
 



Préambule  
 

 1.   Le mot du formateur :  
 

Hello, moi c'est Tom  

 

D'abord, je tiens à te remercier de m'avoir fait confiance et 
d'avoir choisi www.bpboulanger.fr pour tes révisions. 
 

Si tu lis ces lignes, tu as fait le choix de la réussite, bravo.  

 

Dans cet E-Book, tu découvriras comment j'ai obtenu mon 
BP Boulanger (Brevet Professionnel Boulanger) avec une 

moyenne de 15,09/20.  
 

 2.   Pour aller beaucoup plus loin :  
 
  
Vous avez été très nombreux à nous demander 
de créer une formation 100 % vidéo dédiée au 
domaine Services & Santé pour maîtriser toutes 
les notions.  

 

Chose promise, chose due : Nous avons créé 
cette formation unique composée de 5 modules 
ultra-complets (1h08 au total) afin de t’aider à 
réussir les épreuves du BP.  

 

 3.   Contenu du dossier Services & Santé :  
 

1. Vidéo 1 - Relation d’aide, communication professionnelle & posture avec le 
public (15 min) : Clés pour adopter une posture professionnelle et bienveillante. 

 

1. Vidéo 2 - Hygiène, sécurité, risques professionnels & prévention des infections 
(14 min) : Règles essentielles d’hygiène, de sécurité et de prévention. 

 

2. Vidéo 3 - Organisation du travail, planification et qualité du service rendu (12 
min) : Méthodes pour organiser les tâches et assurer un suivi fiable. 

 

3. Vidéo 4 - Accompagnement de la personne dans les actes de la vie quotidienne 
(15 min) : Repères pour accompagner la personne au quotidien. 
 

4. Vidéo 5 - Contexte juridique, éthique et déontologique (16 min) : Cadre de 

référence pour agir dans le respect du droit et de l’éthique. 
 

..  

https://bpboulanger.fr/
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Expression française et ouverture sur le monde 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, cette matière conduit à une épreuve écrite notée avec un coefficient de 
3. En examen final, tu as 3 heures, à partir d’un dossier d’actualité (textes, images, 
graphiques), tu réponds à des questions et tu construis aussi un tableau, un croquis ou un 
graphique. Le dossier ne dépasse pas 6 pages.  
  
En CCF, tu passes 3 situations, 1 à l’oral (20 minutes max) et 2 à l’écrit (2 h 30 max, puis 2 
heures max). Le français et l’ouverture sur le monde comptent à parts égales. J’ai vu un 
camarade gagner des points juste en soignant ses introductions.  
  
Conseil : 
Ne la traite pas comme une “matière à côté”. Vise 3 créneaux de 20 minutes par semaine, 
lecture d’un article, repérage des idées, puis mini plan en 5 lignes. Le piège classique, c’est 
de paraphraser au lieu d’expliquer.  
  
Le jour J, pense méthode simple, d’abord comprendre, ensuite organiser, puis rédiger. 
Entraîne-toi avec une checklist claire : 

• Problématique lisible 
• Connecteurs logiques 
• Exemples concrets 

Pour l’écrit de synthèse en CCF, habitue-toi à tenir 15 à 20 lignes propres, avec une idée 
par phrase et une conclusion courte.  
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Chapitre 1 : Comprendre un dossier 
  

 1.   Reconnaître la structure d'un dossier : 
  
Objectif : 
Comprendre vite ce que contient un dossier te permet de gagner du temps en atelier, et 
d'identifier les pièces importantes comme la fiche technique, les contraintes et les dates 
de livraison. 
  
Éléments clés : 
Repère toujours le titre, l'auteur, la date, les quantités et les contraintes de production. Ces 
éléments influencent ton organisation quotidienne et la planification des pétrissages et 
des fournées. 
  
Méthode rapide : 
Survole le dossier en 5 à 10 minutes, note 6 à 8 points essentiels, puis classe-les par 
priorité, par exemple ingrédients, quantité, timing, contraintes sanitaires et livraison. 
  
Exemple d'analyse d'un dossier : 
Tu reçois une fiche pour 120 baguettes, date de livraison demain matin 7 heures, présence 
d'un ingrédient allergène, et un emballage spécifique exigé par le client. 
  

Élément Pourquoi c'est utile 

Titre et date Permet de vérifier la version du dossier et le délai de 
production 

Quantités Détermine le nombre de pétrissages et la taille des lots 

Contraintes alimentaires Évite les contaminations croisées, respecte la sécurité 
client 

Conditionnement et 
livraison 

Impacte tes horaires de cuisson et d'emballage 

  

 2.   Lire et exploiter l'information : 
  
Plan simple : 
Adopte un plan en trois étapes, identification, vérification, et mise en pratique. Cette 
méthode te permet de transformer un dossier théorique en actions concrètes pour la 
production. 
  
Relever les données chiffrées : 
Note toutes les données numériques, par exemple 120 unités, 500 g de farine par lot, 
temps de repos 1 heure. Ces chiffres servent à calculer les besoins en matières et temps 
de travail. 



  
Erreurs fréquentes : 
Les erreurs courantes sont l'oubli d'un ingrédient, une mauvaise lecture des unités, ou une 
date mal interprétée. Ces fautes entraînent souvent des pertes ou des retards de livraison. 
  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte: commande de 240 pains spéciaux pour un événement dans 2 jours. Étapes: 
vérification des stocks, calcul des ingrédients pour 4 pétrissages, planification de 3 jours 
de production. Résultat: livraison respectée à 8 h, taux de rebut inférieur à 2 pour cent. 
Livrable attendu: fiche production d'une page indiquant quantités, temps, matériel et 
responsable. 
  
Astuce organisation : 
Sur le stage, j'ai appris à préparer une fiche rapide de 1 page en 10 minutes, elle m'a évité 3 
erreurs sur 4 commandes. Toujours préparer la fiche avant de commencer. 
  

Checklist opérationnelle Action 

Vérifier la date et la version Confirmer délai et version du dossier 

Relever les quantités Calculer nombre de lots et besoins en ingrédients 

Identifier contraintes 
sanitaires 

Planifier séparation et nettoyage si nécessaire 

Préparer la fiche production Rédiger une fiche d'une page avec horaires et 
responsables 

  

 

Comprendre la structure du dossier te fait gagner du temps : tu repères vite ce qui 
impacte la production, du pétrissage à la livraison. 

• Survole en 5 à 10 minutes, relève 6 à 8 points et priorise : titre, auteur, 
date, quantités, timing, emballage. 

• Note les données chiffrées clés pour calculer lots, ingrédients, repos et 
charge de travail. 

• Identifie les contraintes sanitaires (allergènes, séparation, nettoyage) 
pour éviter les contaminations. 

• Applique un plan simple : identifier, vérifier, puis mettre en pratique via 
une fiche production d'une page. 

Les erreurs fréquentes viennent des unités, d’une date mal lue ou d’un ingrédient 
oublié. En préparant ta fiche avant de démarrer, tu sécurises l’organisation et tu 
réduis les retards et les rebuts. 

   



Chapitre 2 : Répondre par écrit 
  

 1.   Comprendre le but du texte : 
  
Objectif et public : 
Avant d'écrire, identifie l'objectif du texte et le destinataire. Cela guide le ton, la longueur et 
les informations à inclure pour répondre précisément à la demande. 
  
Ton et registre : 
Choisis ton registre suivant le destinataire professionnel ou scolaire. En boulangerie, un 
ton clair et respectueux suffit, évite les familiarités excessives et reste précis dans les 
consignes. 
  
Contraintes et format : 
Note les contraintes comme le nombre de mots, le format demandé ou la date de remise. 
Respecte ces consignes pour éviter une pénalité ou un refus de prise en compte. 
  

 2.   Organiser et rédiger ton texte : 
  
Plan simple : 
Adopte un plan en trois parties: introduction courte, développement en 2 à 3 idées, 
conclusion qui répond à la question posée. Chaque idée doit être claire et illustrée 
d'exemples concrets. 
  
Connecteurs utiles : 
Utilise des connecteurs simples comme d'abord, ensuite, enfin, toutefois, par exemple. Ils 
te permettent d'enchaîner les idées et d'améliorer la lisibilité du texte pour le correcteur. 
  
Orthographe et présentation : 
Soigne l'orthographe, la ponctuation et la présentation. Aère le texte, utilise des 
paragraphes courts et des listes pour clarifier les étapes ou les chiffres dans ton message. 
  
Je me souviens d'une fois où j'ai envoyé un compte-rendu plein de fautes, j'ai appris à 
relire systématiquement avant l'envoi. 
  
Exemple d'email professionnel : 
Tu envoies un mail au fournisseur pour signaler une erreur de livraison, objet clair, 3 
phrases: problème, demande de correction, rappel du délai. Résultat attendu: réponse 
sous 48 heures en moyenne. 
  

 3.   Vérifier et livrer ton écrit : 
  
Relecture ciblée : 
Relis en ciblant 3 points: orthographe, cohérence des idées, respect du format imposé. Lis 
à voix haute si possible, cela détecte les phrases lourdes et les oublis de mots ou chiffres. 



  
Mise en forme finale : 
Numérote les pages si le document dépasse une page, ajoute un titre clair et vérifie les 
marges. Convertis en PDF pour préserver la mise en page lors de l'envoi. 
  
Envoi et suivi : 
Envoie le document par le canal demandé, mail ou dépôt en ligne. Indique ton nom, la 
date et l'objet. Garde une copie et relance si pas de retour sous 7 jours. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: stage de 2 semaines en boulangerie artisanale produisant 200 pains par jour. 
Étapes: observation, prise de notes sur 5 tâches clés, rédaction en 1 page. Résultat: 
compte-rendu de 350 mots envoyé en PDF sous 48 heures. 
  

Élément Exemple 

Objet Erreur de livraison - commande 12/02 

Première phrase Bonjour, j'attire votre attention sur une anomalie dans la livraison 
du 12 février. 

Demande Pouvez-vous réexpédier 20 kg de farine manquante avant le 15 
février ? 

Formule de 
politesse 

Cordialement, Nom Prénom, apprenti en stage 

  

Étape Question à se poser 

Vérifier l'objet L'objet décrit-il précisément le contenu du message ? 

Relire 
l'orthographe 

As-tu corrigé les accords et les mots techniques ? 

Vérifier le format Le document respecte-t-il le format demandé, PDF ou Word ? 

Nommer le fichier Le nom du fichier est-il clair et normé, par exemple CR_nom.pdf ? 

Suivi As-tu sauvegardé une copie et noté la date d'envoi pour relancer si 
nécessaire ? 

  
Astuce terrain : 
Quand tu rédiges un compte-rendu, commence par lister 3 idées principales en bullet 
points, puis développe chaque idée en 2 à 4 lignes pour garder le texte lisible et efficace. 
  

 



Pour répondre par écrit, pars de l’objectif et destinataire : tu adaptes ton ton, la 
longueur et les infos utiles, en respectant les contraintes (format, délai, nombre de 
mots). 

• Construis un plan en trois parties : intro courte, 2 à 3 idées avec 
exemples, puis une conclusion qui répond clairement. 

• Rends le texte fluide avec des connecteurs simples (d’abord, ensuite, 
enfin, toutefois). 

• Fais une relecture en 3 points : orthographe, cohérence, respect du 
format, puis soigne la mise en page (titre, pages, marges, PDF). 

Envoie via le canal demandé avec un objet précis, ton nom et la date. Garde une 
copie et assure l’envoi et suivi en relançant si tu n’as pas de réponse sous 7 jours. 

   



Chapitre 3 : Graphiques, cartes, tableaux 
  

 1.   Comprendre les types et leur utilité : 
  
Graphiques courants : 
Les courbes montrent l'évolution, les histogrammes comparent des quantités, et les 
camemberts donnent des parts. Savoir choisir évite les confusions et rend tes idées plus 
claires en 1 coup d'œil. 
  
Quand utiliser une carte ou un tableau ? 
La carte sert à situer les zones de livraison ou la clientèle, le tableau détaille des chiffres 
précis comme le coût par ingrédient. Les deux se complètent pour un dossier ou une 
présentation. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu peux tracer une courbe de production quotidienne sur 30 jours pour repérer 3 jours 
faibles et réajuster les commandes de farine et levure en conséquence. 
  

 2.   Lire et interpréter sans erreur : 
  
Repérer les axes et unités : 
Vérifie toujours l'axe vertical et l'axe horizontal, leurs unités et la période. Une erreur d'unité 
peut multiplier par 10 ton interprétation et fausser ta décision d'achat ou de production. 
  
Identifier la tendance et l'ordre de grandeur : 
Regarde la pente, les points aberrants et calcule un ordre de grandeur simple, par 
exemple 200 à 300 baguettes vendues par jour, pour valider une hypothèse rapidement 
et sans calculs compliqués. 
  

Type de visuel Quand l'utiliser Avantage clé 

Courbe Évolution sur le temps Repère les tendances 

Histogramme Comparaison de quantités Visualise les différences 

Camembert Répartition en parts Idéal pour montrer des parts 

Tableau Données précises Précision et traçabilité 

  

 3.   Réaliser et intégrer des visuels efficaces : 
  
Choisir le bon graphique : 
Pour un rapport de stage, vise la simplicité, utilise des couleurs contrastées et légende 
claire. Un graphique lisible prend souvent 10 à 15 minutes à préparer si tu sais quoi 
montrer. 
  



Mini cas concret : suivi des ventes hebdomadaires : 
Contexte : une boulangerie suit ventes de baguettes 7 jours sur 4 semaines, objectif 
réduire gaspillage de 10%. 
  
Exemple de cas concret : 
Étapes : collecter ventes journalières pendant 28 jours, tracer histogramme par jour, 
calculer moyenne hebdo, identifier 2 jours faibles et ajuster production. Résultat attendu : 
baisse du gaspillage de 10 à 15% en 4 semaines. 
  

 
  
Livrable attendu : 
Une page A4 comprenant un graphique lisible, un court paragraphe d'interprétation de 40 
à 60 mots et un tableau récapitulatif avec chiffres par jour et moyenne hebdomadaire. 
  

Vérification Action Pourquoi 

Donner un titre clair Ajouter période et unité Évite les malentendus 

Légender les couleurs Indiquer chaque série Clarté pour le lecteur 

Vérifier les unités Corriger si erreur Fiabilité des décisions 

Limiter le texte Une phrase d'interprétation Gain de temps en examen 

  
Astuce terrain : 
En stage, je prenais 5 minutes chaque matin pour noter ventes par produit, cela m'a 
permis de réduire commande excédentaire de farine de 12% en 2 semaines. 
  



 

Pour présenter tes données sans confusion, choisir le bon graphique est essentiel : 
courbe pour l’évolution, histogramme pour comparer, camembert pour les parts. La 
carte situe des zones, le tableau garde des chiffres précis. 

• Avant d’interpréter, vérifie toujours axes et unités (période incluse) 
pour éviter une erreur x10. 

• Repère la tendance et ordre de grandeur, ainsi que les points 
aberrants, pour décider vite. 

• Soigne l’intégration : couleurs contrastées, titre clair et légende, et peu 
de texte. 

En pratique, collecte des ventes sur 28 jours, visualise, calcule une moyenne, puis 
ajuste production et commandes. Un visuel lisible plus un court commentaire et un 
tableau récapitulatif suffisent souvent pour convaincre. 

   



Langue vivante étrangère (Anglais) 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, la Langue vivante étrangère en anglais conduit à une épreuve orale de 
coefficient 1. En examen final, tu as 20 minutes de préparation, puis 10 minutes 
d’entretien, souvent à partir d’un texte ou d’un document commercial. 
  
En CCF, tu passes 2 situations centrées sur la compréhension orale et l’expression orale, 
avec des échanges simples, mais clairs. J’ai vu l’un de mes amis se débloquer en 3 
semaines juste en parlant 10 minutes par jour. Tu peux aussi choisir une langue en option, 
seuls les points au-dessus de 10 comptent. 
  
Conseil : 
Planifie 3 créneaux de 15 minutes par semaine: Lecture rapide d’un support, puis tu 
résumes à l’oral avec 5 phrases. Vise le vocabulaire utile en boutique, commandes, 
horaires, ingrédients, allergènes. 

• Prépare 20 phrases de vente 
• Entraîne-toi à reformuler 
• Simule une prise de commande 

Le jour J, structure ta préparation en 3 idées, puis parle même si tu cherches tes mots. 
Astuce: Utilise des phrases courtes, et demande de répéter si besoin, ça montre que tu 
restes dans l’échange. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Compréhension orale  .........................................................................................................................  Aller 

      1.   Écouter et comprendre en contexte  .......................................................................................................  Aller 

      2.   Repérer les informations clés  .....................................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Conversation guidée  ...........................................................................................................................  Aller 

      1.   Préparer ta prise de parole  ...........................................................................................................................  Aller 

      2.   Exprimer des intentions et des demandes  .......................................................................................  Aller 

      3.   Gérer un dialogue en situation de vente  ............................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Vocabulaire professionnel  ..............................................................................................................  Aller 
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      2.   Expressions utiles en atelier  .........................................................................................................................  Aller 

      3.   Erreurs fréquentes et conseils de stage  ..............................................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Prononciation et fluidité  ...................................................................................................................  Aller 

      1.   Techniques de base pour une prononciation claire  ...................................................................  Aller 

      2.   Améliorer ta fluidité orale  ..............................................................................................................................  Aller 



      3.   Mise en pratique en contexte professionnel  ....................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Compréhension orale 
  

 1.   Écouter et comprendre en contexte : 
  
Objectif et public : 
Ce point t'aide à capter l'anglais parlé en boulangerie, comme commandes clients, 
consignes ou fiches techniques. Tu apprendras à repérer mots-clés, chiffres et verbes 
essentiels pour réagir vite en atelier. 
  
Stratégies d'écoute : 
Adopte une écoute active en ciblant d'abord les chiffres et noms d'ingrédients, puis le 
verbe principal. Réécoute si possible et note les informations importantes pour éviter les 
erreurs en production. 

• Repérer les nombres et unités 
• Identifier les ingrédients critiques 
• Noter le délai ou la température mentionnés 

Exemple d'observation : 
Customer: "I'd like two sourdough loaves, please." (Je voudrais deux pains au levain, s'il 
vous plaît.) Réponds en confirmant la quantité et le poids pour éviter tout malentendu. 
  
Mini dialogue utile : 
Server: "Do you want them sliced?" (Voulez-vous qu'ils soient tranchés ?) Confirme 
toujours la préférence du client pour livrer le produit attendu. 
Customer: "Yes please, cut into 12 slices each." (Oui s'il vous plaît, couper en 12 tranches 
chacun.) Note la quantité de tranches pour préparer l'outillage adapté. 
  

 2.   Repérer les informations clés : 
  
Que chercher ? 
Regarde pour les chiffres, unités, ingrédients, températures et temps de cuisson, ainsi que 
les demandes clients. Ces informations permettent d'ajuster recette, pesées et planning 
de four pour livrer à l'heure. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: commande de 50 pains de campagne pour un marché samedi matin. Tu dois 
comprendre la demande, préparer la recette, organiser les pesées et confirmer l'heure de 
livraison. 

• Écouter la commande et noter quantité exacte 
• Calculer les matières premières nécessaires 
• Planifier la cuisson pour une livraison à 7 h 

Résultat: 50 pains à 500 g l'unité, total 25 kg, prêts à 7 h samedi. Livrable attendu: fiche de 
préparation chiffrée et bon de livraison signé par le client. 



  
Erreurs fréquentes : 
Il est courant de confondre "dozen" et "dozens" ou d'oublier d'écouter l'unité. Vérifie 
systématiquement le nombre et l'unité pour éviter une préparation incorrecte. 

• Mauvaise formulation en anglais: "I want bread 5." → Correction en français: 
"Je veux 5 pains." 

• Mauvaise formulation en anglais: "Heat oven 2 hundred." → Correction en 
français: "Préchauffer le four à 200 °C." 

• Mauvaise formulation en anglais: "Slice please." → Correction en français: 
"Demander 'Voulez-vous des tranches ?' avant de trancher." 

Tableau phrases utiles anglais / français : 
  

Anglais Français 

How many loaves do you need? Combien de pains souhaitez-vous ? 

Do you want them sliced? Voulez-vous qu'ils soient tranchés ? 

We need 50 units by 7 am. Nous avons besoin de 50 unités pour 7 h. 

Preheat the oven to 220 °C. Préchauffer le four à 220 °C. 

Mix flour and water for 5 minutes. Mélanger farine et eau pendant 5 minutes. 

Is there any allergy we should 
know? 

Y a-t-il des allergies dont nous devons être 
informés ? 

I will confirm the order now. Je vais confirmer la commande maintenant. 

Can you repeat the weight? Peux-tu répéter le poids ? 

We will deliver at 7 am sharp. Nous livrerons à 7 h précise. 

  
Check-list opérationnelle : 
  

Action Pourquoi 

Noter quantité et unité Pour éviter erreurs de production 

Confirmer la température Pour respecter la cuisson demandée 

Demander allergies éventuelles Pour éviter risques de santé 

Réécouter ou répéter si doute Pour clarifier et sécuriser la commande 

  
Astuce terrain : 



En stage, je notais toujours les nombres en chiffres gros sur une feuille. Ça m'a évité 1 
erreur sur les 10 premières commandes, et ça sauve du temps quand le bruit est fort. 
  

 

Tu entraînes ta compréhension orale en boulangerie pour capter vite l’essentiel : 
commandes, consignes et fiches techniques. Ta priorité est de repérer chiffres et 
unités, ingrédients, puis le verbe principal, et de confirmer ce qui impacte la 
production. 

• Note tout de suite quantité et poids, ainsi que délais, température et 
temps de cuisson. 

• Réécoute ou fais répéter en cas de doute, surtout sur “dozen(s)” et les 
unités. 

• Confirme les options client (ex. tranché, nombre de tranches) et pense 
aux allergies. 

Avec une écoute active et une prise de notes claire, tu sécurises la commande et tu 
planifies mieux les pesées et le four. Écris les nombres en gros pour limiter les 
erreurs quand l’atelier est bruyant. 

   



Chapitre 2 : Conversation guidée 
  

 1.   Préparer ta prise de parole : 
  
Objectif et public : 
Ce point t'aide à structurer une intervention courte en anglais pour un client ou un 
formateur, en visant 30 à 60 secondes claires et utiles pour être compris en situation 
réelle. 
  
Plan simple : 
Commence par saluer, dire l'objectif, poser 1 question, proposer une solution et conclure. 
Ce schéma de 4 étapes te donne confiance et évite les hésitations en milieu 
professionnel. 
  
Astuce pratique : 
Avant ton service, répète 5 phrases clés à voix haute pendant 3 minutes, cela réduit ton 
stress et améliore ta prononciation face aux clients anglophones. 
  

 2.   Exprimer des intentions et des demandes : 
  
Phrases clés : 
Apprends des phrases courtes pour demander ou proposer, comme offering, requesting 
ou confirming. Ces formules te servent quotidiennement au comptoir pour vendre ou 
conseiller un produit. 
  
Questions ouvertes : 
Privilégie des questions commençant par what, how, which pour obtenir des informations 
utiles, par exemple sur les préférences clients ou les quantités souhaitées. 
  
Exemple d'optimisation d'une prise de commande : 
"Would you like a croissant or a pain au chocolat?" (Voulez-vous un croissant ou un pain 
au chocolat ?) permet de guider le client rapidement vers un choix. 
  
Erreurs fréquentes : 

• Dire "I want the croissant" au lieu de "I'd like the croissant" peut paraître trop 
direct, préfère la forme polie. 

• Utiliser "How much breads" est incorrect, il faut dire "How many breads" ou 
"How many loaves" selon le cas. 

• Oublier l'article "the" devant les produits fréquents donne un anglais 
approximatif, pense aux articles. 

  

Phrase en anglais Traduction en français 



Hello, what can I get you today? Bonjour, que puis-je vous servir aujourd'hui ? 

Would you like a warm or room 
temperature item? 

Souhaitez-vous un produit chaud ou à 
température ambiante ? 

How many loaves would you like? Combien de pains souhaitez-vous ? 

That will be €5.50, please. Cela fera 5,50 €, s'il vous plaît. 

Do you want it sliced? Voulez-vous qu'il soit tranché ? 

Would you like anything else? Souhaitez-vous autre chose ? 

Sorry, we are out of that item today. Désolé, nous sommes en rupture de stock 
aujourd'hui. 

  

 3.   Gérer un dialogue en situation de vente : 
  
Stratégie : 
Reste concis, reformule la demande du client pour confirmer, propose une alternative si 
rupture, et conclue par la vérification du paiement et un remerciement. 
  
Cas concret : 
Contexte : un client cherche 3 baguettes à emporter, la fournée est limitée. Étapes : saluer, 
confirmer la quantité, proposer une alternative, emballer et encaisser. Résultat : vente 
réussie en 1 minute. 
  
Exemple de mini cas : 
Livrable attendu : ticket de vente indiquant 3 baguettes vendues, prix total 4,50 €, et note 
"sliced" si demandé, prêt en 2 minutes. 
  
Exemple de dialogue : 
"Can I have three baguettes to go, please?" (Puis-je avoir trois baguettes à emporter, s'il 
vous plaît ?) "Sure, would you like them sliced?" (Bien sûr, voulez-vous qu'elles soient 
tranchées ?) 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Étape Action rapide 

Saluer "Hello" et sourire 

Confirmer la commande Répéter la quantité et l'article 

Proposer une option Suggérer trancher ou réchauffer 

Encaisser Annoncer le prix et dire merci 



Clôturer Remercier et inviter à revenir 

  
Astuce de terrain : 
Si tu maîtrises 10 phrases utiles, tu couvres 80 % des interactions clients, je l'ai testé 
pendant 3 semaines en stage, ça change tout. 
  

 

Tu apprends à mener une conversation guidée en anglais, efficace en 30 à 60 
secondes : saluer, annoncer l’objectif, poser 1 question, proposer une solution, puis 
conclure. 

• Prépare-toi : répète 5 phrases clés à voix haute 3 minutes pour réduire 
le stress et améliorer la prononciation. 

• Utilise des questions ouvertes utiles (what, how, which) et des 
formules polies comme I'd like... pour éviter un ton trop direct. 

• Gère la vente avec une checklist opérationnelle : confirmer la 
commande, proposer une option (tranché, chaud), annoncer le prix, 
remercier. 

En maîtrisant une dizaine de phrases, tu couvres l’essentiel des interactions au 
comptoir. Reste concis, reformule pour confirmer, et propose une alternative en cas 
de rupture pour conclure vite et bien. 

   



Chapitre 3 : Vocabulaire professionnel 
  

 1.   Vocabulaire de base : 
  
Objectif et public : 
Ce point te donne les mots anglais essentiels pour l'atelier, les ingrédients et les actions 
quotidiennes, afin de communiquer rapidement avec un anglophone lors d'un stage ou 
d'une évaluation pratique. 
  
Liste de mots clés : 
Concentre-toi sur les verbes comme to mix, to knead, to proof, to bake et les noms 
comme dough, oven, scale, proofing basket, utiles dès les premières semaines en 
production. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
"Preheat the oven to 220°C" (dis "préchauffe le four à 220°C"), phrase très fréquente avant 
d'enfourner des fournées de 20 à 30 pains ou 60 croissants. 
  

English Français 

Dough Pâte 

To knead Pétrir 

Proofing Pointage 

Oven Four 

Scale Balance 

To shape Façonner 

Baker Boulanger 

Proofing basket Banneton 

To score Inciser 

To glaze Dorer 

Batch Fournée 

  

 2.   Expressions utiles en atelier : 
  
Formules pour s'introduire : 
Pour te présenter, dis "I am the baker" (je suis le boulanger), puis précise ton rôle, par 
exemple "I handle viennoiserie" (je m'occupe des viennoiseries) lors du service du matin. 
  



Consignes et sécurité : 
Utilise des phrases simples comme "Hot surface" (surface chaude) ou "Wear gloves" 
(porte des gants) pour signaler un danger et éviter un accident en atelier pendant les 
phases de cuisson. 
  
Exemple de dialogue : 
"Could you pass the dough please, I need it for the next batch of 24 croissants" (Peux-tu 
passer la pâte s'il te plaît, j'en ai besoin pour la prochaine fournée de 24 croissants), 
demande claire et utile. 
"The oven is at 220 degrees, start preheating now" (Le four est à 220 degrés, commence à 
préchauffer maintenant), phrase fréquente avant d'enfourner plusieurs fournées. 
"I'll shape the baguettes, you score them" (Je façonne les baguettes, toi tu les incises), 
répartis les tâches pour gagner 10 à 15 minutes par fournée. 
  
Astuce pratique : 
Apprend vingt à trente phrases courtes en anglais, cela suffit pour être opérationnel en 2 
à 4 semaines de stage et te rendre utile dès le premier jour en production. 
  

 3.   Erreurs fréquentes et conseils de stage : 
  
Erreurs fréquentes : 

• Wrong: "I make breads tomorrow" — Correct: "Je fais le pain demain", la 
bonne formulation anglaise est "I am making bread tomorrow" pour exprimer 
un futur plan. 

• Wrong: "Open the oven 5 minutes" — Correct: "Ouvre le four pendant 5 
minutes", dis "Leave the oven open for 5 minutes" en anglais pour plus de 
clarté. 

• Wrong: "I clean the table after" — Correct: "Je nettoie la table après", préfère "I 
will clean the table afterwards" pour indiquer une action future. 

Conseils pratiques : 
Arrive 15 minutes avant le début du service, note les tâches du jour, pèse 
systématiquement au gramme, et demande une correction après chaque démonstration 
pour progresser rapidement en pratique. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: préparer 80 baguettes pour le service de 8h, étapes: pétrir 1 heure, diviser et 
façonner 30 minutes, pointage 60 minutes, cuisson 40 minutes, résultat: 80 baguettes 
prêtes, livrable: fiche production avec quantités et temps. 
  

Vérification Action 

Arrivée Présence 15 minutes avant le début 

Hygiène Gants et lavage des mains 



Pesée Peser au gramme près chaque pâton 

Communication Annoncer les actions en anglais simple 

Nettoyage Ranger et nettoyer après chaque fournée 

  

 

Tu apprends le vocabulaire de base pour travailler en boulangerie en anglais: outils, 
ingrédients et actions (mix, knead, proof, bake) pour être compris dès les premières 
semaines. 

• Mémorise les mots clés d’atelier: dough, oven, scale, proofing basket, 
batch. 

• Utilise des phrases courtes utiles pour demander, répartir les tâches et 
annoncer une cuisson. 

• Priorise les consignes de sécurité (surface chaude, gants) et évite les 
erreurs fréquentes de temps et de formulation. 

Apprends 20 à 30 phrases et tu deviens opérationnel en 2 à 4 semaines. Arrive en 
avance, pèse au gramme, note les tâches, et demande une correction après 
chaque démonstration pour progresser vite. 

