MINISTERE Arrété portant création du baccatauréat professionnel,

DE L'EDUCATION NATIONALE spécialité métiers de Ialimentation et fixant ses
DE LA RECHERCHE modalités de préparation et de délivrance
ET DE LA TECHNOLOGIE

Direction des lycées et colléges

Sous-direction des formations professionnelles .
initiales et continues -

Bureau des diplomes professionnels

LE MINISTRE DE L'EDUCATION NATIONALE,
DE LA RECHERCHE ET DE LA TECHNOLOGIE

Inoraoa 121 1L 1902548 B |

VU le décret n® 95-663 du 9 mai 1995 portant réglement général du baccalauréat professionnel
modifié par le décret n® 96-841 du 23 septembre 1996;

VU larrété du 9 mai 1995 relatif au positionnement en vue de la préparation du baccalauréat
professionnel, du brevet professionnel, du brevet de technicien supérieur,

VU l'arrété du 9 mai 1995 fixant les conditions d’habilitation 4 mettre en oeuvre le contrdle en cours
de formation en vue de la délivrance du baccalauréat professionnel, du brevet professionnel et du
brevet de technicien supérieur ;

VU l'avis de la commission professionnelle consultative alimentation du 24 mars 1997 ;

VU T'avis du Conseil supérieur de I'¢ducation du 4 juillet 1997

VU l'avis du Conseil national de Fenseignement supérieur et de la recherche du 7 juillet 1997

ARRETE

ARTICLE 1ER

La définition et les conditions de délivrance du baccalauréat professionnel, spécialité métiers de
I’alimentation sont fixées conformément aux dispositions du présent arrété.

ARTICLE 2

Les unités constitutives du référentiel de certification du baccalauréat professionnel, spécialité
métiers de I’alimentation sont définies en annexe I du présent arrété.




ARTICLE 3

L'accés en premiére année du cycle d'études conduisant au baccalauréat professionnel, spécialité
métiers de ’alimentation, est ouvert :

a) aux candidats titulaires d'un brevet d’études professionnelles ou d’un brevet d’études
professionnelles agricoles, d’un certificat d’aptitude professionnelle ou d’un certificat d’aptitude
professionnelle agricole, relevant d’un secteur professionnel en rapport avec Ia finalité de ce
baccalauréat professionnel, et plus particuliérement aux candidats titulaires d’un des diplomes
suivants :

- B.E.P. Alimentation

- B.E.P. Hotellerie

-B.E.P.A. option transformation

- C.A.P. Boulanger

- C.A P Charcutier préparation traiteur

- C.A P Pitissier - glacier - chocolatier - confiseur
- C.A P Glacier - fabricant

- C.A P Chocolatier - confiseur

- C.A.P Poissonnier

- C.A P Préparateur en produits carnés

b) Sur décision du recteur, aprés avis de I'équipe pédagogique, peuvent également &tre admis les
éléves :

- titulaires d’un B.E.P ou d’un C.A P. autres que ceux visés au a) ci-dessus ;
- ayant accompli au moins la scolarité compléte d’une classe de premiére ;
- titulaires d’un dipldme ou titre homologué ou classé au niveau V |

- ayant interrompu leurs études et souhaitant reprendre leur formation s'ils justifient de deux années
d'activité professionnelle ;

- ayant accompli une formation 4 ’étranger.

Les candidats visés au b) font I’objet d’une décision de positionnement qui fixe la durée de leur
formation.

ARTICLE 4
La formation se déroule pour partie en milieu professionnel.

La durée, les modalités, I"organisation et les objectifs de la formation en milieu professionnel au titre
de la préparation du baccalauréat professionnel, spécialité métiers de I’alimentation, sont définis en
annexe II du présent arrété.

ARTICLE 5

L'organisation des enseignements et les horaires de formation sont fixés a l'annexe 111 du présent
arrété. |



ARTICLE 6
Le reglement d’examen est fixé & I’annexe IV du présent arrété.

La définition des épreuves ponctuelles et des situations d’évaluation en cours de formation est fixée a
"annexe V du présent arrété.

ARTICLE 7

Pour l'épreuve obligatoire de langue vivante, les candidats ont a choisir entre les langues vivantes
énumérées ci-aprés :

allemand, anglais, arabe littéral, arménien, cambodgien, chinois, danois, espagnol, finnois, grec
moderne, hébreu moderne, italien, japonais, néerlandais, norvégien, persan, polonais, portugais,
russe, suédois, turc et vietnamien.

L'interrogation n'est autorisée que dans les académies ol il est possible d'adjoindre au jury un
examinateur compétent. En cas d'impossibilité, le candidat sera autorisé par les recteurs concernés a
subir l'interrogation dans une académie ou celle-ci pourra avoir lieu.

Les candidats peuvent choisir au titre de l'épreuve de langue vivante facultative les langues
énumérées ci-apres :

allemand, amharique, anglais, arabe dialectal, arabe littéral, arménien, berbére, bulgare, cambodgien,
chinois, danois, espagnol, finnois, grec moderne, hébreu moderne, hongrois, islandais, italien,
japonais, laotien, malgache, néerlandais, norvégien, persan, polonais, portugais, roumain, russe,
serbo-croate, suédois, tchéque, turc, vietnamien, basque, breton, catalan, corse, gallo, occitan,
tahitien, langues régionales d'Alsace, langues régionales des pays mosellans, langues mélanésiennes
(ajié, drehu, nengone, paici).

L’interrogation n'est autorisée que dans les académies ott il est possible d'adjoindre au jury un
examinateur compétent,
ARTICLE 8

Pour chaque session d’examen, le ministre chargé de I’éducation nationale arréte la date de cldture
des registres d’inscription et le calendrier des épreuves écrites obligatoires.

La liste des piéces a fournir lors de I'inscription 4 I’examen est fixée par chaque recteur,

ARTICLE 9

Chaque candidat précise, au moment de son inscription, s’il présente I’examen sous la forme globale
ou sous la forme progressive, conformément aux dispositions des articles 25 et 26 du décret du
9 mai 1995 susvisé. Le choix pour I'une ou I’autre de ces modalités est définitif,

Il précise également s’il souhaite subir I'épreuve facultative.

Dans le cas de la forme progressive, le candidat précise les épreuves ou unités qu’il souhaite subir a
la session pour laquelle il s’inscrit.



Le baccalauréat professionnel, spécialité métiers de I'alimentation, est délivré aux candidats ayant
passé avec succés I’examen défini par le présent arrété, conformément aux dispositions du titre 1II du
décret du 9 mai 1995 précité.

ARTICLE 10

Les correspondances entre les épreuves de I"examen défini par V'arrété du 15 décembre 1994 modifié
portant création du baccalauréat professionnel, section métiers de Ialimentation et fixant les
modalités de préparation et de délivrance de ce baccalauréat professionnel, et les épreuves et unités
de I’examen défini par le présent arrété sont fixées a I’annexe VI du présent arréte.

La durée de validité des notes égales ou supérieures a 10 sur 20 obtenues aux épreuves de I’examen
subi suivant les dispositions de I’arrété du 15 décembre 1994 modifié precité et dont le candidat
demande le bénéfice dans les conditions prévues a Ialinéa précédent, est reportée dans le cadre de

I’examen organisé selon les dispositions du présent arrété conformément a Darticle 18 du décret
précité et & compter de la date d’obtention de ce résultat.

ARTICLE 11
La derniére session du baccalauréat professionnel, section métiers de {"alimentation, organisée
conformément aux dispositions de 'arrété du 15 décembre 1994 précite, aura lieu en 1997. A I'issue

de cette session, I’arrété précité est abrogé.

La premiére session du baccalauréat professionnel, spécialité métiers de I'alimentation, organisée
conformément aux dispositions du présent arrété aura lieu en 1998.

ARTICLE 14

Le directeur des lycées et colléges et les recteurs sont chargés, chacun en ce qui les concerne, de
I'exécution du présent arrété qui sera publié au Journal officiel de 1a République frangaise.

Fait a PARIS, le - 3 ere e '\?

Pourle Imé@r floghystion o7

Marie-France MORAUX

NB. Le présent arrété et ses annexes 1lI, IV et VI seront publiés au Bulletin officiel du ministére de I'¢ducation nationale du
1 ﬁA_lggI‘Igg? vendu au prix de 14 F, disponible au Centre national de decumentation pédagogique - 13 rue du Four 75006

1 fns1 que dans les centres régionaux et dépariementaux de documentation pédagogique.

L'arrélé et ses annexes seront diffusés par les centres précités.









BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 'alimentation

DEFINITION

Le titulaire du baccalauréat professionnel des métiers de Falimentation,
concoit, réalise et conduit des produits alimentaires, en assure la présentation
marchande et, le cas échéant, tout ou partie de la commercialisation et s'implique

dans la gestion de I'exploitation,
CONTEXTE PROFESSIONNEL

1) - EMPLOIS CONCERNES :

- Boulanger

- Boulanger - Patissier

- Patissier - Glacier - Chocolatier - Confiseur
- Boucher (préparateur en produits carnes)
- Charcutier - Traiteur

- Poissonnier

2) - TYPES D’ENTREPRISES :

2.1) Les commerces alimentaires spécialisés de proximité assurant leur
propre fabrication :

- Boulangerie

- Boulangerie - Patisserie

- Patisserie - Chocolaterie - Confiserie
- Chocolaterie - Conflserie

- Glacerie

- Charcuterie - Traiteur

- Boucherie {prodults carnés)

- Poissonnerie

- Boucherie - charcuterie

- Poissonnerie
&

2.2. La fonction trajteur peut &tre excrcée par 'un ou I'autre des commerces
précités




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I’alimentation

2.3) Les laboratoires de préparation et de productions alimentaires
de la grande distribution :

Certains emplois s'exercent dans des entreprises spécialisées mono ou pluri-
activités,

3) PLACE DANS L’ENTREPRISE :

Le titulaire du baccalauréat professionnel des métiers de l'alimentation est
amené a exercer des activités au niveau ouvrier, qualifié dans son.meétier, et
mattrisant en complémentarité les éléments de base de toutes les spécificités des
meétiers de l'alimentation,

Par son potentiel et aprés une expérience professionnelle, il pourra eccuper
la fonction d'animation d'une équipe de travail dans |'entreprise, il pourra
également gérer sa propre entreprise.

4) ENVIRONNEMENT TECHNIQUE ET QORGANISATIONNEL DE
L'EMPLOI :

Trois axes déterminent "'état technique” du champ professionnel :
- La transformation et la mise en oeuvre de matiéres premiéres périssabies.

- Les savoirs faire professionnels & travers la muaitrise du gestuel et des
matériels.

- Les codes et la réglementation spécifiques aux métiers de l'alimentation.

La culture technique du bachelier professionnel des métiers de
Ualimentation lui permet d'accéder & la compréhension globale des processus de
fabrication et de préparation, de mettre en oeuvre des moyens performants, et de
prendre en compte les contraintes économiques ainsi que les contraintes de qualite
et de productivité de 'entreprise.



BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION PRODUCTION

TACHES :

1 ) mise en place des matiéres d'oeuvre et matériels , organisation du poste de travail
2 ) mise en oeuvre , assemblage des produits

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- focaux de fabrication adaptés
- planning de travail
- fiches techniques

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autonome dans l'exécution
- Responsable seul ou de 'équipe par délégation

RESULTATS ATTENDUS

L]
~Respect des régles d'hygiene et de sécurté
-Utilisation rationnelle des produits , des maténels
- Emplot adapté des personnels




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de "alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION PRODUCTION

TACHES :

1) conduite des différents traitements thermiques ( ex: cuisson, pasteurisation,
réfrigération... )
4 ) conception , réalisation de différentes productions

5 ) finition des produits
6 ) contrdle qualité et conformité

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- locaux de fabrication adaptés
- fiches techniques et , ou, organigramme

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autonome et responsable dans son métier
- Partiellement responsable selon délégation pour tes autres activités

de production.

RESULTATS ATTENDUS

- Respect des régles d'hygiéne et de sécurité
- Utilisation rationnetle des produits , des maténels
- Respect des techniques de transformation,
d'élaboration,
de fabrication
-~ Emplot adapté des personnels
- Produits conformes aux exigences de qualité de [Entrepnse




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION PRODUCTION

TACHES :

7 ) entretien des locaux et matériels

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- Programmes d'entretien
- Produits et matériels adaptés, notices techniques
- Liste des entreprises de maintenance, de dépannage et de nettoyage

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autoname daps I'éxécution de |'entretien
- Responsable de 'entretien et de son contrdle

RESULTATS ATTENDUS

- Maintien des matériels et des locaux en état de propreté et de
fonctionnement permanent

- Respect des rég!és d'Bygiéne et de sécurité




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1’alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION PRESENTATION MARCHANDE

TACHES :

1 ) mise en valeur des produits

2 ) conditionnement
3 ) apport d'information en vue de ['étiquetage

4) contrdle des conditions d'hygiéne de vente

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- Qutils de communication permettant les liaisons :
fabrication -- vente et vente -- fabrication

- Moyens matériels : - de mise en valeur
- de conditionnement des produits

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autonome dans I'exécution

- Responsable suivant : - le secteur d'activité
- l'organisation de 'Entreprise

RESULTATS ATTENDUS

- Commumnicatior professionnelle conduisant 2 [a prise dnitatives

- Aspect commercial des produits
- Assurance de la qualité des produits




BACCA‘LAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION GESTION DE L'EXPLOITATION

TACHES : 1) APPROVISIONNENEMENT

1-1- Définition des besoins et choix des mati¢res d'oeuvres, sélection des fournisseurs

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- Liste des fourmisseurs établie par le chef d'Entreprise
- Cahier des charges de I'Entrepnse.

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autonome et responsable dans {es limites définies par le chef
dEatreprise

RESULTATS ATTENDUS

- Selon les cas . adéquatioa produits --besotns — commandes
recherche qualité-prix , proposition au cief
dEatreprise
passatiordes commandes:dans |e respect des
[imrites detz délégation
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BACCA‘LAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION GESTION DE L'EXPLOITATION

TACHES : 1) APPROVISIONNEMENT (suite et fin)
1-2- Gestion des stocks et commandes
1-3- Réception - vérification : conformité, qualité, quantité

1-4- Identification, stockage et conservation

CONDITIONS D'EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES

- Liste des fournisseurs sélectionnés

- Fiches de fabrcation manuelles ou informatiques
- Doubles des bons de commande ou d'enlévement
- Locaux et équipements de réserve adaptés

AUTONOMIE , RESPONSABILITE

- Autonome et respoasable dans 'exécution

RESULTATS ATTENDUS

- Respect des stocks " minuma et maxima ”
—Adéquariamrentrebesotas — commandes —récepto
—Maintierr die. stack : classement , ratatiorr, conservatiom, qualité-

11




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION GESTION DE L'EXPLOITATION

TACHES : 2) GESTION DES PRODUCTION - COMPOSITIONS DES VENTES
2-1- Préparation du choix de I'exploitation {des produits a la vente)

2.2- Détermination des objectifs de vente et de production

2-3- Analyse des coiits de revient et des ventes (par familles de pl‘Odl{ltS)

2-4- Analyse des marges, du résultat et propositions.

CONDITION D’EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES
- Etat de la situation de I'exploitation ; état des prévisions
- Documents de synthése

- Eléments de la comptabilité analytique

AUTONOMIE RESPONSABILITE

- Intervention et responsabilité sur délégation et selon consignes du
chef d’entreprise

RESULTATS ATTENDUS
- Rigueur des calculs et des analyses

- Pertinence des propositions en fonction de la nature et des
potentialités de I'entreprise.

12




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de l'alimentation

TABLEAU DE DETAIL DES ACTIVITES

FONCTION GESTION DE L'EXPLOITATION

TACHES : 3 GESTION DES MOYENS DE L'EXPLOITATION

- Gestion des ressources humaines

- Gestion de la trésorerie

- Suivi des équipements
TACHES : 4 GESTION DU FONCTIONNEMENT DE L'EXPLOITATION ET AIDE A
SON EXPANSION

- Relations avec les partenaires extérieur s (organismes professionnels et
o.dministrati{). )

- Préparation et saisie des pitces comptables courantes

- Préparation des documents administratifs obligatoires

- Montage d'un projet de reprise / de création / développement

CONDITIONS D’EXERCICE

MOYENS ET RESSOURCES
- Descriplif des moyens et ressources de l'entreprise
- Situations périodiques de trésorerie

- Documents commerciaux, administratifs et fiscaux

AUTONOMIE ET RESPONSABILITE

- Intervention et responsabilité sur délégation et selon consignes du chef
d’entreprise

RESULTATS ATTENDUS
- Rigueur de la démarche de gestion
- Fiabilité des documents obligatoires remplis
- Respect des régles administratives

- Faisibilité des propos¢ Gons

11
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1’'alimentation

Référentiel des activités professionnclles

Référentiel de certification

Champ d'intervention

Intervention directe dans tout ou partic

= des processus d'approvisionnement, de
production, de présentation marchande, voire de
commercialisation des produits alimentaires

= de la gestion de P'exploitation

Competence globale
Le titulaire dun  baccalauréat
l'alimentation" congoit, organise, realise des
compositions  alimentaires en respectant les
contraintes d'hygié¢ne et de qualité ; polycompétent, il
maitrise les activités transversales (traiteur) et celles
liges 4 un approfondissement dans une spécialité 1.
11 participe a la présentation marchande,
- le cas échéant 3 la commercialisation -
et  la gestion de l'exploitation.

