Séance d'information PdQ - Procédure de qualification AFP
TPP Travaux pratiqgues prescrits - Examens pratiques
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Directives
pour la procédure de qualification

Boulanger(ere)-patissier(ere)-
confiseur(euse) en AFP

valable pour toute la Suisse dés le 01.01.2023

3

Schweizer Backer-Confiseure
Boulangers-Confiseurs suisses
Panettieri-Confettieri svizzeri

Ces directives s'adressent a toutes les personnes qui s'occupent de la préparation, de la
conduite et de I'évaluation des procédures de qualification.

Association suisse des patrons boulangers-confiseurs

Version définitive pour la PdQ 2023

Directive BPC PdQ AFP 2023 s
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Info PdQ BPC AFP 2023

RICHEMONT CENTRE DE COMPETENCE



A
Travaux pratigues 50%
u e O e n S e I I l Travaux pratiques prescrits (TPF)
- Position 1: objectif général 1.1 / Arisanat et technologie, avec les cing groupes de produits
5 des10 devoirs a choix du programme d'examen sont réalisés et évalués dans l'entreprise.

ae .
J e -

- Position 2: objectif général 1.3 / Qualté et sécurité en tant que devoir obligatoire

J

Durés maximum: 6 heures
- La position 1 a une pondération doulble.
- La position 2 a une pondération simple.

Connaissances professionnelles 20%
Artisanat et technologie / Qualité et sécurité Création et présentation
Ecrit Oral Ecrit

- Présentation - Devair obligatoire

- Discussion concernant

un produit présenté - Un des deux devoirs a choix

- Discussion
sur d'autres thémes
Durée: 45 minutes Durée: 30 minutes Durée: 45 minutes
Note d'expérience 10%

Moyenne de la somme de tous les bulletins semestriels de 'enseignement des connaissances
professionnelles (Arfisanat et technologie / Qualité et sécurité / Création et présentation)

Culture générale 20%

3 Info PdQ BPC AFP 2023 RICHEMONT CENTRE DE COMPETENCE



Domaine de qualification, travail pratigue

Le domaine de qualification ATravaux pratigue
pratiques prescrits (TPP)

Les cing groupes de produits, d®fi nis au d®bu

dans | e plan de formation, doivent °tre annon
A Pain normal et pain spécial A Petite boulangerie au lait, viennoiseries et

A Pates tourées produits cuits dans la friture

A Biscuits et masses A Snacks et produits traiteur

A Piéces seches et/ou petits fours A Patisserie

A Travaux de couverture A Tourtes, cakes ou petites tourtes,

produits au miel
A Desserts a la creme et desserts glacés
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Domaine de qualification, travail pratigue

Organisation
A La durée de I'examen est de six heures.
A L'examen débute a 09h00.

A Au début de I'examen, seront présents: le formateur ® v e n t . | e propri,ktlaai re de
candidat/e et les deux experts.

A Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les
| T eux de | '"entreprise et | eur attribue un | ocal P
déebute a08h30, dur e env. 30 minutes et noéoest pas compt ®

A Une pause de midi doit obligatoirement étre organisée. Elle dure entre 30 et 60 minutes et doit se
derouler entre 12h00 et 14h00.

A Apreés les six heures, I'examen est arrété. Seuls les produits confectionnés pendant la
durée de I'examen sont apprécies. Un dépassement de temps ne peut étre toléré que dans des cas
exceptionnels, tels que panne de courant inattendue, panne de machine
ou accident.
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Di reciTPPe8B8PC AFP

Organisation
A La durée de I'examen est de six heures.
A L'examen débute a 09h00.

A Au début de I'examen, seront présents: le formateur ® v e n t . | e propri,ktlaai re de
candidat/e et les deux experts.

A Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les
| T eux de | '"entreprise et | eur attribue un | ocal P
déebute a08h30, dur e env. 30 minutes et noéoest pas compt ®

A Une pause de midi doit obligatoirement étre organisée. Elle dure entre 30 et 60 minutes et doit se
derouler entre 12h00 et 14h00.

A Apreés les six heures, I'examen est arrété. Seuls les produits confectionnés pendant la
durée de I'examen sont apprécies. Un dépassement de temps ne peut étre toléré que dans des cas
exceptionnels, tels que panne de courant inattendue, panne de machine
ou accident.
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Directives TPP BPC AFP

Au debut de I'examen, le candidat remet aux experts les documents suivants:
A Ses papiers d'identité

A Le livre de recettes
Celui-c i contient | es recettes doau moins cing produl
de travail diverses pour les cing devoirs choisis. Les exceptions sont indiquées séparément dans les
devoirs. Les recettes des semi-fabriqués comme les pates, les cremes, les masses, doivent étre
disponibles en plus.