   



Chapitre 4 : Prononciation et fluidité 
  

 1.   Techniques de base pour une prononciation claire : 
  
Phonèmes clés : 
Les sons qui posent le plus de problèmes pour un francophone sont th, h muet, et les 
voyelles longues courtes en anglais. Travail ciblé de 10 minutes par jour améliore 
beaucoup la clarté. 
  
Sons problématiques pour les boulangers : 
Les mots comme "dough" ou "crumb" demandent un entraînement spécifique car leur 
prononciation diffère fortement du français. Répète-les lentement puis accélère 
progressivement en 3 étapes. 
  
Exemple d'exercice phonétique : 
Say "dough" slowly then faster, (Dis "dough" lentement puis plus vite.) Repeat "th" in "three" 
ten times, (Répète "th" dans "three" dix fois.) 
  

 2.   Améliorer ta fluidité orale : 
  
Rythme et intonation : 
La fluidité vient du rythme, pas de la vitesse. Lis des dialogues de 30 à 60 secondes en 
marquant les pauses naturelles, puis en réduisant les pauses de moitié lors de la 3e 
lecture. 
  
Groupes de mots et enchaînements : 
Pratique les liaisons entre mots pour sonner plus naturel, par exemple "want a" devient 
"wanna" en conversation informelle. Essaie des phrases de 8 à 12 mots pour travailler 
l'enchaînement. 
  
Astuce rythme : 
Enregistre-toi 1 minute chaque jour et compare les prises. Après 2 semaines, tu verras 
souvent une amélioration de 20% dans la fluidité perçue. 
  

 3.   Mise en pratique en contexte professionnel : 
  
Mises en situation en atelier : 
Travaille des phrases utiles à la vente et à l'atelier, comme "Would you like a croissant?" 
(Voulez-vous un croissant ?) et "It's fresh, baked this morning" (C'est frais, cuit ce matin.) 
  



 
Inciser les baguettes avant cuisson pour un développement optimal de la croûte 

  
Mini cas concret et livrable : 
Contexte : Un client anglophone arrive à la boutique pour acheter du pain. Étapes : 
préparation de 3 phrases clés, répétition 10 fois, simulation client 2 minutes. Résultat : 
conversation intelligible en 80% des cas. 
Livrable attendu : enregistre une vidéo audio de 2 minutes montrant la simulation, avec 
transcription de 6 phrases et note d'autoévaluation sur 5. 
  
Exemple de mini-dialogue : 
"Good morning, do you have a baguette?" (Bonjour, avez-vous une baguette ?) "Yes, fresh 
baguette from this morning, would you like one?" (Oui, baguette fraîche de ce matin, en 
voulez-vous une ?) 
  
Erreurs fréquentes : 
Beaucoup confondent "comfortable" et "com-fort-a-ble", ce qui casse le rythme. Autre 
erreur : prononcer chaque consonne sèchement, plutôt que de lier les mots ensemble 
pour fluidité. 
  

Phrase en anglais Traduction en français 

Would you like a croissant? Voulez-vous un croissant ? 

It's fresh, baked this morning C'est frais, cuit ce matin 

Can I help you? Puis-je vous aider ? 

How much is the loaf? Combien coûte la miche ? 



I'll warm it up for you Je vais le réchauffer pour vous 

Do you prefer sliced or whole? Préférez-vous tranché ou entier ? 

Would you like anything else? Souhaitez-vous autre chose ? 

Thank you, have a nice day Merci, bonne journée 

  
Une petite anecdote : au premier stage, j'ai confondu "dough" et "done", le client a rigolé 
mais j'ai appris à faire la distinction tout de suite. 
  

Étape Action concrète 

Échauffement 5 minutes de sons "th" et voyelles longues 

Pratique ciblée 10 répétitions de 3 phrases métier 

Simulation 2 minutes de dialogue client enregistré 

Autoévaluation Note sur 5 et plan d'amélioration 

  
Erreurs fréquentes et corrections : 

• Wrong: "I want two breads" - Correct: "I would like two loaves" (Je voudrais 
deux miches) 

• Wrong: "Sheeps" - Correct: "Sheep" (Mouton au singulier et pluriel se prononce 
pareil) 

• Wrong: stress on wrong syllable in "bakery" - Correct: pronounce "BA-ker-y" 
(Prononcer "BA-ker-y") 

Mini dialogue utile à mémoriser : 
"Hello, do you sell gluten-free bread?" (Bonjour, vendez-vous du pain sans gluten ?) "Yes, 
we have one option, sliced and wrapped." (Oui, nous avons une option, tranchée et 
emballée.) 
  

 

Pour gagner en clarté, cible les sons difficiles pour francophones (th, h, voyelles 
longues/courtes) et répète des mots métier comme “dough” en accélérant par 
étapes, 10 minutes par jour. 

• Travaille le rythme et intonation : lis 30 à 60 secondes, marque les 
pauses, puis réduis-les à la 3e lecture. 

• Améliore les enchaînements naturels : lie les mots (ex. “want a” -> 
“wanna”) avec des phrases de 8 à 12 mots. 



• Mets-toi en conditions : prépare 3 phrases, répète 10 fois, puis fais une 
simulation client enregistrée 2 minutes avec transcription et 
autoévaluation. 

Évite de découper chaque consonne et fais attention au stress (ex. “BA-ker-y”). En 
t’enregistrant 1 minute par jour, tu constates vite une progression nette de fluidité. 

   



Langue vivante étrangère (Espagnol) 
  
Présentation de la matière : 
Dans le BP Boulanger, Langue vivante étrangère en espagnol conduit à une évaluation le 
plus souvent en CCF en cours, avec un coefficient de 1, sur un oral de 10 minutes après 20 
minutes de préparation. 
  
On te juge surtout sur la compréhension orale et l’expression orale, avec du lexique du 
fournil et des échanges simples client, vente, commandes. J’ai vu l’un de mes amis 
perdre ses moyens sur les prix et les quantités, ça m’a vacciné contre l’improvisation. 
  
Conseil : 
Vise 3 créneaux courts par semaine, 15 minutes suffisent. Apprends 10 mots utiles, puis 
réutilise-les à l’oral sur des mini scènes liées à la boulangerie, ça te fait gagner du temps 
le jour J. 
  
Entraîne-toi en conditions proches de l’épreuve: Tu dois parler, même avec des phrases 
simples. 

• Écoute 1 audio court et relève 5 mots clés 
• Joue 2 dialogues, client et vendeur, avec un camarade 
• Répète tes automatismes, prix, horaires, quantités 

Le jour de l’oral, annonce un plan très simple, puis reformule si tu bloques. Évite de réciter 
un texte écrit, on attend une interaction naturelle. Si tu te perds, respire 3 secondes et 
relance avec une question. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Vente en boulangerie (panadería)  ...........................................................................................  Aller 

      1.   Vocabulaire et formules utiles  ....................................................................................................................  Aller 

      2.   Accueillir et conseiller le client  ...................................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Présentation des produits  ...............................................................................................................  Aller 

      1.   Vocabulaire et expressions pour présenter les produits  ..........................................................  Aller 

      2.   Structurer ta présentation au comptoir  ..............................................................................................  Aller 

      3.   Outils pratiques, erreurs fréquentes et cas concret  ...................................................................  Aller 
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      1.   Adapter ton conseil au profil du client  ..................................................................................................  Aller 
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      3.   Gérer les objections et les retours clients  ..........................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Vente en boulangerie (panadería) 
  

 1.   Vocabulaire et formules utiles : 
  
Objectif et public : 
Ce point te donne les mots et expressions essentiels pour accueillir le client, expliquer un 
produit et conclure une vente, que tu sois en stage ou déjà en boutique avec une file de 
clients. 
  
Mots-clés à connaître : 

• Hola (Bonjour) 
• Panadería (Boulangerie) 
• Croissant (Croissant) 
• ¿Cuánto cuesta? (Combien ça coûte ?) 

Formules de vente : 
Prépare des phrases courtes en espagnol, par exemple saluer, proposer un produit et 
indiquer le prix, cela réduit les hésitations et accélère le service pendant les heures de 
pointe. 
  
Exemple d'accueil : 
« Buenos días, ¿en qué puedo ayudarle? » (Bonjour, comment puis-je vous aider ?) est une 
ouverture polie pour identifier rapidement le besoin du client et l'orienter vers un produit 
adapté. 
  

Espagnol Français 

Buenos días Bonjour 

Quisiera un pan Je voudrais un pain 

¿Algo más? Autre chose ? 

¿Con qué lo desea? Avec quoi le souhaitez-vous ? 

Para llevar À emporter 

Es fresco C'est frais 

¿Desea bolsa? Souhaitez-vous un sac ? 

Gracias Merci 

¿Acepta tarjeta? Acceptez-vous la carte ? 

  

 2.   Accueillir et conseiller le client : 
  



Plan simple : 
Adopte une structure en quatre étapes, saluer, identifier le besoin, proposer deux 
alternatives et conclure, cela limite les erreurs et augmente la rapidité du service au 
comptoir. 
  
Questions à poser : 

• ¿Desea para llevar o para aquí? (Souhaitez-vous à emporter ou sur place ?) 
• ¿Prefiere integral o blanco? (Préférez-vous complet ou blanc ?) 
• ¿Lo quiere caliente? (Le voulez-vous chaud ?) 
• ¿Cuántos desea? (Combien en souhaitez-vous ?) 

Mini dialogue de vente : 

• Cliente: « Quisiera dos croissants, por favor. » (Client : « Je voudrais deux 
croissants, s'il vous plaît. ») 

• Vendedor: « Claro, ¿los quiere calientes? » (Vendeur : « Bien sûr, les voulez-
vous chauds ? ») 

Cas concret : 
Contexte : boutique quartier, objectif vendre 120 viennoiseries en 3 heures du matin. 
Étapes : compter stock, proposer offres, encaisser. Résultat attendu : vendre au moins 100 
unités, livrable un rapport quotidien avec CA chiffré. 
  

Action Fréquence 

Vérifier stock de viennoiseries Toutes les heures 

Proposer produits du jour À chaque client 

Compter caisse En fin de service 

Notifier ruptures Dès qu'elles apparaissent 

Remplir rapport quotidien Chaque soir 

  
Erreurs fréquentes : 

• Mauvaise formulation : « Quiero pan » (souvent trop brusque), meilleure 
attitude : expliquer la taille ou le type en demandant « ¿Cuál prefiere? » 
(Lequel préférez-vous ?). 

• Mauvaise formulation : « ¿Cuánto es? » (trop vague), corrige en donnant le 
prix complet « Son 1,20 euros » (C'est 1,20 euro). 

• Mauvaise formulation : « No tengo » (sans alternative), préfère « Ahora no 
queda, pero le ofrezco ... » (Il n'y en a plus mais je peux vous proposer ...). 

  



 

Tu apprends le vocabulaire et les phrases courtes pour vendre vite en boulangerie : 
saluer, conseiller, annoncer le prix et conclure. En heure de pointe, prépare des 
formules comme accueil poli en espagnol, questions de besoin client et annonce 
du prix. 

• Suis un plan simple : saluer, identifier le besoin, proposer 2 options, 
conclure. 

• Pose des questions utiles : à emporter ou sur place, complet ou blanc, 
chaud, quantité. 

• Gère le quotidien : vérifier le stock, proposer le produit du jour, noter les 
ruptures, compter la caisse, faire un rapport. 

• Évite les phrases trop brusques ou vagues : propose une alternative et 
donne un prix complet. 

Avec ces automatismes, tu limites les erreurs, tu fluidifies la file et tu vends plus 
facilement, même quand ça va très vite. Répète tes formules clés pour gagner en 
confiance au comptoir. 

   



Chapitre 2 : Présentation des produits 
  

 1.   Vocabulaire et expressions pour présenter les produits : 
  
Objectif et public : 
Tu dois savoir comment décrire un produit en espagnol pour informer et vendre 
rapidement au comptoir, en 10 à 30 secondes, selon le client et le contexte de vente. 
  
Mots clés utiles : 
Apprends les mots qui reviennent souvent, comme "pan", "bollería", "ración", "fresco", "masa 
madre", et "precio". Ces mots te font gagner du temps en service et aident à conseiller 
efficacement. 
  
Exemple d'expressions utiles : 
"¿Quieres probar nuestro pan de masa madre?" (Veux-tu essayer notre pain au levain ?) 
"Es fresco, hecho hoy" (Il est frais, fait aujourd'hui). 
  
Verbes fréquents : 
Concentre-toi sur présenter, proposer et informer : "ofrecer", "describir", "recomendar", 
"explicar". Ces verbes te aident à structurer ton discours face au client. 
  

 2.   Structurer ta présentation au comptoir : 
  
Plan simple : 
Commence par le nom du produit, ajoute l'argument principal, précise le prix ou la taille et 
termine par une question pour engager le client, tout cela en 2 à 4 phrases courtes. 
  
Motifs et arguments : 
Donne un ou deux arguments pertinents : goût, fraîcheur, prix, ou origine. Par exemple, 
indique "hecho hoy" pour la fraîcheur, ou "receta tradicional" pour l'authenticité. 
  
Astuce présentation rapide : 
Prépare 3 phrases types pour les 6 produits les plus vendus de la journée, tu gagneras 
environ 30 secondes par client et éviteras les hésitations en espagnol. 
  
Exemple de mini-dialogue au comptoir : 
"Buenos días, ¿quieres una barra integral?" (Bonjour, veux-tu une baguette complète ?) "Sí, 
¿es grande?" (Oui, est-elle grande ?) "Es de 300 g, muy crujiente" (Elle fait 300 g, très 
croustillante). 
  

 3.   Outils pratiques, erreurs fréquentes et cas concret : 
  
Erreurs fréquentes : 
Fais attention aux faux-amis et à l'ordre des mots. Dire "pan dulce" peut prêter à confusion 
selon la région, explique précisément le produit pour éviter le malentendu. 



  
Comparaison erreurs / correction : 

• Mauvaise formulation espagnole : "Pan con azúcar" — Correction française : 
"Pain sucré" (évite cette traduction littérale si tu veux dire brioche). 

• Mauvaise formulation espagnole : "¿Quieres pan?" — Correction française : 
"Souhaites-tu un pain précis ?" (pose une question plus ciblée). 

Mini cas concret : 
Contexte : Le samedi matin, tu dois présenter 3 viennoiseries nouvelles pendant 4 heures 
de pointe. Étapes : préparer 3 fiches produit, former 2 vendeurs, tester 60 échantillons. 
Résultat : augmentation attendue des ventes de 12%. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu prépares 120 croissants pour la matinée, tu en sors 10 comme échantillons, et tu 
montres la fiche produit au client pour mieux convertir la dégustation en achat. 
  
Livrable attendu : 
Une fiche produit bilingue pour chaque nouveauté, 1 page par produit comprenant nom 
espagnol, description de 25 mots, poids en grammes et prix. Exemple chiffré : fiche de 1 
page pour 3 produits, total 3 pages. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Étape Action 

Préparation Rédige 3 fiches produit en espagnol et français avant la mise en vente 

Formation Brief de 10 minutes avec l'équipe avant l'ouverture 

Dégustation Prévoir 5 à 10 échantillons toutes les 2 heures 

Suivi Mesurer ventes toutes les 4 heures et ajuster l'argumentaire 

  
Retour d'expérience : 
En stage, j'ai vu qu'une fiche claire réduit les questions répétitives de 40%, laisse le temps 
aux clients et augmente la confiance en espagnol, c'était surprenant et très utile. 
  
Outils à apprendre : 
Note les poids (g), prix (€) et adjectifs clés. Prépare des phrases mesurées, par exemple 
"tamaño mediano" pour 250 g et "tamaño grande" pour 400 g. 
  
Erreurs fréquentes en espagnol : 

• Mauvaise : "Pan de leche" pour brioche — Correction : "Brioche" (utilise le nom 
commun si le client comprend mieux). 



• Mauvaise : "Está hecho hoy" sans précision — Correction : "Hecho hoy, sale a 
las 6" (Indique l'heure de sortie pour la crédibilité). 

Ressources pratiques : 
Construis un petit tableau bilingue avec 12 mots/phrases clés à afficher en 
arrière-boutique pour révision rapide pendant le service. 
  

Espagnol Français 

Pan Pain 

Bollería Viennoiserie 

Masa madre Levain 

Fresco Frais 

Peso Poids 

Precio Prix 

¿Lo quieres para ahora? Veux-tu le consommer maintenant ? 

Recomendado Recommandé 

Especialidad Spécialité 

Ración Portion 

Hecho hoy Fait aujourd'hui 

Producto sin gluten Produit sans gluten 

  

 

Tu apprends à présenter un produit en espagnol au comptoir avec une 
présentation en 10 à 30 secondes, en utilisant un vocabulaire simple (pan, bollería, 
masa madre, fresco, precio) et des verbes utiles (ofrecer, describir, recomendar, 
explicar). 

• Suis un plan en 4 étapes : nom du produit, argument fort, prix ou poids, 
puis question. 

• Prépare 3 phrases types pour les best-sellers et des mots clés 
bilingues affichés en réserve. 

• Évite les faux-amis et sois précis (brioche, heure de sortie, question 
ciblée). 



Pour chaque nouveauté, crée des fiches produit bilingues (nom, 25 mots, poids, 
prix) et utilise des échantillons pour convertir la dégustation en vente. Une fiche 
claire réduit les questions répétitives et te rend plus fluide en service. 

   



Chapitre 3 : Conseils aux clients 
  

 1.   Adapter ton conseil au profil du client : 
  
Identifier le besoin : 
Commence toujours par poser 2 à 4 questions simples pour connaître l'occasion, le 
nombre de personnes et les allergies. Ces questions guident ton conseil et évitent les 
erreurs de commande. 
  
Questions clés en espagnol : 
  

Espagnol Français 

¿Para cuántas personas? Pour combien de personnes? 

¿Tiene alergias o intolerancias? Avez-vous des allergies ou intolérances? 

¿Lo quiere para ahora o para más 
tarde? 

C'est pour maintenant ou plus tard? 

¿Prefiere algo dulce o salado? Vous préférez quelque chose de sucré ou salé? 

¿Quiere sugerencias? Voulez-vous des suggestions? 

¿Necesita factura o ticket? Avez-vous besoin d'une facture ou d'un ticket? 

¿Desea que lo corte o lo deje 
entero? 

Souhaitez-vous que je le coupe ou que je le laisse 
entier? 

  
Astuce pour écouter activement : 
Regarde le client, répète l'information clé, note les allergies et l'heure de retrait. En stage, 
j'ai évité 10 erreurs en 2 mois grâce à cette méthode simple. 
  

 2.   Conseils pratiques pour la vente et le stockage : 
  
Quantités et portions : 
Propose des quantités claires, par exemple 1 baguette pour 2 personnes lors d'un repas, 
ou 12 viennoiseries pour 6 personnes au petit déjeuner. Ça aide la vente et réduit le 
gaspillage. 
  
Conseils de conservation : 
En espagnol, dis "guardar el pan en una bolsa" (garder le pain dans un sac), puis indique 
la durée approximative: 2 jours pour pain courant, 3 à 4 jours pour pains artisanaux. 
  
Exemple d'organisation pour une commande de 30 personnes : 



Contexte: un client commande pour 30 personnes un cocktail dinatoire. Tu calcules 3 
pièces salées et 2 sucrées par personne, soit 90 salées et 60 sucrées. Prévois 10% de 
marge. 
Livrable attendu: bon de commande écrit avec quantité, prix unitaire, date et horaire de 
retrait, total TTC. Exemple de fichier Excel ou PDF prêt en 15 minutes. 
  

Action Pourquoi 

Demander allergies Éviter risques sanitaires et litiges 

Suggérer portions Faciliter la décision du client 

Proposer conservation Augmenter la satisfaction post-achat 

Confirmer commande écrite Sécuriser la transaction et le planning 

Donner délai de retrait Éviter attentes et réclamations 

  
Avant de passer aux réclamations, n'oublie pas de noter le nom du client et l'heure, cela 
facilite le suivi et évite les confusions lors du service. 
  

 3.   Gérer les objections et les retours clients : 
  
Techniques pour apaiser le client : 
Écoute sans couper, reformule le problème en espagnol si besoin, propose une solution 
rapide ou un geste commercial. Reste calme, propose échange ou remboursement selon 
la politique de l'équipe. 
  
Exemple de dialogue : 
Cliente: Este pan está duro, no puedo comerlo. (Le pain est dur, je ne peux pas le manger.) 
Le client parle calmement et montre le produit. 
Vendedor: Lo siento mucho, te cambio el producto o te devuelvo el dinero. (Je suis 
vraiment désolé, je te change le produit ou je te rends l'argent.) Propose solution rapide. 
Cliente: Prefiero un cambio, gracias. (Je préfère un échange, merci.) Accepte la 
proposition et vérifie l'état du nouveau produit devant le client. 
  
Erreurs fréquentes : 
  

Mauvaise formulation Version correcte 

¿Tiene pan? Demander précision, dire "¿Para cuántas personas?" 

Pan malo Dire "El pan está duro" puis proposer solution 

No entiendo Utiliser "¿Puede repetir, por favor?" et reformuler 

  



 

Pour bien conseiller, commence par poser 2 à 4 questions (occasion, personnes, 
allergies, timing, sucré ou salé) et pratique une écoute active en répétant et en 
notant les infos clés. 

• Propose des quantités claires (ex: 1 baguette pour 2, 12 viennoiseries 
pour 6) et calcule les grosses commandes (ex: pièces par personne + 
10% de marge). 

• Donne un conseil de conservation simple: pain dans un sac, environ 2 
jours (courant) ou 3 à 4 jours (artisanal). 

• Sécurise avec un bon de commande écrit: quantités, prix, date, heure, 
total TTC, plus nom du client. 

• Face aux objections, reste calme, reformule et propose une solution 
rapide (échange ou remboursement selon la politique). 

Ces réflexes réduisent les erreurs, évitent les litiges et rendent le service plus fluide. 
Plus tu cadres dès le début, plus le client est satisfait après l’achat. 

   



Langue vivante étrangère (Allemand) 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, la Langue vivante étrangère te sert à gérer des situations simples, 
accueillir, expliquer un produit, répondre à une demande, parfois avec du vocabulaire pro. 
Tu choisis l’allemand parmi 4 langues, et l’épreuve compte avec un coefficient 1.  
  
L’évaluation peut se faire en CCF, avec 2 moments centrés sur la compréhension orale et 
l’expression orale. En ponctuel, c’est un oral de 10 minutes après 20 minutes de 
préparation, à partir d’un texte ou d’un document commercial.  
  
Il existe aussi une épreuve facultative de langue, à l’oral, sur 30 minutes, seuls les points 
au-dessus de 10 comptent. J’ai déjà vu l’un de mes amis gagner des points juste grâce à 
une conversation bien préparée.  
  
Conseil : 
Ne vise pas le parfait, vise l’utile. Bloque 3 créneaux par semaine, 15 minutes, et entraîne-
toi à parler, même avec des phrases courtes. Un piège fréquent: Lire beaucoup et ne 
jamais s’entendre parler, le jour J ça bloque. 
  
Travaille comme en boutique: 1) Prépare 20 phrases prêtes sur l’accueil et la vente, 2) 
Révise 30 mots de vocabulaire boulangerie, 3) Fais 2 simulations chronométrées avec 20 
minutes de préparation. Et dès que tu doutes, reformule simplement, ça rapporte des 
points. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Ingrédients et recettes (Zutaten)  ................................................................................................  Aller 

      1.   Vocabulaire des ingrédients et unités  ..................................................................................................  Aller 

      2.   Lire et suivre une recette en allemand  ................................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Hygiène alimentaire (Lebensmittelhygiene)  .....................................................................  Aller 

      1.   Principes de base  .................................................................................................................................................  Aller 

      2.   Nettoyage et désinfection  ............................................................................................................................  Aller 

      3.   Communication et contrôle  ........................................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Service client (Kundenservice)  ....................................................................................................  Aller 

      1.   Accueillir et conseiller le client  ....................................................................................................................  Aller 

      2.   Gérer les commandes et les réclamations  ......................................................................................  Aller 

      3.   Communication en allemand pour la boulangerie  ...................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Ingrédients et recettes (Zutaten) 
  

 1.   Vocabulaire des ingrédients et unités : 
  
Noms courants : 
Je te donne les mots essentiels pour l'atelier, ça t'évite d'hésiter quand tu dois peser ou 
goûter. Apprends-les par catégorie et répète-les avant chaque service. 
  
Catégories utiles : 

• Farine et dérivés 
• Liquides 
• Agents de levée 
• Autres (sel, sucre, matières grasses) 

Unités et abréviations : 
Kg, g, ml et l sont fréquents en allemand, note aussi "Prisen" pour pincée et "EL" pour 
cuillère à soupe. Lis bien les abréviations sur la fiche. 
  
Table bilingue ingrédients : 
  

Allemand Français 

Wasser Eau 

Mehl Farine 

Hefe Levure 

Salz Sel 

Zucker Sucre 

Butter Beurre 

Milch Lait 

Ei Œuf 

Sauerteig Levain 

Öl Huile 

  
Erreurs fréquentes : 

• Ich brauche die Mehl. (J'ai besoin de la farine.) 
• Gib mir fünf Gramm Salz nicht. (Ne me donne pas cinq grammes de sel.) 
• Der Teig muss ruhen für 60 minute. (La pâte doit reposer 60 minutes.) 



 2.   Lire et suivre une recette en allemand : 
  
Verbes importants : 
Savoir reconnaître "wiegen", "mischen", "kneten", "gehen lassen" te sauve du temps. Ces 
verbes décrivent des actions que tu feras 10 à 20 fois par semaine en stage. 
  
Phrases utiles en atelier : 
Voici des phrases courtes pour demander ou confirmer des quantités, la température et 
le temps de repos. Utilise-les en oral quand tu prépares ou vérifies une recette. 
  
Exemple de phrase : 
Wie viel Mehl braucht das Rezept? (Combien de farine la recette nécessite-t-elle?) 
  
Mini dialogue : 
Travaille ces répliques pour les interactions rapides en atelier, ça te rend efficace et évite 
les erreurs pendant le service. Une fois en stage, ça m'a évité une grosse erreur. 
  
Azubi: Wie viel Hefe soll ich nehmen? (Combien de levure dois-je prendre?) 
Chef: Nimm 20 g für 1 kg Mehl. (Prends 20 g pour 1 kg de farine.) 
Azubi: Soll ich jetzt den Teig kneten? (Dois-je pétrir la pâte maintenant?) 
  
Cas concret et livrable : 
Contexte: préparer 40 petits pains matinaux. Étapes: traduire la recette, peser 5 kg farine, 
ajouter 60 g sel total, pétrir 15 minutes et laisser lever 60 minutes. Livrable: fiche traduite et 
bordereau poids. 
  
Checklist opérationnelle : 
Utilise cette petite liste au dépôt ou en atelier pour vérifier l'usage correct des mots et des 
quantités avant le service. 
  

Action Pourquoi Vérifier 

Traduire la fiche Éviter les erreurs de dosage Oui 

Peser les ingrédients Respecter la recette Oui 

Prononcer la demande Communication rapide en allemand Oui 

Noter les abréviations Interprétation correcte des quantités Oui 

Relire avant cuisson Limiter les pertes Oui 

  

 



Tu consolides le vocabulaire des ingrédients (Mehl, Wasser, Hefe, Salz, Zucker, 
Butter, Milch, Ei, Sauerteig, Öl) et les catégories utiles pour gagner du temps en 
atelier. 

• Mémorise les unités et abréviations : kg, g, ml, l, Prisen (pincée), EL 
(cuillère à soupe). 

• Repère les erreurs fréquentes de formulation et vérifie toujours 
quantité, temps, température. 

• Maîtrise les verbes d’action clés : wiegen, mischen, kneten, gehen 
lassen, pour suivre une recette sans blocage. 

• Applique une checklist avant service : traduire la fiche, peser, noter les 
abréviations, relire avant cuisson. 

En pratique, entraîne-toi avec des questions courtes et un mini dialogue, puis 
réalise un cas concret (40 petits pains) en traduisant, pesant et notant tes résultats. 
Plus tu standardises tes vérifications, moins tu perds de matière et de temps. 

   



Chapitre 2 : Hygiène alimentaire (Lebensmittelhygiene) 
  

 1.   Principes de base : 
  
Zones de travail et séparation : 
Dans une boulangerie, sépare les zones crus, cuisson et stockage pour éviter les 
contaminations croisées. Marque clairement les espaces et évite de stocker les denrées 
prêtes au-dessus des matières premières. 
  
Températures et durées : 
Contrôle régulièrement les températures, affiche-les et note-les. Par exemple, conserve 
les pâtes fermentées au frais à environ 5 °C et les produits finis à moins de 7 °C quand 
c'est requis. 
  

 
  
Hygiène personnelle : 
Lave-toi les mains au savon au moins 20 secondes avant manipulation et après contact 
avec déchets. Change ton tablier si sale, couvre tes cheveux et retire bagues qui 
retiennent la saleté. 
  
Exemple d'application quotidienne : 
Avant l'ouverture, le boulanger vérifie température du réfrigérateur, nettoie plan de travail 
et note les relevés sur la fiche, cela prend souvent 10 à 15 minutes. 
  



Allemand Français 

Lebensmittelhygiene Hygiène alimentaire 

Kreuzkontamination vermeiden Éviter la contamination croisée 

Temperaturkontrolle Contrôle des températures 

Händewaschen Lavage des mains 

Lebensmitteltrennung Séparation des aliments 

  

 2.   Nettoyage et désinfection : 
  
Choix des produits : 
Utilise des produits adaptés aux surfaces alimentaires, lis les fiches techniques et porte 
des gants si nécessaire. Alterne détergent pour saleté et désinfectant pour tuer les 
microbes efficacement. 
  
Fréquence et méthode : 
Nettoie les surfaces après chaque cycle de production, désinfecte au moins une fois par 
jour les zones de contact. Respecte un temps de contact indiqué par le fabricant, souvent 
5 à 15 minutes. 
  
Gestion des déchets : 
Évite l'accumulation, vide les poubelles plusieurs fois par jour si nécessaire et nettoie les 
conteneurs. Garde une zone de stockage des déchets propre et éloignée des denrées. 
  
Astuce de stage : 
En stage, j'ai noté qu'un bac étiqueté pour pâte crue réduit les erreurs. Ça prend 2 minutes 
de plus mais évite 1 contamination sur 10 observée auparavant sur un mois. 
  

 3.   Communication et contrôle : 
  
Phrases utiles en allemand : 
Apprends ces phrases courtes pour te débrouiller lors d'un contrôle ou d'une visite. Elles 
servent à expliquer les pratiques et montrer ton sérieux. 
  
Exemple de phrases : 
„Wo ist das Kühlthermometer?“ (Où est le thermomètre du réfrigérateur ?) „Die 
Reinigungsprotokolle sind hier.“ (Les protocoles de nettoyage sont ici.) „Wir trennen rohe 
und fertige Lebensmittel.“ (Nous séparons aliments crus et prêts.) 
  
