéne, de santé et de sécurité des salariés

C2.6 | Appliquer les mesures d’hygiéne et de sécurité alimentaire

C2.7 | Respecter les directives de la démarche environnementale

C2.8 | Disposer les produits au magasin en collaboration avec le personnel de vente
Compétences terminales

C3.1 | Controler la conformité quantitative et qualitative lors de I'approvisionnement

C3.2 | Controler les poids, quantités et aspects visuels des produits finis
Compétences terminales

C4.1 | Rendre compte des non conformités des produits réceptionnés

C4.2 | Transmettre un argumentaire sur le produit au personnel de vente

C4.3 | Utiliser un langage approprié a la situation

caa Rendre compte des non conformités et des dysfonctionnements lors de la phase

de production

1/2



ANNEXE 2

Extrait du référentiel CAP boulanger - Savoirs associés

S1-S2-S3> La Technologie Professionnelle

2/2

S1=>

La culture professionnelle

S1.1 =» Lhistoire de la Boulangerie et son évolution
S$1.2=» Lafiliére « blé, farine, pain »

S$1.3=>» L'environnement de travalil

S1.4 = Les appellations en Boulangerie

52> Les Matiéres Premiéres
¢ S2.1=>» Les matiéres premiéres de base
¢« S2.2=>» Les matiéres complémentaires
¢ S2.3=>» Les produits utilisés dans la réalisation des garnitures salées
¢ S2.4=» Lesingrédients et produits d’addition
s3> Les Techniques et le Matériel Professionnel associé
«S3.1=» Les étapes de la panification
«S3.2=>» La fabrication des pains
¢ S3.3=» Lafermentation panaire
¢ S3.4=» Lafabrication de la viennoiserie
S4=> Les Sciences appliquées
e S4.1=» Sciences appliquées a I'alimentation
e S42=» Sciences appliquées a I'hygiéne
e S4.3=» Sciences appliquées a I'environnement professionnel
S5 La Gestion appliquée
e S5.1=» Contexte professionnel
e« S52=» L'insertion dans I'entreprise
e S53=» Le salarié et I'entreprise
e S54 = L’organisation de I'activité
«S5.5=>» L’entreprise, créatrice de richesse




Annexe 3 1/2

Extrait du référentiel CAP patissier - Compétences

Péle 1 — Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage

C1la C1.1 - Contréler la livraison
Gérer la réception
des produits C1.2 - Retirer 'emballage du transport, déconditionner les produits si nécessaire et
traiter les déchets
C1b . ; ) .
Effectuer le suivi des C1.3 - Ranger les produits dans les lieux adaptés et sur les supports appropriés
produits stockes C1.4 - Rendre compte de I'état des stocks
C2.1 - Se situer en tant que professionnel dans I'organisation
C2.2 - Analyser la fiche technique et utiliser son carnet de recettes personnel
C2a
Organiser son poste
de travail C2.3 - Sélectionner le matériel en fonction d’'une production a réaliser
C2.4 - Rassembler les produits nécessaires a la réalisation d’'une production
C2.5 - Quantifier et effectuer les pesées
C2.6 - Maintenir les locaux et les matériels en bon état tout au long des activités :
ranger, nettoyer, désinfecter
C2b C2.7 - Agir en respectant I'environnement
Appliquer les régles - - - - -
d’hygiéne C2.8 - Protéger et/ou conditionner les produits en cours d’élaboration et effectuer
leur tragabilité
C2.9 - Conserver les produits en cours d’élaboration ou finis dans les enceintes
appropriées
C3.1 - Elaborer une créme par cuisson :
- avec amidon : patissiére et appareil a flan
) C3a - __sans amidon : citron, orange...
Elaborer des cremes C3.2 - Confectionner une créme :
selon leur technique - damandes
de fabrication - frangipane
C3.3 - Préparer un appareil a créme prise (salée et sucrée)
C3.4 - Elaborer une pate levée et levée feuilletée, tourer, diviser, fagonner et
conduire une fermentation
C3.5 - Elaborer une pate battue/crémée (gateaux de voyage)
C3b C3.6 - Elaborer une pate feuilletée, tourer, détailler et mettre en forme
Assurer la C3.7 - Elaborer une péte friable (brisée, sablée), abaisser, détailler et foncer
préparation, la C3.8 - Garnir — :
cuisson et la finition C3.9 - Réaliser les finitions avant et/ou aprés cuisson
de patisseries : a C3.10 - Mener une cuisson au four
base de pates, petits .
fours secs et C3.11 - Elaborer un appareil spécifique a petits fours
moelleux, meringues C3.12 - Dresser, cuire et réaliser les finitions
C3.13 - Elaborer une meringue adaptée & la fabrication
C3.14 - Dresser et cuire une meringue
. C3c C3.15 - Apprécier la qualité organoleptique du produit réalisé et sa conformité
Evaluer sa o ] ] .
production C3.16 - Identifier les causes des éventuels défauts constatés

_7—



Annexe 3

2/2

Extrait du référentiel CAP patissier — Savoirs associés

Les outils de contréle de température et de poids

La nougatine

Les points de vigilance relatifs a la qualité des produits

Le sucre et autres produits sucrants

Les documents commerciaux liés a la commande et a la livraison

La calligraphie

L’étiquetage

Les éléments de décor

Les fournisseurs

Les tendances en matiére de décoration

Les types d’emballage et de conditionnement

Les descripteurs de qualité

La réglementation en vigueur pour le tri sélectif des emballages

Les défauts possibles de fabrication

La réglementation en vigueur pour la tragabilité des produits

La communication interne

Les différentes catégories de produits (secs, réfrigérés congelés)