"métiers  de

Tiches principales

Capacités-clés

Compétences terminales

-

CONCEVOIR
REALISER

- Mise en place des

e matiéres d'oeuvre
e et matériels

- Conception, réalisation de produits

Conduite des traitements thermiques
Mise en oeuvre, assemblage de produits et/ou
fabrication.
» Opérations de fonction
de conservauon

- Contrdles de conformité
d'hygiéne
de qualité

I 1 - Organiser les postes de travail
1.1. Mettre en place
1.2, Prévoir
1.3. Ordonnancer, coordonner, réguler
1.4, Maintenir les postes en état de fonctionnement
d'hygiéne, de sécurité.

2 - Mettre en ceuvre préparations,
compositions, fabrications

2.1. Confectionner préparations et appareils de base
(fonds sauces, fumets, marinades, farces, ...)

2.2, Conduire les traitements thermiques.

2.3. Transformer.

2.4. Conduire I'évolution des produits jusqu'i la

finition,

| PRESENTER |

- Conditionnement, mise en valeur des produits

- Contrdle des conditions de consenation, d’hygiéne,
de vente
~ Apports d'informations pour 'ctiquetage

L. 1. Préparer la présentation - conditionner
12 Rendhe Qoo produnc athach’
1.3. Maintenir les produits en parfait état.

1.4, Rassembler les informations - produits
L.5. Traduire en termes commerciaux les produits
préparés et offerts.

! Les spécialités reconnues dans ce baccalauréat sont les suivantes :

a/ boucherie-préparation en produits carnés
b/ charcuterie-traiteur

¢/ boulangerie-pitisserie

d/ pétisserie-glacerie-chocolaterie- confiserie
¢/ poissonnerie




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 1'alimentation

GERER L'EXPLOITATION

- Gestion des stocks et des achats

Commandes

Récéption - vérification

Stockage - conservation

13

- Gestion des productions-compositions et des ventes

- Gestion des moyens

e Promotion des ressources humaines
s Gestion de 1a trésorerie
e  Gestion des équipements

- Gestion du fonctionnement de I'exploitation - aide
au développement

Relations avec les partenaires extérieurs
Préparation, saisie des pieces comptables
courantes

Préparation des documents obligatoires
Montage d'un projet reprise, creaion,
développement d'entrepnse

l 1 - Approvisionner

1.1. Spécifier les besoins {en matiéres d'oeuvre)
1.2. Choisir, passer les comunandes courantes
1.3. Suivre 'état du stock

1.4, Réceptionner, contrdler les produits livrés

1.5. Stocker et maintenir les produits dans le respect
des normes et de la réglementation,

2 - Gérer les productions-compositions et les
ventes

2.1. Préparer des choix

2.2. Déterminer des objectifs de vente, de production

2.3. Analyser coiits de revient et ventes

2.4. Suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats.

2.5. Suggérer des mesures / améliorations,

| 3 - Gérer des moyens R

3.1. Promouvoir les ressources humaines
3.2. Gérer la trésorerie
3.3. Suivre I'état des équipements

4 - Gérer le fonctionnement de J'exploitation,
participer 4 son expansion

4.1, Traiter les informations, établir les documents.
4.2. Communiquer

4.3. Monter un projet de reprise, de création, de
développement d'entreprise.

[ OPTIMISER |

- Développement de
- l'attractivité / la compétitivite de I'exploitation

1 - Développer une démarche qualité totale :
produire mieux, au meilleur coiit, en satisfaisant
les clients

1.1, Metire en place une exigence i tous les stades

1.2. Contribuer 4 la permanence de I'état sanitaire,
I'hygiéne, 4 la conservation des produits

1.3. Contribuer 4 1a rigueur de la gestion

2 - Contribuer 4 l'innovation et au dynamisme de
I'exploitation.
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I'alimentation

| SAVOIRS ASSOCIES

(Le formateur, le professionnel, font appel et relient les différents savoirs techniques, pratiques,
tout au long de la formation). Ils doivent, en outre, développer les savoirs associés aux competences
retenues dans les tableaux de la page 13 a la page 19,

1.Sciences appliquées a I'alimentation

Certains de ces savoirs seront plus particuliérement étudiés lorsque les
compétences de la spécialité nécessitent un approfondissement.

1.1 Microbiologie et parasitologie alimentaires (éléments)
1.2 Biochimie des aliments

1.3 Alimentation rationnelle

1.4 Sciences appliquées aux équipements

2. Connaissance des matiéres d'oeuvre et de leur origine
2.0 Origine géographique des produits

2.1 Les produits de base

2.1.1. les farines

2.1.2. la levure

2.1.3.les produits laitiers

2.1.4. les corps gras

2.1.5. ies oeufs
2.1.6. les produits sucrants
2.1.7. le cacao, le chocolat
2.1.8. les produits additifs
2.1.9. 'eau

2.1.10 e sel

21.1.1.les aromates, condiments et épices
2.2 Les produits frais

fruits, légumes

produits de poissonnerie

viandes et abats
2.3 Les produits semi-élaborés

3. Technologies des métiers de I'alimentation

3.1 Les préparations de base et leurs techniques
3.1.1. la confection de fumets, fonds, sauces, liaisons
3.1.2. les techniques de fabrication des pétes de base
3.1.3. ia confection de crémes ; chocoiat et appareils
3.2 Les techniques de conduite des traitements thermiques
3.2.1. maitrise des cuissons
3.2.2. utilisation de la chaine du froid
3.3 Les fabrications et leurs technigues
3.3.1. la panification et ses techniques
3.3.2. les fabrications type charcuterie-traiteur et leurs techniques
3.3.3. les fabrications en pétisserie-confiseriechocolaterie-glacerie et Jeurs techniques
3.4 L'évolution des produits et feurs techniques
3.4.1. techniques de préparation dhabillage des produits (de boucherie, poissonnerie ...)
3.4.2. techniques de constitution des plateaux de fruits de mer
3.4.3. techniques de finition

F. T =
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4, Présentation marchande

4.1 Techniques de conditionnement et de conservation
4.2 Présentation et commercialisation sur le lieu de vente
4.2.1. le cadre de l'exploitation-vente
4.2.2. la mise en place marchande
4.2.3. les techniques de vente
4.3 Coopération A des prestations exténieures

5. Gestion de la production et de 'évolution des produits

5.1 Ingénierie des implantations et des équipements
5.1.1. connaissance des matériels et de leur utilisation
5.1.2. organisation des locaux et implantation des maténels
5.2 Gestion des approvisionnements et des stocks
5.2.1. organisation de approvisionnement
5.2.2. gestion des stocks
5.3 Concepts de production
5.4 Organisation du travail et du contrdle

6. Environnement et gestion de I'exploitation

6.1 Environnement économique, juridique, social
6.1.1. cadre éconcnuque des échanges
6,12, environnement juridique et social
6.2 Communication professionnelle
6.3 Gestion
6.3.1. La gestion commerciale
6.3.2. Les ressources humaines et leur valorisation
6.3.3. La gestion ues investissements et du capital technique
6.3.4. La gestion de la Trésorerie
6.3.5. De 'étude des charges et des produits 4 l'analyse de gestion

7. Qualité et stratégies dans 'entreprise du secteur de I'alimentation

7.1 La démarche qualité totale

7.2 Les stratégies de I'entrepnise dynamique
I'entrepnsc face au grand marché européen
les décisions stralégiques
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SCIENCES DES METIERS DE I ALIMENTATION

CONNAISSANCES

LIMITES DE CONNAISSANCES

T APPROCIIE PSYCHOSOCIOLOGIQUE DE
L ALIMENTATION
-1 Comportement alimentaire
* [aim, soif, appétit, satiété
* influences culturelles, socio-économiques....
1-2 Evolution des modes alimentaires
¥ évolution des "golts” et de [a demande alimentaire :
recherche d aliment-santé, d alitment prét- d consommer
* svolution des formes de restauration, de la structure
des repas ...

T -ALIMENTS TRADITIONNELS ET NOUVYEAUX :
'-t Diversilication des produits alimentaires :
* Aliments traditionnels et nouveaux produits
* Aliments de substitution : produits atiégés en ...
edulcorants...
- Caractéristigues
- Aspects réglementaires

-2 Mise en oruvre des denrées traditionnelles

et des nouveauXx produits

* Propriétes [enctionnelles des constituants alimen-
taires, des auxiliaires techpologiques et des
additifs alimentaires (étude expérimentale}
- pouvoir d hydratation et de solubilité
- pouvoir moussant ; pouveir émuisifiant
- pouvoic géliliant ; pouvoir épaississant...

* Applications

* Propriétés fermentaires des microorganisates en
production alimentaire : fermentations dirigées

(I-— QUALITE NUTRITIONNELLE

I Devenir ct rdles des constituants zlimen-
taires dans 'organisme
* Digestion, absorption, utilisation métabolique

-2 Equilibre alimentaire
* Satisfaction des apports conseillés en énergie,
protéines, eau et calcium par les aliments ; rations
“ Impertance relative des repas
* Yariété alimentaire et concept d’équilibre
* Adaptation des productions alimeataires aux
attentes de la clientéle en matiére d'équilibre

- répertocier les stinmuli du comportement alimentaire
Istimuli métaboliques, psvcho-sensoriels. socio-culturels)
- indiguer l'origine phvsiologique de fa [aim, de la soil
- repérer, 4 partir d enguétes :
* les divers [acteurs du compertement alimentaire
*1'édvolution des modes alimentaires
indiquer, 4 partir de données, {'incidence sur la santé
d'une conduite alimentaire

r

indiguer pour chague groupe, les caractéristigues
nutritionnelles et justifier les équivalences

- comparer, 4 partir de documents, les produits traditionnels
et les nouveauy produits pour mettre en évidence leurs
caractéristiques nutritionnelies.ergancleptiques, sanitaires

expliguer 4 partir de résultats ou d'cbsecvations expérimen-

tates, les transformations physico-chimigues mises en oeyvre

dans Jes technologies de transformation ou de production

- justilier le rdle technologique des additifs

- justifier [a modilication d'une technique en fenction des
ingrédients utilisés

- montrer 'intérét des transformations biochimiques dues

aux microorganismes

- expliquer 1e principe de la simplification molécutaire
des aliments au cours de la digestion

- indiquer les voies d'absorption, le devenir et les rdfes
des nutriments dans l'organisme

- calculer pour un apport énergétique recommandé danné
les quantités de glucides, protides, lipides

- indiquer |'importance relative de chague repas

- cantrdler qualitativement L'équilibre de ntenus

-~ justifier I'utilisation de produits et des techniqures
conciliant |2 qualité nutritionnetle des prestations et
fes attentes de la clientéle

s b d
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Métiers de I’

alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES DE CONNAISSANCES

IV - QUALITE ORGANOLEPTIQUE
* Composantes de la qualité erganoleptique :
* Perception sensorielle par les organes des sens
* Evaluation sensorielle ;
- principes de ['analyse sensorielle
- principaies mérthedes
* Paramétres d'inlluence de la qualité organcleptique;
mise en valeur de cette qualité

V - QUALITE SANITAIRE
5-1 Microbiologie appliguée
* Rappels de microbiciogie :
~ lfore microbienpe d'altération des aliments
- physiclogie microbienine et pouvoir pathogéne
* Toxiinlections et intoxications alimentaires
- agents responsabies
aliments-vecteurs
mécanismes des intoxications

mesures preventives :
« hygiéne dy personnel
~ hvgitne des denrées et des productions
= hygiéne des équipements

5-2 Paraxitologie alimentaire
* Diversité du monde parasitaire
* Notion de cycte évolutil et transmission 4 I'homme ;
conséquences pour 'organisme humain
* Mesures préventives :
- aspects réglementaires
- aspects techniques

5-3 Toxicologie alimentaire
*foxicité intrinséque, toxicité extrinséque
* Effets de guelques substances toxiques

* Risques de contamination dans le milieu professionne!

par la mise en oguvre :
- de produits d'entretien, de nettoyage, de désinlec-
tion. de lutte contre les nuisibles...
- de matériaux de conditionnement
- d'auxiliaires technologiques, d'additils ...
- de pratiques professionnelles.,
* Mesures réglementaires : procédure d'homologation
des produits et matériaux autorisés peur le contact
avec les aliments

mesures réglementaires : critéres microbiologiques

- mettre en relation les composantes de la qualité organalep-
tique et leur pecception par les organes des sens

- indiquer fes divers types d épreuves d'évaluation sensoriell
et leurs champs d'application

- justifier un protocale d’épreuve en lonction de [(‘objectif

- analyser, pour vne situation professiennelle donnée, les
paramétres d'inffuence de !a qualité organoleptique

- mettre en relation les microorganismes impligués dans
les intoxications alimentaires, leur conditions de dévelop-
pement, leur origine, les aliments-vecteurs et les manifesta-
tions des intoxications

- expliquer les mécanismes des intoxications d origine
alimentaire

- situer des résultats d'analyses microbiologiques par
rapport aux criteéces et aux seuils d'acceptabilité

~ analyser les risques microbiologiques d' une situation
professionnelle et proposer des olutions adaptées

- indiguer pour un parasite les stades du cvcle parasitaire
et du cycle de développement

- mettre en retation les parasites, les alimenis-vecteurs et
les mesures préventives

- délinir {a toxicité et présenter ses diverses formes

- conduire une dtude critique de [a mise en oeuvre des maté-
riaux, des produits, des technologies utilisés en milieu
professionnel

- proposer des solutions techniques pour prévenir ou limiter
la contamination des aliments au cours des activités proles-
sionnelles

- justifier les mesures réglementaires d homologation et
d utttisation des produits et matériaux autorisés

FoTal
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CONNAISSANCES

LIMITES DE CONNAISSANCES

l_
KA

OHSERYATION, AU TRANSPORT DES PRODUCTIONS

-1

-2

-3

-4

APPLICATIONS A LA FABRICATION. A LA
NSFORMATION. AU CONDITIONNEMENT, A LA

Facteurs d altération et conséquences nutri-
tionnelies, organoleptigues, sanitaires

Fabrication

*directe

fdifférée

Conditionaement
+ Matériaux, matériels, procedes vutilises
Conservation

- principes des procédés physigues et chimigues

- chaine du froid dans le secteur professionnel

3-5 Mesures réglementaires

-4

-3

- LES OUTILS DE YVALORISATION et DE
CONTROLE DE LA QUALITE ALIMENTAIRE
Riplementation européenne, francaize

* pbiectifs généraux et nature des textes

Normalisation et certification

* des produits : labels, AQC, certilication

¢ des processus de production : assurance qualite
* des équipertents et matériels : narmes

Les documents prolessionnels
L rodes d'usage professionnels
= gyides de bonnes pratiques hygiéniques

Mnyens d'inflormation

* Etiquetage : mentions obligatoires, meations
facultatives {aspects réglementaires)

* Fiches techniques de produits

Organismes et services de contrile de la
gqualité

- SCIENCES APPLIQUEES AUX EQUIPEMENTS
PROFESSIONNELS

Principes physiques

“ Différeates formes d énergie ; propagation de
{'énergie

* Thermométrie-calorimétrie

* Cryoscopie

- analyser les risques d'altération d'une production
alimentaire jusqu i sa commercialisation

- analvser l'incidence du conditionnement et de lacorvera-
tion sur fes qualités du produit (nutritionnelles saaitareg
organcleptiques)

- justifier les sojutions mises en peuvre par Irs #xrgen »4
réglementaires retatives au conditionnement, 3 frare
port, 4 la conservation el au stockage des matyer=« (1~
mitres et des produits é{aborés dans le secteur dr 1
duction jusqu’a leur commercialisation

_ gituer les textes riglementaires dans leur cadre d applica-
tien

- différencier les différents outils de vazlorisation de 13
qualité alimentaire et préciser leurs abjectils. leur poclée
dans le domaine de la production et de la commercialisation
des préparations

- différencier les ducumenis prolessionnefs en justifiant
levr fonction, leur contenu, leur utilisation

- analyser et comparer des supports d'information pour
mettre #n évidence les critéres de qualité en vue de
sélectionner ou de promouveir un produit

- identifier l'organisme ou le service compétent pouc
assurer la qualité et indiquer jevrs fonctions lconseil,
contrale. formation...)

- définir et comparer les différentes formes d énergie

- comparer les différents atodes de propagation de la chateur

- repérer une température 2 'aide de différents appareiis
utilisant divers capteurs

- justifier I'évglution de |a température fars d un changement
d'état d'un corps

- caleuler 1'énergie nécessaire A 1'élévation de temperatuce
d’une masse donpée de produits

- comparer les températures de début de cristallisation de
différents milieux

- donner 1a composition de mélanges réfrigérants utilises
en miliew professionnel
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Métiers de

I'alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES DE CONNAISSANCES

* Production de froid et de chaleur

* Pressien des [luides

* Ondes électomagnétiques
- production d'ondes
~ caractéristiques : fréquences, longueur d'ondes

* Rayonnements ionisants
- nature et sources
- caractéristiques

-2 Applications aux appareils professionnels
* principes, fonctions
= régulation, sécurité
- appareils de préparation
appareils de cuisson
appareils de conditionnement
appareils de conservation
appareils de refroidissement rapide
appareils de lavage du matériel
appareils d'entretien des surfaces

-3 Hygidne et entretien .

