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Vue dôensemble
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Domaine de qualification, travail pratique

Le domaine de qualification ĂTravaux pratiquesñ  sôeffectue sous la forme de travaux

pratiques prescrits (TPP)

Les cinq groupes de produits, d®finis au d®but de lôapprentissage et qui sont consign®s 

dans le plan de formation, doivent °tre annonc®s lors de lôinscription ¨ lôexamen.  

Ä Pain normal et pain spécial 

Ä Pâtes tourées

Ä Biscuits et masses

Ä Pièces sèches et/ou petits fours

Ä Travaux de couverture

Ä Petite boulangerie au lait, viennoiseries et

produits cuits dans la friture

Ä Snacks et produits traiteur

Ä Pâtisserie

Ä Tourtes, cakes ou petites tourtes, 

produits au miel

Ä Desserts à la crème et desserts glacés
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Domaine de qualification, travail pratique

Organisation

Å La durée de l'examen est de six heures.

Å L'examen débute à 09h00.

Å Au début de l'examen, seront présents: le formateur ®vent. le propri®taire de lôentreprise, le/la 

candidat/e et les deux experts.

Å Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les 

lieux de l'entreprise et leur attribue un local pour l'ex®cution des travaux administratifs. Lôorientation 

débute à 08h30, dure env. 30 minutes et nôest pas compt®e dans le temps dôexamen.

Å Une pause de midi doit obligatoirement être organisée. Elle dure entre 30 et 60 minutes et doit se 

dérouler entre 12h00 et 14h00.

Å Après les six heures, l'examen est arrêté. Seuls les produits confectionnés pendant la

durée de l'examen sont appréciés. Un dépassement de temps ne peut être 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

Organisation

Å La durée de l'examen est de six heures.

Å L'examen débute à 09h00.

Å Au début de l'examen, seront présents: le formateur ®vent. le propri®taire de lôentreprise, le/la 

candidat/e et les deux experts.

Å Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les 

lieux de l'entreprise et leur attribue un local pour l'ex®cution des travaux administratifs. Lôorientation 

débute à 08h30, dure env. 30 minutes et nôest pas compt®e dans le temps dôexamen.

Å Une pause de midi doit obligatoirement être organisée. Elle dure entre 30 et 60 minutes et doit se 

dérouler entre 12h00 et 14h00.

Å Après les six heures, l'examen est arrêté. Seuls les produits confectionnés pendant la

durée de l'examen sont appréciés. Un dépassement de temps ne peut être 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 début de l'examen, le candidat remet aux experts les documents suivants:

Å Ses papiers d'identité

Å Le livre de recettes 

Celui-ci contient les recettes dôau moins cinq produits diff®rents avec des techniques 

de travail diverses pour les cinq devoirs choisis. Les exceptions sont indiquées séparément dans les 

devoirs. Les recettes des semi-fabriqués comme les pâtes, les crèmes, les masses, doivent être 

disponibles en plus.

ÅPour les experts, le candidat doit imprimer en plus un livre de recettes avec les recettes de lôexamen.

Å Le programme d'examen avec les données de temps sur un plan horaire

ü Le programme est présenté en entier lors de la séance de préparation

Important:

Å Lorsque le livre de recettes manque, les experts proposent des recettes de substitution. 

Avec ce procédé, les devoirs au choix tombent et deviennent alors des devoirs selon directive

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

Quôest-ce quôun produit?

Un produit cóest par ex. un millefeuille

Pour ce faire, il faut des préfabriqués:

Ådes fonds de pâte feuilletée

Åde la crème
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Livre de recettesdu dossier de formation

Quôest-ce quôune recette
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Directives TPP BPC AFP

Indications générales

ÅSans autorisation sp®cifique, les combinaisons avec dôautres devoirs sont interdites

Å Les produits qui ne sont pas réussis peuvent être refaits une seconde fois (s'il cela est réalisable 

durant la durée de l'examen). Seul le deuxième produit sera évalué avec une déduction prédéfinie 

pour le deuxième essai. 

Å Les produits non réalisés obtiendront la note 1. Les produits commencés seront 

appréciés dans l'état de leur exécution.

Å Les produits invendables engendreront obligatoirement une note insuffisante.

Å Le nombre de pièces, de sortes ou les poids indiqués dans un devoir représentent la quantité 

minimale à réaliser. Le non-respect de ces prescriptions engendrera 

obligatoirement une note insuffisante.

Å Lorsque rien n'est expressément précisé, tous les produits (pâtes, fonds, biscuits, crèmes, masses, 

etc.) doivent être entièrement réalisés pendant l'examen, y compris le pesage des matières premières. 