Mini cas concret : 
Contexte : un contrôle interne après une livraison suspecte, étapes : vérification 
réfrigérateur, test température sur 3 produits, isolement lot, nettoyage approfondi. 
Résultat : la non conformité réduite de 40% sur 2 semaines. 



  

 
  
Exemple de livrable : 
Fiche de traçabilité signée par le responsable, avec 3 relevés de température, heure, nom 
du produit, cause et action corrective. Livrable pris en stage : 1 fiche par incident. 
  
Erreurs fréquentes : 

• «Die Hände nicht waschen» — Mauvaise pratique, entraîne contamination 
entre tâches. 

• «Kreuzkontamination ignorieren» — Ne pas séparer outils et ingrédients 
provoque risques sanitaires. 

• «Temperatur nicht protokollieren» — L'absence de relevés empêche la 
traçabilité en cas de problème. 

Exemple de dialogue au laboratoire : 
„Hast du die Temperatur geprüft?“ (As-tu vérifié la température ?) „Ja, sie ist 5 °C, ich habe 
es notiert.“ (Oui, elle est à 5 °C, je l'ai notée.) 
  
Erreurs fréquentes en allemand : 

• Mauvais allemand : «Ich habe meine Hände kurz gespült» — Correct en 
français : «Je me suis juste rincé les mains», mieux dire en allemand «Ich 
habe meine Hände gründlich gewaschen» (Je me suis lavé les mains 
soigneusement). 

• Mauvais allemand : «Die Rohstoffe liegen oben» — Correct en français : «Les 
matières premières sont stockées en hauteur», mieux dire «Rohstoffe dürfen 



nicht über fertigen Lebensmitteln gelagert werden» (Les matières premières 
ne doivent pas être stockées au-dessus des produits finis). 

• Mauvais allemand : «Ich schreibe keine Temperatur» — Correct en français : 
«Je ne note pas la température», il faut dire «Ich protokolliere die Temperatur» 
(Je consigne la température). 

Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Fréquence Critère 

Vérifier température du 
frigo 

2 fois par jour 
 

Nettoyer plan de travail Après chaque production Surface propre, sans 
résidu 

Remplacer les gants Après manipulation des 
déchets 

Gants non endommagés 

Contrôler stocks et dates 1 fois par jour PAS de DLC dépassée 

  
Astuce terrain : 
Affiche des pictogrammes simples en allemand et en français près du poste, cela évite 1 
faute sur 5 chez les nouveaux stagiaires, et facilite les échanges lors d'un contrôle. 
  

 

En boulangerie, l’hygiène alimentaire repose sur l’organisation, la rigueur et des 
preuves écrites. Tu limites les risques en appliquant la séparation des zones, en 
tenant le contrôle des températures et en respectant une hygiène personnelle 
stricte. 

• Sépare cru, cuisson, stockage et évite de placer des denrées prêtes 
sous des matières premières. 

• Contrôle et consigne les températures (pâtes env. 5 °C, produits finis 
souvent sous 7 °C). 

• Fais un lavage des mains 20 secondes, change tablier et gants après 
déchets, couvre les cheveux. 

• Applique des protocoles de nettoyage : détergent puis désinfectant, 
temps de contact 5 à 15 minutes, déchets évacués souvent. 

En cas de contrôle, tes relevés, fiches et phrases simples en allemand montrent ton 
sérieux. Une checklist quotidienne et une bonne traçabilité réduisent vite les non-
conformités. 

   



Chapitre 3 : Service client (Kundenservice) 
  

 1.   Accueillir et conseiller le client : 
  
Objectif et public : 
Ce point te montre comment accueillir un client, écouter sa demande et proposer le bon 
produit, utile pour ton stage et le jour de l'examen en situation réelle. 
  
Accueil chaleureux et posture : 
Adopte une voix claire et un sourire, présente-toi si nécessaire et propose toujours une 
aide, cela prend en moyenne 20 à 40 secondes par client mais change beaucoup 
l'expérience. 
  
Questions utiles pour conseiller : 
Pose 2 à 4 questions simples pour cerner le besoin, par exemple sur la quantité, la cuisson 
ou une allergie, puis propose 1 à 3 options adaptées. 
  
Exemple d'accueil : 
Guten Morgen, was möchten Sie? (Bonjour, que souhaitez-vous ?) J'accueille le client 
ainsi, cela permet d'orienter rapidement la vente et d'éviter des allers-retours. 
  

 2.   Gérer les commandes et les réclamations : 
  
Prise de commande efficace : 
Réépète la commande pour confirmer, indique un délai de préparation précis, par 
exemple 3 à 5 minutes pour une baguette, et propose un produit complémentaire quand 
c'est pertinent. 
  



 
Confirmation de commande: répéter la commande pour éviter toute erreur, délai de 

préparation de 3 à 5 minutes 

  
Traiter une réclamation : 
Écoute sans interrompre, excuse-toi sincèrement, propose une solution dans les 5 
minutes, et note le problème pour éviter qu'il ne se reproduise la prochaine fois. 
  
Erreur fréquentes : 
Confondre rapidité et impolitesse est fréquent, reste rapide mais poli, évite d'interrompre 
le client et reformule toujours la demande avant d'agir. 
  
Exemple de réclamation : 
Die Kaffeetemperatur ist zu niedrig, ich möchte einen neuen. (Le café est trop froid, je veux 
un autre.) Tu proposes immédiatement un remplacement ou un geste commercial selon 
la politique du magasin. 
  

 3.   Communication en allemand pour la boulangerie : 
  
Formules clés à connaître : 
Voici les phrases utiles pour l'accueil, la vente et la gestion d'une réclamation, mémorise 8 
à 12 phrases pour être à l'aise dès ton premier jour en clientèle. 
  
Mini dialogue pratique : 
Client : Guten Tag, ich hätte gern eine Baguette. (Bonjour, je voudrais une baguette.) 
Vendeur : Gerne, möchten Sie frisch gebacken oder schon geschnitten? (Bien sûr, voulez-
vous fraîchement cuit ou déjà tranché ?) Client : Frisch, bitte. (Fraîche, s'il vous plaît.) 
Vendeur : In Ordnung, das kostet 1,20 Euro. (D'accord, cela coûte 1,20 euro.) 



  
Erreurs fréquentes : 
Voici quelques fautes courantes en allemand et la bonne traduction française pour t'aider 
à éviter les erreurs en service clientèle. 
  

Allemand incorrect Correction en français 

Ich will eine Baguette.  Je voudrais une baguette, plus poli et adapté au commerce. 

Gib mir Brot.  Donne-moi du pain, à éviter, préfère eine Bitte phrase polie. 

Das ist schlecht.  C'est mauvais, propose plutôt une explication et une solution. 

  
Tableau bilingue utile : 
Ce tableau regroupe phrases courantes en allemand et leur traduction française, 
imprime-le pour le coller près de la caisse si possible. 
  

Allemand Français 

Guten Morgen, was darf es sein? Bonjour, que puis-je vous servir? 

Möchten Sie etwas dazu? Souhaitez-vous un complément? 

Das macht zusammen 4,50 Euro. Cela fait au total 4,50 euros. 

Darf ich Ihre Bestellung wiederholen? Puis-je répéter votre commande? 

Entschuldigung, wir hatten das nicht mehr. Désolé, nous ne l'avions plus. 

Möchten Sie eine Tüte? Voulez-vous un sac? 

Kann ich Ihnen sonst noch helfen? Puis-je vous aider autrement? 

Alles klar, einen schönen Tag! Très bien, bonne journée! 

  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie accueille 150 clients/jour et subit une file d'attente moyenne 
de 6 minutes. Étapes : cartographier flux, former 2 employés, ajuster poste caisse en 2 
jours. Résultat : attente réduite à 3 minutes, satisfaction +12%. 
  
Livrable attendu : 
Un rapport de 2 pages comprenant le diagramme de flux, 5 phrases en allemand pour la 
caisse et un plan d'action sur 1 semaine, à présenter en stage ou à l'examen. 
  
Astuce stage : 
Note les 10 phrases que tu utilises le plus, répète-les à voix haute 5 minutes par jour, tu 
gagnes en fluidité et tu perds moins de temps en clientèle. 
  



Check-list opérationnelle : 
Utilise cette check-list courte avant l'ouverture et pendant ton service pour assurer un bon 
service client en allemand. 
  

Élément Question à se poser 

Accueil Suis-je souriant et disponible? 

Phrases clés Ai-je 8 phrases en allemand prêtes? 

Prise de commande Ai-je répété la commande pour confirmer? 

Réclamation Ai-je proposé une solution immédiate? 

Suivi Ai-je noté l'incident pour l'équipe? 

  

 

Ton objectif en service client est d’être efficace tout en restant agréable. Vise un 
accueil chaleureux et clair, écoute la demande, puis conseille vite avec quelques 
questions. 

• Pose 2 à 4 questions simples et ciblées (quantité, cuisson, allergie) et 
propose 1 à 3 options. 

• Pour la caisse, pense à répéter la commande, annoncer un délai précis 
et suggérer un complément pertinent. 

• En réclamation, écoute sans couper, excuse-toi et offre une solution en 
5 minutes, puis note l’incident. 

• Mémorise 8 à 12 phrases utiles en allemand et répète-les 5 minutes par 
jour. 

Reste rapide sans être brusque. Une mini check-list avant et pendant le service 
t’aide à garder le bon ton et à éviter les erreurs, en stage comme à l’examen. 

   



Langue vivante étrangère (Italien) 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, la Langue vivante étrangère en italien conduit à une évaluation 
coefficient 1. En examen final, c’est un oral de 10 minutes, précédé de 20 minutes de 
préparation, à partir d’un texte ou d’un document commercial.  
  
En CCF, tu passes 2 situations, l’une en compréhension orale, l’autre en production orale. 
Je l’ai vu avec un camarade, le déclic arrive quand tu relies l’italien à des scènes simples 
du fournil et de la vente.  
  
Conseil : 
Mon conseil, c’est de viser un rituel quotidien, 10 minutes, 4 jours par semaine. Tu révises 
mieux en petites doses, surtout si tu travailles déjà tôt en boulangerie.  
  
Tu dois surtout travailler 2 choses: La compréhension et la prise de parole. Pour t’entraîner 
vite: 

• Apprends 20 mots de lexique du fournil 
• Écoute 1 audio court, puis résume en 3 phrases 
• Simule 2 dialogues vente client, paiement, horaires 

La dernière semaine, fais 2 oraux blancs en conditions, chronomètre en main, et accepte 
les erreurs, l’important est d’être clair et régulier. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Clientèle fidèle (clientela)  ................................................................................................................  Aller 

      1.   Fidéliser la clientèle  .............................................................................................................................................  Aller 
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Chapitre 2 : Traditions boulangères italiennes  .............................................................................................  Aller 

      1.   Les pains et spécialités régionales  ..........................................................................................................  Aller 

      2.   Vocabulaire et communication en italien  ........................................................................................  Aller 

      3.   Mise en pratique et cas concret  ...............................................................................................................  Aller 

Chapitre 3 : Communication en boutique (panificio)  .............................................................................  Aller 

      1.   Préparer ta prise de parole  ...........................................................................................................................  Aller 

      2.   Gérer les commandes et les réclamations  ......................................................................................  Aller 

      3.   Mise en scène et langage corporel  ........................................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Clientèle fidèle (clientela) 
  

 1.   Fidéliser la clientèle : 
  
Objectif et public : 
Ton objectif est simple, garder les mêmes clients et les faire revenir au moins 1 fois par 
semaine. Concentre-toi sur une clientèle locale de 30 à 80 personnes fidèles selon la taille 
de la boutique. 
  
Techniques simples : 
Propose une carte fidélité, offres du matin et un accueil personnalisé. 1 sourire, 1 rappel du 
nom et une suggestion adaptée peuvent augmenter le retour client de 10 à 20 % en 3 
mois. 
  
Phrases utiles en italien : 
Utilise des phrases courtes pour mettre le client à l'aise et montrer le service, les formules 
en italien ci-dessous te servent au comptoir. 
  
Exemple d'expressions : 
Buongiorno, come posso aiutarti? (Bonjour, comment puis-je t'aider ?) Utilise ces phrases 
pour saluer et proposer un conseil sur le produit. 
  

Phrase en italien Traduction en français 

Buongiorno, come posso aiutarti? Bonjour, comment puis-je t'aider ? 

Vuoi provare il cornetto caldo? Veux-tu essayer le croissant chaud ? 

Hai una tessera fedeltà? As-tu une carte de fidélité ? 

Vuoi che te lo scaldi? Souhaites-tu que je le réchauffe ? 

Grazie, a presto! Merci, à bientôt ! 

Posso consigliarti il pane di oggi? Puis-je te conseiller le pain du jour ? 

Preferisci formati grandi o piccoli? Tu préfères des formats grands ou petits ? 

  
Astuce pratique : 
Place les phrases clés sur un petit mémo à portée de main, révise-les 5 minutes avant le 
service du matin pour les dire naturellement au comptoir. 
  

 2.   Gérer les interactions concrètes : 
  
Motifs et arguments : 
Quand un client hésite, propose une dégustation, explique l'origine ou l'ingrédient clé en 
italien et en français. Les explications courtes rassurent et accélèrent la décision d'achat. 



  
Mini dialogue pratique : 
Entraîne-toi avec ce dialogue pour l'accueil et la vente, lis-le à voix haute avant tes 
services. 
  
Mini dialogue : 
Buongiorno, posso aiutarti oggi? (Bonjour, puis-je t'aider aujourd'hui ?) Vorrei un pane 
integrale, per favore. (Je voudrais un pain complet, s'il te plaît.) È appena sfornato, lo vuoi 
caldo? (Il vient d'être sorti, tu le veux chaud ?) Sì grazie. (Oui merci.) 
  
Cas concret et livrable : 
Contexte, augmente la clientèle fidèle de la boulangerie en 3 mois avec une carte fidélité 
et une offre matin. Étapes, lancer la carte, former 2 vendeurs, suivre fréquentation 
hebdomadaire. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Implante une carte à tamponner, offre 1 produit offert au bout de 10 tampons, objectif 
d'avoir 300 cartes actives et une hausse de visites de 15 % en 90 jours. 
  

Élément Action et objectif 

Carte fidélité Lancer 300 cartes, 10 tampons = 1 produit offert 

Formation vendeur 2 sessions de 30 minutes pour 2 vendeurs 

Suivi fréquentation Relevé hebdomadaire des visites sur 12 semaines 

Résultat attendu +15 % visites régulières en 90 jours 

  
Check-list opérationnelle : 
Voici une check-list rapide à utiliser en période de service pour fidéliser efficacement ta 
clientèle. 
  

Tâche Fréquence/objectif 

Saluer chaque client À chaque arrivée, 100 % des cas 

Proposer une dégustation 1 fois sur 4 clients hésitants 

Parler de la carte fidélité Proposer systématiquement au paiement 

Noter retours clients 1 note par semaine, analyser mensuellement 

  
Erreurs fréquentes : 
Ne pas oublier les formules en italien et éviter les traductions littérales qui sonnent faux, 
préfère des phrases simples et naturelles pour être compris rapidement par le client. 
  



Mon conseil de terrain : 
Sois constant, 10 secondes pour saluer un client rapportent souvent 2 visites 
supplémentaires par mois par client fidèle, j'ai vu ça pendant mon stage, ça marche 
vraiment. 
  

 

Ton but est de créer une clientèle locale fidèle (30 à 80 personnes) qui revient au 
moins 1 fois par semaine, grâce à des gestes simples et des phrases utiles en italien. 

• Mets en place une carte : 10 tampons = 1 produit offert, vise 300 cartes 
actives et +15 % de visites en 90 jours. 

• Au comptoir, soigne l’accueil personnalisé (sourire, prénom, 
suggestion) pour gagner 10 à 20 % de retours en 3 mois. 

• Quand ça hésite, propose une dégustation et donne une explication 
courte; évite les traductions littérales. 

Prépare un mémo des formules (ex. « Buongiorno, come posso aiutarti? ») et révise 
5 minutes avant le service. Forme 2 vendeurs, suis la fréquentation chaque 
semaine, et reste constant: quelques secondes d’attention peuvent déclencher des 
visites régulières. 

   



Chapitre 2 : Traditions boulangères italiennes 
  

 1.   Les pains et spécialités régionales : 
  
Caractéristiques et ingrédients : 
En Italie, chaque pain a sa signature, farine locale, huile d'olive, levain naturel ou levure 
fraîche, parfois semoule. Connaitre ces ingrédients t'aide à reproduire les saveurs 
régionales avec fidélité. 
  
Temps et hydratation : 
La ciabatta demande une hydratation élevée de 70 à 80% et une fermentation longue de 
12 à 18 heures, le panettone nécessite 24 à 48 heures de pointage et deux façonnages 
successifs en 1 jour. 
  

 
  
Astuce de fournil : 
Pour la focaccia, huile d'olive généreuse et saline en surface changent tout, utilise 3 à 4 
cuillères à soupe par plaque et laisse reposer 1 heure après façonnage avant cuisson. 
  
Exemple d'optimisation d'une pâte : 
Impasta con idratazione al 75%, poi riposo 12 ore in frigo, ottenere alveolatura regolare et 
meilleure conservation. (Pétris avec 75% d'hydratation, puis repos 12 heures au froid, tu 
obtiens une mie aérée et meilleure conservation.) 
  

 2.   Vocabulaire et communication en italien : 
  



Verbes utiles en boulangerie : 
Voici les verbes essentiels pour décrire les gestes techniques et donner des instructions 
claires en italien, utiles au labo comme au comptoir pour expliquer la fabrication au client. 
  

Verbe italien Traduction français 

Impastare Pétrir 

Lievitare Faire lever 

Cuocere Cuire 

Tagliare Couper 

Dosare Doser 

Aromatizzare Aromatiser 

Raffreddare Refroidir 

Conservare Conserver 

Servire Servir 

Pesare Peser 

Travaille ces verbes à l'atelier, écris-les sur des fiches et répète-les à voix haute pour 
mémoriser la prononciation et l'usage en contexte pratique. 
  
Erreurs fréquentes : 
Beaucoup d'élèves traduisent littéralement ou utilisent le mauvais article, par exemple 
dire "il pane" sans contexte, alors qu'il faut préciser "il pane fresco" pour parler du pain du 
jour. 
  
Dialogue en caisse : 
Cliente: Vorrei una focaccia, per favore. (Cliente: Je voudrais une focaccia, s'il vous plaît.) 
Tu: È con sale grosso e rosmarino, 60 grammi a porzione? (Toi: Elle est avec du gros sel et 
du romarin, 60 grammes par portion?) 
  

 3.   Mise en pratique et cas concret : 
  
Mini cas : préparation d'une focaccia pour 50 clients : 
Contexte: commande pour un évènement local, 50 convives attendus, portion moyenne 
80 grammes, objectif 60 portions pour marge de sécurité et présentation en 5 plaques 
40x60 cm. 
  



 
  
Étapes pratiques : 

• Peser 6 kg de farine type 00 pour 5 plaques. 
• Ajouter 4,2 litres d'eau pour 70% d'hydratation, mélanger et pétrir 10 minutes. 
• Laisser pousser 2 heures à température ambiante, puis dégazer et étaler sur 

plaques huilées. 
• Laisser reposer 1 heure, parsemer huile et sel, cuire 20 à 25 minutes à 220 °C. 

Livrable attendu : 
Tu dois livrer 5 plaques de focaccia 40x60 cm, soit environ 60 portions de 80 g chacune, 
prêtes en 4 heures total incluant pétrissage, fermentation et cuisson. 
  
Exemple de résultat attendu : 
Consegna: 5 teglie 40x60 cm, 60 porzioni totali, tempo totale 4 ore, costo ingredienti 
estimé 20 €. (Livraison: 5 plaques 40x60 cm, 60 portions, temps total 4 heures, coût 
ingrédients estimé 20 €.) 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Élément Question à se poser 

Ingrédients pesés As-tu 6 kg de farine et 4,2 L d'eau prêts? 

Hydratation Hydratation réglée à 70% pour texture souhaitée? 

Temps de pousse As-tu prévu 2 heures + 1 heure après façonnage? 



Cuisson Température et durée validées, four préchauffé à 220 °C? 

Présentation Les portions sont-elles calibrées à 80 g pour 60 unités? 

Petite anecdote: lors d'un service je croyais avoir 40 portions, j'avais mal calculé la pâte, 
depuis je double toujours la marge de sécurité pour les commandes. 
  

 

Tu découvres comment les pains italiens varient selon les ingrédients régionaux 
clés (farines, huile d’olive, levain) et comment les paramètres de pâte changent 
tout. 

• Maîtrise l’hydratation élevée et les temps : ciabatta 70 à 80% et 12 à 18 
h, panettone 24 à 48 h avec façonnages. 

• Pour la focaccia, huile + sel en surface et 1 h de repos après façonnage 
améliorent nettement le résultat. 

• Travaille des verbes techniques essentiels (impastare, lievitare, 
cuocere) et évite les traductions littérales. 

• Cas concret : 5 plaques, 6 kg farine, 4,2 L eau, cuisson 20 à 25 min à 220 
°C, vise une marge de sécurité. 

En pratique, tu relies recette, vocabulaire et organisation. Si tu contrôles pesées, 
hydratation, pousse et four, tu obtiens des fournées régulières et des commandes 
fiables. 

   



Chapitre 3 : Communication en boutique (panificio) 
  

 1.   Préparer ta prise de parole : 
  
Objectif et public : 
Ce point t'aide à installer une relation claire avec le client, pour vendre et fidéliser. Public 
ciblé, clients sur place, à emporter et habitués du quartier. 
  
Expressions utiles : 

• Buongiorno (Bonjour) 
• Vuoi provare? (Tu veux goûter?) 
• È fresco di oggi (C'est frais d'aujourd'hui) 

Exemple d'accueil : 
Buongiorno, vuoi provare il pane fresco di oggi? (Bonjour, veux-tu goûter le pain frais 
d'aujourd'hui ?) Cette phrase simple engage le client et facilite l'échange. 
  

Italien Français 

Buongiorno Bonjour 

Cosa desideri? Que souhaites-tu? 

Vuoi riscaldarlo? Tu veux que je le réchauffe? 

Per asporto o consumo qui? À emporter ou sur place? 

Quantità Quantité 

Allergie? Allergies? 

Il prezzo è Le prix est 

  

 2.   Gérer les commandes et les réclamations : 
  
Processus simple : 
Décris en 4 étapes comment prendre une commande, vérifier les ingrédients, noter le 
nom, transmettre à la production. Cela évite les erreurs et accélère le service. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: jour de marché, augmentation de 20% du flux clients, file de 12 personnes. 
Objectif: réduire l'attente et augmenter ventes additionnelles. 

• Étape 1 Prendre la commande et répéter en italien ou français 
• Étape 2 Vérifier allergies et quantité puis transmettre à la cuisson 
• Résultat Augmentation de 15% d'upsell en 1 journée 



• Livrable Feuille de commandes journalier avec numéro de ticket et nom, 1 
fichier Excel simple 

Exemple de dialogue commande : 
Cliente: Vorrei 2 focacce, per favore. (Client: Je voudrais 2 focacce, s'il te plaît.) Tu: 
Preferisci riscaldarle? (Toi: Tu veux que je les réchauffe?) 
  

 3.   Mise en scène et langage corporel : 
  
Gestes et posture : 
Adopte une posture ouverte, regarde le client, souris. Les gestes simples, mains visibles et 
mouvements calmes rassurent et augmentent la confiance, surtout avec une clientèle 
âgée. 
  
Vitrine et étiquetage : 
Soigne l'affichage: nom du produit, prix, ingrédients allergènes. Étiquette claire réduit les 
questions, gagne 10 à 30 secondes par vente et évite erreurs de caisse. 
  
Erreurs fréquentes : 

• Dire "Io voglio il pane." (Formulation trop directe) Version correcte en français: 
"Je voudrais le pain." 

• Dire "Dammi 1 cornetto." (Impératif) Version correcte en français: "Je voudrais 
un cornetto, s'il te plaît." 

• Dire "Quanto costa?" sans sourire. Version correcte en français: "Quel est le 
prix, s'il te plaît?" 

  

Étape Action terrain 

Saluer Dire buongiorno, sourire, contact visuel 

Question ouverte Proposer une dégustation ou un conseil 

Vérification Confirmer quantité et allergies 

Clôturer Remercier et indiquer temps d'attente 

  

 

En boutique, prépare ta prise de parole selon ton objectif et public (sur place, à 
emporter, habitués) pour vendre et fidéliser. Maîtrise quelques expressions de base 
et reste poli, surtout quand il y a du flux. 



• Accueil: « Buongiorno », propose « Vuoi provare? » et valorise « È fresco 
di oggi ». 

• Commande: applique un processus en 4 étapes (répéter, vérifier 
quantité et allergies, noter le nom, transmettre). 

• Relation: garde une posture ouverte, mains visibles, sourire, contact 
visuel. 

• Vitrine: étiquettes claires (prix, ingrédients, allergènes) pour gagner du 
temps et éviter les erreurs. 

En période d’affluence, répéter la commande et vérifier les allergies réduit les 
erreurs et aide l’upsell. Reste simple, clair et constant: ton service devient plus 
rapide et plus rassurant. 

   



Fabrication d'une commande 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, Fabrication d'une commande mène à une épreuve en écrit, pratique, 
oral, avec un coefficient 12. La durée annoncée est de 12 heures sur 2 jours. Tu peux la 
passer en CCF avec 3 situations dont 1 en entreprise, ou en examen final.  
  
Tu organises la production, fais les calculs, pilotes 1 commis, puis fabriques en gardant 
une hygiène stricte. On note aussi l’argumentation commerciale du pain nutrition, la 
présentation et la dégustation. J’ai vu un camarade se faire piéger par un organigramme 
brouillon.  
  
Conseil : 
Entraîne-toi 2 fois par semaine, 30 minutes sur calculs et organisation, puis refais tes 
fiches recettes en conditions réelles, ça change tout le jour de l’épreuve. 
  
Le jour J: Reste simple et régulier. 

• Lire la commande et noter 3 priorités 
• Faire un organigramme clair avec horaires 
• Vérifier pesées, températures, et nettoyage 

Répète 1 pitch de 5 minutes pour ton pain nutrition, et contrôle ton poste toutes les 20 
minutes. Ça calme le stress et sécurise ta note. 
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Chapitre 1 : Organiser la production 
  

 1.   Planifier la production : 
  
Objectif et public : 
Organiser la production permet de répondre aux commandes, d'éviter le gaspillage et 
d'assurer un service régulier pour la boutique et les clients. Ce point s'adresse à l'équipe 
en atelier et en vente. 
  
Étapes de planification : 
Prévois la liste des produits, les quantités, les horaires de pétrissage et de cuisson, puis 
attribue les tâches aux personnes disponibles selon leurs compétences et disponibilités. 
  
Indicateurs à suivre : 
Contrôle les rendements, le taux de rebut en pourcentage, la consommation de matières 
premières et le temps machine pour ajuster la production dès le lendemain. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu peux réduire les rebuts de 10% en ajustant les doses et en respectant les temps de 
repos, ce qui augmente le nombre de pièces vendables par jour. 
  
Astuce organisation : 
Prépare les ingrédients la veille quand c'est possible et note les temps réels observés 
pendant 1 semaine, cela te donnera une base fiable pour planifier. 
  

Produit Quantité prévue Temps pétrissage Temps cuisson 

Baguette 300 20 minutes 18 minutes 

Pain complet 60 25 minutes 30 minutes 

Croissant 240 15 minutes 12 minutes 

  

 2.   Organiser les ressources et le flux : 
  
Gestion des matières premières : 
Contrôle les stocks chaque matin, note les dates de péremption et fais un 
réapprovisionnement planifié pour éviter les ruptures ou les excès de stock inutiles. 
  
Allocation du personnel : 
Répartis les tâches selon l'expérience, par exemple 1 boulanger principal pour la mise en 
four et 2 apprentis pour le façonnage et le conditionnement pendant les heures de pointe. 
  
Mini cas concret : 



Contexte : une commande spéciale de 120 pains de campagne pour un traiteur, délai 48 
heures. Étapes : calculer farine nécessaire, planifier pétrissage, fermentation et cuisson, 
répartir équipe sur 2 jours. 

• Résultat : livraison conforme, zéro marchandise gâchée 
• Livrable attendu : 120 pains à 450 g chacun, emballés et étiquetés 

Exemple de calcul matière : 
Pour 120 pains à 450 g, prévois environ 60 kg de pâte finale, soit environ 37 kg de farine 
selon la recette et les taux d'hydratation utilisés. 
  
Astuce stage : 
Note toujours les écarts entre planifié et réel, par exemple 15% de pertes en croissants, 
c'est un indicateur à réduire en modifiant laminage ou repos. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Responsable Fréquence 

Vérifier stock farine Responsable atelier Chaque matin 

Planifier cuisson Chef boulanger Avant la mise en route 

Contrôler température four Opérateur four A chaque fournée 

Enregistrer rebuts Apprenti Fin de journée 

  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Les erreurs courantes sont la mauvaise estimation des quantités et le non-respect des 
temps de fermentation, corrige-les en mesurant et en chronométrant chaque opération 
pour fiabiliser ta production. 
  
Organisation digitale utile : 
Utilise un tableau simple ou une application pour suivre les commandes, inscris les 
quantités prévues et réelles, et partage ces données en début de service avec toute 
l'équipe. 
  

 

Organiser la production te permet de répondre aux commandes, limiter le 
gaspillage et garder un service régulier. Tu planifies produits, quantités, horaires 
(pétrissage, fermentation, cuisson) et tu répartis le travail selon les compétences. 

• Suis les indicateurs de performance : rendements, taux de rebut, 
matières premières, temps machine, puis ajuste dès le lendemain. 



• Sécurise les stocks : contrôle quotidien, dates de péremption et 
réapprovisionnement planifié. 

• Clarifie le flux de production : qui fait quoi, surtout en heures de pointe 
et pour les commandes spéciales. 

Note les écarts entre prévu et réel pendant au moins une semaine pour fiabiliser tes 
temps. Évite les erreurs classiques (quantités mal estimées, temps de fermentation 
non respectés) en mesurant et en chronométrant. Un tableau partagé avec 
l’équipe aide à aligner tout le monde. 

   



Chapitre 2 : Réaliser les fabrications 
  

 1.   Préparer la fabrication : 
  
Mise en place et hygiène : 
Avant tout, organise ton poste, nettoie plans et outils, vérifie DLC et température des 
matières premières, pose les étiquettes. Une bonne mise en place évite les pertes et 
accélère chaque fournée d'environ 15 à 20%. 
  
Pesée et hydratation : 
Pèse rigoureusement farine, eau, sel et levure, respecte l'hydratation recommandée, 
souvent 60 à 65% pour baguettes. Une erreur de 5% d'eau change la texture et le 
comportement de la pâte, surveille la balance. 
  

 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage, j'ai standardisé la pesée en lots de 1 kg, ce qui a réduit les erreurs de dosage de 
30% et gagné 10 minutes par fournée sur des séries de 100 baguettes. 
  