* Rappels des propriétés et des critéres de choix des
matériaux

* Nettoyage, décontamination, désinfection : produits,
matérielis, protocoles

*Organisation des opécrations de nettoyage, décontami-
nation, désiniection des équipements et locaux
{conformément A |a réglementation en vigueur)

* Dératisation, désinsectisation : produits, précautions
d'utilisation et aspects réglementaires

i

- camparer au niveau des pgrincipes :
t la production de {roid mécanique et rle [roid cryogénigue
*la production de chaleur par elfet jouile et par combus
tion d'un carbure d hydrogéne

- écrire L'équation de réaction de combustion d'un ¢arbure
d'hydrogéne et donner les conditions d'une combustion
compléte -

- préciser I'inlluence des paramétres R, [, 1, sur ta produc-
tion d'énergie par effet Joule

- délinir 1a pression en un point d'un {ivide Jiguide ou gazeux

- définir }a pression atmosphérique

- donner le principe d'un appareil de mesure simple d'une
pression et exprimer celle-¢i en unité 1égale

- mettre en relation pression, volume et température

~ délinir ia notion d'atmosphére “contrdlée”, de “vide partiel

- justifier I'influence de [a pression sur [a température de
changement d état d’ un corps pur (vaporisation)

~définir tes domaines de lengueurs d'ondes des di{lérentes
radiations électromagnétiques
- indiquer leur mode de production

- citer et délinir les principaux types de rayonnement
ionisants
- indiquer fes utilisations dans le domaine alimentaire

- mettre en relation les principes physiques, le principe de
fonctionnerent et les fonctions de chaque type d'appareil
- comparer les performances des appareils pour une
opération professicnnelle donnée :
¥ consommation d'énergie
¥ caractéristiques d' utilisation : températures
atteintes, durée nécessaire 4 Uopération...
* quantité d'aliment traitée
*gualité nutritionneile, organcleptique
- analyser 4 partir de [iches techniques d'appareils,
les grandeurs physiques, les conditions de fonctionne-
ment, d'entretien

- élaborer 4 partir de documents techniques, des protncoles
de nettoyage. de déconlamination, de désinfection

- justifier le choix de produits et de matériels utilisés pour
I'entretien en prenant en compte les contraintes techniques
pratigues. économigues, réglementaires

- justifier Je choix des produits et les précautions a prendre
fors des opérations de désinsectisation, de dératisation, de
futte contre les nuisibies

a0
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CONNAISSANCES

LIMITES DE CONNAISSANCES

-4 Ergonomie — sécurite
" Ambiances professionnelles ; aspects réglemen-
taires

* Etude des postures et gestes professionnels :
- analyse des tiches prolessionnelies
- adaptation des matériels

* Accidents du travail et maladies professionnelles
- analvse des risques dans le secteur professionnel
- mesures réglementaires et actions préventives
~ structures de prévention et de contrble

= Eiéments de secourisme

- fustifier & partir de textes réglementaires les conditions de
confort et de sécurité liees aux ambiances professionnelies

- metire ef relation les [onctions du squelette, des articula-
tions, de Ja colonne vertébrale, des muscles squelettiguoes
avec Ies risques liés A 1'activité prolessionnetle A court et
4 lonp terme

- justilier jes gestes et postures 1 observer en vue 4’ une

meilleure prévention des risques professionnels et en vue
d'un plus grand conlort

- comparer sur le ptan ergonomique des matériels destinés a

un méme usage

- exploiter des études statistiques du secteur professionnel
pour justifier les dispositions réglementaires relatives
A la prévention des accidents et maladies professionnelles
~conduire une analvse des risques professiennels pour
une situation donnée et proposer des actions de prévention
ou de correction
- mettre en geuvre les technigues de secourisme

41
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2 - CONNAISSANCE DES MATIERES D'OEUVRE!
ET DE LEUR ORIGINE

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

2.0 L'origine géographique des matiéres
d'ocuvre

- fruits et légumes

- les biés

- les sucres, cacao

- les espéces d'eau douce, d'eau de mer
. zones de péche, océanographic
. périodes et méthodes de péches

- les espéces animales de boucherie - produits
d'origine carnée :
. races, types de production
. rendements
. qualités
[ 2.1. Les produits de base |

2.1.1.  Les farines

Q La farine de blé

- griging

- principes généraux de la mouture

- définition officielle
- composition chimique
- éléments de constitution

- propriétés
( physiques, plastiques, fermentatives)

- dosages
(acidité. teneur en eau, gluten, matiéres grasses,
protéines)

Q Les farines autres que la farine de blé
O Les farines composées

2.1.2.  Lalevure ; les poudres levantes
O La tevure

- composition - fabrication

- caractéristiques

- conservation

{1 Les poudres levantes chimiques
- composition

- des exemples d'élargissement des assortinents
- 'évolution des techniques de production,
de conditionnement, de conservation.

- des exempies d'influence de l'origine géographiqne
sur la nature et la qualité de certaines matiéres
d'oeuvre

- 1a place du bié dans la production de céréales
- 1a composition du grain
- l'incidence de la variété du blé

- la composition d'une farine type 55 , type 45

- les différentes qualités de farine et leur influence
dans une fabrication

- la réalisation d'une analyse et l'interprétation
; Y p

des résultats

- leurs caractéristiques et contraintes d'utilisation

- le mode de fabrication et d'action
- 'analyse des conduites de fermentation
- la justification d'un choix de dosage

- Ia différence de nature autre poudre levante et levure
- les conséquences d'une mauvaise utilisation

| - Matiére d'oeuvre du “tronc commun® de la formation . Cetie connaissance est appronfondic sclon la
spécialité et s'appuie sur les savoirs, savoir faire acquis au niveau V
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LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

CONNAISSANCES
2.1.3.  Les produits laitiers
L) Le lait
- définition

- composition, ¢iéments constitutfs
- méthodes de conditionnement et de conservation

Cl La créeme

0 Le beurre

2.1.4.  Les corps gras

2.1.5. Les oeufs {ovo-produits)

- définition

- compasition chimique

- éléments de constitution

- contrdles de fraicheur-conservation

2.1.6. Les produits sucrants

L} Le sucre

- définition - plantes productives - présentations
types de sucres

) Le miel
O Les édulcorants

2.1.7. Lecacao - les chocolals

2.1.8. Les produits additifs
- Produits aulorisés et réglementation

- dosages

2.1.9. L'eau
- L'eau potable
- les eaux minérales

2.1.10. Lesel
- Propridiés
- Utilisation

2.1.11 Les aromates, les condiments et_les épices

- I'intérét nutretif
- 1a conservation et l'utilisation des divers types de lait
- les causes de détérioration

- la définition, le principe de fabrication

- les caractéristiques des formes de beurre et leur
utilisation dans des préparations
- les causes de détérioration

- Les différents points de fusion
- La justification de leur emploi

- L'action des composants dans une recette

- La valeur nutritive

- Les conditions d'utilisation, de conservation,
les altérations possibles

- Le choix de Ia qualité des ceufs pour chague
utilisation

- Le rdle technologique des sucres, leurs actions entre
eux et dans les recettes
- La justification de l'emploi

- Les conditions réglementaires d'utilisation, leur réle
et leur action

- La différenciation des qualités

- la justification des choix des produits en fonction
de l'utilisation

- Les principaux types d'additifs autorisés
(¢dulcorants, conservateurs, colorants, émulsifiants,
stabilisants, matiréres aromatisantes ...)

- Les conditions d'utilisation, de conservation

- Les effets des utilisations défectueuses

- Le role de I'eau dans la fabrication d'une pite

- Les propritétés physiques (acidité, calcaire, fer ...)
et physico-chimiques, les qualités organoleptiques
d'une eau

- Le rdle du scl, ses effets, I'incidence liée aw moment
d'incorporation, ses propriétés physiques ct
chimiques dans les mélanges. ferinentations,
conservations

A




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de ’alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

2.2. Les produits frais et
produits secs

O Légumes permanents, saisonniers......

O Fruits métropolitains

Les agrumes, les bananes, les produits tropicaux et
éxoliques,les gammes d'extension (champignons...)

0 Viandes et abats

- anatomie animate

- composition des carcasses et du 5¢ quartier
- qualités organoteptique et commerciales

0 Volailles, lapins, gibiers
- caractéristiques et gualité

Autres produits d'origine camée

LI Poissons
- les poissons de mer, osseux !
. jugulaires (exemple : soles...)
. thoraciques (exemple : barbet...)
. abdominaux (exemple : sardine...)

- les poissons cartilagineux
- les poissons d'cau douce
- les poissons (ropicaux

Autres animaux aquatiques
I 2.3. Les produits semi-¢élaborés J

(appertisés, lyophylisés, réfrigérés, surgelés,
sous-vide, ionisés ,..)

- produits 4° et 5° gamme (légumes)

- procédés de fabrication

- caractéristiques

- législation applicable

LE MAINTIEN DE LA QUALITE jusqu‘au POINT
DE VENTE.

- L’appréciation et la mesure de la qualilé
- La différenciation et les usages {caractéristiques
physiologiques, variétés, normalisation et

réglementation...)

- La différenciation et les usages
les caractéristiques (teneur en sucre, pecline ...}

- Les critéres d'appréciation de la qualité et du choix
en fonction des produits, marchés, saisons...
- Des analyses sensorielles simples

- l'inventaire des espéces par famille

- la prise en compte des spécialités des espéces pour la
commercialisation

- Les techniques et les conditions d'utilisation,
de conservation
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E— TECHNOLOGIES DES METIERS DE L’ALIMENTATION?

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

[3.1. Les préparations de base et leurs techniquﬂl

La confection des fumets, fonds, sauces,
linisons
- Conception ou aménagement des fiches techniques

3.1.1

- Maitrise des opérations sur les mali¢res d'oeuvre &
F'état brut

- Programmation des phases techniques

- Adaptation des dosages des ingrédients et des
techniques de confection en fonction des utilisations

- Régles d'élaboration

- Réalisation des préparations :
fonds, fumets, sauces, liaisons
sauces dérivées

geldes, couches saldes
marinades

veloutds et dérivés

farces ...

coulis sucrés

crémes sucrées et mousses

& ® & & 4 & & @

- Suivi de I'évolution
- Détection des anomalies et rectifications
La fabrication deg pdtes de base et ses

techniques
- Elaboration des fiches techniques

312

- Choix du type de pite en fonction de 'utilisation

- Réalisation des pites :
levée
feuilletée
levée, feuilletée
sablée, brisée. sucrée
A choux
A crépe
i frire
panades
pétes a décor
- Suivi de I'évolution

* & & » 5 % & B

- Détection des anomalies, rectificalions possibles

- Les recetles professionnelies
- Les choix des recettes en fonction d'exigences de
production, de qualité, de commandes specifiques

- La mise en ocuvre des techniques usuelles

- Des exemples de planification

- Les régles 4 appliquer

- La pratique de ces préparations de base

- L'analyse des résultats

- L'inventaire des causes les solutions de remédiations

- Les recettes professionnelles

- La pratique des divers types de fabrication des pates

- L'analyse des résultats

- La recherche des causes, des solutions possibles

2 Nola : Technologies du tronc commun de Ia formation, les techniques sont approfondies dans la spécialité.

AL
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux ¢lémcents suivants

31.1.3.  Les mélanges et leurs techniques

- Elaboration des fiches techniques

- Choix du mélange en fonction de l'utilisation

- Réalisation de :

s pites 4 bombe (soufllés, bavarois...)

» pites battues (biscuits, meringues...)

+ appareils crémés

- Suivi de I'état

- Détection des anomalies, des causes d'un mauvais
mélange (température, matidres premiéres et

ingrédients, émulsion, méthodes)

- Rectifications possibles

- L'identification des meélanges

- La mise en oeuvre de techniques professionnelies,
- La pratique de ces préparations spécialisées

- L'analyse des résultats

- L'inventaire des causes

- La recherche de solutions

Fr-3
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

3.2. Techniques liées aux traitements thermiques

3.2.1. Technigues de cnisson

- Les modes de cuisson
cuire dans un liquide
cuire 4 la vapeur

cuire sous vide

griller

cutre au four

rétir, cuire 4 la broche
poéler

sautet, cuire en ragolt
braiser

frire

gratiner, glacer

- Les régles de base de la conduite des différents
modes de cuissen

- La prise en compte de I'état des produits -
notamment semi-élaborés, des productions visées

- Les particularités liées aux préparations destinées &
étre conditionnées et cuites sous vide, réfrigérées,
surgelées

- Le suivi des cuissons, ,

3.2.2. Techniques d'utilisation du froid

- La matration des produits
- La mise en état des produits

- La modulation des durées et températures en
fonction des produits et préparations

- Le suivi de I'évolution des produits

- La détermination du mode de cuisson en fonction de
+ la nature du produit

» |a fabrication visée

- La maitrise de tous les paramétres de la cuisson afin
d'optimiser le rendement et la qualité

- La pratique de I'ensemble des techniques de cuisson
- La maitrise des températures et durées et leur
Jjustification

- L'adaptation des modes de cuisson en fonction du

type de production :
e cuisine légére
» cuisine d’assemblapge
s cuisine sous vide
« fabrications différées

- Les régles et normes a appliquer

- La recherche des causes (liaison avec la
conhaissance des produits, les sciences appliquées)
- 'analyse des résultats, les rectifications

- Les régles et normes a appliquer

- Les moyens de maintenir pour tout produit traité :
{'aspect marchand

les qualités hygiéniques

les qualités organoleptiques
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux élénients suivants

3.3, Les fabrications et lcurs technigues

- I.a programmation ¢n fonction des quantités de
produils atiendues
» ordonnancement des opérations
» détermination des matiéres d'oeuvre selon
fiches lechniques

- La maitrise des opérations sur les matiéres d'oenvre
a l'éiat brut

3.3.1.  La panification ¢t ses technigues

- Les tvpes des produits a réaliser

e pains courants, spéctaux, décorés

=  viennoiserie

» produits salés

- Opéralions de pesage, mesurage

- Pétrissage

*  (ypes de pétrissage
» méthodes et température
= résultat

- Fermentation

agents de fermentation

actions de la levure, des enzymes

facteurs d'influences

temps de fermentation

types de fermentation

("sur direct, sur pite fermentée, sur "poolish”,
sur levain naturel, sur levain levure)

- Particularités lides aux fabrications différées

s fermentation contrdlée matiéres premidres et
matéricl diagramme de fabrication - régles,
défauts et moyens de correction
précuit
surgélation des pétes crues et des pites en cours
de fermentation

- Résultat ; qualité de la péte
nature des défauts et correctifs

- Mise en forme et division

- Cuisson
températures ct temps
étapes de 1a transformation de la péte
réaction de Maillard en panification
- Evolution des produits aprés cuisson
- Résultat ; qualité des pains
délauts et altérations microbiennes

- L'inventaire des types de pain

- L'apprentissage de toutes les techniques
- Le calcul des quantités d'ingrédients en fonction
des différents taux d'hydratation

- La définition du mode de pétrissage en fonction
du pain 3 obtenir

- Les régles A respecter pour éviter l'oxydation

- L'influence du choix du pétrin sur la qualité

- La relation durée de pétrissage - modes de
fermentation

- Les transformations qui se déroulent dans [a pite,
les facteurs qui favorisent

- Le phénomeéne de la prise de force

- Les diverses méthodes, leurs avantages et
inconvénients

- Les facteurs favorisant la tolérance des pétes

- Les effets des méthodes sur le produit fini

- Les caractéristiques des matiéres premigres
- Les régles de fabrication 4 respecter

- Les méthodes, leurs avantages, inconvénients

- L'inventaire de tous les défauts et causes, ies moyens
de remédiation

- L'influence du mode de cuisson sur la qualité

- L'évaluation des pertes d'cau sclon la nature, la
tailte, la forme des pains

- L'étude du ressuage, du rassissement

- L'inventaire des causes, des conséquences
fes moyens de remediation
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CONNAISSANCES

132

lgurs technigques

- Méthodes de préparation ct de fabrication des
produits ;
» produits émulsionnés A froid et 4 chaud

» produits hachés,
s  produits i base d'abats

» charcuteric traditionnelle (terrines el pités...)
+ de charcuterie fine (fois gras, suprémes.. )
+  piéces traitées en salaison
crues, tuvées ou nomn, fumées ou non
spécialités régionales

- Techniques d'utilisation du sous vide
- méthodes de confection culinaire

»  des hors-d'oeuvre

+ desenlrées

= des plats cuisinés A I'avance, 4 emporter ou livrer

3.3.3.  Les fabrications en pétisserie - confliserie -
chocolalerie - placerie et leurs techniques

= Méthodes de préparation

* des préparations 3 base de fruits

(marmelades, pulpes, purées, compoles, coalitures,
gelées, confils... corbeilles de fruits)

. d'une ganache :

* des pites complexes ;

(pites battues lourdes/légeéres, pites crémées
poussées, meringues, appareils meringués
macarons}

= Méthodes de fabrication
* des petits fours
. frais 4 base de péte 3 choux, friable,
biscuit, fevilleté, savarin...
. glacés A base de fondant chocolat
piite i glacer, sucre cuit
. amandes {fagonnées, nacaronnées...)
. secs (tuiles, palets, rochers, linanciers.,.)

* des crémes
. préparation A chaud

. préparation A froid
créme fouettde, chantifly
créme mousse, bavaroise

* les entremiets complexes

bavarois. mousses, charloltes
chtremels

LIMITES : 8'en tenir aux éléments suivanis

- L'établissement des fiches techniques, 1'énenciation
des propositions d'éléments requis, en fonction des
guantités de produits finis sonhaités

- Les processus de fabrication

- La pratique des lechniques

- Les conditionnements et embailages possibles

- Les régles d'hygiéne, de la Iégislation & respecter
dans Ia fabrication, la distribution, le transport

- Les notions de rendement de qualité

les conditions d'hygi¢ne et de conservation

- L'établissement des fiches techniques, I'énonciation
des dosages d'éléments en fonction des quantités
de produits finis sonhaités

- L'apprentissage des techniques, y compris
techniques d'agréage

- L'utilisation de ces préparations

- Les conditions de conservation

- La différenciation des pétes

- Le rdle des composants

- Les techniques diverses de préparation

- L'utilisation des pétes dans les diverses

compositions patissi¢res

- Le classement des variétés de petits fours en
fonction de feur composition et de Leur préparation
- Les techniques de fabrication

- les techniques de glagage
de fagonnage
de dressage

- 1a différenciation des crémes
- les diverses techniques de confection
- les conditions d'utilisation ct de conservation

- {e classement des entremets
- les techniques de montage
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

- Méthodes de confection
des gMeaux {individuels/entiers)
choux, éclairs. ...
tartclettes, barqueltes
tartes soufflées aux fruits
entremets divers 4 base de génoise et de biscuit

savarins, babas
succes dacquois

- Méthodes de fabrication
des confiseries, en chocolaterie
* le travail du sucre
tiré, soufflé, coulé
filé, pastillage
* les caramels
* fes nougats
* les bonbons chocolat
* les masses :
pralings, gianduja,
pites d'amandes
* les phtes de fruits
* des sujets moulés, enrobés, gamnissage, nappage

- Méthodes de fabrication en glacerie :
glaces, sorbets
crémes/préparations glacées

- Méthodes de décoration

* glagage

* décor 4 la poche, au pistoiet
* décor en sucre cuit

* copeaux, éventails,

* feuilles en chocolat

* petits montages

- Analyse des résultats :
qualité - saveur des produits
défauts, altération microbiennes
rectifications possibles

- les types de giteaux individuels

- les diverses techniques de fabrication, d'assemblage
- les techniques de mise au point des fondants, des
sirops, des trempages

« les processus de fabrication

- |a pratique des techniques

- I'étude des modifications intervenues en cours
d'élaboration .