Le volume/quantité des masses et des pâtes à réaliser doit être choisi de manière à ce que le candidat 

puisse les transformer lui-même (les     petits restes de pâtes, masses, crèmes et glaçures peuvent 

être emballés et conservés correctement au réfrigérateur).
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Directives TPP BPC AFP

Å Tous les éléments de décors peuvent être préparés, mais doivent être réalisés par le candidat lui-

même. Les experts demanderont de réaliser entièrement le décor pour un produit (nombre de pièces 

exigées en fonction du devoir choisi).

ÅTous les travaux et les pr®parations, ainsi que l'ordre et lôhygi¯ne, ¨ la place de travail doivent °tre 

exécutés par le candidat.

Å Exceptions: lôenfournement, le nettoyage de la vaisselle, le placement des produits finis sur les 

plateaux et la réalisation de la table d'exposition pour la discussion finale peuvent être exécutés par 

des collaborateurs.

ÅLe jour de lôexamen, les locaux et les installations n®cessaires doivent °tre mis ¨ 

disposition du candidat en quantité suffisante. 

Å 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 manière 

autonome.

Å Les farines prêtes à l'emploi, les pré-mélanges, les pâtes de panification, les crèmes 

instantanées ne sont pas autorisés à l'examen. Si le candidat fait usage de l'un de ces articles, le 

produit sera considéré comme non exécuté.
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Directives TPP BPC AFP

ÅLes prises dôimages et de son durant lôexamen et la discussion finale ne sont pas 

autorisées

Å A la fin de l'examen, une sélection de tous les produits de l'examen doit être présentée sous forme 

plaisante. Le reste des produits sera libéré en temps voulu par les experts pour la vente.

Å 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®taire de lôentreprise et les apprentis de l'entreprise peuvent °tre pr®sents.

Å Aucune note (mot ou chiffre) ne peut être communiquée et il est interdit de donner des indications sur 

la réussite ou l'échec de l'examen.
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Directives TPP BPC AFP

Le formateur salue les experts et présente le candidat. Il oriente les experts sur les 

lieux de l'entreprise et leur attribue un local pour l'ex®cution des travaux administratifs. Lôorientation 

débute à 08h30, dure env. 30 minutes et nôest pas compt®e dans le temps dôexamen.
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Directives TPP BPC AFP

Les experts contrôlent les documents présentés et les travaux préparatoires.
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Directives TPP BPC AFP

Lorsque rien n'est expressément autorisé, tous les produits (pâtes, fonds, biscuits etc.) doivent être 

entièrement réalisés pendant l'examen, y compris le pesage des matières premières. Le volume des 

masses et des pâtes à réaliser doit être choisi de manière à ce que le candidat puisse les transformer lui-

même (les petits restes de pâtes, masses, crèmes et glaçures peuvent être 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 pièces selon recette

b) 1 sorte de pain spécial au choix, au minimum 6 pièces selon recette

Å a et b: deux différentes pâtes doivent être entièrement fabriquées.

Å La conduite de la pâte est libre, les levains peuvent être confectionnés à l'avance.

Å Les moules graissés, les bannetons, les toiles, les planches et les plaques peuvent être préparés à 

lôavance.
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP

SpezialbrotPain special
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Directives TPP BPC AFP

Pain au levain-chef sans levure

ou

au moins le levain sans levure

Pain au pavot avec congélation

Painde levain tŀƛƴŘŜ ǇŀǾƻǘ
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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 pâte levée au choix (avant ou après cuisson), fabriquer au minimum 20 pièces

b) sorte en pâte levée au choix, fabriquer au minimum 20 pièces

Å La pâte doit être fabriquée pour cette position (les combinaisons avec les autres devoirs ne sont pas 

autorisées).

Å a+b: les deux sortes doivent être de formes et façonnages différents, mais de la même pâte.

Å Les masses à fourrer peuvent être déjà disponibles en tant que semi-fabriqués (crèmes à froid 

autorisées si elles sont cuites avec le produit).

Å Les moules graissés, les bannetons, les toiles, les planches et les plaques peuvent être

pr®par®s ¨ lôavance.

Croissant noisetted'appenzel/ boulangeriefine Petit-painescargot/ petit boulangerie
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP

Devoir 3 Pâtes tourées

a) Confectionner 1 pâte levée tourée ou 1 pâte feuilletée au choix (ne doivent pas être transformées)

b) 2 diff®rents produits au choix dôau moins 15 pi¯ces chacun ¨ partir de la p©te tourée préparée à 

lôavance (confectionn®e comme sous point 3 a). Un des produits peut °tre aussi une grosse pi¯ce, 

comme par ex. une couronne fourrée ou un Pithiviers. Confectionner 3 pièces de 400 g après cuisson

Å Les masses à fourrer peuvent être déjà disponibles en tant que semi-fabriqués.( crèmes à froid  

autorisées si elles sont cuites avec le produit).

Å Les produits peuvent également être fourrés après la cuisson.

Å Les moules graissés, les toiles, les planches, les plaques et la dorure peuvent être préparés à 

l'avance.
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Directives TPP BPC AFP
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Directives TPP BPC AFP