 2.   Conduire le processus de fabrication : 
  
Pétrissage et pointage : 
Pétris jusqu'à obtenir une pâte lisse et élastique, 8 à 12 minutes selon le pétrin. Laisse 
pointer 60 à 90 minutes à 24 °C et contrôle la fermentation en vérifiant le doublement du 
volume. 
  



 
  
Division, détente et façonnage : 
Divise selon le poids demandé, par exemple 250 g par baguette, respecte une détente de 
15 à 30 minutes. Façonne avec gestes réguliers pour conserver la tension et obtenir un bel 
alvéolage. 
  
Cuisson et finition : 
Préchauffe le four, règle la vapeur, et cuit 20 à 25 minutes à 220 °C pour baguettes 
classiques. Vérifie coloration et son creux en tapotant, ajuste si nécessaire la durée ou la 
température. 
  



 
  

Étape Température/condition Durée Remarque 

Pétrissage Ambiante 8 à 12 minutes Contrôle élasticité de la pâte 

Pointage 24 °C 60 à 90 
minutes 

Doublement du volume 
attendu 

Apprêt 24 °C 45 à 60 
minutes 

Surveiller tension de la surface 

Cuisson 220 °C 20 à 25 minutes Vapeur en début de cuisson 

  

 3.   Contrôler et livrer la production : 
  
Contrôle qualité et traçabilité : 
Contrôle poids, cuisson, couleur et goût pour chaque lot, note numéros de lots et 
températures. Archive fiches de traçabilité avec date et heure pendant 30 jours, utile en 
cas de réclamation. 
  
Conditionnement et préparation de la commande : 
Emballe selon demande client, étiquette produit, poids et heure. Pour une commande de 
120 baguettes, prévois 12 boîtes de 10, livraison sous 2 heures après cuisson pour garantir 
fraîcheur. 
  



 
Pétrir la pâte jusqu'à obtenir une texture lisse, 8 à 12 minutes selon le pétrin 

  
Retour d'expérience et ajustement : 
Analyse les écarts en fin de service, note erreurs de poids ou cuisson et ajuste hydratation 
ou temps. Une revue hebdomadaire permet d'améliorer le rendement de 5 à 10% selon les 
changements appliqués. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Contexte: commande de 120 baguettes à 250 g. Étapes: standardiser pesées, prévoir 2 
fournées, raccourcir pointage et optimiser four. Résultat: livraison en 3 heures, 2% d'écarts, 
livrable 120 baguettes prêtes et étiquetées. 
  



 
  

Vérification Fréquence Action Responsable 

Poste propre Avant chaque fournée Nettoyer et désinfecter Boulanger 

Balance calibrée Quotidien Vérifier affichage et zéro Apprenti 

Température four Avant cuisson Préchauffer et ajuster Chef de four 

Pesées conformes Par fournée Contrôler 3 unités au hasard Boulanger 

Fiches traçabilité Après production Remplir et archiver Responsable 

  

 

Pour réussir tes fournées, tu enchaînes préparation, fabrication et contrôle sans 
improviser. Une mise en place propre et une pesée rigoureuse limitent les pertes et 
stabilisent la pâte. 

• Prépare: poste nettoyé, DLC et températures vérifiées, étiquetage prêt. 
• Fabrique: pétris 8 à 12 min, pointe 60 à 90 min à 24 °C, divise, détente 15 

à 30 min, puis façonne avec une fermentation maîtrisée. 
• Finalise: cuisson 20 à 25 min à 220 °C avec vapeur, puis contrôle poids, 

couleur, goût et traçabilité complète (fiches 30 jours). 



Conditionne et étiquette selon la commande, puis livre vite pour garder la fraîcheur. 
En fin de service, note les écarts et ajuste hydratation, temps ou four pour gagner en 
régularité. 

   



Chapitre 3 : Contrôler et présenter 
  

 1.   Contrôler la production : 
  
Contrôles visuels et sensoriels : 
Après cuisson, observe croûte, forme et couleur de chaque lot, puis goûte un échantillon 
pour vérifier texture et saveur. Fais ces contrôles au moins 3 fois par journée de 
production. 
  
Contrôles métriques et hygiène : 
Pèse 3 produits par fournée et note les écarts en grammes, vérifie température de cuisson 
et la propreté des surfaces. Une tolérance courante est ±3% sur le poids cible. 
  
Exemple de contrôle métrique : 
Pour un pain de 450 g, accepte les pièces entre 437 g et 464 g, sinon ajuste la division ou 
la formule de pétrissage. 
  

Élément contrôlé Critère Action si non conforme 

Poids Cible ±3% Réajuster le diviseur, recalibrer balance 

Croûte Couleur uniforme Modifier température ou durée de cuisson 

Goût Saveur attendue Contrôler fermentation et ingrédients 

  

 2.   Enregistrer et tracer les informations : 
  
Fiches de suivi : 
Chaque fournée doit avoir une fiche indiquant recette, numéro de lot, heure de pétrissage, 
température de cuisson et opérateur. Consigne 1 fiche par lot pour retrouver l'origine d'un 
problème. 
  
Traçabilité lot et ingrédients : 
Note le numéro de lot des farines et levures utilisées. En cas de rappel, tu dois pouvoir 
identifier les produits fabriqués en moins de 24 heures. 
  
Archivage et échantillons : 
Conserve 3 échantillons par lot pendant 48 heures, stockés à température contrôlée. Ils 
servent en cas de réclamation ou pour analyses microbiologiques. 
  
Exemple d'enregistrement : 
Une fiche indique 10 kg de farine T65, lot 2034, pétrissage 08h15, cuisson 190 °C pendant 28 
minutes, opérateur Julien. 
  

 3.   Présenter la commande au client : 



  
Emballage et étiquetage : 
Emballe selon le produit, utilise sac papier pour pain, barquette pour viennoiserie. 
Étiquette avec nom, poids, date de fabrication et durée de conservation recommandée. 
  
Mise en valeur et livraison : 
Dispose les produits en ordre sur la plate-forme de livraison, protège la marchandise et 
vérifie le bon de livraison. Prévois 10 à 20 minutes pour préparer une commande 
moyenne. 
  
Livrable attendu : 
Remets un bordereau contenant quantité par référence, poids moyen et numéro de lot. Le 
client doit pouvoir vérifier 100% des lignes en moins de 5 minutes. 
  
Exemple de présentation pour un coffret : 
Pour une commande de 24 viennoiseries, prépare 4 boîtes de 6, étiquette chaque boîte, et 
joins un bon de livraison indiquant 24 pièces et le poids total 3 600 g. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : 
Un café local commande 50 pains de 450 g pour un weekend. Étapes : 

• Planifie 2 pétrissages la veille pour maintien de fraîcheur 
• Contrôle 3 pièces issues de chaque fournée 
• Étiquette chaque pain et prépare le bordereau 

Résultat : 
Livraison réussie, 50 pains conformes, poids total enregistré 22 650 g. Livrable attendu : 
Un bordereau signé par le client, liste des numéros de lot et poids moyen 453 g. 
  

Checklist opérationnelle À faire 

Contrôle poids Pèse 3 pièces par lot et note les écarts 

Échantillons Conserve 3 échantillons 48 h 

Fiche de lot Complète toutes les rubriques avant livraison 

Étiquetage Indique nom, poids, date et numéro de lot 

  
Astuce terrain : 
Organise ton poste avec une zone dédiée à l'emballage et une autre aux contrôles, tu 
gagnes facilement 15 à 20 minutes par commande le matin. 
  

 



Après cuisson, fais des contrôles visuels et sensoriels et des mesures (poids, 
température, hygiène) 3 fois par jour pour corriger vite. 

• Vérifie 3 pièces par fournée, avec tolérance de poids ±3%. 
• Renseigne une fiche de lot complète et les lots d’ingrédients pour 

retrouver l’origine en moins de 24 h. 
• Conserve 3 échantillons 48 h et prépare l’envoi : emballage adapté, 

étiquetage clair et daté, bordereau. 

Présente la commande en ordre, protège la marchandise et fais signer. Compte 10 
à 20 minutes par commande moyenne, et sépare zone de contrôle et d’emballage 
pour aller plus vite. 

   



Culture professionnelle 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, la matière Culture professionnelle t’amène vers l’épreuve Technologie 
professionnelle: coefficient de 3, en CCF pendant l’année ou en écrit de 2 h en examen 
final, notée sur 60 points. Les questions partent souvent d’une étude de cas avec 
documents.  
  
Tu y travailles la filière blé-farine-pain, les appellations, l’organisation du fournil, et le 
raisonnement pro. Un de mes amis s’est fait surprendre par le vocabulaire, il connaissait 
les gestes, mais pas les mots, ça lui a coûté des points bêtes.  
  
Conseil : 
Fais 3 révisions courtes par semaine, 20 minutes suffisent, et entraîne-toi à répondre 
proprement, avec des phrases simples et un vocabulaire précis. Le piège classique, c’est 
de réciter sans relier au contexte de la question.  
  
Pour progresser vite, je te conseille de te faire une fiche par thème: 

• Histoire et filière du pain 
• Rôles dans le fournil et organisation 
• Qualité, traçabilité et vocabulaire 

La veille d’un devoir, refais 1 sujet type en temps limité, puis corrige en surlignant 5 mots 
techniques à réutiliser, tu vas sentir la différence au bout de 2 semaines. 
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Chapitre 1 : Évolution du métier 
  

 1.   Les transformations historiques : 
  
Contexte du métier : 
Le métier de boulanger a évolué depuis l'industrialisation, avec une professionnalisation 
importante et des contraintes de production accrues, les rythmes et la qualité sont 
essentiels. 
  
Selon l'INSEE, le secteur compte environ 30 000 entreprises de boulangerie en France, ce 
chiffre montre l'ampleur des opportunités et la concurrence locale. 
  
Facteurs de transformation : 
Technologie, hygiène, réglementation, attentes clients et circuits de distribution ont 
transformé le geste et l'organisation, tu dois apprendre à intégrer ces éléments en 
entreprise pour rester efficace. 
  
Compétences nouvelles : 
Les compétences incluent gestion des stocks, traçabilité, calcul des coûts, hygiène 
renforcée et relation client, en BP Boulanger tu vas t'entraîner sur ces points pratiques. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En remplaçant un pétrin ancien par un modèle programmable, la boulangerie a réduit de 
20% le temps de pétrissage et augmenté la régularité, cela a permis une hausse de 10% 
des ventes sur 6 mois. 
  

 2.   Conséquences pour le quotidien : 
  
Impact sur l'organisation : 
Les horaires, la cadence et la planification de la production ont changé, tu verras des 
débuts à 2 h du matin pour un fournier et une gestion serrée des commandes et du stock. 
  
Petite anecdote, une fois je me suis réveillé à 3 h pour sauver une fournée, j'ai appris à 
vérifier la température du four avant chaque fournée, leçon retenue. 
  
Exemple d'évolution concrète : 
En usine artisanale, apprentis ont réorganisé la production de baguettes, étapes: analyse 
3 jours, test 2 recettes, ajustement 1 semaine. Résultat baisse du gâchis de 30% et gain de 
15% en productivité. Livrable: protocole de production de 4 pages. 
  
Livrable et indicateurs : 

• Taux de gâchis: objectif réduire de 30% sur 3 mois 
• Taux de conformité hygiène: viser 100% lors des contrôles internes 
• Productivité: mesurer nombre de pièces sorties par heure 



Voici une check-list opérationnelle simple pour le terrain, utilise-la en stage pour 
organiser les tâches quotidiennes et mesurer les progrès de production et d'hygiène. 
  

Tâche Fréquence et remarque 

Vérifier levain et pâte mère Quotidien, avant la première fournée 

Contrôle hygiène Hebdomadaire, noter anomalies 

Planification des fournées Chaque jour, ajuster selon commandes 

Suivi des déchets Hebdomadaire, viser réduction de 30% 

Relation client Quotidien, noter retours et attentes 

  

 

Le boulanger vit une évolution du métier depuis l’industrialisation : plus de 
concurrence, des exigences de qualité et une production mieux cadrée. 
Technologie, hygiène et réglementation transforment tes gestes et ton organisation. 

• Développe des compétences de gestion : stocks, traçabilité, coûts, 
relation client. 

• Adapte-toi à des horaires et une planification serrés (début possible à 
2 h), en sécurisant chaque fournée. 

• Suis des indicateurs de performance : gâchis (-30%), conformité 
hygiène (100%), pièces/heure. 

• Utilise une check-list terrain : levain, hygiène, fournées, déchets, 
retours clients. 

Les optimisations (pétrin programmable, protocole de production) peuvent réduire 
les temps et le gâchis, tout en augmentant régularité et ventes. En stage, mesure, 
ajuste, et formalise tes pratiques pour progresser vite. 

   



Chapitre 2 : Filière blé-farine-pain 
  

 1.   Structure générale de la filière : 
  
Acteurs clés : 
La filière rassemble agriculteurs, coopératives, négociants, meuniers, boulangers, 
distributeurs et consommateurs. Chaque maillon apporte valeur et contraintes, par 
exemple logistique, qualité et prix, indispensables pour ton approvisionnement quotidien 
en farine. 
  
Flux et étapes : 
Le blé suit nettoyage, stockage, mouture, tamisage, conditionnement, puis distribution. 
Entre chaque étape, on enregistre traçabilité et contrôles. Comprendre ces flux t'aide à 
anticiper ruptures et à garder une qualité constante pour tes pains. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage j'ai réduit les ruptures de T55 en planifiant commande 2 fois par semaine au lieu 
d'une, en limitant le stock à 300 kg par lots, et en suivant les dates limites de livraison. 
  

 2.   Blé et qualité : principales caractéristiques : 
  
Types de blé : 
On distingue blé tendre pour pain et blé dur pour pâtes. Le blé panifiable vise teneur en 
protéines entre 11 et 13 pourcent et une bonne force boulangère. Ces paramètres 
conditionnent la tenue de la pâte et la mie. 
  

 



  
Indicateurs analytiques : 
Les paramètres suivis sont humidité, taux de protéines, indice de chute, cendre. Par 
exemple une humidité autour de 14 permet un stockage sûr, et une extraction de farine 
varie généralement entre 72 et 78 pourcent selon le meunier. 
  
Stockage et transport : 
Le blé doit rester sec et ventilé, idéalement 14 pourcent humidité maximale. Un stockage 
sur silo propre réduit risques de germination et de parasites, et garantit la qualité 
demandée par la meunerie et par toi en fin de chaîne. 
  

Type de 
farine 

Taux 
d'extraction 

Teneur en cendre 
approximative 

Usage courant 

T45 70% 0,45 g/100 g Pâtisserie fine, 
viennoiserie 

T55 72% 0,55 g/100 g Baguette, pains blancs 

T65 74% 0,65 g/100 g Pains campagnards, 
rusticité 

T80 76% 0,80 g/100 g Pains complets légers 

T110 78% 1,10 g/100 g Pains complets, rusticité 
forte 

  

 3.   Meunerie, transformation et traçabilité : 
  
Étapes de la meunerie : 
La meunerie comprend nettoyage, conditionnement, mouture en plusieurs passages, 
tamisage et mélange. Chaque étape retire son lot de son et germe, d'où les rendements 
et qualités différentes, utiles pour choisir la farine adaptée à ta production. 
  
Contrôles qualité : 
On effectue analyses sur humidité, gluten, cendre, contaminations microbiennes et corps 
étrangers. Ces contrôles souvent réalisés à la réception permettent d'accepter la livraison 
ou de la refuser, essentiel pour la sécurité alimentaire et la constance produit. 
  
Mini cas concret : approvisionnement hebdomadaire pour une boulangerie artisanale : 
Contexte : boulangerie artisanale produisant 400 baguettes par jour, consommation 
hebdomadaire estimée à 420 kg de T55. Étapes : calculer besoin, passer commande, 
vérifier bon de livraison et analyser certificat qualité à la réception. 
  
Exemple de résultat et livrable attendu : 



Résultat : livraison de 500 kg de T55 en 2 sacs de 25 kg et 18 sacs de 25 kg, conformité OK, 
coût total 200 euros. Livrable : bon de livraison signé et fiche traçabilité avec numéro de 
lot et analyses. 
  
Checklist opérationnelle sur le terrain : 
Voici une mini-checklist pratique pour la gestion de la farine en boulangerie, utile en 
service et en livraison. 
  

Tâche Fréquence Critère de réussite 

Vérifier bon de livraison À chaque livraison Numéro de lot et quantité 
conformes 

Contrôler certificat 
qualité 

À chaque livraison Humidité ≤ 14% et cendre attendue 

Temps de rotation du 
stock 

Hebdomadaire Stock ≤ 7 jours de consommation 

Nettoyage zone farine Quotidien Absence de poussière visible 

Mise à jour fiche 
traçabilité 

Après chaque 
réception 

Fiche signée et archivage 

  
Astuce terrain : 
Demande toujours le certificat d'analyse une semaine avant les gros achats saisonniers, 
cela évite surprises et te permet d'ajuster hydrations et recettes en fonction de la force du 
gluten. 
  

 

La filière blé-farine-pain relie acteurs de la filière (agriculteurs à consommateurs) 
et des étapes techniques qui sécurisent qualité, prix et disponibilité. 

• Suivre le flux du blé : nettoyage, stockage, mouture, tamisage, 
conditionnement, distribution, avec contrôles à chaque passage. 

• Maîtriser les indicateurs analytiques clés : humidité (objectif 14% max), 
protéines (11 à 13% pour blé panifiable), chute, cendre, pour une pâte 
stable. 

• Assurer la traçabilité à la réception : bon de livraison, certificat qualité, 
numéro de lot, rotation du stock, zone farine propre. 

Choisis ta farine selon l’usage (ex. T55 baguette, T65 plus rustique) et adapte tes 
commandes pour limiter les ruptures. Un contrôle régulier et un stockage sec 
protègent ta constance et ta sécurité alimentaire. 

   



Chapitre 3 : Locaux et implantation 
  

 1.   Choix des locaux et réglementation : 
  
Emplacement et accessibilité : 
Choisis un local visible et facile d'accès, proche de 1 à 3 axes passants, arrêt de bus ou 
parking. La visibilité augmente le passage client, vérifie la concurrence dans un rayon de 
500 mètres. 
  
Surface et volumes : 
Prévoyez des surfaces distinctes pour production, vente et stockage. Pour une boulangerie 
de quartier, vise 60 à 120 m2 au total, avec au moins 40 m2 pour la production et la 
fermentation. 
  
Conformité hygiène et sécurité : 
Respecte les normes d'hygiène, installe un lave-mains accessible, sols antidérapants et 
ventilation adaptée. Sépare clairement la zone vente et la zone production, et consulte les 
règles ERP et urbanisme. 
  
Astuce emplacement : 
Visite le local à deux heures différentes de la journée pour estimer le flux piéton et repérer 
les créneaux moteurs, une fois j'ai raté un emplacement en ne regardant que le 
dimanche matin. 
  

 2.   Aménagement intérieur et flux de production : 
  
Zonage et circulation : 
Organise l'espace en zones claires, privilégie une circulation en sens unique pour limiter 
les croisements entre matière première, pâtes et personnel. Un bon flux peut réduire les 
temps morts de 10 à 20%. 
  
Équipements et implantation des postes : 
Place le four près du façonnage et de la chambre de fermentation, prévois 1 poste 
boulanger pour environ 20 m2 de production. Réserve 6 à 10 m2 autour du pétrin pour la 
manutention. 
  
Stockage et ergonomie : 
Range les farines et ingrédients secs sur palettes, à l'abri et à température stable. Stocke 2 
à 3 jours de production sur place pour éviter surstock et dégradation de la matière 
première. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant les postes, une équipe de 3 boulangers a réduit le temps de façonnage 
de 15%, passant de 60 à 51 minutes par fournée, soit 9 minutes gagnées par fournée. 
  



Fonction Surface recommandée (m2) Remarques 

Production 50 Inclut pétrin et façonnage 

Vente 15 Présence d'une vitrine 

Stockage 20 Farines et emballages 

Chambre froide 8 Pour produits frais 

Sanitaires et vestiaire 5 Conforme ERP 

  

 3.   Entretien, maintenance et gestion opérationnelle : 
  
Plan de nettoyage et hygiène : 
Établis un planning journalier et hebdomadaire avec tâches, produits et responsables. 
D'après le ministère de la Santé, le lavage des mains est obligatoire avant chaque 
manipulation d'aliment et après contact avec déchets. 
  
Maintenance préventive : 
Programme des contrôles réguliers pour four, pétrin et chambres froides. Par exemple, 
vérifie joints et thermostats tous les 3 mois, et remplace les filtres tous les 6 mois pour 
préserver les performances. 
  
Gestion des déchets et économies d'énergie : 
Trie les biodéchets, compost ou collecte, vise 10 à 20% de réduction des déchets 
alimentaires. Remplace l'éclairage par LED et planifie les cuissons pour diminuer la 
consommation énergétique et les coûts. 
  
Exemple cas concret : 
Contexte 90 m2, équipe 3, objectif 200 pains/jour. Étapes zonage, achat four 300 kg, 
planning maintenance. Résultat productivité +25% et pertes -40%. Livrable plan 
d'implantation A3 et tableau mensuel de production. 
  

Tâche Fréquence Responsable 

Nettoyage des surfaces Journalière Boulanger 

Vérification température Hebdomadaire Manager 

Contrôle four Mensuelle Technicien 

Gestion stock farine Hebdomadaire Responsable stock 

  

 



Ton implantation conditionne le trafic, la productivité et la conformité. Vise un 
emplacement visible et accessible, puis dimensionne et organise le local pour 
séparer vente, production et stockage. 

• Analyse le flux à plusieurs horaires, concurrence dans 500 m, accès 
bus ou parking, et vise environ 60 à 120 m2 avec des zones dédiées. 

• Assure hygiène et sécurité : lave-mains, sols antidérapants, ventilation, 
séparation vente/production, règles ERP et urbanisme. 

• Optimise avec zonage et sens unique, four proche 
façonnage/fermentation, et stock de 2 à 3 jours pour éviter surstock. 

• Formalise un plan de nettoyage et une maintenance préventive 
régulière, plus tri des déchets et économies d’énergie (LED, cuissons 
planifiées). 

Un bon agencement réduit les temps morts et les pertes. En combinant flux clair, 
stockage maîtrisé et routines d’entretien, tu sécurises la qualité et tu gagnes en 
productivité au quotidien. 

   



Chapitre 4 : Organisation du travail 
  

 1.   Planification des tâches : 
  
Objectif et public : 
Organiser le travail pour assurer la production quotidienne, répartir les tâches entre 
boulangers et aides, et garantir la qualité et l'hygiène. Ce point s'adresse aux 
responsables et aux équipiers en boutique. 
  
Plan simple : 
Élabore un planning hebdomadaire clair, avec plages de pétrissage, pointage, cuisson et 
vente, en indiquant qui fait quoi chaque jour et les horaires précis, pour éviter les doublons 
et les temps morts. 
  
Rôles et responsabilités : 
Définis des fiches de poste courtes pour chaque fonction, par exemple 1 chef boulanger, 2 
boulangers, 2 vendeurs, et précise les tâches prioritaires et les remplaçants en cas 
d'absence. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Un fournil produisant 240 pains par jour a réparti pétrissage, pointage et cuisson pour 
gagner 30 minutes par fournée, réduisant la surcharge matinée et améliorant la qualité 
régulière des pains. 
  

 2.   Organisation des postes et des flux : 
  
Fiches de poste : 
Rédige des fiches courtes, 8 à 12 lignes, indiquant les tâches quotidiennes, les 
compétences requises et les priorités de sécurité. Fais les valider par l'équipe et affiche-
les près du tableau de service. 
  
Aménagement et flux : 
Organise l'atelier pour suivre un flux logique, du stockage des matières premières vers 
pétrissage, fermentation, cuisson et conditionnement, afin de limiter les déplacements et 
réduire la contamination croisée. 
  
Gestion du matériel : 
Planifie l'entretien préventif des équipements, note les interventions sur un cahier, et garde 
1 jeu d'outils de dépannage. Ça évite les arrêts imprévus qui coûtent souvent plusieurs 
heures de production. 
  

Poste Durée estimée Volume cible quotidien 

Pétrissage 2 heures 240 kg farine 



Façonnage 1 heure 30 220 pièces 

Cuisson 3 heures 200 pains 

  

 3.   Gestion du temps et qualité : 
  
Planning hebdomadaire : 
Construis un planning sur 7 jours qui indique heures fixes pour pétrissage et cuisson. 
Prends en compte 1 repos hebdomadaire et planifie 2 remplaçants pour les pics de 
production saisonniers. 
  
Contrôle qualité et traçabilité : 
Mets en place une fiche production par journée, avec poids de farine, temps de 
fermentation, température du four et numéro de lot, pour retracer toute fabrication en cas 
de problème sanitaire. 
  
Astuces terrain : 
Note toujours les quantités produites et le temps réel passé sur chaque tâche, tu pourras 
ajuster les plannings et réduire le gaspillage. Une fois en stage, j'ai appris que 15 minutes 
de retard cumulent rapidement. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte : Boulangerie artisanale avec 6 salariés visant 200 pains par jour. Étapes : audit 2 
jours, répartition des tâches, test sur 1 semaine. Résultat : baisse des pertes de 15%, respect 
des délais. Livrable attendu : planning journalier et fiche production signée. 
  
Astuce organisation : 
Prévois des plages de 15 à 30 minutes pour la préparation de la boutique et la fermeture, 
ainsi que des réunions rapides de 10 minutes chaque matin pour répartir les imprévus. 
  

Vérification Action 

Plan du jour Valider les tâches avec l'équipe avant démarrage 

Stock matières premières Contrôler quantités et dates de péremption chaque matin 

Équipements Vérifier température et propreté avant chaque fournée 

Qualité produit Passer un contrôle visuel et gustatif sur 1 unité par lot 

Communication Noter les anomalies dans le cahier de production 

  

 



Tu organises la production quotidienne avec un planning clair et des 
responsabilités nettes, pour limiter les temps morts, garantir l’hygiène et tenir les 
volumes. 

• Mets un planning hebdomadaire clair : pétrissage, pointage, cuisson, 
vente, horaires précis, repos et renforts en période de pic. 

• Rédige des fiches de poste courtes (8 à 12 lignes) avec priorités, 
sécurité et remplaçants, validées par l’équipe. 

• Optimise les flux atelier du stockage au conditionnement, préviens les 
pannes (entretien + cahier), et assure une traçabilité de production 
par lot. 

Mesure le temps réel et les quantités pour ajuster et réduire le gaspillage. Ajoute des 
marges de 15 à 30 minutes pour l’ouverture et la fermeture, plus une réunion rapide 
du matin pour gérer les imprévus. 

   



Chapitre 5 : Démarche qualité 
  

 1.   Principes de la démarche qualité : 
  
Objectif et intérêt : 
La démarche qualité vise à garantir la sécurité alimentaire, la régularité du pain et la 
satisfaction du client au quotidien dans la boutique ou l'atelier. 
  
Principes clés : 
Respect des procédures, traçabilité des matières, maîtrise des températures et hygiène 
personnelle sont les bases à appliquer à chaque fournée pour limiter les risques et éviter 
les rebuts. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En standardisant le pesage et la température de fermentation, une boulangerie a réduit 
ses rebuts de 8% à 3% en 3 semaines, ce qui a augmenté le taux de pain vendu et 
amélioré la marge. 
  

 2.   Outils et procédures pratiques : 
  
Fiches recettes et procédures : 
Les fiches recettes indiquent poids, temps de pétrissage, durée de pointage et 
températures autorisées, elles servent de référence pour tous les boulangers et facilitent 
la transmission en stage ou en remplacement. 
  
Contrôles et enregistrements : 
Consigne un registre des températures, des dates de péremption et des rebuts. Effectue 
au moins 1 contrôle par fournée et 3 contrôles par jour sur les points critiques comme la 
chambre de fermentation. 
  
Astuce d'atelier : 
Étiquette les bacs avec la date d'ouverture et tes initiales, prends une photo quotidienne 
des relevés de température, c'est rapide et ça évite les discussions lors d'un contrôle. 
  

 3.   Mettre en place et suivre l'amélioration : 
  
Plan d'action simple : 
Choisis un à 3 problèmes prioritaires sur 1 mois, définis actions, responsables et délais, et 
revois les résultats après 2 à 4 semaines pour ajuster ou arrêter les actions inutiles. 
  
Audits internes : 
Réalise un audit mensuel de 10 à 15 points en 30 minutes, implique 1 stagiaire pour le 
former et note les non conformités afin de mesurer les progrès au fil des mois. 
  
Mini cas concret : 



Contexte : 

• La boulangerie constate 12% de rebuts sur les viennoiseries pendant 1 mois. 

• Étapes : 
• 1. Mesurer températures et masse des pâtons sur 10 fournées. 
• 2. Corriger temps de repos et standardiser le pesage. 
• 3. Former 2 apprentis en 2 sessions de 1 heure chacun. 

• Résultat : 
• Les rebuts sont passés de 12% à 4% en 3 semaines, améliorant le rendement 

net de 8 points. 

• Livrable attendu : 
• Une fiche « amélioration viennoiseries » avec 3 actions, responsable nommé 

et relevés avant/après sur 21 jours. 

Exemple de livrable : 
Fiche action avec 3 tâches, 1 responsable et un tableau comparatif montrant la baisse 
des rebuts de 12% à 4% sur 21 jours, signée et datée par le responsable. 
  

 
Pétrir la pâte pendant 8 à 12 minutes pour obtenir une consistance lisse et élastique 

  

Élément Action Fréquence Responsable 

Température 
four 

Relevé et 
enregistrement 

3 fois par jour Chef boulanger 



Pesage pâtons Contrôle aléatoire Toutes les 2 heures Opérateur en poste 

Hygiène mains Vérification visuelle À chaque prise de 
poste 

Responsable 
hygiène 

  
Check-list opérationnelle : 
Utilise cette check-list de 4 points avant l'ouverture pour garantir la conformité et réduire 
les risques le matin même. 

• Contrôler les températures et noter les valeurs. 
• Vérifier l'étiquetage des bacs et dates de péremption. 
• Contrôler le pesage sur 5 pâtons par fournée. 
• Nettoyer les surfaces en contact alimentaire et signer le registre. 

Exemple d'application rapide : 
En appliquant la check-list 5 jours par semaine, une équipe a stabilisé la qualité produit et 
réduit les retours clients de 15% en 2 mois. 
  
Je me souviens d'un stage où une simple étiquette mal placée a failli faire jeter 20 
baguettes, depuis je vérifie toujours deux fois. 
  

 

La démarche qualité te sert à assurer la sécurité alimentaire quotidienne, une 
régularité de production et la satisfaction client. Tu t’appuies sur le respect des 
procédures, la traçabilité des matières, la maîtrise des températures et l’hygiène 
pour limiter risques et rebuts. 