- le choix des techniques en fonction de 1a réalisation
- la législation et réglementation applicables

- les méthodes de cuisson du sucre

- les précautions et difficultés

- les techniques de fabrication

- Hutilisation des produits déshydratants
- les techniques de conservation

- les types de préparations

- les techniques de fabrication et d'assemblage
- les techniques de conservation

- la législation applicable

- les critéres de choix de la décoration

- les différentes techniques et leur bon usage
- les caractéristiques d'une composition

- la création de décor par théme

- L'inventaire des causes, conséguences
les solutions de remédiations.

En
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

|3.4. L'évolution des produits ct leurs tcchniqucsl

341,

"L'habtllage” des produits en vue de 1a vente

- Maitrise des opérations sur les produits 3 I'état brut

- La préparation et I""habillage” des volailles, gibiers,

abats et ses techniques

»  plumer, dépouiller, vider

* brider, détailler, désosser, hacher, mélanger,
assembler, farcir

. ¢échauder, parer, raffiner

- La préparation et I""habillage" des viandes de
boucherie et ses techniques

éplucher - parer
découper - détailler

hacher, mélanger, assembler, farcir, former,
peser

classer les produits selon leur destination

» fendre les carcasses
« découper

s désosser

»  séparer

»

[ ]

- L'habillage" des poissons et ses techniques
sélectionner les poissons

éviscérer, écailler

désaréter, voire ététer

peler, lever les filets

détailler en darnes, trongons, escaloper
préparer roulades et spécialitds

dresser un poisson pour une préparation

" 4 5 8 » & »

- Techniques de préparation des coquillages,
mollusques, crustacés :

+ gratter, laver, ébarber, nettoyer, saigner

s éviscérer

»  décortiquer ou trancher

- Techniques d'habillage de tout autre produit
nécessitant une finition

- Suivi des évolutions (tous produits)
délcction des anomalies

- La mise en oeuvre des techniques usuelles
- L'identification des produits

- L'apprentissage des techniques professionnelles

- L'identification des viandes et morceaux

- L'apprentissage des méthodes professionnelles
de transformation

- Les normes de commercialisation et législation
en vigueur

- La mise en conformité des morceaux

- Les exigences professionnelles

- Les types des demandes des clients

- Les notions de rendement et de pertes

- L'identification de tout type de poisson

- L'apprentissage de toutes les techniques
professionnelles

- Les régles d'hygiéne

- Les conditions de mise en état pour la vente 4
observer

- Les exigences professionnelles

- L'évolution des demandes des clients

- L'identification de ces produits
- Les exipences professionnelles
- Les régles d'hygiene

- Les points de repéres A ne pas négliper
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

142,  Techniques de constitution des plateaux de

fruits de mer
- La sélection des produits
- L'ouverture des mothusques
- La cuisson appropriée de certains produits
- La réalisation de {'assemblage

3.4.3.  Technigques de finition

- Dressage, montage

- Ecrilure au cornet

- Garnissage

- Nappage

- Décor

s composition et conception des appareils et
des décorations

« législation spécifique

- Les composilions - types et les rapports qualité / prix

- L'apprentissage des techniques professionnelles
- Les précautions et les régles

- Les types de finition selon les produits, les
destinations

- L'apprentissage des techniques

- Les exigences professionnelles

- L'adaptation de la finition aux produits
- Les précautions et régles

- Les décors classiques

- Les décors modernes aux légumes, aux fruits,
utilisation de gel décor ...

- Les régles applicabies

rer.n
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[ 4 - PRESENTATION MARCIIANDE |

“CONNAISSANCES

I..lMI'I‘Eg:i s'cn Lenir aux éléments suivants

4.1, Technigues de conditionnement ct de
conservation

- Les diverses techniques de conditionnement

- Les techniques de conservation

» parle froid
par le chaud {déshydratation, pasteurisation,
appertisation, hyophilisation)

. sous vide, tonisation

4,2, Présentation, commercialisation sur le
licu de vente

4.2.1. Le cadre de l'exploitation - vente

-~ L'emplacement, la clientéle

- La concurrence

- Les choix de production et de vente

- Les principes d'organisation du magasin et de
présentation des produils

- L'assortiment - produits

4.2.2, La mise en place marchande
- Préparation

+ sélection des produits

« composition des unités de vente

« pré-cmballage conditionnement
(cn vue de la vente)

- Décoration des produits, pi¢ces, morceaux

- Dispasition rationnelle des produits

- Mise en avant des promotions

- Misc en valeur des vitrines et produits, animation

- Réglementation applicable aux produits, prix,
conditions d'excrcice, Miscalilé

4.2.1.  Les techniques de vente

- La vente de contact avec le client

* les dléments d'identification des produits, leurs
utilisations, les tendances

» les arguments, les réponses aux objections
le dialogue de vente
les comportements d'achat et de vente

- Le marchandisage, le contrdle de la démarque

- L'inventaire des techniques et moyens

- Les précautions A prendre

- Les critéres de choix en fonction des produits
transformdés

- La pratique des techniques
- Les critéres de choix en fonction des produns et de
leur destination

- Les normes techniques et hygiéniques 4 obsen er

- Des exempies d'exploitations commerciales
alimentaires

- L'analyse de choix ( productions et venies)

- L'étude des principes & partir de diagnostics de
poinis de venle

- La liaison entre assorliment et demande de la
clicniéle

= Dans une (des) exploitation(s) alimentaire(s)

- Des pratiques

« de préparation

» de décoration

e d'aménagement de l'espace et de disposition
rationneltle des produiis en fonction de leur
nature , forme, couleur, destination......

» de choix de promotion

- Des régles d'csthétique

- Des critéres d'analyse de situations observées

* la détection des produits A retirer

» des suggestions d'amélioration

- Les régles observédes, les manquements i éviter

- L'observation des situations de venie dans le
commerce alimentaire

- L'apprentissage de La vente réellc, 1a conduite de ia
vente-conseil en fonction des profils des clicnts
(de la prise de commande ... au paiement)

- Les principes au travers d'exemples

[ =4 ]
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CONNAISSANCES LIMITES : s'cn tenir aux éléments suivants

F.J. Coopération A des prestations extéricures |

- L'organisation de prestations de restauration

A partir de productions différées - Les potentialités de I'entreprise
»  types des productions - Les principes & observer
e systémes de stockage
« conditiennement
« transport et distribution
« législation spécifique - La réglementation, les régles d’hygiéne applicables

- La réalisation de restauration A distance cu 4
emporter - des exemples de réalisation

« la prise en compte des commandes, des budgets-
clients, la combinaison des compositions

o le lancement et la conduite de productions
différées (cf. 3 technologies)

o la réalisation des piéces de décor, les
arrangements floraux

o le dressage d'un buffet & théme et son suivi

- L'analyse des résultats
e la détection des erreurs, difficultés
o les rectifications - La recherche des causes et des solutions

- Les supports de vente
» catalogue ou cartes des prestations - L'analyse d'exemples de cartes,
o législation applicable les modifications a apporter

- La prise de commande et la facturation

= A
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5- GESTION DE LA PRODUCTION ET DE L'EVOLUTION DES PRODUITS

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir anx élénients suivands

5.1 Ingénierie des implantations et des
équipements

§.1.1. Connaissance des matériels et de leur

ulilisation

- Les fours ¢l appareils annexes
Types de fours

»  ChaulTage direct, indirect

+  Appareils annexes

pyrométres, générateurs de vapeur, brileurs ...

- Principaux autres matériels :
de refroidissement

de remise A température

de conditionnement

de conservation

de transport-distribution

de stockage, de présentation
de lavage, d'entretien

- Matériels spécifiques selon les spcialités,
notamment :

¢ doseur - mélangeur . *  hachoir

s péirin, cuves s . trancheur
trancheur

« batteur | * scie

» diviseuse - peseuse . ¢ éplucheuse

e matériel de mélange, broyage . ¢ écouaneuse

+« matériels de chocolaterie ¢ TOlissoires

« matériels de glacerie

- Mobiliers adaptés - pians de travail
- Ingénierie de la ventilation
- Utilisation des sources d'éncrgic

5.1.2. Qrpanisalion des locaux et implantation

des matéricls

- Aménapement de l'espace

surfaces ct zones spécifiques

instatlations sclon les concepts de production
posies de travail

- Circuits d'organisation de 1a production, de ia
distribulion

- La différenciation des fours en termes de
caractéristiques, avanlages, inconvénients

- Les contraintes d'installation : emplacement,
alimentation édi¢ctrique, évacuation ...

- L'influence des modes de transmission de la chaleur
sur la qualité de lacuisson

- L'organisation des cuissons selon les lypes dc lours

- L'ergonomie, les régles d’'hygidne

- Les dispositifs de régulation, de sécurité

- L'organisation de la maintenance

- Les critéres de choix

Pour chaque type :

- le principe de fonctionnement

- les caractéristiques

- les fonctions el ulilisations

- les transformations des produits dans les appareils

- les critéres de choix

- Pergonome, les régles d'hygiéne

- la détection et les causes d'un fonctionnement
défectueux

- Tes dispositifs de régulation, de sécurité

- les conditions de maintenance

- Les régles et dispositifs de sécurité

- Les incidences économigues et ergonomiaques

- L'analyse des plans d'implantation
- Les régles 4 observet

- La mise en conformité des locaux
- Les régies d'crgonomie

BR
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

|5.2 Gestion des approvisionnements et des stocks l

5.2.1.  Orpanisation de I'approvisionnement

- Importance des achats
prix - qualités - délais - systémes d'achat

- Détermination des besoins

- Recherche et choix des fournisseurs
consultation des fichiers, recherche de fournisseurs
(centres, marchés, coopératives, groupements ...)
mise A jour des documentations-produits ‘

- Passation des commandes

- Réception - contréle

5.2.2. Gestion des stocks

- Les procédures

- L'organisation physique
stockage des produits frais, semi-¢laborés, élaborés

- Le suivi des stocks, les rotations

- La valorisation
les fiches comptables des stocks :
o valorisation des ENTREES au prix d'achat, au
cofit d'achat
« valorisation des SORTIES :
au coiit moyen pondéré
selon fa méthode du "premier-entré
premier sorti".
+ inventaire physique et contrdle des quantités
avec la fiche tenue aux économats
« Traduction comptable des opérations
saisie des informations
application informatique

Nota : sont appréhendés, tout au long de Fétude :
« la connaissance des documents usuels
+ le trailement informatisé des informations

- La définition des besoins d'achats a partir des sinchy

et des prévisions de production et de la connaistance
1

des marchés

- L'analyse des offres en termes de rapport quahire’
prix/délais ...
- Les critéres de choix

- La négociation d'achat, les formes d'achat
- Les supports de la commande et les documents
(bons de commande, factures ...)

- L'opération de réception

- Les contrdles : quantités, qualité, prix

- La formulation de réserves, les réclamations

- Les particularités liées 4 1a fonction d'agréage en
matiére de fruits et légumes

- L'organisation du stockage selon la nature des
produits, la législation en vigueur

- Les exigences économiques, commerciales et 1¢gales
- La tenue 2 jour des stocks
(fichier manuel ou informatisé)

|
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CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

[ 5.3 Concepts de production ]

- La cuisine et leurs diverses tendances ("allégées”,
"I¢géres”, “minceur”, 3 "thémes"...)

- La cuisine d'assemblage et l'utilisation de produits
semi-ouvrés de l'indutstrie agro-alimentaire

- Les techniques de fabrication différées (réfrigérée,
surgelée, sous vide)

[ 5.4 Organisation du travail et du contrile

- Programmation des activités

- Répartition du travail entre les membres de 'équipe
Analyse des tiches et des postes de travail
- Aménagement des horaires

- Animation de 'équipe de travail
(diffusion des consignes,
rappel des régles,
gestion des problémes de travail ...}

- Coordination des productions

- Systémes de controle
les controles :
+ de sorties de matiéres d'oeuvre
« de la production et des coiits
+ des rendements

- L'identification des buts recherchés et des
conséquences sur tes produits

- L'utilisation pertinente des nouvelles technologies

- L'organisation du travail dans le temps, l'espace,
conformément :
e aux exigences de chaque type de
composition/production
« 4 lalégislation sociale

- L'observation et I'analyse de situations concrétes

- Des exemples de procédures
- Des exemples de standards de production de
présentation (selon les métiers)

- Les cofits prévus / les coilts réels
- L'analyse d'écarts sur poids, prix ...
- L'étude du rendement aux divers stades
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6 - ENVIRONNEMENT ET GESTION DE L'EXPLOITATION

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

[6.1 Environnement économique, juridique, social

6.1.1. Cadre économique des échanges

- L'entreprise dans le tissu économique :
branches, secteurs, fili¢res
Les "expioitations alimentaires" : leurs produits et
leur place dans l'activité économique nationale.

- La diversité des entreprises :

criteres de classification juridique, économique :
conséquences de I'appartenance 3 une catégorie
sur les caractéristiques de Ia gestion de
l'entreprise.

(Les entreprises individuelles, les sociétés, les
chaines, les entreprises affiliées, 1a franchise).
évolution

- L'environnement de 'entreprise et ses contraintes :

A. Marchés et partenaires de l'entreprise :
» marché commercial, concurrents, clients,
appareils de distribution

marché du travail, population active, le personnel
marché financier, les banques, les associés

marché des biens et services, matiére premiéres,
produits finis

Les organisations :

les organisations de consommateurs

les syndicats de salarics

les organisations patronales syndicales et
professionnelles

ies pouveirs publics et les administrations

« ¢ % 17

L'environnement technologigue et socio-culturel

- La situation d'une entreprise

- L'importance relative d'entreprises-
exploitations alimentaires connues, étudices

- Des classifications d'entreprises, connues ou

- L'identification d'entreprises-
exploitations alimentaires

- A partir d'exemples d'exploitations et de
documentation ;

- L'analyse des divers marchés et partenaires, des
contraintes

- L'identification de concurrents

- Les emplois dans les exploitations alimentaires,
I'évolution des qualifications

- La différenciation entre acheteurs, utilisateurs,
prescripteurs, payeurs

- L'offre et 1a demande de produits et services
alimentaires ; les formules de consommation de
produits & emporter

- Les types d'organisations et leurs roles

- Les structures professionnelles et lenrs évolutions

- Etude appliquée 4 1a production et 4 fa
consommation alimentaire :
évolution de I'art culinaire, influence des nouvelles
techniques, introduction de nouveaux produits,
modifications des comportements alimentaires

- Des notions de géorgraphie culinaire, I'analyse de
quelques spécialités régionales et étrangéres
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de 'alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

6.1.2. Environnement juridique et social

A. Environnement réglementaire, fiscal et
professionncl

- Les formalités réglementaires, administratives 4
accomplir lors de :

1a création de V'entreprise ou reprise

au cours de 1a vie courante de {'entreprise

la croissance de I'entreprise

la fermeture de l'entreprise

- Panorama de la fiscalité concernant N'entreprise
Ia T.V.A.

les déclarations fiscales

ta déclaration annuelle des salaires (D.A.D.5))
la déclaration annuelle des résultats

- Les contrats :

contrat de vente

contrat d'assurance

contrat de bail commercial

contrat de crédit-bail
contrat de franchise

- Les caractéristiques d'une :

+ obligations de résultat

« obligations de moyen

* & & B

- Les responsabilités de U'entreprise :
» responsabilité contractuelle

« responsabilité délictuelle

* responsabilité pénale

B. Environnement social

- Eléments de droit du travail :

e le contrat de travail, ses caractéristiques ; le
contrat d'apprentissage

la durée Iégale de travail

les conditions d'hygiéne et de sécurité

les repos et les congés

le bulletin de salaire : les mentions obligatoires
la représentation du personnel

les conflits du travail, les voies de réglement

& & & % & @

C. Les conseils et les sources d'informatjons de
I'entreprise

- Les Centres de Geslion Apréds

- Les organismes professionnels et les Chambres de
Commerce et d'Industrie (C.C.1.), les Chambres de

métiers

- L'inspection du travail et les administrations

- La presse professionnelle

- Les experts et spécialistes (dont V'expert-comptable
de l'entreprise).

- L'identification des documents administratifs et
et réglementaires courants

- Le montage d'un projet

la recherche des informations

I'analyse de la situation

I'étude des propositions, et modalités

I'argumentation, la présentation

- L'identification des documents fiscaux usuels, leur
préparation

- Les vérifications de vraisemblance et de cohérence 4
assurer

- La notion de contrat, son application 3 I'entreprise
d'alimentation

- Les parties au contrat, I'objet

- Les obligations des contractants

- La différenciation des obligations

- Application 4 I'entreprise alimentaire,
4 partir de situations concrétes :
reconnaissance des types de responsabilité

- Les éléments du contrat de travail
(parties, obligations, formes, durée)

- Les principales régles du droit du travail
et leur application 3 des situations simples

quelques spécialités régionales et étrangéres

- L'identification des sources d'informations
- La réception et production de messages avec les

organismes compétenls
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I'alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

[ 6.2 Commupication professionnclle

- 1.es sifuatiens de communications internes et
exlernes et les techniques
cf 42.3.et54
52,61

- L'art de convaincre et de persuader, I'argumentation

- La vente (cf. 4.2.3.)