APour |l es experts, |l e candidat doit imprimer en pl
A Le programme d'examen avec les données de temps sur un plan horaire

U Le programme est présenté en entier lors de la séance de préparation
Important:

A Lorsque le livre de recettes manque, les experts proposent des recettes de substitution.
Avec ce procéde, les devoirs au choix tombent et deviennent alors des devoirs selon directive

A Le dossier de formation et les documents des cours interentreprises peuvent étre utilisés comme supports.
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Livre de recettes du dossier de formation

Qudbeset qudun produit?

Un produit coéest par ex

Pour ce faire, il faut des préfabriqués:
A des fonds de pate feuilletée

A de la créme
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Li vrireededuesgossfiemrmater on

Qudbecset quodune

Tresse au beurre

Indications concernant la recette

recette

Domaine Boulangerie
Groupe de produits Pains spéciaux
Rendement 25.00 Piece
Poids de la piece 7509
Poids final par piéce 653g
Quantité brute de la recette 19215g
Quantité nette de la recette 16'333 g
Pertes en grammes 2'882g
Pertes en % 15.00 %
Recette
Quantité Ingrédients Indication

10000 g de farine de froment 400
5'800g de lait
120g de malt liquide, diluer dans le lait
120g de sucre, diluer dans le lait
470g de levure de boulangerie
550 g d'ceuf
mélanger ensemble
1800 g de beurre
incorporer aprés 4-5 minutes
235g de sel de cuisine

ajouter a la fin du temps de mélange et pétrir en
une pate souple

19'095 g Total Quantité de la recette

19'095 g Total Quantité de recette Il

120g  D'eeuf

19216 g Total Quantité de recette Il - avant la cuisson

-2'882g Perte a la cuisson au four ( 15.00 % )

16'333 g Quantité nette de la recette

Richemont

Tresse au beurre

Fabrication / Traitement ultérieur

Producion de pate

Temps de mélange Mischzeit: 10-12 minutes

Temps de pétrissage Knetzeit: 2- 4 minutes

Temperature de la pate : 22-24 °C

Pointage

75-90 minutes

Faconnage
* Fagonner les patons légérement en rond et les laisser briévement reposer
* Les allonger avec la fagonneuse
* Corriger la longueur a la main

* Saupoudrer légérement les patons avec de la farine de froment 720 et les tresser dans les serrer
* Les déposer sur des plaques recouvertes d'une toile, dorer et laisser fermenter

Il est possible de placer les patons tressés dans le réfrigérateur au % de I'apprét.

Autres instructions de cuisson au four

Température: 230 °C Durée: 40 Minutes Soupirail:

Autres images
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Directives TPP BPC AFP

Indications genérales
A Sans autorisation sp®cifique, | es combinai sons av

A Les produits qui ne sont pas réussis peuvent étre refaits une seconde fois (s'il cela est réalisable
durant la durée de I'examen). Seul le deuxieme produit sera évalué avec une déduction prédéfinie
pour le deuxieme essai.

A Les produits non réalisés obtiendront la note 1. Les produits commencés seront
appréciés dans I'état de leur exécution.

A Les produits invendables engendreront obligatoirement une note insuffisante.

A Le nombre de piéces, de sortes ou les poids indiqués dans un devoir représentent la quantité
minimale a réaliser. Le non-respect de ces prescriptions engendrera
obligatoirement une note insuffisante.

A Lorsque rien n'est expressément précisé, tous les produits (pates, fonds, biscuits, crémes, masses,
etc.) doivent étre entierement réalisés pendant I'examen, y compris le pesage des matieres premieres.
Le volume/quantité des masses et des pates a réaliser doit étre choisi de maniére a ce que le candidat
puisse les transformer lui-méme (les  petits restes de pates, masses, cremes et glacures peuvent

étre emballés et conserves correctement au réfrigérateur).
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Directives TPP BPC AFP

A Tous les éléments de décors peuvent étre préparés, mais doivent étre réalisés par le candidat lui-
méme. Les experts demanderont de realiser entierement le décor pour un produit (nombre de pieces
exigees en fonction du devoir choisi).

A Tous |l es travaux et | es pr®parations, ainsi que |
exécutes par le candidat.

A Exceptions : | 6enf our nement, | e nettoyage de | a vaissel
plateaux et la réalisation de la table d'exposition pour la discussion finale peuvent étre exécutés par
des collaborateurs.