• Utilise des fiches recettes comme référence commune (poids, temps, 
températures). 

• Enregistre températures, DLC et rebuts, avec des contrôles à chaque 
fournée et sur les points critiques. 

• Lance un plan d’action mensuel (1 à 3 priorités), puis mesure 
avant/après et ajuste. 

• Fais un audit interne rapide et applique une check-list avant 
l’ouverture. 

En standardisant et en contrôlant, tu réduis vite les rebuts et les retours clients. Les 
preuves (étiquettes, registres, photos) te protègent en cas de contrôle et facilitent la 
transmission à l’équipe. 

   



Matières premières 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, la matière Matières premières conduit à l’épreuve Technologie 
professionnelle, notée sur 20, avec un coefficient de 3 et un écrit de 2 h. L’évaluation se 
fait en CCF en apprentissage si ton centre est habilité, sinon à l’examen final, sur la même 
durée.  
  
Tu y bosses le blé, les farines, les graines, les matières de base et annexes, plus les 
substitutions, avec un vrai focus sur stockage et qualité. Un camarade s’est fait piéger en 
confondant force boulangère et taux de cendres, ça m’a vacciné.  
  
Conseil : 
Vise 3 séances de 20 minutes par semaine. Le piège classique, c’est d’apprendre des 
définitions sans savoir les relier à une recette ou à un défaut de pâte.  

• Faire une fiche par famille de farine 
• Relier chaque ingrédient à son rôle en pâte 
• Réviser avec 10 questions flash chrono 

En entraînement, impose-toi 15 minutes pour analyser un sujet et écrire un plan simple. Le 
jour J, garde 10 minutes pour relire, tu gagnes souvent 1 point ou 2.  
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Chapitre 1 : Blé et farine 
  

 1.   Comprendre le blé et ses variétés : 
  
Composition du grain : 
Le grain de blé se compose de trois parties principales, le son, l'endosperme et le germe. 
L'endosperme apporte amidon et protéines, le germe contient lipides et vitamines, le son 
donne la farine complète. 
  
Principales variétés : 
On distingue le blé tendre, utilisé pour les farines panifiables, et le blé dur, destiné à la 
semoule. Le blé tendre affiche souvent 9 à 12% de protéines, le dur entre 11 et 15%, ce qui 
change le comportement de la pâte. 
  
Qualité et stockage : 
La teneur en humidité doit rester basse, idéalement autour de 13%. Au-dessus de 14,5% le 
risque de chaleur et de fermentation augmente, il faut alors sécher ou refuser la livraison. 
  

 
  
Selon l'ONISEP, le BP Boulanger se prépare en 2 ans, donc maîtriser ces vérifications est 
utile lors du stage et à l'examen pratique. 
  
Exemple d'inspection de livraison : 
Pour 25 t livrées, tu mesures humidité 15,8%. Action prise, séchage partiel et consignation 
du lot. Tu notes numéro de lot, fournisseur et température sur le bon de livraison. 
  



Type de farine Teneur protéique Usage 

T45 9 à 10% Pâtisserie, viennoiserie 

T55 10 à 11% Baguette et pains blancs 

T65 10,5 à 11,5% Pain courant 

T80 11 à 12% Pain campagne 

T150 12 à 14% Farine complète 

  
Astuce rangement : 
Range la farine en FIFO, note le lot et la date, garde la zone à l'abri de l'humidité et sous 
20°C. Une poche ouverte doit être consommée en moins de 4 semaines pour éviter 
rancissement. 
  

 2.   Transformations du grain en farine : 
  
Mouture et taux d'extraction : 
La mouture sépare l'endosperme du son. Le taux d'extraction indique la part de farine 
obtenue, souvent entre 70 et 80% pour les farines blanches. Plus l'extraction est faible, plus 
la farine est claire. 
  
Types et numérotation t : 
Le numéro T reflète la teneur en cendres de la farine et non la finesse. Les plus courants 
sont T45, T55, T65, T80 et T150, choisis selon recette et couleur souhaitée. 
  
Propriétés boulangères : 
La force et l'élasticité proviennent des protéines et du gluten, elles conditionnent la tenue 
de la mie. Pour le pain vise 11 à 13% de protéines, pour la viennoiserie 9 à 11%. J'ai souvent vu 
des pâtes ratées faute d'un bon mélange. 
  



 
  
Conservation et dosage : 
Conserve la farine au sec, température inférieure à 20°C et à l'abri des insectes. Durée 
indicative six à 12 mois selon stockage. Hydratation classique, baguette 60% et pain de 
campagne 70%. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: le fournil doit produire 100 kg de farine à 12% de protéines pour une recette 
spéciale. Tu disposes de farine A à 10% et farine B à 14%. Il faut calculer le mélange 
optimal. 

• Étape 1: Écrire l'équation, x·10 + (100-x)·14 = 100·12. 
• Étape 2: Résoudre, x = 50 kg de farine A et 50 kg de farine B. 
• Résultat et livrable: 100 kg de mélange à 12% de protéines, étiqueté avec lot et 

date. 

  

Contrôle Seuil ou action 

Vérifier humidité Idéal 13%, si >14,5% sécher ou refuser 

Contrôler odeur Odeur rance, isoler et analyser 

Inspection visuelle Présence d'insectes, trier et nettoyer silo 

Traçabilité Noter lot, fournisseur et bon de livraison 

Température stockage Garder < 20°C, contrôler hebdomadairement 



  

 

Le blé se lit via la composition du grain : son (complet), endosperme (amidon et 
protéines) et germe (lipides et vitamines). En pratique, tu jongles entre blé tendre vs 
dur, leurs % de protéines et le stockage. 

• Humidité : vise 13%, si >14,5% tu sèches ou tu refuses, et tu assures la 
traçabilité (lot, fournisseur, température). 

• Mouture : le taux d’extraction (70-80% en blanc) influence la couleur. 
• Farine : le numéro T et cendres guide l’usage (T45 pâtisserie, T55 

baguette, T80 campagne, T150 complet) et les protéines (pain 11-13%). 

Range en FIFO, au sec, sous 20°C, et consomme une poche ouverte en moins de 4 
semaines. Si besoin, calcule un mélange de farines pour atteindre le % de protéines 
cible. 

   



Chapitre 2 : Eau, sel, levure 
  

 1.   Eau et hydratation de la pâte : 
  
Rôle de l'eau : 
Lors du pétrissage, l'eau hydrate la farine, active les protéines et facilite la formation du 
réseau de gluten. Elle dissout le sel et les sucres, et influence la température de la pâte 
pour la fermentation. 
  
Qualité et température de l'eau : 
L'eau du robinet convient souvent, mais le chlore peut ralentir la levure. Si tu doutes, laisse 
reposer 30 minutes ou filtre. Vise 20 à 26°C au pétrissage pour une fermentation 
contrôlée. 
  
Mesurer l'hydratation : 
L'hydratation se calcule avec la formule eau / farine × 100. Des pains classiques tournent 
autour de 60 à 68%, alors que les pâtes à mie ouverte atteignent 70 à 75% d'hydratation. 
  

 
  
Exemple d'hydratation : 
Pour 1 000 g de farine, 650 g d'eau donnent 65% d'hydratation. Pour ouvrir davantage la 
mie, augmente de 5 points, soit 700 g d'eau pour 1 000 g de farine. 
  

Élément Fonction clé Exemple pratique 



Eau Hydratation, température, 
solvant 

Ajuster la température pour obtenir T pâte 
cible de 24 à 26°C 

Sel Assaisonnement, régulateur 
de fermentation 

Dosage courant 1,8 à 2,2% selon recette 

Levure Fermentation, gaz et arôme Levure fraîche 2% pour pétrissage quotidien, 
baisse à 0,5-1% pour longue fermentation 

  

 2.   Sel et réglage du goût et de la structure : 
  
Fonctions du sel : 
Le sel contrôle la saveur, renforce le réseau de gluten et module l'activité de la levure. Il 
participe aussi à la conservation et à la texture. Sans sel, la pâte est souvent collante et 
moins stable. 
  
Dosage et règle pratique : 
On vise généralement 1,8 à 2,2% de sel par rapport au poids de farine. Pour 10 kg de farine, 
cela représente 180 à 220 g de sel. Ajuste selon le pain et la cible clientèle. 
  

 
  
Erreurs fréquentes et corrections : 
Poser le sel directement sur la levure fraîche peut la rendre moins efficace. Si tu oublies le 
sel, réajuste en saupoudrant 0,5% en surface au façonnage et surveille la fermentation. 
  
Cas concret : 



Contexte et étapes : en stage, on a testé 2% et 1,8% de sel sur 20 pains chacun. On a pesé, 
noté temps de fermentation et fait un panel de 5 dégustateurs pour l'évaluation des 
saveurs. 
  
Cas concret - résultat et livrable : 
Résultat : pains à 1,8% obtenaient note moyenne 8,2/10 contre 8,3/10 pour 2%. Fermentation 
identique. Livrable attendu : rapport de 2 pages recommandant 1,8% pour réduction 
sodium et maintien qualité. 
  

 3.   Levure et fermentation : 
  
Types de levure : 
Tu as la levure fraîche, la levure sèche active et le levain naturel. La levure fraîche se 
dosera en pourcentage de farine, alors que le levain demande suivi, rafraîchis et mesure 
de pH pour la régularité. 
  
Dosage et mise en œuvre : 
En production, on utilise 1,5 à 3% de levure fraîche selon le temps. Pour fermentation lente, 
on descend à 0,5 à 1% et on travaille au froid. Hydrate la levure sèche à 35°C si nécessaire. 
  

 
  
Contrôle de la fermentation : 
Surveille température, volume et test du doigt pour l'avancement. Un pointage complet 
varie entre 1 et 4 heures selon recette et température. Note systématiquement heures et 
températures pour répéter les réussites. 
  
Astuce stage : 



Pèse toujours la levure et le sel, note la T pâte et la durée de pointage. J'ai tenu un carnet 
sur 12 fournées, cela a réduit mes erreurs de dosage de 20% en 2 semaines. 
  
Petite anecdote: lors de mon premier stage, j'ai oublié d'ajuster l'eau chaude et une 
fournée a levé trop vite, cette erreur m'a appris à noter chaque paramètre. 
  

Contrôle Action Objectif chiffré 

Température pâte Mesurer au bout du pétrissage 24 à 26°C 

Dosage sel Peser par rapport à la farine 1,8 à 2,2% 

Hydratation Calculer eau / farine × 100 60 à 75% 

Dosage levure Ajuster selon durée de fermentation 0,5 à 3% 

  

 

L’eau hydrate la farine, dissout sel et sucres et pilote la fermentation via la 
température. Calcule l’hydratation (eau/farine x 100) pour viser 60 à 68%, ou 70 à 
75% pour une mie plus ouverte. 

• Garde une température de pâte de 24 à 26°C, et laisse l’eau chlorée 
reposer ou filtre. 

• Le dosage du sel (1,8 à 2,2% de farine) renforce le réseau de gluten et 
régule la levure; évite le contact direct avec la levure fraîche. 

• Ajuste la levure: 1,5 à 3% au quotidien, 0,5 à 1% en fermentation lente au 
froid; pèse et note temps et T. 

Pour être régulier, mesure tout et consigne hydratation, température et durée de 
pointage. Ces repères te permettent de reproduire tes meilleures fournées et de 
corriger vite un écart. 

   



Chapitre 3 : Autres farines, graines 
  

 1.   Farines alternatives et leurs usages : 
  
Propriétés principales : 
Rye, épeautre, sarrasin, pois chiche, maïs et châtaigne ont des profils très différents, 
protéines, enzymes et fibres variant fortement. Ces différences influencent la tenue de la 
pâte, la saveur et la conservation du pain. 
  
Conseils d'utilisation : 
Ne dépasse pas 20 à 30% de seigle dans une recette sans ajuster la méthode, sinon le 
pain devient collant et dense. L'épeautre supporte mieux 30 % mais demande un 
pétrissage très doux. 
  
Exemple d'utilisation d'une farine alternative : 
Pour un pain mélange, remplace 20% de farine de blé par farine de seigle, augmente 
l'hydratation de 4 à 6 points, et réduis légèrement le pétrissage pour éviter 
l'affaiblissement de la mie. 
  

Élément 
Protéines 

approximatives (%) 
Hydratation relative 

Remplacement 
conseillé (%) 

Seigle 8 à 11 Haute, pentosanes 
hydrophiles 

10 à 30 

Épeautre 12 à 15 Moyenne, fragile 15 à 40 

Sarrasin 7 à 10 Faible, pas de gluten 5 à 20 

Pois 
chiche 

20 à 22 Haute, absorbe bien 5 à 15 

Maïs 6 à 9 Faible, granuleux 5 à 20 

  

 2.   Graines et traitements : 
  
Effets en pain : 
Graines comme lin, tournesol, sésame, pavot et chia apportent gras, fibres et textures. 
Elles modifient la conservation, apportent du croquant, et peuvent lier l'eau, surtout le lin 
et le chia après trempage. 
  
Préparation et dosage : 
Comptez 5 à 15% de graines par rapport au poids de farine selon le résultat souhaité. Pour 
des graines comme le lin, pense à les broyer ou à les tremper quinze à trente minutes 
pour libérer les mucilages. 
  



Exemple de traitement des graines : 
Pour 10 kg de farine, ajoute 800 g de graines de tournesol et 200 g de graines de lin 
préalablement trempées, cela améliore l'humidité de la mie et prolonge la fraîcheur de 12 
à 24 heures. 
  

 3.   Intégrer en production : recettes, stockage, allergènes : 
  
Recettes chiffrées et hydrations : 
Exemple pratique, pain multi-graines 1 kg de farine total, 800 g blé T65, 200 g épeautre, 
eau 620 g soit 62% d'hydratation, 20 g sel, 8 g levure fraîche, 60 g graines. Ajuste selon tes 
essais. 
  
Stockage, sécurité et contrôle qualité : 
Conserve les farines complètes et graines au sec, idéalement sous 16°C, humidité 
inférieure à 14%. Fais un contrôle mensuel, jette les lots rances au bout de 6 mois si 
aucune rotation n'a eu lieu. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En stage, remplacer 15% de farine par farine de pois chiche pour 60 pains de 400 g a 
nécessité augmenter l'eau de 5 points et allonger la première fermentation de 20 minutes 
pour meilleure tenue. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie veut lancer 40 pains 500 g à base de 20% seigle et 10% graines 
de lin, production matinale à 6 heures. Étapes : formulation, ajustement d'hydratation, test 
fermentation de 3 heures, cuisson 35 minutes. 
  
Résultat et livrable attendu : 
Résultat : 40 pains, perte d'eau contrôlée, uniformité de la mie. Livrable : fiche recette 
chiffrée, masse farine totale 20 kg, eau 12,4 kg, coût matière augmenté de 0,12 € par pain, 
durée de production 4 heures. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Action Pourquoi Fréquence 

Vérifier humidité lot Évite rancissement et moisissure Mensuelle 

Noter taux de substitution Permet répétabilité produit À chaque 
recette 

Tester hydratation +1 à +6 
pts 

Adapter texture et mie À chaque essai 

Étiqueter allergènes Respecte la réglementation et informe 
client 

À chaque lot 

  



Erreurs fréquentes et conseils terrain : 
Erreur courante, mettre trop de farine complète sans augmenter l'eau, résultat pain sec et 
friable. Astuce de stage, note chaque ajustement en grammes, garde une courbe 
d'hydratation pour 10 à 20 essais. 
  
Exemple de retours d'expérience : 
Une fois j'ai mis 30% de seigle sans ajuster l'eau, la pâte était collante et difficile à 
façonner, on a perdu 12 Produits sur le lot initial, j'ai corrigé au second essai. 
  

 

Les farines alternatives (seigle, épeautre, sarrasin, pois chiche, maïs) changent 
tenue, goût et conservation. Tu dois souvent ajuster l'hydratation et le pétrissage 
selon la farine et le taux de remplacement. 

• Seigle : reste en général à 10-30% et augmente l’eau (+4 à +6 pts) 
sinon pâte collante et mie dense. 

• Épeautre : jusqu’à 30-40% mais pétris très doucement car réseau 
fragile. 

• Graines : vise 5-15% ; privilégie des graines trempées ou broyées (lin, 
chia) pour mieux lier l’eau et prolonger la fraîcheur. 

• En production : note chaque substitution, contrôle humidité et 
allergènes, et vise un stockage au sec et frais. 

Teste par petites séries et consigne tes réglages en grammes. En cas de farine 
complète ou de graines, ajoute de l’eau et ajuste les fermentations pour garder une 
mie régulière. 

   



Chapitre 4 : Produits d'addition 
  

 1.   Types et fonctions : 
  
Catégories principales : 
Il existe plusieurs familles d'additifs en boulangerie, par exemple enzymes, émulsifiants, 
agents de conditionnement et conservateurs, chacun visant à améliorer la pâte, la mie, la 
conservation ou la tenue au façonnage. 
  
Rôle technologique : 
Chaque produit remplit un rôle précis, comme renforcer le réseau gluten, accélérer la 
fermentation ou stabiliser l'air dans la mie, ce qui permet d'obtenir des produits réguliers 
et adaptés à la production industrielle. 
  
Impact sur la qualité : 
Les additifs modifient texture, volume, conservation et aspect, parfois en très faibles 
dosages, tu dois donc choisir selon la recette, la durée de stockage et le public ciblé, en 
évitant les doublons inutiles. 
  
Exemple d'utilisation ciblée : 
Pour un pain de mie destiné à la restauration collective, on ajoute un émulsifiant à 0,2 
g/kg farine pour améliorer la coupe et réduire la casse, sans altérer le goût ni la 
conservation. 
  

 2.   Dosage et incorporation : 
  
Calcul des doses : 
Les dosages se donnent souvent en g/kg farine ou en pourcentage du poids total. 
Respecte les plages recommandées, un surdosage peut créer des défauts et un sous-
dosage rend l'additif inefficace. 
  
Moment d'ajout : 
Certains additifs s'incorporent directement dans la farine, d'autres en hydratation ou en 
fin de pétrissage, respecte toujours la fiche technique pour optimiser l'action et éviter une 
activation prématurée. 
  
Précautions de mélange : 
Dilue ou homogénéise les poudres selon les recommandations, évite les paquets 
concentrés dans la pâte, et utilise un système de pesée précis pour des dosages de 
l'ordre de grammes par kilogramme. 
  
Exemple d'ajustement chiffré : 
Pour 100 kg de farine, un émulsifiant à 0,2 g/kg représente 20 g au total. Si tu augmentes 
la farine à 250 kg, multiplie par 2,5, soit 50 g d'émulsifiant. 
  



Nom de l'additif Fonction 
Dosage 

recommandé (g/kg 
farine) 

Astuce de stage 

Enzymes 
amylolytiques 

Améliorer 
fermentation et mie 

0,01 à 0,1 Dose faible et teste 
sur 1 fournée 

Lécithine Émulsifiant, structure 
de la mie 

0,5 à 5 Stocke à l'abri de 
l'humidité 

Acide 
ascorbique 

Renforce le gluten, 
augmente le volume 

0,01 à 0,03 Respecte les doses 
très faibles 

Protéine de 
gluten 

Renforcer élasticité, 
tenue à la cuisson 

5 à 50 Évite pour pains 
destinés aux 
allergies 

  

 3.   Stockage, traçabilité et sécurité : 
  
Conservation et stockage : 
Garde les additifs au sec, à température stable et dans leur emballage d'origine, note la 
durée de vie sur le bac et utilise d'abord les plus anciens, rotation FIFO recommandée en 
production quotidienne. 
  
Fiche technique et traçabilité : 
Chaque produit doit avoir une fiche technique et une fiche de sécurité accessible, 
consigne les lots utilisés et les doses sur la feuille de production pour assurer traçabilité et 
rappel possible. 
  
Risques et gestion des incidents : 
Connais les risques allergènes et les incompatibilités, forme l'équipe pour éviter les erreurs 
de dose, et mets en place un registre d'incident pour signaler tout problème de qualité ou 
de sécurité. 
  
Exemple d'application en atelier : 
Une production hebdomadaire de 200 kg de farine utilise une enzyme à 0,02 g/kg soit 4 g 
par fournée, le livrable attendu est une fiche de dosage et un registre d'utilisation signé 
par l'opérateur. 
  

Vérification Action Fréquence Responsable 

Étiquettes intactes Contrôler emballage et 
date 

Quotidien Chef de 
production 

Pesée correcte Comparer pesée vs 
fiche 

Par fournée Opérateur 



Fiches techniques 
disponibles 

Archivage et 
consultation 

Hebdomadaire Responsable 
qualité 

Registre d'utilisation Saisie des lots et doses Par utilisation Opérateur 

Contrôle visuel produit 
fini 

Vérifier mie et 
conservation 

Quotidien Chef de 
production 

  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie semi-industrielle doit produire 1 000 pains sandwich par jour, 
utilisant 120 kg de farine pour deux tournées. Étapes : choisir émulsifiant à 0,2 g/kg, peser 
24 g, noter lot et inscrire sur la fiche production. Résultat : meilleures tranches, moins de 
casse, conservation améliorée de 24 heures. Livrable attendu : fiche de dosage chiffrée et 
registre journalier signé par l'opérateur et le responsable qualité. 
  
Conseils terrain : 
Teste toute modification sur 1 à 2 fournées avant généralisation, note les effets pendant 7 
jours et garde les recettes notées, cette méthode évite 80% des erreurs opérationnelles en 
production. 
  

 

Les produits d’addition (enzymes, émulsifiants, agents de conditionnement, 
conservateurs) servent à piloter pâte et produit fini : régularité, volume, texture et 
conservation. Chaque additif a un rôle technologique précis, donc choisis-le selon 
la recette, le stockage et le public, sans doublons. 

• Respecte le dosage en g/kg : surdosage = défauts, sous-dosage = 
inefficacité (ex. 0,2 g/kg = 20 g pour 100 kg de farine). 

• Ajoute au bon moment selon la fiche, et assure une homogénéisation 
des poudres pour éviter les paquets. 

• Stocke au sec, applique FIFO, et tiens une traçabilité des lots (fiches, 
registre, contrôles). 

Teste toute modification sur 1 à 2 fournées, puis observe les effets plusieurs jours 
avant de généraliser. Une pesée précise et une traçabilité rigoureuse sécurisent 
qualité, sécurité et constance en production. 

   



Techniques et matériel professionnel 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, « Techniques et matériel professionnel » te mène à l’épreuve de 
technologie professionnelle, avec un coefficient de 3, en écrit de 2 h. L’évaluation se fait 
en CCF ou en examen final, selon ton statut et ton établissement.  
  
Tu bosses les procédés de fabrication et les choix de matériel, du pétrin au four, sans 
oublier l’hygiène et la sécurité. Le sujet part souvent d’une situation pro, avec une doc type 
fiche technique. L’un de mes amis s’est débloqué le jour où il a relié chaque machine à 1 
panne fréquente.  
  
Conseil : 
Pour réussir, vise 20 min par jour, 5 jours par semaine, plutôt qu’un gros bachotage. Le 
piège classique, c’est de réciter sans savoir appliquer, par exemple choisir un type de four 
ou corriger un défaut de pâte. 

• Fais Des fiches matériel avec usage, réglages, entretien 
• Entraîne Toi sur des questions de cours à partir d’une situation 
• Note 3 erreurs et 3 corrections après chaque correction de devoir 

Avant l’épreuve, refais 2 sujets en temps limité, structure tes réponses, et garde 10 min 
pour relire le vocabulaire technique et chasser les oublis de logique.  
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Chapitre 1 : Étapes de la panification 
  

 1.   Les étapes principales : 
  
Objectif : 
Comprendre la chaîne complète depuis le pesage jusqu'à la cuisson te permet d'anticiper 
les timings, respecter la qualité de la mie et assurer une production régulière en boutique 
sans surprises. 
  
Ingrédients et pesées : 
Peser au gramme près pour la farine, l'eau, le sel et la levure évite les écarts de pâte. Pour 
25 kg de farine, vise une tolérance proche de 1% pour rester constant. 
  

 
  
Pétrissage et pointage : 
Le pétrissage développe le réseau de gluten et dure 8 à 12 minutes selon le pétrin et la 
recette. Le pointage se fait habituellement 30 à 90 minutes à température contrôlée pour 
une fermentation régulière. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un lot de 25 kg de farine avec 60% d'hydratation et 2,0% de sel, tu obtiens environ 100 
baguettes de 250 g en tenant compte des pertes et du façonnage. 
  

Étape Durée indicative 

Pesage 10 à 15 minutes pour 25 kg 



Mélange et autolyse 10 à 20 minutes 

Pétrissage 8 à 12 minutes 

Pointage 30 à 90 minutes 

Façonnage et apprêt 30 à 60 minutes 

Cuisson 15 à 30 minutes selon produit 

  
Erreurs fréquentes : 
Les fautes les plus vues en stage sont les pesées approximatives, des temps de pointage 
trop courts et des cuissons rapides sans contrôle de la couleur ni de la température 
interne de la mie. 
  

 2.   Organisation et timing : 
  
Plan simple : 
Organise ta journée en blocs clairs, préparation ingrédients, production matinale, cuisson 
et ventes. Pour 200 baguettes, prévois 1,5 à 2 heures de préparation avant l'ouverture pour 
être à l'aise. 
  
Contrôle qualité : 
Vérifie l'aspect de la pâte, l'élasticité, la tolérance d'hydratation et la fermentation. En 
cuisson, vise environ 96 degrés Celsius pour la mie d'une baguette bien cuite si tu 
mesures la température interne. 
  
Cas concret : 
Contexte : production de 120 baguettes de 250 g pour une livraison à 9 heures. Étapes : 
pesage 10 minutes, pétrissage 10 minutes, pointage 60 minutes, façonnage 40 minutes, 
cuisson 25 minutes. Résultat : 120 baguettes vendues, pertes 3%. 
  
Exemple de livrable attendu : 
Fiche de production chiffrée : 25 kg de farine, 15 L d'eau, 500 g de sel, 375 g de levure pour 
poolish, 120 baguettes de 250 g, temps total estimé 4 heures. 
  
Astuce de stage : 
Note toujours les paramètres du four et la météo, une température ambiante à 24 degrés 
peut réduire le pointage de 20 à 30 minutes selon la levure utilisée. 
  

Checklist opérationnelle À vérifier 

Pesées exactes Gramme près, tolérance ±1% 

Hydratation Respecter % indiqué sur la fiche 

Température Contrôler ambiante et four 



Durées Respecter les temps pour chaque étape 

Fiche de production Compléter après chaque fournée 

  

 

Maîtriser la panification, du pesage à la cuisson, t’aide à tenir une production 
régulière et une mie de qualité, sans stress sur les horaires. 

• Vise des pesées au gramme près (tolérance proche de 1%) pour éviter 
des pâtes irrégulières. 

• Soigne pétrissage (8 à 12 min) et timing de fermentation au pointage 
(30 à 90 min), ajusté à la température. 

• Enfourne avec contrôle de cuisson : couleur, temps, et environ 96°C au 
cœur pour une baguette. 

Planifie en blocs (prépa, production, cuisson, vente) et note four et météo. Évite les 
erreurs classiques : pesées approximatives, pointage trop court, cuisson trop rapide. 
Appuie-toi sur une fiche de production pour suivre quantités, durées et pertes. 

   



Chapitre 2 : Fermentation 
  

 1.   Qu'est-ce que la fermentation : 
  
Rôle de la levure : 
La levure saccharomyces transforme les sucres en dioxyde de carbone et en alcool, ce 
qui fait lever la pâte. C'est la base de la texture aérée et de la conservation du pain. 
  
Produits de la fermentation : 
Le CO2 gonfle la mie, l'alcool et les acides développent les arômes, et les enzymes 
modifient structure et couleur. Ces changements agissent aussi sur la tenue et la 
conservation du produit fini. 
  
Types de fermentation : 
On distingue fermentation directe, poolish, pâte fermentée et levain. Chaque méthode 
modifie durée, goût et conservation, choisis selon planning, clients et intensité aromatique 
recherchée. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour un pain de campagne, remplacer une fermentation directe par un poolish de 12 
heures a permis d'améliorer l'alvéolage et d'augmenter la conservation de 24 heures sans 
changer le planning. 
  

 2.   Paramètres qui influencent la fermentation : 
  
Température et durée : 
La température règle la vitesse. Idéal pour pâte standard, 24 à 28°C permet une bonne 
activité. À 4°C la fermentation ralentit fortement, utile pour des arômes développés lors 
d'un retard froid de 12 à 48 heures. 
  
Hydratation et structure : 
L'hydratation change extensibilité et alvéolage. Pour pains courants vise 55 à 70% d'eau, 
pour pains ouverts vise 75 à 85%. Ajuste selon force de la farine et expérience du 
pétrissage. 
  
Sel, sucre et levure : 
Le sel à 1,8 à 2,2% du poids de farine ralentit la fermentation et renforce la pâte. La levure 
fraîche se dose généralement entre 1 et 3% du poids de farine, selon vitesse souhaitée. 
  
Astuce pratique : 
Note toujours les pourcentages sur ta fiche recette et adapte la levure de 0,5% si la 
température dépasse 25°C, cela évite les surgonflements et les alvéoles irrégulières. 
  

Paramètre Valeur indicative Effet principal 



Température 24 à 28°C Vitesse de fermentation 

Durée bulk 30 minutes à 4 heures Maturité et développement des arômes 

Levure 1 à 3% (fraîche) Force de levée 

Sel 1,8 à 2,2% Contrôle de la fermentation 

Hydratation 55 à 85% Alvéolage et maniabilité 

Réfrigération 4°C, 12 à 48 heures Développement aromatique lent 

  

 3.   Techniques, contrôle et dépannage : 
  
Contrôles pratiques : 
Utilise test du doigt pour évaluer maturité, mesure température interne de la pâte et note 
le temps réel. Ces contrôles aident à reproduire les résultats et à ajuster les prochaines 
fournées. 
  
Erreurs fréquentes et remèdes : 
Pâte trop froide donne levée lente, mie serrée, surfermentation provoque odeur forte et 
perte de tenue. Corrige en augmentant chaleur 2 à 4°C ou en réduisant levure de 0,5% 
selon besoin. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : production de 30 bâtards de 500 g pour un marché matinal. Préparation : 
poolish 20% farine, hydratation 100%, levure 0,2% pendant 12 heures à 20°C. Résultat : mie 
ouverte et arômes gagnés. 
  
Exemple de mise en pratique : 
Livrable attendu : 30 bâtards de 500 g chacun, taux d'hydratation final 65%, temps total de 
production 8 heures, conservation améliorée de 24 heures. Tu fournis fiche recette et 
relevé de températures. 
  
Je me rappelle d'un stage où une retardation de 24 heures a transformé un pain ordinaire 
en produit vraiment goûté par les clients. 
  