- La participation 4 une réunion de travail, 2 un
travail de groupe
cf. 4.2.3.

- L'¢iaboration des messages
(médiatisés ou non) en direction de tout partenaire
de Pentreprise (cf. 4.2.,5.2.,6,1. ...)

A partir de situations concrétes :
Dans les métiers de I'alimentation -
- L'étude de diverses situations de communication
orale, voire écrite
observation, écoute active
repérage des malentendus, des obstacles
attitudes , ex. : reformulation ...}

- Les réples et conseils 4 mettre en application

- L'analyse de situations de vente simulées ou réelles,
réussies ou ratées :

- La maitrise du comportement du vendeur

- La prise en compte des impératifs de production au
cours de la vente

- Le traitement de réclamation

- La présentation des consignes, les interventions de
régulation, de médiation

- La formulation des messages requs

- La mise au point du contenu du message,
sa justificalion

- Le choix de la forme

- Le suivi des relations
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I'alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

6.3 Gestion I

- Les concepts de base
L'entreprise du secteur de I'alimentation :

» les grandes fonctions de l'entreprise,

o les différents modes d’organisation interne d’'une
entreprise

+ la situation patrimoniale ; le bilan

« le résuitat de l'activité : sa détermination

6.3.1. l.a gestion commerciale

- Introduction ;

» connaissance du marché ; détermination du/des
produits en fonction du marché

e analyse commerciale du produit offert

e détermination du prix de vente

- Traitement de la commande du client et suivi
(bon, nole, encaissement)

- Analyse des venles réalisées et des marges
Analyse de la structure de la carte proposée
Etude des principes d'OMNES
Etude des ratios de référence

-LaT.V.A. sur les ventes : les différents taux de
T.V.A. selon les prestations

- Traduction comptable des opérations de vente
Application informatique

6.1.2.  Les ressources humaines et leur valorisation

- Le recrutement et la formation du personnel de

Pentreprise (définition de poste, critéres d'embauche,
Ia gestion de carriére)

- Les différents modes de rémunération du personnel
des métiers de l'alimentation
La fiche de paye
Le cofit du personnel (salaires et charges connexes)

Le avantages

- Teaduction comptable de la paye
Application informatique

Nota : tout l'enseignement a pour point d'appui des

entreprises relevant des cing spécialités
d'alimentation repérées.

- Les notions de base illustrées par des exemples
- L'identification des relations

- Les responsabilités d'un poste de travail

- La structure, 'analyse d'un bilan simplifiée

- La lecture du compte de résultat

- L'ordinateur, les logiciels, les applications

- La connaissance des clientéles et F'adaptation des
produits offerts 4 la demande

- Les caractéristiques commerciales des produits

- Les camposantes du prix, 'analyse de la démarque

- Le processus : de la prise de commande 4 son
trailement, 4 Ia facturation, au paiement

- Analyse par périodes; par produits

- Des exemples de calculs

- Le principe et son application

- Etude menée A partir d'exemples dans les métiers de
I'alimentation

- Etablissement de bulletins de pave
- Calcul des cofits notamment ratios des frais de
personnel

- Le principe et son application
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I’alimentation

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

6.3.3. La gestion des investisscments et du capital

fechnique

- Les investissements
leur importance
les fiches d'immobilisations et teur suivi
'amorissement : linéaire, dégressif
son rdle pour I'entreprise
» les annexes au bilan :
. tableau des immobilisations
. tableau des amortissements

- Les modes de financement des investissernents ;
e ressources propres
s ressources étrangéres

. crédit fournisseurs

. crédit bancatre

. emprunt

.crédit CEP.ME.
6.3.4. La pestion de |a trésorerie
- Prévisions

- Sitation de Lrésorerie

De I'étude des charges et des produits A
I'analyse de gestion

6.3.5.

- Les cofits des moyens mis en oeuvre :
» colits des moyens humains
» coiits des moyens techniques :
. entretien et maintenance
. amortissement
- Coiit des moyens de financement
- Autres charges

- Les classifications
*  par nature
o par degré de variabilité

- Présentation des tableaux de gestion
s présentation du Compte RESULTAT
« le tableau des soldes intermédiaires de gestion
+ présentation du tableau CEPME
(marges successives)

- e contrdle de gestion {€léinents)
1 portera essentiellement sur les points principaux
suivants :

e le chilfre d'a(Taires

¢ le colit matidres

s le cofit du personnel direct

A partir de situations concrétes simnples :

- Les types d'investissements dans les "exploitations
alimentaires” ,
« L'étude d'opportunité d'un investissement

- Les caractéristiques des modes

- Les critéres de choix

- L'application 4 des besoins de I'entreprise

- La préparation d'un dossier de demande de crédit

A partir de situations concrétes :

- L'établissement de prévisions

- Le suivi de la trésorerie

- L'¢tude des diflicultés et solutions

Dans le cadre d'une "exploitation alimentaire" :

- Les calculs de coiits élémentaires contenus dans une
prestations,

- L'établissement du coiit de revient d'une fabrication /
transformation

- Les calégories de charges

- Les charges fixes, les charges variabies,

- La détermination du seuil de rentabilité et son
intéréL

- L'ananlyse des tableaux utilisés par les professions
alimentaires

- La signification économique des indicateurs les plus
courants

- Les notions de base avec excmples
- Le rapprochement des réalisations et des prévisions
- L'analyse et le commeniaire d'écarts

62
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Métiers de I’alimentation

7 - QUALITE ET STRATEGIES DANS L'ENTREPRISE DU SECTEUR DE
L'ALIMENTATION

CONNAISSANCES

LIMITES : s'en tenir aux éléments suivants

7.1 La démarche qualité totale I

- L'analyse sensorielle des produits dans leur contexte

- L'invertaire des facteurs de "non qualité”

- La mise en place d'une exigence qualité A tous les
stades : de la transformation des matiéres d'ocuvre,
du maintien permanent du bon état sanitaire ... 4 la
satisfaction du client

[7.2 Les stratégies de I'entreprise dynamique |

- L'entreprise du secteur de I'alimentation face au
grand marché européen,

la souplesse d'adaptation

les accords entre entreprises

(groupements, réseau ...)

- Les décisions stratégiques

créativité en production

inngvation - produits et services
innovation dans 1'assortiment - produits en
fonction des clientéles

stratégie de commercialisation

stratégie de services

stratégie de développement

de I'entreprise (reprise, extension ...)

(cf. montage de projet 1 6.1.)

A panir de situations concrétes :

- La réalisation d'analyses sensorielles simples,
l'exploitation des résutltats

- L'identification des signes de "non qualité”,
de leurs causes

- L'anatyse de "procédure quaitié”

- La recherche de solutions correctrices (adaptées / et
préventives)

- La formation du personnel 4 1a qualité

- Les atouts de I'organisation performante

- L'utilisation des documents de gestion, de la
démarche du gestionnaire comme composante de la
qualité globale de l'entreprise

A partir d'exemples concrets :

- Les conséquences économiques juridiques
sur la consommation, les comportements
» les pratiques d'entreprise

- Le repérage d'opportunités

- Des exemples de diagnostic 3 partir de l'analyse
qualité et du tableau de bord des indicateurs {c{.6.3.)

- La préparation des décisions

- Les liaisons entre décisions

f~4r }




65



BACCALAUREAT PROFESSIONNEL DES METIERS DE L’ALIMENTATION

EPREUVE E 1 / Sous-épreuve A 1 technologie

Savoirs associés
CAPACITES-CLES
compétences terminales

S1

sciences
appliquées

A l'alimenta-

tion

82

connaissanc
e des
matires
pridres et
origine

S3

technologie
des métiers
de
l'alimenta-
Hion

S4
présenta-
-lion
marchande

S5

gestion de
la
preduction
et de
I'évolution
des produits

S6

environne-
-ment ¢l
gestion de
l'exploita-
-hon

87
qualité et
dratégie
dans l'entre
~prise du
secteur de
l'alimen-
-talion

CONCEVOIR-REALISER

ORGANISER LES POSTES DE TRAVAIL :

mettre en place

prévoir

ordonnancer, coordonner, réguler

maintenir les postes en état de fonctionnement,
d’hygiéne, de sécurité

METTRE EN OEUVRE PREPARATIONS,
COMPOSITIONS, FABRICATIONS ;

confectionner préparations et appareils de basc
(fonds, sauccs, fumets, marinades, farces)

conduire les traitements thermiques

transformer

conduire 1'évolution des prduits jusqu’s la finition

PRESENTER

préparer la présentation-conditionner

rendre les produits attractifs

maintenir lcs produits en parfait état

rassembler les informations-produits

traduire cn termes commerciaux les produits préparés
¢t offerts

GERER L'EXPLOITATION

APPROVISIONNER

spécifier les besoins (en matiéres d'oeuvre)

choisir, passer les commandes courantes

suivre I'"élat du stock

réceptionner, contrdler les produits livrés

stocker ¢t maintenir les produits dans le respect des
normmes et de la réglementation

GERER LES PRODUCTIONS-COMPOSITIONS ET
LES VENTES

préparer les choix

déterminer des objectifs de vente, de production

analyser colits de revient et ventes

suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats

suggérer des mesurcs / ameliorations

GERER LES MOYENGS

promouvair les ressources humaines

gérer la trésorcrie

suivre I'état des équipements




BACCALAUREAT PROFESSIONNEL DES METIERS DE L’ALIMENTATION

Savoirs associés] S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7
Uil sciences connaissan | technelogi | présenta- | gestion de | environne- | qualité el
appliquéss | ce des edes -tion la -ment el stratépie
i matiéres métiers de | marchande | production | gestionde | dans lentre
_ l'slimenta- | prmiéres et | 'slimenta- et de l'expleita- | -prise du
CAPA'CITES CL]?‘S -tion otigine -tion I'évalution | -tion sperclteur de
compétences terminales des I'alimen-
produits -tation

GERER LE FONCTIONNEMENT DE
L'EXPLOITATION PARTICIPER A SON
EXPANSION

traiter les informations, établir les documents

communiquer

monter va projet de reprise, de création, de
développemant d'entreprisc

OPTIMISER

DEVELOPPER UNE DEMARCHE QUALITE
TOTALE .

PRODUIRE MIEUX AUX MEILLEURS COUTS,
EN SATISFAISANT LES CLIENTS

mettre en place une exigence a tous les stades

contribuer 4 la permanence de I'état sanitaire, 4
I'hygiéne, A la conservation des produits

contribuer 4 la rigueur de la gestion

CONTRIBUER A L'INNOVATION ET AU
DYNAMISME DE L'EXPLOITATION
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"UNITES CONSTITUTIVES DU REFERENTIEL DE CERTIFICATION

oo JUNITE VA2

EPREUVE E 1./ Sous-épreuve B 1 : sciences appliquées

Savoirs associés | S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7
CAPACITES-CLES SCICNCES connaissan | technologie | préscnta- gestion de | environne- | qualilé el
, . appliguées | ce des des métiers | -tion la -mgnt et stratégic
competences terminales 4 matiéres de marchande | production | gestion de | dans 'entre
I'alimenta- | prmiéres et | Ualimenta- ct de Pexploita- | -prise du
-tion origine -tian I'évolution | -tion secteur de
des I'alimen-
produits -tation

CONCEVOIR-REALISER

ORGANISER LLES POSTES DE TRAVAIL :

metire en place

prévoir

ordonnancer, coordonner, réguler

mainienir les postes en état de fonctionnement,
d’hygiéne, de sécurité

METTRE EN OLEUVRE PREPARATIONS,
COMPOSITIONS, FABRICATIONS :

confectionner préparations et appareils de base
(fonds, sauces, fumets, marinades, farces)

conduire les traitements thermiques

transformer

conduire 1" évolution des prduits jusqu™a la finition

PRESENTER

préparer |a présentation-conditionner

rendre fes produits attractifs

maintenir les produits en parfait état

rassembler les informations-produits

traduire en termes commerciaux les produits préparés
et offerts

GERER L’'EXPLOITATION

APPROVISIONNER

spécifier les besoins {en mati¢res d'oeuvre)

choisir, passer les commandes courantes

suivre I'état du stock

réceptionner, contréler les produits liveés

stocker et maintenir les produits dans le respect des
normes ¢t de la réglementation

GERLER LES PRODUCTIONS-COMPOSITIONS ET
LES VENTES

préparer les choix

déterminer des objectifs de vente, de production

analyser colis de revient et ventes

suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats

suggérer des mesures / améliorations

GERER LES MOYENS

promouvoir les ressources humaines

gérer la trésoreric

suivre {'état des équipements
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Savoirs associésfS1

CAPACITES-CLES
compétences terminales

sciences

-lion

appliquées
a

I'alitnenta-

52

connaissa
nee des
matidres
proviéres
cl origine

S3

technolopi
¢ ides
métiers de
I'alimicnta-
<lion

S4

nrésenta-
-lion
marchande

S3

gestion de
la
production
ct de
I'évolution
des
produits

56

environne-
-nmsent ¢t
gestion de
l'exploita-
-tion

87

qualité e
slratégic
dans
I'enitre
-prise du
secleur de
I'alimen-
-ation

GERER LE FONCTIONNEMENT DE
L'EXPLOITATION PARTICIPER A SON
EXPANSION

traiter les informations, établir les documents

communiquer

monter un projet de reprise, de création, de
développemant d'entreprise

OPTIMISER

DEVELOPPER UNE DEMARCHE QUALITE
TOTALE :

PRODUIRE MIEUX AUX MEILLEURS COUTS.

EN SATISFAISANT LES CLIENTS

mettre en place une exigence & tous les stades

contribuer & la permanence de ['état sanitaire, &
Thygiéne, 3 la conservation des produits

contribuer 4 la rigueur de fa gestion

CONTRIBUER A L'INNOVATION ET AU
DYNAMISME DE L'EXPLOITATION




EPREUVE E 1. / Sous-épreuve C 1 : techniques dc fabrication

Savoirs associés
CAPACITES-CLES
compétences terminales

S1
sciences
appliquées
E)
Ialimenta-
-tion

CONCEVOIR-REALISER

ORGANISER LES POSTES DE TRAVAIL. ;

mettre en place

prévoir

ordonnancer, coordonner, réguler

maintenir les postes en état de fonctionnement,
d’hygiéne, de sécurité

METTRE EN OEUVRE PREPARATIONS,
COMPOSITIONS, FABRICATIONS :

confectionner préparations et appareils de base
(fonds, sauces, fumets, marinades, farces)

conduire les traitements thermiques

transformer

conduire I’évolution des prduits jusqu’a la linition

PRESENTER

S2

connaissan
ce des
matitres
prmidres et
origing

83
technologic
des métiers
de
Palimena-
-tion

préparer la présentation-conditionner

rendre les produits attractifs

maintenir les produits en parfait état

rassembler les informations-produits

traduire en termes commerciavx les produits préparés
et offerts

GERER L'EXPLOITATION

54
présenta-
-tion
marchande

S5

gestion de
la
praduction
et de
I'évolution
des
produits

S6

envirpnne-
-ment el
gestion de
lexploita-
-lion

57

qualité et
stratégie
dans l'entre
-prise du
secteur de
T'alimen-
-tation

APPROVISIONNER

spécifier les besoins (en matiéres d'oeuvre)

choisir, passer les commandes courantes

suivre 1'état du stock

réceptionner, contrbler les produits liveés

stocker et maintenir les produits dans le respect des
norimes et de la régletnentation

GERER LES PRODUCTIONS-COMPOSITIONS ET
LES VENTES

préparer les choix

déterminer des objectifs de vente, de production

analyser co(ts de revient et ventes

suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats

suggérer des mesures / améliorations

GERER LES MOYENS

promouvoir les ressources humaines

gérer la trésorerie

suivre |'état des équipements




Savoirs associés
U113

CAPACITES-CLES
compétences terminales

St
scicnces

appliquées
a

I'alimenta-
-tion

S2
connaissa
nee des
malidres
prmidres
el origine

53

lechnologi
¢ des
métiers de
l'alimunta-
-tion

S4
présenta-
-tion
miarchand
[

85
gestion de
la
production
el e
{'éyolution
des
produits

56

cryironne-

-ment el
gestion de
I'exploita-
-tion

GERER LE FONCTIONNEMENT DE
L'UXPLOITATION PARTICIPER A SON
EXPANSION

traiter les informations., élablir les documents

communiguer

monter un projel de reprise, de création, de
développemant d'entreprisc

OPTIMISER

DEVELOPPER UNE DEMARCHL QUALITE
TOTALE :

PRODUIRE MIEUX AUX MEILLEURS COUTS,
EN SATISFAISANT LES CLIENTS

mettre en place une exigence a tous les stades

contribuer A l2 permanence de I'élat sanitaire,
['hygiéne, & la conservation des produits

contribuer 4 la rigueur de la gestion

CONTRIBUER A L'INNOVATION ET AU
DYNAMISME DE L'EXPLOITATION

71

57
qualité et
stratépie
dans
l'entre
-prise du
secteur de
I'alimen-
tit




IPREUVE E 2/ Sous-épreuve A2 : techniques de gestion,

environnement économigque et juridique

Savoirs associés ]S1 S2 S3 S4 S5 S6 87
CAPACITES-CLES sciences connaissan | technologie | présenta- gestionde | environne- | qualité et
. . appliquées | ce des des métiers | -tion la -ment et stratépie
compétences terminales a4 matiéres de marchande | production { gestionde [ dans l'entre
Palimenta- | prmidres et | Ialimenta- et de Pexploita- | -prise du
-tion otigine -tion "évolution | -tion secteur de
des l'alitnen-
produits -tation