La composition d’un produit fini

Les lieux de stockage

Les caractéristiques pouvant aider a 'argumentaire de vente

Le respect de la chaine du froid

Le colt de revient

Les stocks minimum et d’alerte

Les pertes a la cuisson et la découpe

Les postes de travail au sein de I'atelier de production

Le colt de production

La hiérarchie selon le type d’organisation

Les impots et taxes

La fiche technique

La marge

Le carnet de recettes

La fixation du prix de vente

Les matériels et ustensiles utilisés en pétisserie

Les gateaux de voyage

L'étiquette

Les différents mélanges dont le crémage

La durée et les conditions de conservation des produits entamés

Les poudres a lever (levantes)

L'étiquetage des produits entamés

L'eau

Les unités de mesure de masse et de volume

Le beurre et les autres matiéres grasses

Les matériels de pesée

Le tourage

Le guide des bonnes pratiques d’hygiéne

Les différentes garnitures

Les risques de contamination

Les fruits frais, secs et transformés utilisés en garniture de tarte

Les produits de nettoyage et de désinfection

Les finitions : avant cuisson : dorer, rayer, sucrer..., aprés cuisson :
napper, glacer, décorer...

Les pratiques professionnelles respectueuses de I'environnement

Les fours

Les différents types d’emballage

Le processus de cuisson

L'étiquetage des produits en cours d'élaboration et finis

La classification des petits fours

Les températures de conservation des produits en cours
d'élaboration et des produits finis

Les formes et finitions des petits fours

Les oeufs

Les types de meringues

Les ovoproduits

L'utilisation d’'une meringue

Le lait

La cuisson de la meringue

Les substituts d'origine végétale du lait

L'analyse sensorielle

Les pratiques d’hygiéne en matiére de fabrication et d'utilisation
d’'une préparation (& base de créme)

L’évaluation de sa production

La farine de blé

Les défauts d’un produit

Le sel

Le pétrissage

Les levures de panification

Les matériels de pétrissage et de fermentation, le laminoir

_8—




Annexe 4

Gamme de farines de la minoterie

Minoterie grain des champs
12 rue de la riviére
42756 Villeneuve sur Loire

Monsieur,

Boulangerie-patisserie Durand-Martin
4 place de la mairie
42600 Montbrison

Vous trouverez ci-dessous plusieurs farines correspondant a votre demande. Celles-ci
proviennent exclusivement de blés cultivés localement (Loire/Haute-Loire). N’hésitez pas a

nous contacter pour plus de précision.
Cordialement

Gamme de farines

Farines de blée

Farines courantes
Farine T65 i
Farine de

Farine T150 ; compléte o

Farines de tradition
Farine T65

Farine T8O ; authentique
Farine type 110 ; rustique

Farine de
Tradition ‘_'*
T65

Farine BIO de blé

Farine T65

Farine T85

Farine T110 Farine de
Farine T150 nglgm

Farine de
blé blé blé

_T85BIO T110 BIO

Farine de |
blé T150 .
compléte

Farine de k Farine de :

Tradition :\_' Tradition *
authenthue rustique %

Farine de Farine de

. T150 BIO

Minoterie grain des champs



Annexe 5
Produits de la ruche

M. Boutin
Apiculteur
5 chemin des chataigniers M
42923 Belleville en Forez i

Boulangerie-patisserie Durand-Martin
4 place de la mairie
42600 Montbrison

Monsieur,

Vous trouverez ci-dessous plusieurs produits issus de mes ruches correspondant a votre
demande. Ceux-ci proviennent exclusivement de ma production, mes ruches étant
positionnées dans les monts du Forez (Loire/Haute-Loire). N'hésitez pas a nous contacter

pour plus d’information.

Cordialement

Miels

Miel de chataignier Miel de sapin Miel d’acacia Miel toutes fleurs

Gelée royale

di'abei//e

IREIGIA B RINEE -

Grains de pollen Pains de cire

—10-—
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Annexe 7

Document réception stockage

Plans de travail

Chef ) : Machines
+ frigos + Plan inox/ .
Noms des (Respon- . . Plonge Matiéres et
1 remise en place| tour bois s -
eleves sable du commune| premiéres matériels
casseroles et )
nettoyage) divers
culs de poule
1 éléve 3 éléves 3 éléves | 2éléves 2 éléves 1 éléve
Semaine : ....|Date:............

Tableau des taches hebdomadaires d’un cours de travaux pratiques, niveau CAP

Les éleves responsables du poste intitulé « matiéres premiéres » doivent impérativement
compléter le tableau ci-dessous.

En début de TP En fin de TP
Relever et indiquer les Positive | Négative | o Oui Non
températures du matériel . | Filmer, dater, étiqueter les
. C C | produits entamés
des réserves
Réceptionner la commande températures du matériel °C °C
des réserves
Oui Non Oui Non
Commande conforme au Retour des produits frais
bon (quantité/qualité) en respectant la conformité
9 9 des régles de stockage
Observations éventuelles : Retour en réserve séche Oui Non
des produits en respectant
la conformité des régles de
stockage

Observations éventuelles :

— 12—