Étape À vérifier Action 

Pesée des 
ingrédients 

Exactitude à 1 g Ajuster sur balance calibrée 

Température pâte 24 à 28°C cible Utiliser bac chauffant ou chambre 
chaude 

Test de maturité Ressort du doigt moyen Allonger ou raccourcir temps 

Retard froid 4°C contrôlé Planifier 12 à 48 heures 



Fiche recette Temps et température 
notés 

Archiver pour traçabilité 

  

 

La fermentation, c’est le rôle de la levure : elle transforme les sucres en CO2 
(volume) et en composés qui construisent goût, couleur et conservation. Tu choisis 
la méthode (directe, poolish, pâte fermentée, levain) selon ton planning et l’intensité 
aromatique. 

• Maîtrise température et durée : 24 à 28°C accélère, 4°C ralentit pour un 
retard froid contrôlé (12 à 48 h). 

• Ajuste l’hydratation (55 à 85%) pour l’alvéolage et la maniabilité. 
• Dose sel (1,8 à 2,2%) et levure (1 à 3% fraîche) pour contrôler la vitesse. 
• Vérifie avec tests de maturité : test du doigt, température interne, 

temps notés. 

Si la pâte est trop froide, réchauffe de 2 à 4°C ; si ça part trop vite, baisse la levure 
de 0,5%. Note tout sur ta fiche recette pour reproduire et corriger tes fournées. 

   



Chapitre 3 : Façonnage et cuisson 
  

 1.   Façonnage : 
  
Principes de base : 
Le façonnage transforme une pâte sûre en produit fini. Tu vas contrôler la tension, la 
forme et la régularité pour assurer une cuisson homogène et une mie bien alvéolée. 
  
Techniques courantes : 
Concentre-toi sur trois gestes principaux, le dégazage doux, le serrage pour former une 
croûte superficielle, et la remise en surface pour avoir une belle grigne à la cuisson. 
  
Matériel utile : 
Utilise une balance, un coupe-pâte, un banneton ou un linge graissé, et une corne. Un bon 
banc fariné évite que la pâte colle pendant les manipulations. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Pour 100 pains de 500 g, effectuer un façonnage en 3 opérations permet de gagner 15 
minutes sur la chaîne et d'avoir 95% d'uniformité au four. 
  

 2.   Détente, apprêt et manutention : 
  
Objectif du repos final : 
La détente permet à la pâte de se relâcher pour une meilleure expansion au four, elle 
influence directement la hauteur et la structure de la mie après cuisson. 
  
Durées et températures pratiques : 
Pour une baguette classique, vise 20 à 40 minutes d'apprêt à 22 °C. Pour des pains plus 
hydratés, la durée peut atteindre 60 minutes selon la recette et l'activité de la levure. 
  
Transport vers le four : 
Transfère les pâtons sur pelle farinée ou toile perforée en respectant l'ordre de cuisson. Un 
mauvais transfert provoque dégonflement et déformations visibles au four. 
  
Astuce de stage : 
Lorsque tu fais des façonnages en série, marque l'ordre sur une planche avec une craie. 
Cela évite d'oublier des pâtons et de perturber le rythme du four. 
  

Forme Usage courant Temps d'apprêt indicatif 

Baguette Vente journalière 20 à 40 minutes 

Pavé Panification maison et artisanale 30 à 50 minutes 

Pain de campagne Recettes longues 45 à 90 minutes 

  



 3.   Cuisson et gestion du four : 
  
Paramètres clés du four : 
Contrôle la température, la vapeur et le temps. Pour un four à sole, préchauffe à 240 à 260 
°C pour une baguette, et utilise 8 à 12 minutes de vapeur initiale pour une belle croûte 
brillante. 
  
Températures internes souhaitées : 
Vise 94 à 98 °C en cœur pour un pain bien cuit. Utilise un thermomètre piqué au centre 
pour vérifier, surtout sur des pièces lourdes supérieures à 800 g. 
  
Effets de la vapeur : 
La vapeur retarde la formation de la croûte, favorise l'expansion et permet une coloration 
homogène. Retire la vapeur après les 8 à 12 premières minutes pour laisser dorer la 
croûte. 
  
Exemple de cycle de cuisson pour 1 four de 6 plaques : 
Pour 6 plaques de 12 baguettes à 250 g, fais 2 fournées par heure, soit 144 baguettes en 6 
heures, en tenant compte de 15 minutes de manutention par fournée. 
  

Produit Température de four Temps de cuisson 

Baguette 250 g 240 °C 20 à 25 minutes 

Pain de campagne 1 kg 220 °C 35 à 45 minutes 

Petits pains 80 g 230 °C 12 à 16 minutes 

  
Mini cas concret : 
Contexte : Fournir 120 baguettes de 250 g pour une boutique ouverte 6 heures, avec 1 four 
à sole 6 plaques et 2 personnes en production. Étapes : 

• Pesée et division de 30 kg de pâte pour obtenir 120 pâtons de 250 g. 
• Façonnage en série, apprêt 30 minutes à 22 °C, puis grignage avant cuisson. 
• Cuisson en 10 fournées, 12 baguettes par fournée, 20 minutes à 240 °C avec 10 

minutes de vapeur initiale. 

Résultat : 120 baguettes prêtes en 6 heures, perte moyenne à la cuisson 14%, poids moyen 
final 215 g. Livrable attendu : 120 baguettes vendables, température de cœur 96 °C 
mesurée sur 3 pièces. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Critère 

Pesée des pâtons Respecter ±3 g par unité 



Apprêt Température 20 à 24 °C, durée conforme recette 

Vapeur initiale 8 à 12 minutes selon produit 

Contrôle de cuisson Température cœur 94 à 98 °C 

Refroidissement Repos sur grille 30 à 60 minutes avant mise en vente 

  
Astuce de pro : 
Si tu dois cuire plusieurs types ensemble, commence par les pièces les plus denses, ajuste 
la vapeur et note les temps sur un carnet pour standardiser les fournées. 
  
Exemple d'erreur fréquente : 
Un apprêt trop court provoque des pains plats. En stage, j'ai vu une fournée entière 
retomber, la cause était 10 minutes d'apprêt au lieu des 30 minutes prévues. 
  

 

Le façonnage transforme ta pâte en pains réguliers : vise une tension de surface 
nette, un dégazage doux et un serrage maîtrisé pour une mie bien développée. 
Utilise balance, coupe-pâte, corne et un plan fariné pour éviter les déformations. 

• Repos final : apprêt adapté (ex. baguette 20 à 40 min à 22 °C) pour une 
bonne expansion. 

• Manutention : transfère délicatement sur pelle ou toile, dans l’ordre de 
cuisson. 

• Four : température, vapeur initiale 8 à 12 min, puis sèche pour dorer. 

À la cuisson, contrôle la température à cœur (94 à 98 °C) et standardise tes 
fournées avec une checklist (poids, apprêt, vapeur, refroidissement). Un apprêt trop 
court te donne des pains plats, donc garde des repères et note tes temps. 

   



Chapitre 4 : Viennoiserie 
  

 1.   Les pâtes de viennoiserie : 
  
Formulation et pourcentages : 
Les viennoiseries utilisent deux grandes pâtes, la pâte levée feuilletée et la pâte à 
croissant. La pâte contient farine, eau, sel, sucre, levure et beurre en pourcentage variable 
pour obtenir feuilletage et souplesse. 
  
Températures et hydratation : 
Garde la température de pâte autour de 22 à 24°C pour faciliter le tourage. L'hydratation 
se situe entre 45 et 55% selon le type, une pâte trop humide collera et rendra le feuilletage 
imprécis. 
  
Exemple de recette pour 1 kg de pâte (approximative) : 
Farine 1000 g, eau 480 g, beurre 40 g, sucre 80 g, sel 18 g, levure fraîche 30 g, beurre pour 
tourage 300 g. Rendement environ 16 croissants de 60 g chacun. 
  

Élément Pourcentage / valeur 

Hydratation 45 à 55% 

Beurre pour tourage 25 à 30% du poids de la pâte 

Température de travail 6 à 10°C pour le beurre, 22 à 24°C pour la pâte 

  

 2.   Technique de feuilletage et tours : 
  
Déroulé des tours : 
Après détrempe et repos de 30 à 60 minutes, plaque le beurre, réalise un tour simple puis 
deux tours doubles. Respecte 20 à 30 minutes de repos au froid entre tours pour garder le 
feuilletage net. 
  
Gestes et repères pour le façonnage : 
Abaisse la pâte à 3 à 4 mm pour croissants, découpe triangles de 8 à 10 cm de base pour 
60 g. Enroule en serrant légèrement pour garder la souplesse et la levée régulière. 
  
Astuce stage : 
Si le beurre s'échappe durant un tour, arrête-toi, remets au froid 20 minutes, puis 
reprends. Un tour raté peut provoquer collage et perte de feuilletage pendant la cuisson. 
  

 3.   Gestion de la production et contrôle qualité : 
  
Plan de production journalier : 



Organise les étapes sur 4 à 6 heures pour une fournée matinée. Exemple courant, 
pétrissage à 22 h la veille, tourage 4 h avant cuisson, apprêt 1 h à 1 h 30, cuisson 12 à 18 
minutes. 
  
Mini cas concret : fournée de croissants : 
Contexte, une boulangerie produit 200 croissants par jour pour la vente. Étapes, pétrir 6 kg 
de pâte (rendement 60 croissants par 2 kg), tourer 3 fois, portionner 60 g, apprêter 90 
minutes, cuire à 185°C pendant 15 minutes. 
  

 
Résultat, 200 croissants dorés avec une marge matière d'environ 30% et un coût matière 
maîtrisé. Livrable attendu, fiche production précisant poids unitaire, temps d'apprêt, 
température de four et rendement quotidien. 
  
Checklist opérationnel : 
Utilise cette liste pour vérifier la production avant cuisson. 
  

Contrôle Critère 

Température pâte 22 à 24°C 

Température beurre 6 à 10°C 

Poids portion 60 à 80 g selon produit 

Temps d'apprêt 60 à 120 minutes 

  
Exemple d'organisation de shift : 



Un apprentì ce prépare pâte à 22 h, un collègue touré prend le relais dès 4 h, un troisième 
s'occupe du façonnage et de la cuisson à partir de 6 h. Résultat, production prête pour 
l'ouverture. 
  
Exemple d'erreur fréquente : 
Un façonnage trop serré réduit la levée, donnant un feuilletage compact. Pendant mon 
stage, j'ai vu 30% de pièces gaspillées à cause d'un roulage trop fort la première semaine. 
  

 

En viennoiserie, tu joues surtout sur la pâte (farine, eau, sel, sucre, levure, beurre) 
pour obtenir un feuilletage net. Vise une température de pâte de 22 à 24°C et une 
hydratation maîtrisée (45 à 55%) pour éviter le collage. 
  

• Beurre de tourage à 25 à 30% et à 6 à 10°C pour un feuilletage régulier. 
• Enchaîne tour simple + 2 tours doubles avec repos au froid 20 à 30 min 

entre tours. 
• Façonne à 3 à 4 mm, triangles 8 à 10 cm, roulage sans trop serrer. 

Planifie ta production sur 4 à 6 h (tourage, apprêt 60 à 120 min, cuisson 12 à 18 min). 
Utilise une fiche de production et une checklist (températures, poids, apprêt) pour 
limiter les pertes. 

   



Chapitre 5 : Utilisation du matériel 
  

 1.   Choisir et installer le matériel : 
  
Évaluer les besoins : 
Détermine le type et la capacité du matériel selon la production quotidienne prévue, par 
exemple 100 baguettes ou 200 viennoiseries par jour. 
  
Ergonomie et implantation : 
Place le pétrin, la diviseuse et le four pour limiter les déplacements, vise des postes à 
moins de 6 mètres entre eux pour gagner du temps en production. 
  
Budget et durée de vie : 
Prends en compte le coût d'achat, le coût d'entretien annuel et une durée de vie 
moyenne, par exemple 8 à 12 ans pour un four professionnel. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant l'implantation, une équipe a réduit les trajets de 30% et gagné 20 minutes 
par fournée, soit 2 fournées supplémentaires par journée. 
  

Équipement Usage principal Entretien recommandé 

Pétrin Pétrissage des 
pâtes 

Nettoyage quotidien, graissage tous les 3 mois 

Diviseuse Pesée et division Contrôle des lames hebdomadaire, calibration 
trimestrielle 

Four Cuisson Détartrage mensuel, vérification thermocouple 1 fois 
par an 

  

 2.   Maintenance, nettoyage et sécurité : 
  
Plan de nettoyage quotidien : 
Établis une routine claire, par exemple 15 minutes en fin de service pour nettoyer pétrin et 
surfaces, et 30 minutes hebdomadaires pour zones moins accessibles. 
  
Maintenance préventive : 
Programmes des interventions régulières, par exemple contrôle des courroies tous les 3 
mois et vérification des joints de four tous les 6 mois. 
  
Sécurité électrique et gaz : 
Vérifie les branchements et les détecteurs, note toute anomalie sur le registre de sécurité 
et forme l'équipe à couper l'alimentation en moins de 2 minutes si nécessaire. 
  
Astuce de stage : 



Sur mon premier stage, j'ai appris qu'un nettoyage quotidien évite 80% des pannes liées à 
l'encrassement, c'est un geste simple qui sauve du temps. 
  

Tâche Fréquence Responsable 

Nettoyage pétrin Quotidien Apprenti ou boulanger 

Contrôle four Mensuel Technicien ou responsable 

Vérification gaz Annuel Entreprise agréée 

  

 3.   Calibration, réglages et dépannage : 
  
Calibrer les balances et diviseuses : 
Vérifie les balances chaque matin avec un poids témoin de 1 kg, note l'écart et ajuste si la 
variation dépasse 5 grammes. 
  
Réglages de cuisson : 
Consignes pour le four, par exemple chauffer 15 minutes à la température cible avant la 
première fournées, surveille couleur et humidité pour adapter la durée. 
  
Dépannage rapide : 
Apprends à identifier 3 pannes fréquentes, pompe encrassée, résistance défectueuse ou 
surchauffe, et à appliquer mesures temporaires pour finir la production. 
  
Exemple de dépannage : 
Si une résistance montre une surchauffe, coupe l'alimentation, nettoie les contacts, et 
remplace la pièce si la température est instable après 2 essais. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : 
Une boulangerie de quartier souhaite réduire les pannes four qui coûtent 600 euros par 
mois en réparation. Étapes : 

• Audit du matériel en 1 jour pour repérer 5 anomalies 
• Mise en place d'un planning d'entretien de 12 tâches sur 6 mois 
• Formation de 2 apprentis pour exécuter les tâches quotidiennes 

Résultat : 
Réduction des coûts de réparation de 70% en 6 mois, économies de 420 euros par mois. 
Livrable attendu : 
Un registre d'entretien de 12 lignes avec dates, actions et signature, à conserver 24 mois 
pour preuve. 
  



 
Préchauffer le four 15 minutes à la température cible avant la première fournée 

  
Check-list opérationnelle : 
  

Élément Question à se poser 

Balances Poids témoin correct aujourd'hui 

Four Température stable après préchauffage 

Pétrin Bruit anormal ou jeu dans l'axe 

Zones sanitaires Surfaces propres et sans résidus 

  
Exemple d'organisation quotidienne : 
Avant 7 heures, vérifie balances et four en 10 minutes, note tout écart, et demande 
intervention si nécessaire pour ne pas compromettre la production. 
  

 

Pour bien utiliser ton matériel, commence par évaluer les besoins selon ta 
production, puis pense ergonomie des postes pour limiter les trajets. Anticipe aussi 
le budget, l’entretien et la durée de vie. 

• Implante pétrin, diviseuse et four proches (objectif : moins de 6 m) pour 
gagner du temps. 



• Mets en place un plan de nettoyage quotidien et une maintenance 
préventive (courroies, joints, détartrage) pour éviter les pannes. 

• Assure la sécurité gaz et électrique : contrôles, registre, et équipe 
capable de couper l’alimentation vite. 

• Calibre balances et diviseuse chaque matin (poids 1 kg, ajuste si écart 
supérieur à 5 g) et préchauffe le four. 

Avec une routine claire, tu réduis fortement les pannes et les coûts. Note les écarts, 
fais un planning d’entretien, et garde un registre signé pour suivre et prouver tes 
actions. 

   



Sciences appliquées à l'alimentation 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, cette matière conduit à une épreuve écrite avec un coefficient de 3, sur 
une durée de 2 heures, notée sur 60 points. Tu travailles sur une étude de cas, avec des 
questions courtes et des documents professionnels.  
  
En contrôle en cours de formation, l’évaluation se fait en 2 situations écrites, 1 heure 
maximum chacune, au dernier trimestre de 1re année puis au dernier trimestre de 2e 
année, pour 30 points à chaque fois.  
  
Tu y relies aliments, hygiène, locaux, matériel et environnement pro. Un camarade a pris 3 
points en plus le jour où il a commencé à justifier ses réponses avec le vocabulaire 
scientifique attendu.  
  
Conseil : 
Fais simple et régulier: 2 créneaux de 20 minutes par semaine, avec des fiches très 
courtes. L’objectif, c’est de comprendre, pas de réciter, en reliant chaque notion à une 
situation de fournil.  
  
Entraîne-toi sur 2 études de cas complètes avant l’évaluation, en te chronométrant sur 30 
minutes, puis en te corrigeant sur le plan, les unités, et les risques d’hygiène oubliés. Le 
piège fréquent, c’est de répondre sans expliquer le pourquoi, évite-le. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Constituants des aliments  ...............................................................................................................  Aller 
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Chapitre 1 : Constituants des aliments 
  

 1.   Les principaux constituants : 
  
Eau et rôle : 
L'eau représente souvent 50 à 70% du poids des aliments, elle assure la texture, la 
solubilité et les réactions enzymatiques. En boulangerie, l'hydratation de la pâte 
détermine la mie et la cuisson. 
  
Glucides et énergie : 
Les glucides sont la principale source d'énergie, à environ 4 kcal par gramme. Dans la 
farine, l'amidon fournit les sucres fermentescibles et influence le volume et la coloration 
de la croûte. 
  
Protéines et lipides : 
Les protéines forment le réseau de gluten qui retient les gaz et structure la mie. Les lipides, 
bien que présents en faible quantité, apportent texture, goût et retardent le rassissement 
du pain. 
  
Exemple d'analyse d'ingrédient : 
Tu mesures la teneur en protéines de la farine, par exemple 11,5%. Cette donnée t'aide à 
régler l'hydratation entre 60 et 68% selon le résultat de mie que tu veux obtenir. 
  

 
  

Élément Rôle principal 
Source 

alimentaire 
Apport énergétique 



Eau Hydratation, texture, 
réactions 

Pâte, fruits, 
légumes 

0 kcal/g 

Glucides Énergie, fermentation Farine, sucre, 
céréales 

4 kcal/g 

Protéines Structure, élasticité Farine, lait, œufs 4 kcal/g 

Lipides Goût, texture, 
conservation 

Beurre, huile, 
graines 

9 kcal/g 

Fibres et 
minéraux 

Transit, arômes, minéraux 
essentiels 

Farine complète, 
graines 

Environ 2 kcal/g pour 
les fibres 

  

 2.   Appliqué en boulangerie : 
  
Impact sur la pâte : 
La composition des ingrédients modifie la maniabilité, la tenue et la conservation. Par 
exemple, une farine à 12% de protéines demande souvent 2 à 5% d'eau en plus pour 
obtenir une pâte souple et bien extensible. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : produire 20 baguettes de 250 g chacune, soit 5 000 g de pâtons. Recette testée 
: farine 3 000 g, eau 1 950 g à 65%, sel 60 g, levure 45 g pour un lot pilote. 
  

 
Étapes : pesée précise, pétrissage 8 minutes, pointage 60 minutes, façonnage, apprêt 30 
minutes, cuisson 15 minutes à 240°C. Résultat attendu : 20 baguettes homogènes, 
rendement mesuré 96%. 
  
Astuces de stage : 



Sur le terrain, note toujours la température de la salle et l'absorption de la farine. Une 
erreur fréquente est de garder la même eau quand on change de marque de farine, la 
pâte devient alors trop sèche ou trop collante. 

• Contrôler la température de la pièce à 20°C pour la fermentation standard 
• Ajuster l'hydratation de 2 à 5% selon la teneur en protéines 
• Noter temps et résultats sur une fiche pour comparer les essais 

  

Contrôle Seuil ou action 

Teneur en protéines de la 
farine 

10 à 12% pour pain courant, ajuster eau +2 à +5% si >12% 

Hydratation de la pâte 60 à 70% selon type de pain, noter pour reproductibilité 

Temps de fermentation Pointage 60 à 90 minutes selon température et recette 

Température de cuisson 220 à 250°C selon format, surveiller coloration et croûte 

Stockage du produit fini Conserver à 18-20°C, éviter l'humidité excessive pour 
limiter moisissures 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Après avoir noté 3 fournées, tu ajustes l'eau de 65% à 67% et réduis le pétrissage de 10 à 8 
minutes. Le volume s'améliore et le rendement passe de 92% à 96%. 
  

 

Les aliments se composent surtout d’eau, glucides, protéines et lipides. En 
boulangerie, ces constituants pilotent la texture, la fermentation et la conservation : 
l’eau règle l’hydratation, les glucides nourrissent la levure et colorent la croûte, les 
protéines forment le gluten, les lipides améliorent goût et moelleux. 

• Vise une hydratation de pâte cohérente (souvent 60 à 70%) et ajuste 
de 2 à 5% si la farine est plus riche en protéines. 

• Contrôle la teneur en protéines (environ 10 à 12% pour un pain courant) 
pour anticiper maniabilité et tenue. 

• Note température, temps et résultats : c’est la base d’un suivi des 
essais reproductible. 

Sur le terrain, ne garde jamais la même quantité d’eau quand tu changes de farine. 
En mesurant et en notant, tu optimises vite volume, mie et rendement. 

   



Chapitre 2 : Besoins nutritionnels 
  

 1.   Déterminer les besoins énergétiques et nutritionnels : 
  
Principes généraux : 
Ton corps utilise de l'énergie pour respirer, bouger et récupérer, il faut donc couvrir ces 
besoins avec de l'alimentation variée et équilibrée chaque jour. 
  
Facteurs influents : 
L'âge, le sexe, la masse corporelle, l'activité physique et l'état physiologique modifient les 
besoins, par exemple un ouvrier en boulangerie actif brûle plus d'énergie qu'une personne 
sédentaire. 
  
Valeurs repères quotidiennes : 
D'après le ministère de la Santé, un homme adulte modéré a besoin d'environ 2 400 kcal 
par jour, et une femme adulte modérée environ 2 000 kcal par jour. 
  
Exemple de repères : 
Un apprenti de 20 ans en fournil peut atteindre 3 000 kcal par jour lors de journées très 
actives, il faut adapter les repas pour maintenir l'énergie et la récupération. 
  

Groupe 
Énergie 
(kcal/j) 

Protéines 
(g/kg/j) 

Répartition glucides/lipides 

Homme adulte 
modéré 

2 400 0,8 50 à 55% glucides, 30 à 35% 
lipides 

Femme adulte 
modéré 

2 000 0,8 45 à 60% glucides, 30 à 35% 
lipides 

Adolescent actif 2 800 à 3 200 1,0 à 1,2 50 à 60% glucides, 25 à 35% 
lipides 

Personne âgée 1 800 à 2 200 1,0 45 à 55% glucides, 30 à 35% 
lipides 

  

 2.   Adapter l'offre boulangère aux besoins : 
  
Choix des matières premières : 
Choisis des farines complètes, des graines, des protéines végétales ou animales pour 
enrichir les produits et répondre aux besoins en fibres et en protéines sans augmenter 
excessivement les lipides. 
  
Portionnement et équivalences : 
Maîtrise le poids des portions, par exemple une tranche de pain de 50 g apporte environ 
130 kcal, cela aide à composer des repas cohérents pour différents besoins énergétiques. 



  
Exemple d'optimisation d'un produit : 
Pour baisser la teneur en lipides d'une viennoiserie, remplace 30% du beurre par une 
purée de fruits secs, cela réduit les graisses saturées tout en conservant du goût. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie veut proposer un sandwich repas à 600 kcal pour les ouvriers 
du coin, à vendre à midi pour 4,50€ l'unité. 

• Étape 1, choisir pain 80 g à 210 kcal 
• Étape 2, garniture 120 g (protéine 30 g, légumes 50 g) total 330 kcal 
• Étape 3, sauce légère 20 g à 60 kcal pour atteindre 600 kcal 

Résultat, un sandwich calibré à 600 kcal, 30 g de protéines, portion pesée pour 
homogénéité et coût matière à 1,20€ par unité. 
  
Livrable attendu : 
Fiche recette détaillée d'une page, poids des ingrédients, calcul énergétique par portion et 
coût matière en euros, prête à être utilisée en production quotidienne. 
  

 3.   Groupes à besoins spécifiques : 
  
Femmes enceintes et enfants : 
Les besoins en fer et en acide folique augmentent pendant la grossesse, pour les enfants 
surveille la densité énergétique et la diversité pour assurer croissance et apport en 
vitamines. 
  
Sportifs et travailleurs physiques : 
Un boulanger en activité intense peut nécessiter 300 à 800 kcal supplémentaires par jour, 
privilégie des collations riches en glucides complexes et en protéines pour récupérer. 
  
Personnes âgées et maladies chroniques : 
Chez les personnes âgées, veille à la qualité protéique pour éviter la perte musculaire et 
offre des produits faciles à mâcher et riches en calcium et vitamine D. 
  

Checklist 
opérationnelle 

Action pratique 

Peser les portions Utilise une balance numérique, viser ±5 g de tolérance 

Lister allergènes Affiche clairement gluten, œuf, lait, fruits à coque 

Calculer coût matière Indiquer coût par portion en euros avec 2 décimales 

Équilibrer un plateau 
repas 

Associer une source de glucides, une source de protéines et 
des légumes 

  



Astuce terrain : 
En stage, garde toujours une fiche recette et un petit carnet pour noter les ajustements de 
poids, ça t'évitera de refaire des calculs et d'augmenter le gaspillage alimentaire. 
  

 

Tu dois couvrir tes besoins énergétiques pour respirer, bouger et récupérer, en 
ajustant selon les facteurs individuels clés (âge, sexe, masse, activité, état 
physiologique). Repères : environ 2 400 kcal/j homme modéré, 2 000 kcal/j femme 
modérée, avec une répartition glucides-lipides et ~0,8 g/kg/j de protéines. 

• Construis une offre boulangère adaptée : farines complètes, graines, 
plus de fibres et protéines sans trop de lipides. 

• Applique un portionnement précis : pèse, calcule kcal par portion (ex. 
50 g de pain ≈ 130 kcal). 

• Pour publics spécifiques, vise fer et folates (grossesse), plus d’énergie 
pour travailleurs, et protéines de qualité pour seniors. 

En production, standardise avec une fiche recette : poids, calcul énergétique, coût 
matière et allergènes. En stage, note tes ajustements pour éviter erreurs et 
gaspillage. 

   



Chapitre 3 : Énergie et apports 
  

 1.   Énergie et unités : 
  
Définitions : 
L'énergie alimentaire correspond à la quantité de travail que ton corps peut produire. On 
la mesure en kilocalories et en kilojoules, 1 kcal équivaut à 4.184 kJ, retiens ce facteur pour 
les conversions. 
  
Kilocalories et kilojoules : 
En boulangerie, tu verras surtout des kcal sur les étiquettes, les clients comprennent mieux 
ces valeurs. Connaître les deux unités te permet d'échanger avec un diététicien ou de 
remplir une fiche technique précise. 
  
Exemple d'évaluation d'une part : 
Une part de tartine beurrée à 120 kcal se convertit en 502 kJ, pour afficher en kJ sur une 
fiche technique multiplie par 4.184 et arrondis au besoin. 
  

 2.   Apports énergétiques des aliments en boulangerie : 
  
Principaux apports : 
L'essentiel à retenir, glucides et protéines apportent 4 kcal par gramme, les lipides 9 kcal 
par gramme et l'alcool 7 kcal par gramme, ces ordres de grandeur servent pour calculer 
rapidement une recette. 
  
Valeurs pratiques : 
La densité énergétique varie beaucoup selon le produit, un croissant peut atteindre 430 
kcal pour 100 g tandis qu'une baguette tourne autour de 270 kcal pour 100 g, ces repères 
guident la portion et l'étiquetage. 
  

Élément Valeur énergétique Exemple en boulangerie 

Glucides 4 kcal/g Baguette 100 g ≈ 270 kcal 

Lipides 9 kcal/g Croissant 100 g ≈ 430 kcal 

Protéines 4 kcal/g Pain complet 100 g ≈ 250 kcal 

  
Exemple de calcul d'une recette : 
Pour une pâte totale estimée à 4 700 kcal, obtenue avec 500 g farine (2 000 kcal) et 300 g 
beurre (2 700 kcal), si tu fais 10 croissants, chaque croissant contient environ 470 kcal. 
  

 3.   Applications pratiques en production : 
  
Calculer l'énergie d'une recette : 



Pour calculer, totalise le poids en grammes des glucides, lipides et protéines, multiplie par 
leurs kcal par gramme, additionne les résultats et divise par le nombre de parts, prends 
en compte les pertes de cuisson. 
  
Cas concret en boulangerie : 
Contexte, tu veux standardiser 40 mini-croissants pour un lancement local, poids net total 
2 000 g, énergie totale estimée 8 800 kcal, objectif par produit 220 kcal, fiches pour 
étiquette et prix. 

• Peser ingrédients et noter grammes de chaque composant principal 
• Multiplier glucides, lipides et protéines par leurs kcal/g 
• Additionner les kcal totales et diviser par 40 pour obtenir kcal/unité 
• Rédiger la fiche technique contenant kcal/100 g et kcal/unité 

Livrable attendu, une fiche technique indiquant poids (50 g/unité), énergie 220 kcal/unité 
et 440 kcal/100 g, coût ingrédient par unité 0.35 €, prix conseillé 0.90 €. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Pourquoi Fréquence 

Pesée précise Réduire la variation énergétique par 
portion 

À chaque fabrication 

Calcul kcal Obtenir kcal/100 g et kcal/unité À chaque nouvelle 
recette 

Étiquetage Respecter l'information client À l'impression du lot 

Vérification post-
cuisson 

Ajuster pertes et poids final À chaque fournée 

  
Astuce terrain : 
Peser et noter immédiatement après façonnage évite de retrouver des unités de poids 
très différentes, c'est l'erreur la plus fréquente que j'ai vue en stage, ça sauve du temps et 
des calculs à la fin. 
  

 

Tu mesures l’énergie des aliments en kcal ou en kJ : retiens le facteur de conversion 
4,184 (1 kcal = 4,184 kJ). Pour estimer vite une recette, mémorise les repères kcal par 
gramme : glucides 4, protéines 4, lipides 9 (alcool 7). En boulangerie, la densité 
varie fort (baguette env. 270 kcal/100 g, croissant env. 430 kcal/100 g). 