CONCEVOIR-REALISER

ORGANISER LES POSTES DE TRAVAIL :

metire en place

prévoir

ordonnancer, coordonner, réguler

maintenir les postes en état de fonctionnement,
d’hygiéne, de sécurité

METTRE EN OEUVRE PREPARATIONS,
COMPOSITIONS, FABRICATIONS :

confectionner préparations et apparetls de base
(fonds, sauccs, fumets, marinades, farces)

conduire les traitements thermiques

transformer

conduire I'évolutien des prduits jusqu’a la finition

PRESENTER

préparer la présentation-conditionner

rendre les produits attractifs

maintenir les produits en pacfait état

rassembler les informations-produits

traduire en termes commerciaux les produits préparés
et offerts

GERER L'EXPLOITATION

APPROVISIONNER

spécifier les beseins (en matiéres d'oeuvre)

choisir, passer les commandes courantes

suivre l'état du stock

réceptionner, contrdler les produits livrés

stocker et maintenir les produits dans le respect des
normes et de {a réglementation

GERER LES PRODUCTIONS-COMPOSITIONS ET
LES VENTES

préparer les choix

déterminer des objectifs de vente, de production

analyser colits de revient et ventes

suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats

sugpérer des mesures / améliorations

GERER LES MOYENS

promouvoir les ressources humaines

gérer la trésorerie

suivre I'état des équipements




Savoirs associés
U2l

CAPACITES-CLES
compétences terminales

SCICNCCS
appliyudes

'alimenta-
-tion

52

connaissa
nee des
inatiéres
prmitres
et origine

S3
technologi
¢ des
métiers de
'alimenta-
-tion

54
présenta-
-lion
marchand
¢

GERER LE FONCTIONNEMENT DE
L'EXPLOITATION PARTICIPER A SON
EXPANSION

traiter les informations, ¢tablir les documents

communiquer

monter un projet de reprise, de création, de
développemant d'entreprise

OPTIMISER

DEVELOPPER UNE DEMARCHE QUALITE
TOTALE :

PRODUIRE MIEUX AUX MEILLEURS COUTS,
EN SATISFAISANT LES CLIENTS

mettre en place une exigence a tous les stades

contribuer a la permanence de I'état sanitaire, 4
I'hygiéne, 4 la conservation des produits

coniribuer 4 la rigueur de la gestion

CONTRIBUER A L'INNOVATION ET AU
DYNAMISME DE L'EXPLOITATION

NS
gestion de
la
production
el ide
I"évolition
des
produils

56

environne-

-menl et
gestion de
l'exploita-
-tion

57
qualité ct
stratépic
dans
l'entre
-prise du
sectenr de
I'alimen-

-ladion

73



Epreuve E1/ Sous-épreuve 81 : mathématiques

I.es objectifs, capacités et compétences de I'unité de mathématiques sont définis par Iarrété du 9
mai 1995 modifi¢ relatif aux programmes de mathématiques applicables dans les classes préparant
au baccalauréat professionnel ( B.O.E.N. spécial n°11 du 15 juin 1995)

Ils sont constitués des éléments suivants :
-(1I) Activités numériques ct graphiques

-(1 1&2) Fonctions numériques
-(IIT) Activités statistiques

- A



EPREUVE E 3 : épreuve pratique prenant en compte la formation en milieu professio

T

nnel

Savoirs associés
CAPACITES-CLES
compétences terminales

St
sciences
appliquécs
4 l'alimenta-
-tion

CONCEVOIR-REALISER

ORGANISER LES POSTES DE TRAVAIL :

mettre en place

Pprévoir

ordonnancer, coordonner, réguler

maintenir les postes en état de fonclionnement,
d’hygiéne, de sécurité

METTRE EN OEUVRE PREPARATIONS,
COMPOSITIONS, FABRICATIONS :

confectionner préparations et appareils de base
(fonds, sauces, fumels, marinades, farces)

conduire les traitements thermiques

transformer

conduire 1'évolution des prduits jusqu’a la finition

PRESENTER

S2

COOMAISSANG
edes
matidres
prmidres et
atigine

S3
technologie
des métiers
de
l'alimenta-
dion

S4
présenta-
-tion
marchande

S5 S6
gestionde | environne-
la ~ment et
production | gestion de
etde l'exploita-
I'évolution | -tion
des produits

57
qualité et
stratégie
dans l'entre
-prise du
secteur de
l'alimen-
ation

préparer la présentation-condilionner

tendre les produits attractifs

maintenir les produits en parfait état

rassembler les informations-produits

traduire en termes commerciaux les produits préparés
et offerts

GERER L'EXPLOITATION

APPROVISIONNER

spécifier les besoins (on matiéres d'ocuvre)

choisir, passer les commandes courantes

suivre |'état du stock

réceptionner, contrdler les produits livrés

stocker ¢t maintenir les produits dans le respect des
normes et de 1a réglementation

GERER LES PRODUCTIONS-COMPOSITIONS ET
LES VENTES

préparer les choix

déterminer des objectifs de vente, de production

analyser coiits de revient et ventes

suivre productions-compositions, ventes, marges,
résultats

suggérer des mesures / améliorations

GERER LES MOYENS

Promouvoir les ressources humaines

gérer la trésorerie

suivre 1'état des équipements
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Savoirs associés
U3

CAPACITES-CLES
compétences terminales

S1

sciences

appliguées

l'alimenta-

-tion

82
connaissa
nee des
matiéres
nrmidres
ct origine

S3

technologt
e des
méliers de
T'alimenta-
-lion

S4
présenta-
lion
marchand
c

85
pestion de
la
production
et de
I'évolution
dus
produits

56
environne-
-ment ¢t
gestion de
l'exploita-
-tion

S7
qualité et
stratépie
dans
l'entre
-prise du
secteur de
l'alimen-
-tation

GERER LE FONCTIONNEMENT DE
L'EXPLOITATION PARTICIPER A SON
EXPANSION

traiter les informations, établir les documents

communiquer

monter un projet de reprise, de création, de
développemant d'entreprise

OPTIMISER

DEVELOPPER UNL DEMARCHE QUALITE
TOTALE :

PROIMIIRE MIEUX AUX MEILLEURS COUTS,
EN SATISFAISANT LES CLIENTS

mettre en place unc exigence & tous les stades

contribuer & la permancnce de I'état sanitaire, 4
I'hygiéne, a la conservation des produits

contribuer a la rigueur de la gestion

CONTRIBUER A L'INNOVATION ET AU
DYNAMISME DE L'EXPLOITATION

-~




UNITE U 4

Epreuve E4 : Epreuve de Langue vivante

L’unité englobe I'ensemble des objectifs, capacités et compétences énumérés dans P'arrété du
23 mars 1988 relatif aux programmes de langues vivantes étrangéres des classes préparant au
baccalauréat professionnel (B.O. n® 18 du 12 ma1 1988).

UNITE U 51 .

Epreuve E5, Sous-épreuve A5 : frangais

L’unité est définie par les compétences établies par 'arrété du 9 mai 1995 relatif aux objectifs,
contenus et capacités de |’enseignement du francais dans les classes préparant au baccalauréat
professionnel (B.O. n°11 du 15 juin 1995)

UNITE U 52

Epreuve ES, Sous-épreuve BS : histoire, géographie

L’unité est définie par les compétences établies par P'arrété du 9 mai 1995 relatif aux objectifs et
contenus de l'enseignement de I'histoire et de la géographie dans les classes préparant au
baccalauréat professionnel (B.O. n°11 du 15 juin 1995).

UNITEU 6

&5
Epreuve E6 : Epreuve d’éducation artistique - arts appliqués
L'unité englobe I'ensemble des capacités et des compétences présentées par le

programme - référentiel défini par I'annexe I1I de I’arrété du 17 aofit 1987 relatif au programme des
classes préparant au baccalauréat professionnel (B.O. n° 32 du 17 septembre 1987)
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UNITE U 7

Epreuve E7 : Epreuve d’éducation physique et sportive

L’unité englobe I'ensemble des objectifs, capacités et compétences énumérés par l'arrété du
22 novembre 1995 relatif aux modalités d’organisation du contrdle en cours de formation et de
I’examen terminal pour I’éducation physique et sportive au lycée (B.O. n® 46 du 14 décembre 1995).

UNITE FACULTATIVE UF 2

Epreuve facultative d’hygiéne-prévention-secourisme
L’unité englobe I’ensemble des objectifs, capacités et compétences énumérés a I'annexe I de Iarrété

du 25 janvier 1988 relatif au programme d’hygiéne-prévention-secourisme des classes préparant au
baccalauréat professionnel (B.O. n® 13 du 31 mars 1988),

8
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BACCALAUREAT PROFESSIONNEL
Métiers de I'alimentation

PERIODE DE FORMATION EN

MILIEU PROFESSIONNEL

La durée minimale de la formation en milieu professtonnel est de 18 semaines
qui se répartissent sur fe temps de formation (deux années pour les candidals en formation
initiale).

Ces périodes de formation ¢n milieu professionnel devront éire réalisces au
sein d'unités d'exploitation des métiers de I'alimentation telles qu'clles ont €te inventoriees
dans le référenticl des activités professionnelles de ce baccalauréat professionnel :

a) boucher - préparation produits camés,
b) charcutier - traiteur,
¢) boulanger - patissier,

d) patissier - glacier - chocolatier - confiseur,
€) poissonnier.

Le candidat compléte sa formation dans une seconde entreprise d'accucil, si la
premiére ne couvre pas tout le champ de la spécialité choisie.

L'activité menée en milicu professionnel détermine le choix de la spécialité a
I'examen parmi les cing spécialités prévues dans le référentiel cti€ ci-dessus.

La durée des Périodes de Formation en Milieu Professionnel et leur pluce dans
le temps de formation sont laissées a Finitiative de I'établissement de formation et de
I'entreprise d'accueil. La prolongation des PEMP peut concerner les vacances scolaires mais a
condition que soit respectée, pour l'¢léve notamment, une période de 4 semaines de vacances
en été. La tin de la PFMP doit intervenir au plus tard quinze jours avant le début des épreuves

4

de l'examen.



Pour les candidats issus de fa voic scolaire, la formation en milieu professionnel doit faire I’objet
obligatoirement d’une convention entre le chef d’entreprise accueillant les éleves et le chef
d’établissement scolaire oll ces derniers sont scolarisés .

[.a convention doit 8tre conforme a la convention type définic par la note de service n® 96-241 du 15
octobre 1996 (BO 1°38 du 24 octobre 1996) .

La durée totalc cst de seize semaines qui scront réparties, de fagon générale, entre les deux années de
formation.

Au cours d’une méme année, les huit semaines seront fractionnées de préférence en deux périodes.
Ces périodes de formation en milicu professionnel devront étre réalisées au sein de petits ou grands
commerces de détail (vente de biens ct/ou de services), sachant que huil & dix semaines doivent se
dérouler dans des entreprises appartenant au secteur de ’approfondissement choisi.

La durée des périodes et leur place dans I’année scolaire sont laissées a I’initiative de I"¢tablissement,
en accord avec I'entreprise d’accueil. La derniére période de formation devra toutefois se ferminer au
plus tard quinze jours avant le débul des ¢preuves .

La prolongation, dans la limite de deux semaines, des périodes de formation sur les vacances
scolaires doit étre prévue dans fa convention signée entre I'élablisscment et Uentreprise d’accueil. Il
apparait souhaitable que I’éléve ait été en contact avec au moins deux entreprises.

Pour les candidats en formation sous contrat de travail, la formation en milieu professionnel est
inclusc dans la formation dispensée en milieu professionnel si les activités effectuees sont en
cohérence avee les exigences du référenticl et conformes aux objectifs et aux modalités générales
définics ci-dessus. L’équipe de formateurs doit &tre associée & la mise en placc ct au suivi de la
formation en entreprisc.

Duréc de la période de formation en milieu professionnel :
-durée normale : 18 semaines

-durée minimale pour les candidats positionnés par décision du recteur (art. 15 du décret n® 95-663
du
9 mai 1995 modific)

-candidats issus de 1a voie scolaire : 10 semaines

-gandidats issus de la voie de la formation professionnelle continue : 10 semaines

La recherche de la ou des entreprises d’accueil est assurée conjointement par I'éléve et I'équipe
pédagogique de I’établissement de formation, sous la responsabilité de I'équipe pédagogique.

[+ T |
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REGLEMENT D'EXAMEN

Candidats de

la voie

scolaire dans un
établissement public ou

Candidats de la voie
scolaire dans un
établissement privé, CFA

Candidats dc 1a formatien
professionnelle continue
dans un éablissement

privé sous-contrat, CFA | ou section d’apprentissage public habilité
BACCALAUREAT PROFESSIONNEL ou section non habilité, formation (a}
DES METIERS DE L’ ALIMENTATION d’apprc{itissaglc habilité, profcssif)nnclle continue
formation en établissements privés,
professionnelle continue CNED, candidats
dans un établissement justifiant de 3 années
public d’activités
professionnelles
Epreuves Unités | Coef | Forme | Durée | Forme | Durée | Forme | Durée

E.1 Epreuve technologique et scientifique
Coef: 7
- Spus-Gpreuve A 1: technologie Uil | 1,5 Cerite Zh écrite 2h écrite 2h
- Sous-épreuve B 1 sciences appliquées U1z [ 1,5 écrite 2h écrite 2h écrite 2h
- Sous-épreuve C 1: techniques de fabrication | U,13 4 | écriteet | 4h30 | écriteet | 4h30 | écriteet | 4h30

pratique a pratique . a pratique a

6h30 6h30 6h30

E.2 Eprcuve de gestion
Coef : 4
- Sous-épreuve A 2 : techniques de gestion, U.21 3 écrite 3h écrite 3h C.C'F.
enyironnement économique et juridigue .
- Sous-épreuve B 2 ; mathématiques U.22 1 écrite 1h écrite 1h C.C.F.
E.3 Epreuve pratique prenant en compte la u.3 7 C.C.F. orale 1h C.C.F.
formation en milieu professionnel
Coef: 7
E.4 Epreuve de langue vivante U.4 2 écrite 2h écritre 2h C.CF,
Coef: 2
E.5 Epreuve de francais, histoire géographie
Coef : 5
- Sous-épreuve A 5 : frangais U.51 3 écrite 2h30 écrite 2h30 C.C.F.
- Sous-épreuve B 5 ; histoire-géographie U.52 2 écrite 2h derite Zh C.C.F.
E.6 Epreuve d’éducation artistique - arts U.6 1 C.C.F, écrite 3h C.C.F.
appliqués
Coef : 1
E.7 Epreuve d’fducation physique et sportive u.7 1 C.C.F. pratique C.C.F.
Coef: 1
Epreuve facultative
- Langue vivante (b) UF1 orale 20 min orale 20 min orale 20 min

N.B.: CCF : Contrdls en Cours de Formation .La description, la duréc et le coefficient des différentes situations d'évatuation en CCF figurent dans l'annexe V, definition des

épreuves.

(a) L'épreuve E.1 doit &tre obligatoirement passée sous forme ponctuells, .
(b) Les points excédant 10 sont pris en comple pour le caleul de la moyenne générale en vue de "obtention du dipléme et de l'attribution d’une mention.
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EPREUVE E .1 : EPREUVE TECHNOLOGIQUE ET SCIENTIFIQUE
Coefficient: 7 Ull1-U12-U 13

® Finalité o .
Cette épreuve permet de valider :

- les connaissances technologiques de Iensemble des métiers de I’alimentation, ainsi que les
connaissances scientifiques fondamentales et appliquées aux métiers de l'alimentation et leur
mobilisation dans un contexte professionnel.

- et de vérifier les capacités et savoir-faire du candidat dans le domaine sectoriel qu’il a choisi
et qu’il confirme lors de Iinscription & I’examen, soit :

% boucherie, préparation produits carnés

Y charcuterie, préparation traiteur

% boulangerie, patisserie

© patisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie
% poissonnerie

Une note supéricure ou égale & 10 sur 20 obtenue & Fépreuve El peut entrainer la délivrance par

'établissement de formation d'une attestation du domaine professionnel choisi par le candidat,

SOUS - EPREUVE Al : TECHNOLOGIE
Cocfficient: 1,5 Ull
® z

Cette sous-épreuve porte sur tout ou partie des compétences terminales relatives aux capacités-clés :
CONCEVOIR - REALISER, PRESENTER.

Pour évaluer les savoirs associés, se référer aux parties :" CONNAISSANCE DES MATIERES D'OEUVRE LT
DE LEUR ORIGINE ", et, "' TECHNOLOGIE DES METIERS DE L'ALIMENTATION ",

@ Evaluation ;
Il s'agit d'apprécier chez le candidat son aptitude a :
a)
- des matiéres d'oeuvre utilisées

- des méthodes et techniques
- des caractéristiques des matériels

b) identificr | bl:  cifiques -

- analyser avec pertinence
- trouver des réponses adaptées

,)C['“EI:EE d'é!iﬂll]aﬁﬂll f

* exactitude des connaissances mobilisées ( technologiques / techniques )
* degre J'analyse des situations proposées
* pertinence des réponses et/ou des solutions aux problémes



Baccalauréat professionnel métiers de I’alimentation

® Formes de I’évaluation :

~»Ponctuelle écrite : durée 2 heures

Cette ¢preuve est composée d'un ensemble de questions concernant la connaissance des maticres
d'oeuvre et leur origine, ainsi que la technologie des métiers de l'alimentation. Le sujet proposé doit
"rccouvrir” toutes les spécialités prévucs par le référenticl, sans exception.