ALe jour de | 6examen, | es | ocaux et |l es 1 nstall at.]
disposition du candidat en quantité suffisante.

A L'utilisation de toutes les machines et les installations est autorisée pour autant que rien d'autre ne soit
précisé dans le devoir concerné. Toutefois, le candidat doit les régler et les utiliser d'une maniere
autonome.

A Les farines prétes a I'emploi, les pré-mélanges, les pates de panification, les crémes
instantanées ne sont pas autorisés a I'examen. Si le candidat fait usage de l'un de ces articles, le

produit sera considéré comme non executé.
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Di reciTPPe8B8PC AFP

ALes prises doéimages et de son durant | dexamen et
autorisées

A Alafin de I'examen, une sélection de tous les produits de I'examen doit étre présentée sous forme
plaisante. Le reste des produits sera libéré en temps voulu par les experts pour la vente.

A Le candidat disposera d'env. 5 minutes pour commenter ses travaux (ne compte pas dans le temps
d'examen). Seuls les deux experts, le candidat, le formateur, le
propri ®t aire de | 6entreprise et |l es apprentis de

A Aucune note (mot ou chiffre) ne peut étre communiquée et il est interdit de donner des indications sur
la reussite ou I'échec de I'examen.
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Directives TPP BPC AFP

Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les
| i eux de | "entreprise et | eur attribue un | ocal p O
débute a08h30, dure env. 30 minutes et nbdbest pas compt ®e
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Directives TPP BPC AFP

Les experts contrélent les documents présentes et les travaux préparatoires.
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Di reciTPPe8B8PC AFP

Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pates, fonds, biscuits etc.) doivent étre
entierement réalisés pendant I'examen, y compris le pesage des matieres premieres. Le volume des
masses et des pates a réaliser doit étre choisi de maniere a ce que le candidat puisse les transformer lui-
méme (les petits restes de pates, masses, cremes et glagures peuvent étre emballés et conservés
correctement au réfrigérateur). |
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Directives TPP BPC AFP

Devoir 1 Pain normal et spécial
a) 1 sorte de pain normal coupée (pain zurichois), au minimum 6 pieces selon recette
b) 1 sorte de pain spécial au choix, au minimum 6 pieces selon recette

A a et b: deux différentes pates doivent étre entiérement fabriquées.

A La conduite de la pate est libre, les levains peuvent étre confectionnés a l'avance.

A Les moules graissés, les bannetons, les toiles, les planches et les plaques peuvent étre préparés a
| 6avance.
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP

Pain special
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Directives TPP BPC AFP

Pain au levain-chef sans levure oo 5, pavot avec congélation
ou

au moins le levain sans levure

Painde levain
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Directives TPP BPC AFP

Devoir 2 Produits de petite boulangerie au lait, viennoiserie ou produits cuits dans la
friture

a) 1 sorte fourrée en pate levée au choix (avant ou apres cuisson), fabriquer au minimum 20 pieces

b) sorte en pate levée au choix, fabriquer au minimum 20 pieces

La pate doit étre fabriquée pour cette position (les combinaisons avec les autres devoirs ne sont pas

autorisees).
a+b: les deux sortes doivent étre de formes et faconnages differents, mais de la méme pate.
Les masses a fourrer peuvent étre deja disponibles en tant que semi-fabriqués (cremes a froid
autorisées si elles sont cuites avec le produit).

Les moules graissés, les bannetons, les toiles, les planches et les plagues peuvent étre

pr ®par ®s 7 | 0e¢ - -

o Poo  Io

e ) ; -

Croissanimoisette d'appenzel/ boulangeriefine Petit-pain escargot/ petit boulangerie
RICHEMONT CENTRE DE COMPETENCE
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Directives TPP BPC AFP
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Di reciTPPe8B8PC AFP
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Directives TPP BPC AFP

Devoir 3 Pates tourées

a) Confectionner 1 pate levée tourée ou 1 pate feuilletée au choix (ne doivent pas étre transformees)

choi x doéaudourdeprépaeed 5 pi ¢
| avance (confectionn®e omme sous point 3 a). Un
comme par ex. une couronne fpurrée ou un Pithiviers. Copnfectionner 3 pieces de 400 g apres cuisson

A Les masses a fourrer peuvent étre déja disponibles en tan{ que semi-fabriqués.( crémes a froid
autorisées si elles sont cuites gvec le produit).
A Les produits peuvent égalemeht étre fourrés aprés la cuissoN.
A Les moules graissés, les toileg, les planches, les plaques et |
I'avance.

by 2 di ff®rents pfoduits au

dorure peuvent étre prépares a
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP
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