• Convertis kcal vers kJ en multipliant par 4,184 
• Calcule l’énergie totale puis la kcal par unité (et par 100 g) 



• Intègre pertes de cuisson et poids final 
• Assure une pesée précise après façonnage pour standardiser 

Ces calculs servent à fixer portions, étiquetage et prix. Avec une méthode simple et 
des pesées régulières, tu obtiens des fiches techniques fiables et comparables d’un 
lot à l’autre. 

   



Chapitre 4 : Allergènes alimentaires 
  

 1.   Identification des allergènes : 
  
Qu'est-ce qu'un allergène : 
Un allergène est une substance provoquant une réaction immunitaire chez certaines 
personnes, parfois grave. En boulangerie, il faut connaître les 14 catégories officiellement 
listées et leurs formes cachées dans les ingrédients. 
  
Signes cliniques : 
Les signes vont de l'urticaire et vomissements jusqu'à l'anaphylaxie, urgence vitale. 
Reconnaître ces symptômes permet d'agir vite, appeler les secours et éviter les 
complications graves en boutique ou en livraison. 
  
Allergènes fréquents en boulangerie : 
En boulangerie, les plus présents sont le gluten, le lait, l'œuf, les fruits à coque, le sésame 
et parfois le soja. Connaître leurs appellations sur les fiches fournisseurs évite beaucoup 
d'erreurs au moment de la production. 
  
Exemple d'identification : 
Sur une étiquette d'un mix pain, repère "farine de blé" pour le gluten, "lait écrémé en 
poudre" pour le lait, et "arôme naturel" qui peut cacher des traces de fruits à coque. 
  

Allergène Exemples en boulangerie 

Gluten Farine de blé, seigle, malt, préparation pour pain 

Lait Lait en poudre, beurre, lactosérum 

Œuf Œufs entiers, préparations pâtissières, glaçages 

Arachides Beurres d'arachide, mélanges, décorations 

Fruits à coque Amandes, noisettes, noix utilisées en pâtisserie 

Soja Protéines de soja, émulsifiants, certaines préparations 

Sésame Graines de sésame, pâte de sésame 

Céleri Épices, jus aromatiques dans certaines recettes salées 

Moutarde Sauces, produits salés vendus en boutique 

Poisson Garnitures salées, certaines émulsions 

Crustacés et mollusques Produits de traiteur vendus en boutique 

Lupin Farine de lupin dans certains mélanges protéinés 



Sulfites Conservateurs dans fruits secs ou préparations 

  

 2.   Prévention et étiquetage : 
  
Étiquetage obligatoire : 
Sur les produits préemballés, tu dois indiquer la présence des 14 allergènes, en mettant les 
mots en évidence pour que le client identifie rapidement la présence d'un risque 
alimentaire. 
  
Fiches allergènes : 
Tenir une fiche pour chaque recette est essentiel. Elle doit lister ingrédients, fournisseurs, 
traces possibles et procédures de nettoyage. Mets à jour à chaque changement 
d'ingrédient ou de fournisseur pour rester conforme. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: boulangerie 20 produits. Étapes: recenser ingrédients, vérifier fiches fournisseurs, 
actualiser 20 fiches en 3 jours. Résultat: conformité à l'étiquetage, livrable: dossier imprimé 
et affichage en boutique. 
  
Traçabilité fournisseurs : 
Demande toujours la fiche fournisseur et la déclaration d'allergènes écrite, garde-les 24 
mois si possible, et note tout changement d'approvisionnement afin de mettre à jour 
rapidement les fiches internes. 
  

Action À faire en pratique 

Identifier allergènes Lister ingrédients et repérer 14 allergènes sur chaque fiche 
recette 

Mettre à jour fiches 
fournisseurs 

Demander déclaration écrite à chaque nouveau 
fournisseur 

Former l'équipe Session de 30 minutes chaque mois sur étiquetage et 
procédures 

Séparer postes Réserver un plan de travail pour produits sans allergènes 
déclarés 

Vérifier étiquettes Contrôler les étiquettes avant mise en vente, 100% des 
produits chaque jour 

  

 3.   Gestion des contaminations croisées : 
  
Séparation des postes : 



Organise ton plan de travail pour éviter les croisements, réserve un poste dédié aux 
produits sans allergènes déclarés si possible et marque clairement zones, ustensiles et 
contenants pour éviter les erreurs. 
  
Nettoyage et désinfection : 
Adopte un protocole précis avec fréquence, produits autorisés et temps de contact. Note 
l'heure et le nom de la personne qui effectue le nettoyage pour assurer traçabilité et 
responsabilité en cas d'incident. 
  
Communication client : 
Forme l'équipe pour répondre aux questions, affiche une signalétique claire en boutique et 
propose une fiche récapitulative à la demande, cela rassure le client et évite les 
malentendus lors de la vente. 
  
Astuce pratique : 
Utilise des étiquettes colorées pour produits contenant allergènes et garde un registre 
quotidien de nettoyage, cela réduit les erreurs de préparation et rassure le personnel en 
période de rush. 
  
Petite anecdote : en stage, j'ai failli servir un pain aux noix à un client allergique, 
heureusement une vérification rapide a évité l'accident. 
  

 

Un allergène déclenche une réaction immunitaire parfois grave. En boulangerie, tu 
dois repérer les 14 allergènes réglementaires, y compris leurs formes cachées (ex. 
arômes, mélanges), et reconnaître vite les signes jusqu’à l’anaphylaxie. 

• Assure un étiquetage obligatoire clair sur les préemballés, avec 
allergènes mis en évidence. 

• Tiens des fiches allergènes à jour par recette: ingrédients, fournisseurs, 
traces possibles, procédures de nettoyage. 

• Réduis la contamination croisée: postes séparés, ustensiles dédiés, 
nettoyage tracé (heure, nom). 

Demande et conserve les déclarations d’allergènes des fournisseurs, et forme 
l’équipe à répondre aux clients. Une vérification d’étiquette ou de fiche peut éviter 
un accident, surtout en période de rush. 

   



Sciences appliquées à l'hygiène 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, Sciences appliquées à l'hygiène te fait relier microbes, températures et 
nettoyage à tes gestes au fournil. Cette matière conduit à une épreuve écrite, coefficient 
3, 2 heures. 
  
En ponctuel, c’est noté sur 60 points. En CCF, tu passes 2 écrits de 1 heure max, au dernier 
trimestre de 1re année puis de 2e année. Un camarade a pris confiance après 3 
entraînements.  
  
Conseil : 
Planifie 2 séances de 20 minutes par semaine. Fais des mini cas, réception, stockage, 
refroidissement. Ensuite, note la règle d’hygiène associée, et une justification scientifique 
simple. 
  
Fais 1 fiche par thème avec 3 colonnes: Danger, cause, action. Révise le vocabulaire, 
comme traçabilité, DLC, désinfection, allergènes. Entraîne-toi sur des sujets type étude de 
cas. 
  
Le jour J, repère 3 données, puis réponds en 3 étapes: Constater, expliquer, proposer. 
Quand tu bloques, reviens au couple danger-mesure. Tu seras plus clair, et tu géreras 
mieux le temps. 
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Chapitre 1 : Microbes et contamination 
  

 1.   Les microbes et leurs rôles : 
  
Type et définition : 
Les microbes sont des organismes microscopiques comme bactéries, levures et 
moisissures. Certains sont utiles, d'autres pathogènes. Connaître leur nom t'aide à éviter 
les contaminations en production quotidienne. 
  
Conditions de prolifération : 
Température, humidité, nutriments et temps favorisent la croissance microbienne. Entre 
20°C et 45°C, beaucoup de bactéries doublent toutes les 20 minutes en conditions 
optimales, attention lors du stockage des pâtons. 
  
Importance en boulangerie : 
En boulangerie, contamination signifie produit gâché, risques alimentaires, et perte 
financière. Un pain moisi dure moins d'une semaine, et une toxi-infection peut toucher 
plusieurs clients, impactant ta crédibilité. 
  
Exemple d'observation en stage : 
Lors d'un stage, j'ai noté une zone de stockage humide favorisant moisissures sur sacs de 
farine. Après nettoyage et ventilation, la contamination a disparu en 3 jours, le stock 
redevenu conforme. 
  

Microbe Source courante 
Température 

optimale 
Risque 

Bactéries 
coliformes 

Eau, farine 
contaminée 

20°C à 45°C Toxi-infection, altération 
produit 

Levures Levain, farine 25°C à 30°C Fermentation utile ou 
altération 

Moisissures Air, humidité, 
emballage 

15°C à 30°C Moisisure visible, rejet 
commercial 

  

 2.   Prévention et actions en production : 
  
Bonnes pratiques : 
Applique le nettoyage en zone, lave-tes mains 30 secondes, change ton tablier si sale, 
stocke ingrédients au sec et à l'abri. Contrôle température des frigos chaque jour. 
  
Procédures de nettoyage : 
Utilise détergent puis désinfectant adapté, respecte temps de contact indiqué sur la fiche 
technique, rince si nécessaire. Remplace éponges toutes les semaines, ou mieux utilise 
torchons jetables. 



  
Mini cas concret : 
Contexte: fournil urbain, moisissures observées sur 12 pains après stockage humide. 
Étapes: isolation du lot, nettoyage intensif, contrôle microbiologique au jour 3, formation 
rapide de l'équipe pendant 2 heures. Résultat: aucun pain contaminé en 7 jours. Livrable: 
rapport de 3 pages. 
  
Astuce plan d'action : 
Prépare un plan de nettoyage hebdomadaire, affiche étapes et produits. Évite d'utiliser 
même chiffon pour farine et zone de préparation. Ça prend 10 minutes chaque soir et 
évite 80% des problèmes. 
  

Tâche Fréquence / indicateur 

Lavage des mains Après chaque manipulation d'ingrédients, au moins 30 
secondes 

Nettoyage surfaces Fin de journée, vérification visuelle et test de propreté 
hebdomadaire 

Contrôle 
températures 

Matin et soir, enregistrement sur cahier de suivi 

Rotation des stocks FIFO, vérification dates et humidité chaque 7 jours 

Formation équipe Session de 2 heures tous les 3 mois, évaluation pratique 

  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Tu peux réduire les risques en programmant 10 minutes de nettoyage ciblé après chaque 
fournée. Ça évite moisissures, améliore présentation, et économise environ 15% de pertes 
sur un mois. 
  
Petite anecdote: lors de mon BP Boulanger, un simple affichage des procédures a réduit 
les problèmes de stockage en 2 semaines. 
  

 

Les microbes sont des organismes microscopiques (bactéries, levures, 
moisissures) : certains utiles, d’autres pathogènes. Ils prolifèrent avec humidité, 
nutriments, temps et dans la zone de danger 20°C à 45°C, ce qui peut gâcher tes 
pâtons et ton pain. 

• Limite l’humidité et stocke au sec, ventile les zones sensibles. 
• Applique un nettoyage puis désinfection en respectant le temps de 

contact, et change éponges/essuies. 



• Renforce hygiène et suivi : mains 30 s, tablier propre, contrôle des 
températures matin et soir, FIFO. 

Une contamination, c’est risque sanitaire, pertes et crédibilité en baisse. Avec un 
plan de nettoyage affiché et 10 minutes de nettoyage ciblé après les fournées, tu 
réduis fortement les moisissures et les pertes. 

   



Chapitre 2 : Bonnes pratiques d'hygiène 
  

 1.   Prévenir par l'hygiène personnelle : 
  
Hygiène des mains : 
Lavage des mains systématique avant prise en charge des pâtons, après manipulation 
d'emballages sales, et après passage aux toilettes, pendant au moins 30 secondes avec 
savon, ou 20 secondes avec gel hydroalcoolique homologué. 
  
Tenue et équipement de protection : 
Porte une tenue propre chaque jour, couvre-cheveux adapté, tablier lavé toutes les 24 
heures en production, et change de chaussures si tu sors du fournil pour éviter d'apporter 
des saletés. 
  
Gestion du personnel malade : 
Si tu as une gastro, une fièvre de plus de 38, ou une plaie infectée, tu dois prévenir et 
rester à l'écart de la production jusqu'à 48 heures après la fin des symptômes, pour 
protéger les clients. 
  
Astuce hygiène : 
Pendant mon stage, on affichait un mémo de 6 secondes minimum pour le savonnage, 
ça a réduit les oublis et amélioré la discipline du lavage des mains. 
  

 2.   Nettoyage et désinfection des surfaces : 
  
Plan de nettoyage : 
Établis un planning hebdomadaire avec tâches quotidiennes, journalières et 
hebdomadaires, en indiquant responsable, produit utilisé et fréquence, pour garantir 
traçabilité et contrôle sanitaire lors des inspections. 
  
Produits, doses et temps de contact : 
Utilise détergent pour nettoyer, puis désinfectant adapté pour les surfaces en contact 
alimentaire, respecte doses et temps de contact indiqués par le fournisseur pour assurer 
l'efficacité microbiologique. 
  
Entretien du matériel : 
Démonte et nettoie les pétrins, grilles et batteurs au moins une fois par semaine, et 
désinfecte les poignées et commandes tous les jours pour limiter les risques de 
contamination croisée. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
On a réduit le temps de nettoyage de 25% en regroupant les tâches par zone et en 
formant 2 personnes sur les procédures, résultat: 30 minutes gagnées chaque nuit. 
  



Élément Produit recommandé 
Temps de 

contact 
Fréquence 

Plan de travail Détergent alimentaire puis 
désinfectant 

60 secondes Après chaque 
service 

Four intérieur Dégraissant thermique adapté 5 minutes Hebdomadaire 

Poignées et 
boutons 

Désinfectant alcoolique 30 secondes Quotidien 

  

 3.   Gestion des produits, températures et allergènes : 
  
Stockage et contrôle des températures : 
Place les matières sèches à l'écart du sol, conserve les ingrédients périssables à 
température adaptée, et note les contrôles de température au moins 2 fois par jour pour 
garantir sécurité et traçabilité. 
  
Séparation, étiquetage et allergènes : 
Sépare les ingrédients allergènes dans des bacs fermés, étiquette avec date et allergène, 
et utilise un plan de séparation pour réduire le risque d'exposition croisée en production. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: fournil de 4 personnes, problèmes d'étiquetage et quelques retours clients. 
Étapes: audit 1 jour, formation 2 heures, mise en place de 2 frigos dédiés et d'étiquettes 
normalisées. 
  
Résultat: diminution de 80% des erreurs d'étiquetage en 1 mois, livrable attendu: planning 
de contrôle quotidien, 8 étiquettes types et tableau de traçabilité signé par 4 employés. 
  



 
  
Exemple de situation courante : 
Un stagiaire a mal rangé un ingrédient allergène, l'étiquette manquait. après formation, le 
nombre d'erreurs est passé de 5 à 1 par mois. 
  

Vérification Fréquence Responsable 

Contrôle température frigos 2 fois par jour Responsable production 

Étiquetage ingrédients À chaque réception Employé réception 

Nettoyage des surfaces Quotidien Équipe de nuit 

Gestion des déchets Quotidien Responsable hygiène 

  

 

Tu limites les risques en appliquant une hygiène perso stricte, un nettoyage maîtrisé 
et une gestion rigoureuse des stocks, températures et allergènes. 

• Fais un lavage des mains systématique (30 s au savon ou 20 s au gel) 
avant les pâtons, après emballages sales et après les toilettes. 

• Adopte une tenue propre quotidienne (couvre-cheveux, tablier lavé, 
chaussures dédiées) et écarte-toi si symptômes (gastro, fièvre, plaie 
infectée). 



• Suis un plan de nettoyage traçable : détergent puis désinfectant, en 
respectant dose et temps de contact, avec entretien régulier du 
matériel. 

• Assure une séparation stricte des allergènes, un étiquetage daté, et 
des contrôles de température 2 fois par jour. 

Si tu standardises les gestes et la traçabilité (plannings, étiquettes, contrôles), tu 
réduis vite les erreurs et la contamination croisée. La régularité vaut mieux que les 
“coups de propre” ponctuels. 

   



Chapitre 3 : Nettoyage-désinfection 
  

 1.   Préparer la zone et choisir le bon produit : 
  
Objectif et public : 
Comprendre pourquoi tu nettoies d'abord puis désinfectes, et adapter la méthode au 
matériel boulanger, aux produits et aux personnes présentes en atelier pour limiter les 
contaminations croisées. 
  
Produits et compatibilités : 
Choisis un produit adapté au matériau, bois, inox ou plastique, en vérifiant la 
concentration d'usage et le temps de contact, pour éviter l'altération des surfaces et les 
dépôts corrosifs. 
  
Matériel et protection : 
Porte les équipements de protection individuels appropriés, organise un équipement 
dédié pour chaque zone, et prépare bacs et chiffons propres pour éviter de redistribuer 
les saletés. 
  
Exemple d'utilisation d'un produit : 
Sur une table en inox tu appliques un détergent alcalin, rinces à l'eau chaude, puis 
désinfectes avec un produit adapté en respectant le temps de contact indiqué par le 
fabricant. 
  

 2.   Techniques opérationnelles et séquence : 
  
Ordre des opérations : 
Réalise d'abord un dégrossissage des saletés visibles, puis un lavage avec détergent, un 
rinçage soigné, et enfin la désinfection en respectant le temps de contact du produit 
utilisé. 
  
Rinçage et élimination des résidus : 
Rince toujours les surfaces quand le produit l'exige, évite les résidus de détergent qui 
réduisent l'efficacité des désinfectants, et collecte les eaux usées selon les règles de ton 
atelier. 
  
Fréquence et enregistrement : 
Planifie des nettoyages quotidiens des postes de façonnage, des nettoyages 
hebdomadaires en profondeur, et un suivi écrit pour prouver la conformité durant les 
audits internes. 
  
Astuce pratique : 
Pour gagner du temps, regroupe les tâches par zone et par produit compatible, cela évite 
plusieurs rinçages et limite la manipulation d'agents différents. 
  



Élément Type de produit Concentration d'usage Temps de contact 

Surfaces 
alimentaires 

Hypochlorite de 
sodium 

Solutions 0,05% à 0,1% Environ 5 à 15 minutes 
selon formule 

Machines et 
inox 

Peroxyde 
d'hydrogène 

Concentrations 
variables selon produit 

Souvent 5 à 10 minutes 

Surfaces 
tactiles 

Alcool à 70% Application pure sur 
surface 

Temps de séchage 
naturel 

Zones sensibles Ammoniums 
quaternaires 

Selon fiche technique Généralement 5 à 10 
minutes 

  

 3.   Vérifier l'efficacité et gérer les non conformités : 
  
Contrôles et indicateurs : 
Utilise des contrôles visuels, des tests ATP pour vérifier la propreté, et des écouvillonnages 
microbiologiques ponctuels pour valider l'absence de contamination sur les zones 
critiques. 
  
Actions correctives : 
Si un test indique un problème, stoppe l'utilisation de la zone, réalise un nettoyage 
approfondi, change le produit si nécessaire, et répète les contrôles jusqu'à obtention de 
résultats conformes. 
  
Traçabilité et enregistrements : 
Garde un registre avec date, responsable, produit utilisé, dilution, et résultat des contrôles, 
afin de justifier les actions lors d'un audit ou d'un contrôle sanitaire. 
  
Exemple d'amélioration suite à un contrôle : 
En stage j'ai mis en place un suivi hebdomadaire par ATP sur 6 postes, j'ai réduit les 
reprises de nettoyage de 40% en 2 mois grâce à une meilleure méthode de rinçage. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie repère des traces de moisissure récurrentes sur la chambre 
de fermentation, le taux de remontées microbiennes mesuré était de 8% lors 
d'écouvillonnages mensuels. 
  
Étapes : 
Tu démontes la porte et les joints, nettoies mécaniquement, appliques un traitement 
fongicide compatible, vérifies le temps de contact, et ajuste la ventilation pour baisser 
l'humidité à 65%. 
  
Résultat : 
Après 3 mois de suivi avec des contrôles mensuels, les écouvillonnages montrent une 
baisse à 0% de traces de moisissure, et l'humidité est stabilisée sous 70%. 



  
Livrable attendu : 
Un rapport chiffré comprenant 3 relevés mensuels, la liste des produits utilisés avec 
dilutions, et la fiche d'action corrective signée par le responsable de production. 
  
Check-list opérationnelle : 
  

Tâche Qui Fréquence Preuve 

Nettoyage poste de 
façonnage 

Équipe matin Chaque jour Signature et 
checklist 

Nettoyage machine 
enfournement 

Technicien Hebdomadaire Fiche d'intervention 

Contrôle ATP zones critiques Responsable 
qualité 

2 fois par 
semaine 

Impression des 
relevés 

Ecouvillonnage 
microbiologique 

Laboratoire 
externe 

Mensuel Rapport labo 

  

 

En boulangerie, tu dois nettoyer puis désinfecter pour limiter les contaminations 
croisées. Choisis le produit selon la compatibilité des matériaux (bois, inox, 
plastique), la dilution et le temps de contact, et protège-toi avec des EPI et du 
matériel dédié par zone. 

• Séquence : dégrossir, laver au détergent, rincer si requis, puis 
désinfecter. 

• Évite les résidus : un rinçage mal fait réduit l’efficacité du désinfectant. 
• Planifie (quotidien et hebdo) et assure la traçabilité des actions (date, 

produit, dilution, résultats). 

Vérifie l’efficacité par contrôle visuel, tests ATP et écouvillonnages. En cas de non-
conformité, stoppe la zone, recommence en profondeur, adapte le produit et 
recontrôle jusqu’à conformité. 

   



Chapitre 4 : Températures et conservation 
  

 1.   Principes de la température et zone de danger : 
  
Pourquoi la température compte ? 
La température contrôle la croissance microbienne et l'activité enzymatique dans pâtes, 
crèmes et garnitures. D'après le ministère de la Santé, maintenir les produits périssables à 
4°C ou moins limite fortement les risques. 
  
Plages à connaître : 
Connaître trois plages t'aide à décider actions et priorités. D'après le ministère de la Santé, 
froid sûr ≤4°C, zone à risque 5°C à 63°C, maintien chaud recommandé ≥63°C pour 
produits cuits. 
  
Exemple d'optimisation de la chaîne du froid : 
Checklist rapide pour camion de livraison, maintenir groupe réfrigéré à 2°C à 4°C, 
contrôler température toutes les 30 minutes, remplacer lot si dépassement de 4°C 
pendant plus de 60 minutes. 
  

 2.   Modes de conservation utiles en boulangerie : 
  
Réfrigération et congélation : 
Réfrigération sert pour crèmes, pâtisseries et pâtes crues, température cible 0°C à 4°C. 
Congélation à -18°C prolonge la conservation à 30 à 90 jours selon le produit, étiquette 
obligatoire pour dater lot. 
  
Séchage et conservation à l'état sec : 
Séchage et faible activité d'eau sont utiles pour biscuits et croûtons. Réduire l'activité 
d'eau en dessous de 0,6 limite la croissance microbienne. Le sucre et le sel aident aussi à 
conserver. 
  
Exemple d'utilisation du froid pour pâtes : 
Tu peux retarder une fermentation en chambre froide à 4°C pendant 12 à 24 heures pour 
lisser le planning. Attention à bien envelopper la pâte pour éviter dessèchement et perte 
de volume. 
  

 3.   Contrôle, traçabilité et actions correctives : 
  
Surveillance et enregistrements : 
Tenir un registre de température est essentiel. Vérifie température au début, au milieu et à 
la fin du service, note opérateur et action. Calibre les sondes tous les mois pour garantir la 
fiabilité des mesures. 
  
Actions en cas d'écart : 



Si température dépasse seuils, isole produit, mesure température cœur avec sonde et 
évalue durée d'exposition. Généralement, si réfrigération >4°C pendant plus de 2 heures, 
envisager élimination selon critères qualité et risque. 
  

 
  
Mini cas pratique : 
Contexte : Petite boulangerie 3 salariés qui veut réduire pertes sur pâte à croissant. 
Objectif : diminuer gâchis de 20 % en 3 mois tout en gardant qualité pâte feuilletée. 
  
Étapes et livrable attendu : 
Étapes : inventorier lots, établir protocole de congélation à -18°C, marquer date et durée 
(max 60 jours), vérifier températures trois fois par jour. Livrable : fiche traçabilité imprimée 
avec colonnes Date, Température, Opérateur, Durée, Statut. 
  



 
  
Résultat chiffré : 
Après mise en place pendant 3 mois, objectif visé : réduction perte de 20 %, économies 
estimées 250 euros par mois. Tu dois pouvoir présenter fiche traçabilité et une baisse de 
déchets en kg par semaine. 
  

 
Vérifier la température cœur avec une sonde pour garantir la sécurité alimentaire 

  



Élément Température cible Durée recommandée 

Pousse contrôlée 24°C à 28°C 60 à 90 minutes selon pâte 

Réfrigération produits 
périssables 

0°C à 4°C Jusqu'à 3 à 5 jours selon produit 

Congélation -18°C ou moins 30 à 90 jours selon produit 

Maintien chaud ≥63°C Jusqu'à service immédiat 

  
Astuce organisationnelle : classe tes lots par date de fabrication et par date limite 
d'utilisation, utilise étiquettes claires avec heures et initiales de l'opérateur. 
  

Vérification Fréquence Seuil d'alerte Action 

Température frigo 3 fois par jour >4°C Isoler lots et contrôler durée 
d'exposition 

Température 
congélateur 

1 fois par jour >-18°C Réparer ou transférer stock 

Armoire de pousse Avant chaque 
service 

Hors plage 
24°C-28°C 

Ajuster humidité et 
température 

Camion de livraison Toutes les 30 
minutes 

>4°C Retour au dépôt ou renvoi 
au fournisseur 

Étiquetage lots 
congelés 

À la congélation Absence de 
date 

Refaire étiquette ou jeter si 
doute 

  

 

La température pilote la sécurité de tes pâtes, crèmes et garnitures. Retiens la zone 
de danger microbien (5°C à 63°C) et vise le froid sûr à 4°C ou moins, ou le chaud à 
≥63°C. 

• Conserve : réfrigération 0-4°C, congélation à -18°C (30-90 jours) avec 
étiquetage des lots. 

• Pour le sec (biscuits, croûtons), vise une activité d’eau <0,6 ; sucre et sel 
aident. 

• Contrôle et trace : relève 3 fois par jour, calibre les sondes chaque mois, 
note opérateur et action. 

• En écart, isole, mesure au cœur, évalue la durée ; au-delà de 4°C trop 
longtemps, élimine selon le risque. 



Organise-toi avec des lots classés par dates et des fiches de traçabilité simples. En 
maîtrisant froid, temps et registres, tu réduis les pertes tout en gardant la qualité. 

   



Chapitre 5 : Traçabilité 
  

 1.   Principe et obligations : 
  
Objectif : 
La traçabilité permet de suivre chaque matière première et chaque fournée, depuis 
l'arrivée du produit jusqu'à la vente, pour identifier rapidement l'origine d'un problème et 
limiter les risques pour les clients. 
  
Obligations légales : 
Tu dois conserver des informations permettant d'identifier les fournisseurs, les lots et les 
dates de fabrication, afin de répondre à une demande de retrait ou de rappel produit 
dans les plus brefs délais. 
  
Pourquoi c'est utile ? 
Au quotidien, la traçabilité évite les pertes inutiles, facilite les enquêtes en cas d'allergie et 
protège ton entreprise, en montrant que tu maîtrises la chaîne de production et les 
contrôles. 
  
Exemple d'obligation : 
Un contrôle client signale un produit contaminé, la fiche lot permet d'isoler la fournée 
concernée en moins de 2 heures et d'informer le fournisseur et l'équipe de vente. 
  

 2.   Outils et documents à tenir : 
  
Documents essentiels : 
Conserve un bon de livraison pour chaque matière première, une fiche lot pour chaque 
fournée, un registre de contrôle des températures et un journal des non conformités pour 
tracer tout incident. 
  
Format et durée recommandée : 
Pour être pratique, utilise un format standard A4 ou un fichier numérique, garde les fiches 
papier ou sauvegardes numériques au moins 1 an, idéalement 3 ans selon la politique de 
l'entreprise. 
  

Document Contenu 
Durée 

recommandée 

Bon de livraison Fournisseur, date, numéro de lot, quantité 3 ans 

Fiche lot de 
production 

Référence fournée, ingrédients, doses, 
opérateur 

1 à 3 ans 

Registre de contrôle Températures, nettoyage, contrôles visuels 1 an 



Fiche de non 
conformité 

Description du problème, action corrective, 
signature 

2 ans 

  
Outil papier ou numérique : 
Le papier reste simple en boutique, mais un fichier Excel ou un petit logiciel te fera gagner 
10 à 30 minutes par jour selon le volume, et facilite les recherches par lot. 
  
Exemple d'enregistrement d'un lot : 
Pour une fournée de 500 baguettes, note la référence farine F123, la quantité utilisée 25 kg, 
l'heure de pétrissage, la durée de fermentation et la signature de l'opérateur. 
  

 3.   Cas concret en boulangerie : 
  
Contexte : 
Tu sors une fournée de 500 baguettes le matin, matière première livrée la veille avec lot 
F123, et un client signale une allergie possible vers 10 heures, il faut tracer vite et bien. 
  
Étapes et suivi : 
Identifier la fournée concernée, vérifier la fiche lot, contrôler les ingrédients utilisés, vérifier 
les températures si besoin et noter toute action corrective en moins de 4 heures pour 
limiter la diffusion. 
  
Résultat et livrable attendu : 
Le livrable attendu est une fiche de traçabilité A4 avec 12 champs minimum, incluant 
numéro de lot, quantité produite 500, matières et numéros de lot, horaires, opérateur et 
action prise. 
  
Exemple de livrable : 
Une fiche complétée sur A4, horodatée, signée, et enregistrée numériquement. Ce 
document doit permettre de savoir qui a manipulé la fournée en moins de 10 minutes. 
  
Astuces de stage : 
Numérote tes fiches lot dès la veille, garde une copie numérique chaque jour, et demande 
à l'équipe de vérifier l'exactitude en début de service, cela évite des recherches inutiles. 
Petite anecdote vraie : la première fois où j'ai dû faire un rappel, la fiche lot m'a évité une 
perte de 1 200 euros. 
  
Checklist opérationnelle : 
  

Tâche Fréquence Responsable 

Enregistrer bon de livraison À chaque livraison Réceptionnaire 

Remplir fiche lot À chaque fournée Boulanger 



Archiver copie numérique Quotidien Responsable 

Vérifier conformité Hebdomadaire Chef d'équipe 

Mettre à jour journal des incidents À chaque incident Opérateur 

  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Les erreurs courantes sont l'oubli de numéro de lot, les champs incomplets et les fiches 
non signées. Toujours relire la fiche avant archivage pour éviter des complications lors 
d'un contrôle. 
  
Petit guide pratique : 

• Utilise un code lot simple, par exemple F123-20260105, pour repérer la farine 
et la date. 

• Archive une copie numérique quotidienne, cela évite de perdre des fiches 
papier en cas d'incident. 

• Forme 1 à 2 personnes pour la traçabilité afin de répartir la charge et assurer 
la continuité. 