SOUS - EPREUVE Bl : SCIENCES APPLIQUEES
Coefficient : 1,5 U12

@ Contenus de la sous-épreuve :

La sous-éprcuve porte sur le référentiel de scicnces des métiers de l'alimentation du baccalauréat
professionnel. Elle porte sur au moins trois parties différentes du référentiel ct intégre oblipatoirement
une ou plusieurs questions sur la microbiologie et 'hygiéne ainsi quc sur les équipements.

® Evaluation :

La sous-épreuve permet d'évaluer :
- les connaissances fondamentales et appliquecs
- 'aptitude au raisonnement, a I'analyse, a la synthése
- la qualité de la réflexion et de I'argumentation
- la clarté et la rigueur du vocabulaire et de I'expression Cerite.

® Formes de I’évaluation :

3 Ponctuelle écrite : durée 2 heures

La sous-épreuve peut s'appuyer sur unc ou plusieurs situations & caractére professionnel. Elle comporte
plusieurs questions liécs oun indépendantes conformément au contenu défint,

Elle peut faire appel a I'exploitation de documents relatifs aux divers secteurs professionnels (cnquétes
de consommation ; statistiques professionnclles ; textes réglementaires ; résultats d'analyses
microbiologiques, toxicologiques, sensorielles ; documents techniques : fiches techniques de produits,
fiches techniques d'appareils, descriptifs de locaux...).

SQUS - EPREUVE C1 : TECHNIQUES DE FABRICATION
Coefficient : 4 U13

® Contenus de la sous-épreuve :

Cette sous-cpreuve est liée au domaine sectoricl choisi par le candidat au moment de_son inscription &
Fcxamen (boucheric, produits carnés ; charcuterie, traiteur ; boulangerie, patisseric ; patisseric, glacerie,

chocolaterie, confiscrie ; poissonneric).
L1

Ellc porte sur tout ou partie des'compétences terminales relatives aux capacités clées :

CONCEVOIR-REALISER, PRESENTER, GERER L'EXPLOITATION, OPTIMISER.

Les savoirs associés évalués sont référencés dans :
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Baccalauréat professionnel métiers de 1’alimentation

- CONNAISSANCE DES MATIERES D'OEUVRE ET DI LEUR ORIGINE
-TECHNOLOGIE DES METIERS DE L'ALIMENTATION

- PRESENTATION MARCHANDE

- GESTION DE LA PRODUCTION ET DE L'EVOLUTION DIS PRODUITS

~ QUALITE ET STRATEGIE DANS L'ENTREPRISE DU SECTEUR DE L'ALIMENTATION

La sous-épreuve technique comporte deux phases

1° une phasc de conception et d'organisation, sous forme éerite

2° unc phase de transformation-réalisation, sous forme pratigue.

@ Evaluation

=>Critéres d’évaluation : pour la 1° phase, cerite

* créativité

* rédaction précise d'une fiche technique

* prévision des besoins cn matiéres d'oeuvre
* planification du travail demand¢é

* respect des contraintes d'organisation

<> Critéres d'évaluation : pour la 2° phase, pratique

* e respect des régles d'hygiéne et de séeurité

* le contrdle et I'appréciation des denrées livrées

* |a maitrise des techniques traditionnelles et/ou nouvelles

* le contrdle des rendements, de la qualité gustative, de la présentation
* 'organisation ct la conduite du travail

® Formes de I’évaluation :

=» Ponctuelle écrite et pratigue :

Cette sous-épreuve doit se dérouler dans un centre équipé pour le domainc sectoriel choisi par le
candidat lors de l'inscription a I'examen.

Le sujet proposé au candidat est celui propre au domaine sectoriel choisi :
2 BOUCHERIE, PRODUITS CARNES : durée 6 H. 30

- préparation des viandes (3 types de viande dont le boeuf), volaille, abats.
- un plat cuising et/ou un produit de charcuterie

ou
@ CHARCUTERIE, TRAITEUR : durée 6 H. 30
-un produit de charcuteric et/on
- un plat cuisiné et/ou
-une pitisserie-charcuterie
ou

S BOULANGERIE, PATISSERIE ; durée 6 H. 30
- une variété de pains spéciaux

- une variété de viennoiserie

- la décoration ou pieces décorées

FeTn)




Baccalauréat professionnel métiers de I’alimentation

ou
2 PATISSERIE, GLACERIE, CHOCOLATERIE, CONFISERIE : durée 6 H. 30
- un entremets spéetalisé avec décor a théme
- un produit de confiserie
- unc réalisation cn glacerie
- une réalisation en chocolaterie
ou

=~ POISSONNERIE ; durée 4 H. 30
- la reconnaissance des espéccs

- un plateau de fruits de mer

- I'habillage de poissons

La commission de correction cst composée de professcurs du domaine sectoriel, associés
obhigatoirement a des professionnels,

EPREUVE E2 : Gestion
Coefficient : 4 U.21-0.22

® Finalités et objectifs de ’épreuve ;

Cettc épreuve vise a apprécier l'aptitude du candidat & mobiliser les connaissances acquises dans les
diverses composantes de la formation relevant du domaine de la gestion de l'exploitation (techniques dc
gestion, environnement ¢conomique ¢t juridique, mathématiques), ct & les utiliscr dans une perspective
professionnelle.

SOUS - EPREUVE A2 : Techniques de gestion, environnement économique et juridique
Coefficient: 3 U 21

® Contenus de la sous-épreuve :

Cette sous-épreuve porte sur tout ou partic des compétences terminales refatives aux capacités clées :

- GERER L'EXPLOITATION
- OPTIMISER

Et les savoirs associés correspondant 4 :

- LA PRESENTATION MARCHANDE

- GESTION DE LA PRODUCTION ET DE L'EVOLUTION DES PRODUITS

~ ENVIRONNEMENT ET GESTION DE L'EXPLOITATION

- QUALITE ET STRATEGIE DANS L'ENTREPRISE DU SECTEUR DE L'ALIMENTATION
® Evaluation :
1l s'agit d'apprécier chez le candidat son aptitudc a :

- analyser une situation d'entreprise

- identifier des problémes liés a la gestion et justificr les solutions envisagés

- analyser les documents a caractére comptable, commercial, juridique et économique
~ établir des documents commerciaux

fa g |




Baccalauréat professionnel métiers de I’alimentation

- interpréter des statistiques
- exploiter une documentation économique et/ou juridique

=>» Critéres d'évaluation :
* exactitude du vocabulaire
* qualité de l'analyse des situations et de la pertence des réponses

* maitrisc des connaigsances mobilisécs.
* cohérence et vraisemblance des commentaires

® Formes de I’évaluation :

> Ponctuelle écrite : durée 3 heures

Cettc sous-épreuve a la forme d'unc étude de cas de synthésc, essentiellement basée sur des situations
concrétes illustrées par des documents fournis dans le texte du sujet. :

Lcs candidats devront cffectuer :

- une analysc de documents extraits d'un projet de création, d'cxpansion ou de reprisc
d'entreprise

- des étudcs quantitatives et qualitatives dc pestion, accompagnces de commentaires
circonstanciés, permettant des contrdles de cohérence et de vraisemblance,

- des travaux de rédaction de documents fournis en annexe dans le sujet

> ontrdle en cours de formation :

Tout au long de sa formation, tant en entreprise qu'en ¢tablissement de formation, le candidat ¢tablit un
dossier comprenant .

- 1° des documents portant sur un projet de eréation, d'expansion ou de reprise d'entreprise
- 2° des études quantitatives ct qualitatives de gestion, accompagnées de commentaires
- 3° deg travaux de rédaction dc documents a caractérc commercial, juridique et/ou économique.

Le contrdle en cours dc formation comporte deux situations d'évaluation. Leur degré d’exigence cst
équivalent A celui requis dans le cadre de I'épreuve ponctuelle correspondante.

* La premicre situation d'évaluation portera sur la composition et la structure du dossier, tel qu'il est
déerit ci-dessus (cf. 1°, 2°, 3°).

* La deuxieme situation d'évaluation s'appuiera sur un entreticn avec un professeur de l'équipe
pédagogique ct le responsable de la formation en entreprise. Elle portera sur la présentation orale, ainsi
que sur l'analysc ct les commentaires du candidat face a son dossier.

» Répartition du coefficient entre les deux situations d’évaluation :

* premiére situation d'évaluation 1,5
p . ' . -
* deuxiéme situatjon d'évaluation 1,5

A Dissue des situations d’évaluation ’équipe pédagogique de I’établissement de formation adresse au
jury une fiche d’évaluation du travail réalisé par le candidat, accompagnée d’une proposition dc note.

Le jury pourra éventuellement demander & avoir communication de tous documents tels que les sujets
proposés lors de chague situation d’évaluation et les prestations réalisées par le candidat a cctte
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occasion, Ces documents scront tenus a la disposition du jury et de [autorité rectorale pour la session
considérée of jusqu’a la sesston suivante.

Aprés cxamen attentif des documents fournis Ic cas échéant, le jury formule toute remarque ct
obscrvation qu’il juge utile et arréte la notc.

SOUS - EPREUVE B2 : mathématiques
Coefficient : 1 U 22

® Contenus de la sous-épreuve :
Lc contenu de cette sous-épreuve est celui défini a I'unité U22 du référentiel de certification

® Objectifs

L’¢valuation en mathématiques a pour objectifs :

- d’apprécicr la solidité des connaissances des candidats et leur capacité a les moblhscr dans des
situations liées a la profession ;

- de vérifier leur aptitude au raisonnement et leur capacité a analyser correctement un probiéme, a
justifier les résultats obtenus et a apprécier leur portée ;

- d’apprécicer leurs qualités dans le domaine de [’expression écrite ct de 'exéeution de tiches diverses
(tracés graphiqucs, calculs a la main ou sur machine).

® Formes de I’évaluation :

=>Ponctuelle écrite
Elle sc déroule impérativement sur une durée de 1 heure.

Lc formulaire offtciel de mathématiques est intégré au sujet de I'épreuve. L'utilisation des calculatrices
pendant I'épreuve est autorisée dans les conditions prévues par la réglementation en vigueur.

Lc sujet proposé est une étude de cas comptable permettant de vérifier que le candidat est capable do
mobiliser scs connaissances ct de mettre au point un raisonnement pour résoudre un probléme cn liaison
avec une situation professionnelle.

L'utilisation dc calculatrices pendant cette évaluation est autorisée dans les conditions prévucs par la
réglementation en vigueur.

e formulaire officicl de mathématiques est intégré au sujet de l'épreuve.

> Controle en cours de formation :

La sous-¢preuve mathématiques comporte trois situations d’évaluation comptant chacunc pour un tiers
du coefficient de cette unité.

e Deux situations d’évaluation, situées respectivement dans la seconde partic ct en fin de formation,
respectent les points suivants
L]

a) Ces évaluations sont écnites et la durée de chacune est d’cnviron une heure trente.
b) Les situations comportent des cxercices de mathématiques recouvrant unc part trés large du

programme. Le nombre de points affcetés & chaque exercice est indiqué aux candidats pour qu’ils
puissent gérer leurs travaux.
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Dans chaque spécialité dc baccalaurcat professionnel les thémes mathématiques qu’ils mettent en jeu
portent principalement sur les chapitres les plus utiles pour les autres enscignements,

Lorsque les situations s’appuient sur d’autres disciplines, aucunc connaissance relative aux
disciplines considérées n’cst exigible des candidats pour ’évaluation en mathématiques ct toutes les
explications ct indications utiles doivent &trc fournies dans 1’énonce.

Il convient d’¢viter toute difficulté théorique et toute technicité mathématique excessive.
La tongueur ¢t I'ampleur du sujet doivent permettre a un candidat moyen de traiter le sujet ¢t dc le
rédiger posément dans le temps 1imparti.

L’utilisation des calculatrices pendant chaque situation d’évaluation est définie par la réglementation
cn vigueur anx examens et concours relevant de I’Education Nationalc.

Les deux points suivants doivent étre impérativement rappelés aux candidats :
La clarté des raisonnements et la qualité de la rédaction intcrviendront pour unc part importante
dans  P’appréciation des copies , .
L’usage des calculatrices et du formulaire officiel de mathématiques cst autorise¢.

Une troisiéme situation d’évaluation est la réalisation écrite (individuelle ou en groupe restreint) ¢t la
présentation orale (individuelle) d’un dossier comporiant la mise cn oeuvre de savoir-faire
mathématiques en liaison directe avee la spécialité de chaque baccalauréat professionnel. Ce dossicr
peut prendre appui sur le travail cffectu¢ au cours des périodes dc formation en milieu professionnel.
Au cours de I’oral dont la durée maximale st de vingt minutcs, le candidat scra amené a répondre a
des questions cn liaison directe avec le contenu mathématique du dossier.

EPREUVE E3 : pratique prenant en compte la formation en milien professionnel

Coefficient : 7 U3

@ Finalités et objectifs de I'épreuve :

Elle vise a évaluer les compétences professionnelles de la spécialite acquises cn milicu profcssionnel ou
dans le cadre de son expérience professionnelle, ainsi que les compétences lides aux autres spécialités.

® Contenus

Cette épreuve porte sur tout ou partic des competences terminales rclatives aux capacitcs clés:

CONCEVOIR-REALISER, PRESENTER, GERER L'EXPLOITATION

Pour I'évaluation des savoirs assocics, se référer a

- CONNAISSANCE DES MATIERES D'OEUVRE ET DE LEUR ORIGINL
-TECHNOLOGIE DES METIERS DL L'ALIMENTATION

« PRESENTATION MARCHANDE

- GESTION DE LA PRODUCTION ET DE I'EVOLUTION DES PRODUITS

- ENVIRONNEMENT ET GESTION DE L'EXPLOITATION

- QUALITL ET STRATEGIE DANS I'ENTREPRISE DU SECTIUR DE L'ALIMENTATION

® Evaluation :

Elle visc & apprécier l'aptitude du candidat a -
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- s'cxprimer et présenter scs réalisations techniques en mettant en valeur le degré d'tmplication
personnelle

- appréhender l'ensemble du secteur des métiers de l'alimentation ainsi que de le domaine
sectoriel choist

- mener unc analysc de situations professionnclles réelles

- fairc preuve des qualités néeessaires & Fexercice de la profession,

Cette appréciation chiffrée doit prendre en compte deux éléments d'importance sensiblement égale :
a) les acquis professionnels liés au domaine sectoriel (coefficicnt : 4)
b} les acquis profcssionncls transversaux ou liés aux autres domaines sectoriels (cocfficicnt : 3)
=» Critéres d'évaluation :
* le degré de maitrisc des compcétences professionnelles et des savoirs

* la diversité et la pertinence des activités présentées
* la clarte et la rigueur des analyscs, des présentations

® Formes de I’évaluation :

= Ponctuelle orale : durée 1 H.

12 Le dossier professionnel ¢tabli par lc candidat et remis au jury comprend les 10 fiches descriptives
d'activités professionnelles transversales { 5 fiches hors domaine sectoriel choisi ct 5 fiches du domaine
scctoriel choisi ) établies a partir des situations rencontrées lors des périodes de formation en milieu
professionnel.

Ces fiches, obtenues a l'aide d'un traitement de texte, doivent comporter :

- unc description de la situation de travail correspondant a l'activité (présentation du contexte,
des objectifs a attcindre, des contraintes a respecter, des modes opératoires utilisés...)

- un relevé des difficultés rencontrées par le candidat face a cette activité, des résultats obtenus,
des conséquences ct regles pratiques tirées de 'expérience.

Le dossier professionnel doit comporter par ailleurs les documents destinés a permettre de vérifier la
conformité i la réglementation des périedes de formation en milieu professionnel (attestations de la
durée des périodes, de la nature des entreprises d'accueil) ou de l'activité salariée du candidat,
authentifi¢s par I'établissement.

Si cette conformité n'est pas constatée, I'épreuve E. 3 ne peut donner lieu a notation ct le dipléme ne
peut pas étre délivré,

2° La communication orale comporte

- la présentation par le candidat, pendant une durée maximum de 15 minutes, d'activités ou de
situations (l'une relevant de l'activité transversale, l'autrc de l'activité du domaine sectoriel
choisi) choisic par le jury parmi celles décrites dans les fiches descriptives d'activités
professionnelles. Le candidat disposc des fiches choisies et peut s'y référer pour étayer son
€Xposé.

- un entretien avee le jury, d'une durée de 45 minutes maximum. L'entretien prend appui sur le
dossier et peut intégrer, ke cas échéant, un ou plusieurs tests pratiques décidés par le jury.
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Le Recteur fixc la date & laquelle le dossicr doit étre remis en deux exemplaires au service charge de
Yexamen,

> Contréle en cours de formation :

L¢ dossier professionnel établi par le candidat et remis au jury comprend les 10 fiches descriptives
d'activités profcssionnelics transversales ( 5 fiches hors domaine scctoriel choist et 3 fiches du domainc
scctoriel choisi ) établics a partir des situations rencontrées lors des périodes de formation en milicu
professionnel.

Cos fiches, obtenues a l'aide d'un traitement de texte, doivent comporter

- une description de la situation de travail correspondant a l'activité (présentation du contexte,
des objectifs a dtteindre, des contraintes & respecter, des modes opératoires utilisés...)

- un relevé des difficultés rencontrées par le candidat face 4 cette activité, des résultats obtenus,
des conséquences et régles pratiques tirées de I'cxpérience.

Le dossicr professionnel doit comporter par ailleurs les documents destinés & permettre dc vérifier la
conformité & la réglementation des périodes de formation en cntreprisc (attestations de la durée des
périodes, de la naturc des entreprises d'accucil) ou de lactivité salariée du candidat, authentifiés par
I'établissement.

Si cette conformité n'est pas constatée, 1'épreuve E.3 ne peut donner lieu a notation ct le dipldme ne peut
pas étre délivre.

Le contrdle cn cours de formation comporte deux situations d'évaluation :
© La premiére situation d'évaluation, réalisée cn entreprise, a pour but d&’évaluer lcs acquis
profcssionnels liés au domaine sectoriel choisi ct les acquis professionnels transversaux ou lics aux

antres domaines sectoricls.

©® La deuxitme situation d'évaluation portera sur la composition ¢t la structure du dossicr
professionnel. Unc proposition de note cst attribuée par les professeurs responsables des cnsergnements
dispensés dans I'ensemble du domaine professionnel.

» Répartition du coefficient entre les deux situations d’évaluation :
@ (valuation en entreprise = 35 (/70)
0 le dossier = 35 (/70)

U fiches portant sur les activités de la spécialite /7 40
% fiches portant sur les activités hors spécialit¢ /30
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EPREUVE E4 : Epreuve de langue vivante U4
(COEFFICIENT 2)

= Formec ponctuclle : épreuve écrite, durée 2 heures (Arrété du 6 avril 1994 B.O. n° 21 du 26 mai
1994).

Cette épreuve vise & appréeicr la compréhension de la langue étrangere et I'expression dans cefte langue.
Elle porte sur des thémes liés 4 la vie socio-professionnelle en général ou 3 un aspect de la civilisation
du pays. Ellc comprend deux parties notées respectivement sur 12 points ct 8 points.

® ]¢re partic : Compréhension

A partir d'un document en langue étrangére, le candidat doit répondre en frangais & des questions ¢n
francais révélant sa compréhension du texte en langue étranggére,

Il pourra étre invité & justifier scs réponses par une citation extraifc du document ct a. fourmir la
traduction de quelques passages choisis.

® 2¢éme partie | Expression
Cette partie de I'épreuve consiste en :
- d'unc part des exercices visant a tester en situation les compétences linguistiqucs (4 points)

- d'autre part une production semi-guidée qui pourra &tre liéc au document proposé pour
I'évaluation de la comprchension (4 points).

L'utilisation du dictionnaire bilingue est autorisée.

> Forme contrdle en cours de formation

Le contrdle en cours de formation est constitu¢ de quatrce situations d’évaluation corrcspondant aux
quatre capacités :

A - compréhension écrite

B - compréhension de I’oral

C - cxpression écrite

D - expression orale

A - Compréhension gcritc

A partir d’un ou deux supports en languc vivante étrangére la compréhension de la languc considérée
sera évaluée par Ie biais dc ;

- réponses en frangais 4 des questions

- résumé en frangais du document

- comptc rendu du document

- traduction

Le candidat devra fairc la preuve des compétences suivantes
- repérage/identification
- mise en relation des ¢léments identifiés
- inférence

Critéres : intelligibalité et pertinence de la réponse

e —
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B - Compréhension orale

A partir d’un support audio-oral ou audio-visuel, I'aptitude 3 comprendre le message aunditif en langue
vivante étrangére sera ¢valuée par le biais de .
En frangais :

- réponses a des questions factuelles simples sur ce support,

-QCM

- reproduction des éléments essentiels d’information compris dans le document.

L¢ candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :
- anticipation
- repérage/ identification
- association des éléments identifiés
- inférence

C - Production écrite

La capacité a s’exprimer par ¢écrit en langue vivante étrangére sera évaluée par le biais d’une production
semi guidée (tertiaire) ou guidée (industricl} d’un paragraphe de 10 a 15 lignes. Le message portera sur
I’expérience professionnelle ou personnelle du candidat ou bien sur un aspect de civilisation {questions
pouvant prendre appui sur un court document écrit ou une image).

Le candidat devra faire la preuve des compétences suivantes :

- mémorisation

- mobilisation des acquis

- aptitude 4 la reformulation

- aptitude 4 combiner les éléments acquis en énoncés pertinents ct intelligibles

- utilisation correcte ct précise des éléments lingwistiques contenus dans le programme de
consolidation de seconde : éléments grammaticaux : déterminants, temps, formes auxilices,
‘modalité, connecteurs. ..

Eléments lexicaux :
Cf liste contenue dans lc référenticl BEP ou programme de BEP

Construction dc phrase simples, composées, complexcs.

D - Production orale

La capacité & s’cxprimer oralement en langue vivante étrangére de fagon pertmente ct intelligible sera
évaluée.

Le support proposé par le formateur permettra d’évaluer Uaptitude a :
- dialogucr en langue vivante étrangére 4 1’aide de constructions simples, composées, dans
une situation simple de la vie courante. Ce dialogue pourra porter sur des faits a caractére
personnel, de société ou de civilisation,

Lc candidat devra faire preuve des compétences suivantes !
- mobilisation des acquis
- aptitude a la reformulation
- aptitude A combiner les éléments acquis en énoncés pertinents et intelligibles

Exigences lexicales et grammaticales : Cf programme de consolidation de seconde et référentiel BEP ou
programme BEP
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EPREUVE ES5 : Epreuve de frangais, histoire géographie US51-U52
COEFFICIENT 3

SOUS - EPREUVE A : Frangais Ust
coefficient 3

> Forme ponctuelle : sous-épreuve écrite, durée 2h30

L'¢valuation comporte deux parties :
- une premiére partic, notée sur 8 a 12 points, évalue les capacités de compréhension,
- une deuxiéme partie, notéc sur 8 & 12 points, évalue les capacités d’cxpression,

L'évaluation s'appuie sur un ou plusieurs textes ou documents (textes littéraircs, textes argumentatifs,
textes d’information, essais, articles de presse, documents iconographiques).

Dans la premiére partie, deux ou trois questions permettent de vérificr la capacité du candidat dc
comprendre le sens global des documents, d’en dégager la construction, d’en caractériser la visée, le ton,
l'écriture...

La seconde partie permet d'évaluer la capacité du candidat d’exposcr un pomnt de vue ou d’argumenter
une opinion. Le type d'écrit attendu s'inscrit dans une situation de communication précisée par I'énonce
(lettre, synthése rédigée, article...). Le sujet précise la longucur du texte a rediger.

Le nombre de points attribués & chacune des parties de I'¢preuve est indiqué dans l sujet. Dans tous les
cas, la note globale est attribude sur 20 points.

<> Forme contrdle en cours de formation
Le contrdle en cours de formation cst constitu¢ de quatre situations d’évaluation permettant de tester les
capacités de compréhension ct d’expression du candidat. Elles sont de poids équivalent. Elles reposent &

la fois sur des supports fonctionnels et sur des supports fictionnels ou littéraires. On précisera chaque
fois quc nécessairc la situation de communication : dcstinataire, auditoire, cte...

® situation A
a) Objectif ; évaluation de fa capacité du candidat d’analyser ou synthétiser.

b} Exemplcs de situation :

. supports fonctionnels : fiche d’analyse de tiches ; prises de notes
. supports fictionnels/littéraires : fiche de lecture ; synthése d’une activité de lecture
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® situation B

a) Objectif : évaluation de la capacité du candidat de rendre compte ou transposcr ou développer.

b) Exemples de situation :
- supports fonctionnels : rapport d’intervention en milicu professionnel ; fiche de
présentation d’un produit ; rédaction d’un texte publicitaire a partir de documents ; lettre,
articles ; argumentation a partir d’un dossier
- supports fictionnels/littéraires | commentaire de lettre, d’images ; argumentation a pariir
d’une lecturc,
@ situation C -
a) Objectif : dvaluation de la capacit¢ du candidat & exposer ou transmettre un message oral.
b) Exemples de situation
- présentation d’un dossier disciplinaire ou interdisciplinaire
- compte rendu de lecture, de visite, de stage. .
- rapports des travaux d’un groupe
® situation D
a) Objectif ; évaluation de la capacité du candidat & participer ou animer.
b} exemples de situation :
- participation & un cntretien (embauche...)
- participation 4 un débat

- participation 4 une réunion
- animation d’un groupe, d’une équipe (entreprise)

SOUS - EPREUVE B : Histoire, géographie Us2
coefficient 2

= Forme ponctuelle : épreuve écrite, durée 2 heures

Cette sous-épreuve porte sur le programme de la classc de terminale du baccalauréat professionnel, sur
un théme précis ct lcs notions qui lui sont associces.

Lc candidat a le choix entre deux sujets. Il doit fairc la preuve de scs capacités de comprendre et
d’analyser unc situation higtorique ou géographiquc en s'appuyant sur I'étudc d'un dossier dc trois a cing
documents de naturc variée.

Il répond A une série dc questions qui visent & évaluer ses compétences 4 :
- repérer et relever des informations dans unc documentation,

- ¢établir des relations entre les documents,
- utiliser des connaissances sur le programme.
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Ces questions, qui nc peuvent se réduire & une demande de définitions, permettent au candidat de faire la
preuve qu'il maitrise les méthodes d'analyse des documents et qu'il sait cn tircr parti pour comprendre
une situation historiquc ou géographie.

1 élabore cnsuttc unc courte synthésc intégrant les éléments apportés par le dossier et ses
connaissances.

Les documents constituent un ensemble cohérent qui permet une véritable misc en relation, La ¢ohérence
réside dans la situation envisagée ct ta (ou les) notion(s) qui s'y rapporte(cnt).

La synthése consiste en un texte rédigé qui peut &tre accompagné par unc carte, un croquis ou un
schéma a l'initiative du candidat ou cn réponsc a une question expressément formulce.

~» Forme contrdle en cours de formation

Lo contrdle cn cours de formation est constitué dc quatre situations d’¢valvation : deux situations
d’évaluation en histoirc fondées sur un sujet accompagné de documents et deux situations d’évaluation
en géographie.

Objectifs

Les différentcs évaluations visent  évaluer les compétences du candidat 4 :
- repérer et relever des informations dans un ensemble de trois a cing documents,
- établir des relations entre ces documents,
- utiliser des connaissances sur le programme,

- élaborer une courtc synthése intégrant les informations apportées par les documents
proposcs et ses connaissances,

Modalités

Les quatre situations d’évaluation portent chacune sur des sujets d’étude diffcrents, se rapportant au
programme de terminale baccalauréat professionncl. Chaque situation d’évaluation cst cerite et dure
fenviron) deux heurcs.

Les documents servant de supports aux différentes situations d’évaluation constituent des ensembles
cohérents permettant une mise en relation. La cohérence réside dans la situation historique ou

géographique envisagée ct la (ou les) notion (s) qui s’y rapporte (cnt).

Deux des quatrc situations d’évaluation doivent donner liew & la rcalisation d’un croquis ou d’un
schéma.

La synthése demandée comporte unc vingtaine de lignes : clle est guidéc par un plan indicatif ou un
questionnement.

CFatL |
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EPREUVE E6 : Epreuve d’éducation artistique - arts appliqués Ué
COEFFICIENT 1

Finalités objectifs de I’évaluation

L’évaluation a pour objet de vérifier que le candidat sait utiliser des méthodes d’analyse et sait
communiquer ¢n utilisant le vocabulaire plastique et graphique.

Elle permet également de s’assurcr que le candidat sait mobiliser ses connaissances relatives a
I’esthétique du produit, & 1a production artistique et son implication dans I’environnement contemporain
ct historique.

Evaluation

L’évaluation porte sur les compétences définies par le programme-référentiel, en rclation directe ou
indirecte avee le champ professionnel concerng. ;

Formes de de Pévaluation
Les dispositions relatives au contrdle ponctucl ct au contrdle en cours de formation sont communcs a
tous les baccalauréats professionnels excepté les baccalauréats « artisanat et métiers dart ».

= Forme ponctuelle (épreuve écrite et graphique/durée 3 heures/coefficient 1)

Cette épreuve comporte une analyse formelle et stylistique des éiéments présentés dans un dossicr
comportant quelques planches documentaires (images/textes).

Elle se compléte d’unc recherche personnelle effectuée par le candidat A partir de I'analyse du dossicr
documentaire, en fonction d’unc demande précise et/ou d’un cahier des charges.

L>analyse implique un relevé documentaire sélectif assorti d’annotations.

Lc contenu de I’analyse peut porter sur la comparaison cntre 1’organisation plastiquc ct I"organisation
fonctionnelle d’un ou plusicurs objets (ou supports), ou sur la misc en relation des éléments représentés
avec leur contexte historique ct artistique.

La recherche porte sur un probléme appartenant 4 I'un des domaines des arts appliqués. Elle doit étre
présentée sous forme d’esquisse(s) graphique(s) et/ou colorée(s), assortie(s) d’un commentaire €crit,
justifiant les choix effectués par lc candidat.

L’épreuve obligatoire, dont Ic sujet est €laborée au plan national, se déroule, sous la responsabilité des
recteurs, dans les centres d’examen de chaque académie, dans Ic respect du calendrier national. Elle est

organisée cn séance mintcrrompue de trois heures,

Un jury académique composé de profcsscurs de la discipline procéde a la correction et la notation de
I’épreuve.

-
= Forme contrdle en cours de formation

Le contrdle en cours de formation s’établit & partir de trois situations d’évaluation organisces au cours
de la formation.
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Les trois situations comportent 1 & 2 séances de 2 heures et sont affectées chacune d’un coefficient
particulier :

. premiére situation d’évaluation : coefficient 1
. deuxiéme situation d’évaluation : cocfficient 2
. troisicme situation d’évaluation : coefficient 2

Le total des points (notes cocfficientées) acquis aux trois situations est ramené au coefficient 1 ct
constitue la note définitive préscentée au jury pour 'obtention de Iunité.

Premiére situation d’évaluation

L>évaluation de cette premiére situation porte sur la mise en ocuvre des compétences suivantes :

- analyser lcs rclations entre les constituants plastiques ct les éléments fonctionnels d’un produit d’art
appliqué (relations formes, matiéres, couleurs/fonctions)

- mettre cn ocuvre des principes d’organisation

- mettre en oeuvre ct maitriser des outils ct des techniques imposées

Les éléments ct lcs données sont imposés.

Deuxiéme situation d’évaluation

L’évaluation de cette deuxiéme situation porte sur la mise en oeuvre des compétences suivantes :

- traduire plastiquement les observations concernant les données du réel

- analyser des produits d’art appliqué a 'industrie et a 'artisanat

- rendre compte plastiquement des relations entre les constituants plastiques ct les éléments fonctionnels
d’un produit d’art appliqué (relations formes, matiéres, couleurs/fonctions)

- sélectionner, transférer et adapter des éléments pour répondre 4 un probléme d’art appliqué dans Ie
respect d’un cahier des charges ou des contraintes imposces

- maitriser des techniques appropriées a la traduction des réponses données au probléme d’art appliqué
imposé.

Un dossicr documentairc et un cahicr des charges sont imposés. Néanmoins, le candidat doit
sélectionner des documents ct/ou des éléments dans les sources documentaires proposées. 1 doit
également faire un choix en ce qui concerne la misc en oeuvre d’outils ct de techniqucs pour
communiquer sont projet.

Troisiéme situation d’évaluation

L’¢valuation de cette troisiéme situation porte sur la mise en ocuvre des compétences suivantes

- identifier une production artistique ct repérer son implication dans son environnement culturcl,
spécialement dans celui du cadre de vic, de la fabrication industrielle et artisanale ou de la
communication visuclle

- situer un produit, un support de communication, un cspace construit dans I’cnvironnement artistiquc et
culturel de son époquc

- évaluer la qualité esthétique d’un produit,

Lc probléme est imposé ainsi que I'objet d’étude, en rcvanche, les références (images et textes) sont

proposées, le candidat sélectionne des documents ou des éléments documentaires en fonction de son
analyse personnelle et de son argumentairc.

EFats]



Baccalauréat professionnel métiers de I’alimentation

EPREUVE E7 : Epreuve d’éducation physique et sportive U7
COEFFICIENT 1

= Forme ponctuelle et Forme contrdle en cours de formation.

Les modalités de ’épreuve d’éducation physique ¢t sportive sont définies par l'arrété du 22 novembre
1995 relatif aux modalités d’organisation du controle en cours de formation et de 'examen terminal
pour I’¢ducation physique et sportive au lycee (journal officiel du 30 novembre 1995).

IEPREUVE FACULTATIVE DE LANGUE VIVANTE UF 1 I

¢preuve orale, duréc 20 minntes

L'épreuve a pour but de vérifier la capacité du candidat 4 comprendre unc Jangue vivante parlée ¢t la
capacité a s'cxprimer de maniére intelligible pour un interlocuteur n'exigeant pas de particularités
linguistiqucs cxcessives sur un sujet d'intérét geéndral.

4n"A
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TABLEAU DE CORRESPONDANCE DES EPREUVES QU UNITES

Baccalauréat professionnel
section métiers de I’alimentation
(arrété du 15 décembre 1994 modifié)

Baccalauréat professionnel
spécialité métiers de I’alimentation
défini par le présent arrété

EPREUVES EPREUVES - UNITES
Epreuve E1 Epreuve E3

Epreuve pratique prenant e¢n compte
la formation en milieu professionnel

Epreuve pratique prenant en compte la
formation en ¢n milieu professionne]

U3
Epreuve E2 Epreuve E1
Epreuve technologique et scientifique Epreuve technologique et scientifique
Uit -1J12-1U13
Epreuve E3 Epreuve E2
Eprenve de gestion Eprcuve de gestion
U21 - U2
Epreuve E4 Epreuve E4
Epreuve de langue vivanic Epreuve de langue vivante
U4
Epreuve ES Epreuve ES

Epreuve de frangais

Epreuve de frangais, histoirc péographie

connaissance du monde contcmporain sl -USs2
Epreuve E6 Epreuve E6
Epreuve d’éducation artistique - arts appliqués Epreuve d’éducation artistique - arts appliqués
9]+
Epreuve E7 Epreuve E7

Epreuve d’éducation physique et sportive

Epreuve d’éducation physique et sportive
uz?
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