  

 

La traçabilité te sert à suivre chaque fournée de l’arrivée des matières premières à 
la vente, pour retrouver vite l’origine d’un problème (allergie, contamination) et 
réagir en cas de rappel. 

• Garde les bons de livraison (fournisseur, date, numéro de lot) et une 
fiche lot complète par fournée. 

• Tiens un registre de contrôles (températures, nettoyage) et un journal 
des non conformités avec actions correctives. 

• Archive au moins 1 an, idéalement 3 ans, et fais une archive 
numérique quotidienne pour chercher par lot. 

En cas d’alerte, identifie la fournée, vérifie ingrédients et enregistre tes actions en 
quelques heures. Relis, signe et complète chaque fiche avant archivage pour éviter 
les blocages lors d’un contrôle. 

   



Sciences appliquées aux équipements et aux locaux 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, les Sciences appliquées aux équipements et aux locaux t’aident à 
comprendre ton fournil, énergie, eau, froid, chaleur, et aménagement des postes. Cette 
matière mène à une épreuve écrite centrée sur des études de cas, avec un coefficient de 
3.  
  
En examen final, l’écrit dure 2 heures et est noté sur 60 points. En CCF, tu passes 2 
situations écrites d’1 heure max, au dernier trimestre de 1re puis de 2e année. Un ami a pris 
3 points en parlant de maintenance préventive et de nettoyage.  
  
Conseil : 
Fais 3 séances de 20 minutes par semaine, et 1 étude de cas toutes les 2 semaines. Le 
piège, c’est de réciter, au lieu d’appliquer au contexte du labo.  
  
Le jour de l’écrit, repère les chiffres et les contraintes, puis répond court. Pense à: 

• Consommation d’énergie et d’eau 
• Sécurité des machines et des personnes 
• Organisation des locaux et circuits propre sale 

Si tu hésites, repars du risque principal et propose 1 action corrective simple, c’est 
souvent valorisé. 
  

Table des matières 
  
Chapitre 1 : Fonctionnement des équipements  ...........................................................................................  Aller 

      1.   Connaître les équipements principaux  ................................................................................................  Aller 

      2.   Entretien, sécurité et dépannage courant  ........................................................................................  Aller 

Chapitre 2 : Sécurité des matériels  .......................................................................................................................  Aller 

      1.   Prévention des risques liés aux équipements  ..................................................................................  Aller 

      2.   Verrouillage et consignation des matériels  .....................................................................................  Aller 

      3.   Formation, contrôles périodiques et équipement de protection  ......................................  Aller 

Chapitre 3 : Aménagement des locaux  .............................................................................................................  Aller 

      1.   Production et circulation  .................................................................................................................................  Aller 

      2.   Hygiène et environnement  ...........................................................................................................................  Aller 

      3.   Accueil client et stockage  .............................................................................................................................  Aller 

Chapitre 4 : Maintenance de base  ........................................................................................................................  Aller 

      1.   Inspections et routines quotidiennes  .....................................................................................................  Aller 

      2.   Interventions préventives et périodiques  ...........................................................................................  Aller 



      3.   Petites réparations et tenue du registre  .............................................................................................  Aller 



Chapitre 1 : Fonctionnement des équipements 
  

 1.   Connaître les équipements principaux : 
  
Four et cuisson : 
Le four est l'élément central, électrique ou vapeur. Maîtrise les réglages de température, 
l'humidité et la durée, pour obtenir croustillant et mie régulière. Températures typiques 180 
à 260 °C. 
  
Pétrin et façonnage : 
Le pétrin mélange et développe le gluten, évite la surchauffe. Pour une pâte de 10 kg, 
compte 8 à 12 minutes de pétrissage selon vitesse et recette, surveille la température de 
la pâte. 
  
Chambre de fermentation et refroidissement : 
Contrôle l'humidité et la température pour une fermentation maîtrisée. Par exemple, 
fermentation lente à 18 °C pendant 12 à 16 heures apporte plus d'arômes, fermentation 
rapide à 28 °C en 2 à 4 heures. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Réglage du four vapeur: réduction de la consigne de vapeur de 20%, baisse du temps de 
cuisson de 2 minutes, amélioration de la croûte et économie d'énergie estimée à 10% sur 
la journée. 
  

Équipement Fonction Contrôle quotidien 

Four vapeur ou 
électrique 

Cuisson, régulation chaleur et 
humidité 

Vérifier température, joints, 
propreté des résistances 

Pétrin Pétrissage et développement 
de la pâte 

Contrôler lubrification, tableau de 
commandes, bruit anormal 

Chambre de 
fermentation 

Contrôle température et 
humidité pour fermentation 

Mesurer hygrométrie et consigne, 
nettoyer bac d'égouttement 

Diviseuse et 
façonneuse 

Division des pâtons et 
façonnage rapide 

Vérifier bande, lames, alignement 
et sécurité 

  

 2.   Entretien, sécurité et dépannage courant : 
  
Vérifications quotidiennes : 
Ouvre et vérifie chaque équipement avant service, note anomalies sur le carnet. Contrôle 
alimentation électrique, état des câbles, niveau d'huile des petits moteurs et propreté des 
résistances ou brûleurs. Prends 10 à 15 minutes. 
  
Dépannage rapide : 



Diagnostique simple: isolation de l'alimentation, test thermostat, vérification fusible et 
sécurité porte. Garde des outils de base pour intervention de 30 à 120 minutes selon 
panne et note toutes les opérations. 
  
Exemple de cas concret : 
Contexte: Boulangerie artisanale, 1 four électrique bi-étage, panne le matin avant 
ouverture, production prévue 400 baguettes. Étapes: coupure électrique, vérification 
disjoncteur, mesure résistance, remplacement pièce en 90 minutes. 
  
Résultat et livrable : 
Résultat: four remis en service en 120 minutes, perte de production estimée à 200 
baguettes, coût pièces 80 euros. Livrable attendu: rapport d'intervention avec durée, 
pièces changées et coût total. 
  
Consommation et réglages : 
Surveille la consommation électrique et gaz, maîtrise la température et la vapeur pour 
réduire gaspillages. Ajuste les plages horaires de préchauffe, économise 5 à 10% d'énergie 
sur la semaine en moyenne. 
  
Astuce pour le stage : 
Note toujours l'heure et l'observation dans le carnet de maintenance, cela te sauve lors 
d'un contrôle du chef ou d'un dépannage le week-end. 
  

Point de contrôle Fréquence Action rapide 

Alimentation électrique Chaque jour Vérifier disjoncteurs et fusibles 

Propreté des résistances Chaque jour Nettoyer et dépoussiérer 

Lubrification Chaque semaine Graissage des paliers selon manuel 

Sécurité portes et capteurs Avant chaque service Tester coupe-circuit et fermetures 

  

 

Tu dois maîtriser les équipements clés pour assurer qualité, régularité et rendement. 
Le four se pilote via les réglages température et vapeur (environ 180 à 260 °C). Le 
pétrin demande de surveiller la température de la pâte et la durée (souvent 8 à 12 
min pour 10 kg). La fermentation se gère par température et humidité, en 
fermentation lente aromatique ou rapide. 

• Contrôle quotidien: câbles, joints, propreté, lubrification, capteurs et 
sécurités. 

• Dépannage rapide: coupe l’alimentation, teste thermostat, fusibles et 
sécurité porte, puis note l’intervention. 



• Optimise conso: ajuste préchauffe et vapeur pour viser 5 à 10% 
d’économie. 

Prends 10 à 15 minutes avant service pour repérer les anomalies. Tiens un carnet de 
maintenance avec l’heure, les symptômes, les pièces et les coûts: ça facilite les 
contrôles et te fait gagner du temps en cas de panne. 

   



Chapitre 2 : Sécurité des matériels 
  

 1.   Prévention des risques liés aux équipements : 
  
Identifier et classer les risques : 
Commence par repérer chaque matériel dangereux et note les risques associés, coupure, 
écrasement, brûlure, projection. Classe par gravité et fréquence pour prioriser les actions 
de protection et d'alerte. 
  
Protections collectives et individuelles : 
Mets en place des protections fixes d'abord, comme carters et barrières, puis des 
protections individuelles, casque et gants adaptés. Les protections collectives réduisent 
l'exposition pour toute l'équipe pendant 8 à 12 heures de service. 
  
Signaler et corriger une anomalie : 
Signale toute défaillance au registre et au responsable, note l'heure, l'équipement et la 
nature du défaut. Une réparation sous 24 à 72 heures est souvent nécessaire pour limiter 
les risques en boutique. 
  
Exemple d'identification d'un risque : 
Tu constates qu'une lame de trancheuse est légèrement desserrée, risque de coupure. Tu 
arrêtes la machine, la consignes et inscris l'anomalie dans le registre avant réparation. 
  
Astuce prévention : 
Fais un tour rapide de sécurité à l'ouverture, 5 minutes suffisent pour détecter une 
anormale visible, c'est souvent ce geste qui évite l'incident. 
  

 2.   Verrouillage et consignation des matériels : 
  
Principe du verrouillage consignation : 
Avant toute intervention sur un équipement, isole l'alimentation électrique et mécanique, 
pose une étiquette et un cadenas, puis consigne l'intervention dans le registre. Cette 
méthode évite les démarrages accidentels. 
  
Étapes de consignation : 
Coupe l'alimentation, bloque la source, pose une étiquette avec ton nom et la date, vérifie 
l'absence d'énergie résiduelle, et remplis le bordereau de consignation pour garder la 
traçabilité. 
  
Documentation et traçabilité : 
Tiens un registre papier ou numérique avec date, heure, opérateur et nature du travail. 
Garde chaque fiche au moins 12 mois pour un suivi fiable en cas de contrôle ou d'incident. 
  
Exemple de procédure de consignation : 



Pour remplacer une courroie, tu coupes le moteur, tu fermes l'interrupteur, tu poses un 
cadenas et une étiquette, puis tu vérifies l'arrêt complet avant d'intervenir. 
  
Astuce consignation : 
Utilise des étiquettes standardisées, cela évite les erreurs et réduit le temps de lecture par 
ton équipe lors des changements de poste. 
  
Mini cas concret : consignation d'une diviseuse automatique : 
Contexte : 
Une diviseuse automatique présente une anomalie au capteur de sécurité, machine 
arrêtée depuis 1 jour, production retardée de 30 pièces par heure. 
  
Étapes : 
1. Couper l'alimentation générale et verrouiller le tableau électrique. 2. Poser une étiquette 
détaillée, noter le défaut dans le registre. 3. Remplacer le capteur, tester 10 cycles à vide. 4. 
Lever la consignation après validation. 
  
Résultat et livrable attendu : 
La diviseuse fonctionne de nouveau à 100%, reprise de la production de 30 pièces par 
heure. Livrable : fiche de consignation complétée, test de 10 cycles signé, temps d'arrêt 
total 6 heures. 
  

Élément Action Fréquence 

Interrupteurs de sécurité Contrôle visuel et test de coupure Chaque matin 

Carters et protections Vérification des fixations Mensuel 

Tableau électrique Contrôle by un électricien qualifié Annuel 

  

 3.   Formation, contrôles périodiques et équipement de protection : 
  
Former et responsabiliser : 
Fais des sessions courtes de 30 à 45 minutes au moins 1 fois par mois pour montrer les 
bons gestes, consignation et utilisation des protections. La pratique sur matériel renforce 
la mémoire et la sécurité. 
  
Contrôles périodiques obligatoires : 
Planifie des vérifications mensuelles simples et des contrôles approfondis annuels par un 
prestataire pour l'électricité. Conserve les comptes rendus 12 mois, c'est souvent demandé 
en cas d'audit. 
  
Équipements de protection individuelle (EPI) : 
Choisis des gants adaptés aux tâches, chaussures de sécurité antidérapantes et lunettes 
pour découpe. Remplace un EPI abîmé immédiatement, son efficacité diminue souvent 
après 6 à 12 mois d'usage intensif. 



  
Exemple d'organisation formation : 
Tu prépares 30 minutes de pratique sur la trancheuse, 6 points à vérifier, et tu fais signer 
une feuille de présence, ainsi tu peux prouver la formation en cas de problème. 
  
Astuce terrain : 
Note sur une feuille visible les procédures en 5 étapes pour chaque machine, les 
nouveaux apprentis apprécient et ça évite les erreurs bêtes en période de rush. 
  

Vérification Que vérifier 
Fréquence 

recommandée 

Ouverture 
quotidienne 

Sécurité des lames, propreté, absence 
de fuite 

Chaque jour 

Contrôle électrique Bornes, câbles et mise à la terre Annuel 

Test de sécurité Test arrêt d'urgence et capteurs Mensuel 

  
Check-list opérationnelle : 
  

Élément Action rapide 

Avant service Vérifier protections et arrêt d'urgence 

Pendant le service Ne jamais retirer une protection en service 

Après intervention Enlever la consignation et signer le registre 

Registre Noter défauts et réparations 

  
Exemple d'erreur fréquente : 
J'ai vu un apprenti enlever un carter pour gagner 2 minutes, l'incident a coûté une journée 
de production et une bonne leçon, depuis on l'explique systématiquement en formation. 
  

 

Pour sécuriser les matériels, repère chaque danger et priorise selon gravité et 
fréquence. Mets d’abord des protections collectives fixes, puis complète avec des 
EPI adaptés. Au moindre défaut, arrête, signale et trace. 

• Classe les risques (coupure, écrasement, brûlure, projection) et fais un 
tour de sécurité à l’ouverture. 

• Applique la consignation avec cadenas : couper, verrouiller, étiqueter, 
vérifier l’absence d’énergie, remplir le registre. 



• Planifie contrôles : quotidien (visuel), mensuel (arrêt d’urgence, 
carters), annuel (électricité), et garde la traçabilité 12 mois. 

Forme l’équipe chaque mois avec des exercices courts et une feuille de présence. 
Remplace tout EPI abîmé et ne retire jamais une protection en service. En 
combinant vérifications, consignation et suivi, tu réduis fortement les incidents et les 
arrêts de production. 

   



Chapitre 3 : Aménagement des locaux 
  

 1.   Production et circulation : 
  
Zonage et flux : 
Organise ton local en zones distinctes : production, fermentation, cuisson, stockage et 
vente. Sépare les zones sales et propres pour limiter les contaminations et gagner 5 à 10 
minutes par tournée en évitant les croisements inutiles. 
  
Plan de travail et postes : 
Place les postes selon la chronologie du travail, de la réception à la vente. Prévois une 
surface de plan de travail d'au moins 1,2 m pour chaque poste principal pour travailler à 
deux sans gêne. 
  
Circulation et sécurité : 
Garde des allées dégagées de 90 à 120 cm pour chariots et personnel. Indique les sens de 
circulation au sol et pense à un chemin d'évacuation sans obstacle pour réduire les 
risques d'accident. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En réorganisant les postes, une équipe a réduit le trajet moyen par fournée de 30 m à 12 
m, soit un gain de temps de 25% par lot. 
  

 2.   Hygiène et environnement : 
  
Surfaces et revêtements : 
Choisis des sols antidérapants, étanches et faciles à nettoyer. Utilise des murs lavables en 
zone production et évite les joints abîmés qui retiennent la saleté et favorisent les 
nuisibles. 
  
Ventilation et extraction : 
Assure un renouvellement d'air adapté, environ 6 à 10 changements d'air par heure selon 
la taille de la pièce, pour évacuer humidité et poussières de farine. L'extraction au four est 
indispensable pour la sécurité thermique. 
  
Températures de stockage : 
Respecte les plages recommandées : chambre froide entre 0 et 4°C, congélateur à -18°C, 
salle de fermentation autour de 24°C selon levure. Un mauvais stockage réduit la durée 
de vie des matières premières. 
  
Astuce organisation : 
Marque les zones froides avec une checklist hebdomadaire et note les écarts de 
température pour éviter les pertes de matières premières. 
  

Élément Recommandation 



Eclairage en production 300 à 500 lux 

Eclairage en vitrine 500 à 1 000 lux 

Température chambre froide 0 à 4 °C 

Allées de circulation 90 à 120 cm 

  

 3.   Accueil client et stockage : 
  
Agencement du commerce : 
Positionne la vitrine près de l'entrée pour capter l'attention et faciliter le flux client. Prévois 1 
caisse par tranche de 30 m² de surface commerciale pour limiter l'attente aux heures de 
pointe. 
  
Stockage et gestion des matières : 
Sépare les matières premières par catégorie, utilise un système FIFO et note les dates sur 
chaque palette. Vise une rotation de stock qui n'excède pas 14 jours pour les ingrédients 
périssables. 
  
Accessibilité et conformité : 
Assure l'accès PMR à l'entrée et laisse un espace de 150 cm devant la caisse quand 
possible. Vérifie la conformité électrique, incendie et affichage obligatoire pour éviter 
pénalités et risques. 
  
Exemple d'aménagement d'une petite boulangerie : 
Une boulangerie de 80 m² a séparé la zone cuisson et la vitrine, réduisant la file d'attente 
de 8 clients à 4 en moyenne, et augmentant les ventes de viennoiseries de 12% le matin. 
  
Mini cas concret - réorganisation d'une production : 
Contexte : 
Une boulangerie de 100 m², 3 salariés en production, temps moyen par fournée de pâte à 
pain 12 minutes, objectifs réduire temps et améliorer hygiène. 
  
Étapes : 
1. Cartographie des flux sur 1 journée, 2. Déplacement du pétrin et création d'un plan de 
circulation, 3. Installation d'un plan de travail de 2 m linéaire supplémentaire, 4. Mise en 
place d'un tableau FIFO. 
  
Résultat : 
Temps moyen par fournée réduit de 12 à 9,6 minutes, soit -20%. Diminution visible des 
croisements et réduction des pertes matières de 6% en 1 mois. 
  
Livrable attendu : 
Un nouveau plan de locaux au format A3 avec zones tracées, liste d'équipements 
déplacés, et tableau de suivi hebdomadaire des temps de production et températures. 



  

Checklist opérationnelle Action rapide 

Vérifier températures Contrôle matin et soir, noter écarts 

Allées dégagées Passage à 90 cm minimum 

Étiquetage FIFO Date et initiales sur chaque lot 

Éclairage Vérifier ampoules, 300 lux production 

Plan d'évacuation Affichage visible et dégagement libre 

  

 

Aménage ton local pour gagner du temps et limiter les risques : fais un zonage clair 
des flux (production, fermentation, cuisson, stockage, vente) et sépare zones 
propres et sales. 

• Aligne les postes dans l’ordre (réception puis vente) et prévois 1,2 m de 
plan de travail par poste principal. 

• Garde des allées à 90-120 cm, indique le sens au sol et un chemin 
d’évacuation dégagé. 

• Assure hygiène et conservation : sols étanches, murs lavables, 6 à 10 
renouvellements d’air/h, froid 0-4°C, congélateur -18°C, et stockage en 
FIFO (rotation max 14 jours). 

Côté boutique, place la vitrine près de l’entrée, vise 1 caisse par 30 m² et pense PMR 
(150 cm devant la caisse si possible). Suis températures, éclairage et conformité 
pour éviter pertes et incidents. 

   



Chapitre 4 : Maintenance de base 
  

 1.   Inspections et routines quotidiennes : 
  
Objectif : 
Vérifier chaque matin les machines pour éviter une panne en pleine production, garantir 
la sécurité et maintenir la qualité des produits pendant le service. 
  
Tâches journalières : 
Contrôler l'état des bandes transporteuses, les courroies, les lames et les niveaux d'huile, 
puis noter tout écart dans le cahier de maintenance avant l'ouverture. 
  
Signes d'alerte : 
Repère les bruits anormaux, vibrations, fumées ou fuites d'huile, car ces signes annoncent 
souvent une panne imminente nécessitant une intervention rapide. 
  
Exemple d'observation quotidienne : 
Tu remarques une vibration sur le pétrin, tu arrêtes la machine, tu enlèves les corps 
étrangers et tu confirmes si la vibration persiste avant de relancer. 
  

 2.   Interventions préventives et périodiques : 
  
Calendrier simple : 
Organise les interventions en quotidien, hebdomadaire, mensuel et annuel, pour répartir 
la charge et éviter 80% des pannes courantes sur le matériel de production. 
  
Pièces et lubrifiants : 
Garde en stock les pièces d'usure les plus courantes, comme 2 courroies, 3 joints et un litre 
d'huile alimentaire, pour réduire le délai de remise en service. 
  

Tâche Fréquence Durée estimée 

Contrôle visuel général Quotidien 5 minutes 

Nettoyage filtres et grilles Hebdomadaire 15 minutes 

Graissage points critiques Mensuel 20 minutes 

Contrôle électrique et calibrage Annuel 2 à 4 heures 

  
Astuce stock : 
Range tes pièces de rechange par machine et étiquette les boîtes avec la date d'achat, 
cela t'évite de perdre 30 minutes quand il faut réparer vite. 
  

 3.   Petites réparations et tenue du registre : 
  



Procédure d'intervention : 
Avant toute intervention, coupe l'alimentation, note l'heure et la panne, exécute la 
réparation si c'est simple et consigne l'action dans le registre de maintenance. 
  
Cas concret : 
Contexte : un four professionnel présente une sonde de température défectueuse 
pendant le service. Étapes : identifier la sonde, commander une pièce, remplacer en 1 jour, 
recalibrer à 180 °C. Résultat : four remis en service, perte de production limitée à 4 heures. 
  

 
  
Livrable attendu : 
Un rapport court comprenant date, panne, actions réalisées, pièces changées et durée 
d'immobilisation, cela sert pour l'audit et le suivi des coûts. 
  
Exemple d'incident et suivi : 
Tu notes une alarme sur la peseuse, tu changes la cellule de charge, tu testes avec 10 lots 
de 1 kg et tu archives le compte rendu dans le cahier de maintenance. 
  

Point de contrôle À faire Fréquence 

Arrêt et consignation Couper alimentation et signaler Avant intervention 

Test de remise en service Effectuer 3 cycles de test Après réparation 

Saisie dans le registre Noter diagnostic et pièces À chaque intervention 

Contrôle qualité Vérifier 10 pièces produites Après remise en service 

  



Erreurs fréquentes : 
Oublier d'annoter une intervention, remplacer une pièce sans vérifier la cause, ou utiliser 
un lubrifiant non adapté sont des erreurs qui augmentent les pannes à répétition. 
  
Conseils de terrain : 
Consacre 15 minutes après le service pour reporter les incidents, forme-toi sur 1 machine 
en profondeur et demande toujours l'avis d'un technicien pour les réparations complexes. 
  
Exemple d'organisation en stage : 
Lors de mon stage, on avait une routine hebdomadaire de 30 minutes pour graisser et 
nettoyer, cela a réduit les pannes de convoyeurs de 40% en 3 mois. 
  

 

Chaque jour, tu fais une inspection avant l’ouverture pour éviter les pannes, 
sécuriser l’équipe et garder une qualité stable. Tu surveilles bandes, courroies, 
lames et niveaux d’huile, et tu réagis vite aux bruits, vibrations, fumées ou fuites. 

• Planifie un calendrier de maintenance (quotidien à annuel) : visuel, 
nettoyage filtres, graissage, puis contrôle électrique et calibrage. 

• Garde un stock de pièces d’usure (courroies, joints, huile alimentaire) 
rangé par machine et étiqueté. 

• Avant réparation : coupe l’alimentation, consigne l’heure et la panne, 
puis fais des tests de remise en service et un contrôle qualité. 

Note tout dans le registre (date, diagnostic, actions, pièces, immobilisation) pour 
l’audit et les coûts. Évite d’oublier une saisie, de changer une pièce sans cause, ou 
d’utiliser un lubrifiant inadapté. Prends 15 minutes après le service pour reporter les 
incidents et demande un technicien si c’est complexe. 

   



Sciences appliquées à l'environnement professionnel 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, cette matière te donne les bases pour comprendre ce qui se passe en 
labo, de la pâte au produit fini, avec un focus sur l'hygiène alimentaire, les locaux, le 
matériel, et l'impact sur la qualité et la sécurité. 
  
Cette matière conduit à l'épreuve Sciences appliquées, de coefficient 3, en écrit. En 
examen final, c'est une épreuve écrite de 2 heures notée sur 60 points. En CCF, tu passes 2 
écrits, 1 heure max chacun, en fin d'année 1 puis en fin d'année 2. 
  
Tu travailles souvent sur des cas concrets avec des documents, comme des résultats 
d'analyses, des fiches techniques, ou des textes réglementaires, et on attend de toi un 
raisonnement clair. Je me souviens qu'un camarade a perdu des points juste pour un 
vocabulaire imprécis. 
  
Conseil : 
Révise comme en atelier, en partant du réel. 3 fois par semaine, fais 20 minutes sur un 
thème, chaîne du froid, allergies, nettoyage, ou implantation des zones propres, puis 
entraîne-toi à expliquer tes choix en 5 lignes, avec des mots simples et précis. 
  
Le piège, c'est de réciter sans appliquer. Entraîne-toi sur 6 sujets chronométrés de 15 
minutes, et fais une mini check-list avant de répondre:. 

• Lire la situation et repérer le risque 
• Citer la règle et la conséquence 
• Proposer une action concrète en boulangerie 
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Chapitre 1 : Santé au travail 
  

 1.   Prévenir les risques quotidiens : 
  
Principaux dangers : 
En boulangerie, les risques fréquents sont les brûlures, les coupures, les chutes, les 
troubles musculosquelettiques et l'exposition aux produits de nettoyage. Ces accidents 
surviennent surtout pendant les périodes de rush. 
  
Mesures simples et outils : 

• Porter des gants résistants pour manipuler pâtons chauds. 
• Utiliser des couteaux bien entretenus et des planches antidérapantes. 
• Installer des tapis antidérapants près des zones mouillées. 
• Prévoir des EPI visibles et accessibles pour toute l'équipe. 

Formation et suivi : 
Prévoyez une formation initiale de 2 heures sur la sécurité, puis une remise à niveau tous 
les 6 mois. Note les présences et corrige les pratiques repérées pendant le stage ou en 
boutique. 
  
Exemple de formation sécurité : 
Tu organises une session de 2 heures pour 5 apprentis, tu pratiques les gestes de 
premiers secours et vérifies le port des EPI, puis tu relèves 3 points à améliorer lors du 
prochain quart. 
  

Risque Réflexe immédiat Indicateur de suivi 

Brûlure Refroidir 10 minutes à l'eau froide Nombre de brûlures par mois 

Coupure Compression, désinfection, 
pansement 

Nombre de coupures 
nécessitant soin 

Chute / glissade Sécuriser la zone, alerter Incidents par mois 

TMS (dos, 
épaules) 

Arrêt, étirement, signalement Jours d'arrêt ou douleurs 
déclarées 

  

 2.   Réagir et obligations : 
  
Que faire en cas d'accident ? 
Si quelqu'un se blesse, arrête la machine ou le four, sécurise la zone, applique les premiers 
soins adaptés et préviens un responsable. Appelle les secours si la gravité le nécessite ou 
si la victime perd connaissance. 
  
Obligations de l'employeur et du salarié : 



L'employeur doit évaluer les risques, fournir les EPI, former et maintenir le DUER à jour. Le 
salarié doit suivre les consignes, porter l'EPI et signaler tout danger ou incident dès que 
possible. 
  
Enregistrement et suivi : 
Enregistre chaque accident dans le registre, note date, heure, cause et personne 
impliquée. Analyse mensuelle des incidents, fixe un objectif de réduction de 30% en 3 mois 
et mets en place actions correctives. 
  
Exemple de réduction des glissades : 
Contexte: petite boulangerie avec 4 glissades par mois. Étapes: achat de 6 tapis 
antidérapants pour 120€, formation de 2 heures, affichage des procédures. Résultat: 1 
incident par mois au bout de 3 mois. 
  
Livrable attendu : 
Plan de prévention mis à jour, registre des accidents actualisé, rapport chiffré montrant 
baisse d'incidents de 75% en 3 mois et liste des achats avec factures. 
  
Contexte institutionnel : 
D'après le ministère du Travail, environ 600 000 accidents du travail sont déclarés chaque 
année en France, ce qui rappelle l'importance d'actions simples et régulières pour 
protéger l'équipe et ta santé en BP Boulanger. 
  

Tâche Fréquence Pourquoi 

Vérifier les EPI Quotidien Garantir protection immédiate 

Nettoyage des sols Après chaque service Éviter les glissades 

Mises à jour DUER Annuel ou après changement Respect légal et prévention 

Session PSE courte Tous les 6 mois Maintenir réflexes et alertes 

  
Astuces de terrain : 
Pense à ranger immédiatement les sacs de farine, à remplacer un tapis usé dès qu'il 
devient lisse, et note tout incident même mineur. Ces gestes simples sauvent du temps et 
évitent des arrêts de travail coûteux. 
  
Exemple de vécu : 
Lors de mon apprentissage, un seul exercice de simulation a permis de réduire mes 
hésitations face à une brûlure, et ça a évité une seconde blessure à l'équipe. 
  

 



En boulangerie, tu dois prévenir brûlures, coupures, chutes, TMS et risques liés aux 
produits. Les accidents arrivent surtout en rush, donc mise sur des routines simples 
et une formation sécurité régulière. 

• Protège-toi: gants, EPI accessibles, couteaux entretenus, planches et 
tapis antidérapants. 

• Réagis vite: stoppe machine ou four, sécurise, fais les premiers soins, 
alerte et appelle les secours si besoin. 

• Suis et améliore: registre d’accidents, analyse mensuelle, objectifs 
chiffrés (ex: -30% en 3 mois), actions correctives. 

• Respecte les règles: DUER à jour côté employeur, consignes et 
signalement côté salarié. 

Mesure tes progrès avec des indicateurs (brûlures, coupures, glissades, douleurs). 
Avec un plan de prévention concret et des gestes terrain (ranger, remplacer un 
tapis usé), tu protèges l’équipe et limites les arrêts. 

   



Chapitre 2 : Risque poussières 
  

 1.   Comprendre le risque poussières : 
  
Nature du risque : 
La poussière de farine provoque allergies, rhinites et peut déclencher de l'asthme 
professionnel. En s'accumulant, elle crée aussi un risque d'explosion si une source 
d'ignition existe, surtout dans les locaux peu ventilés. 
  
Sources courantes : 

• Mélange et pétrissage 
• Transferts de farine entre sacs et bacs 
• Tamisage et émondage 
• Nettoyage à sec et balayage 
• Stockage et vidage des sacs 

Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En remplaçant un tamis ouvert par un tamis fermé avec aspiration à la source, une 
boulangerie a réduit la poussière en suspension d'environ 40% en deux semaines, mesuré 
avec un capteur de particules. 
  

 2.   Prévenir et contrôler l'exposition : 
  
Mesures techniques : 
Installe une aspiration à la source sur tamis, mélangeuse et poste de remplissage. 
Entretiens les filtres toutes les 2 à 4 semaines selon l'utilisation, et vérifie l'étanchéité des 
bennes et tuyaux régulièrement. 
  
Équipement de protection individuelle : 
Pour les opérations poussiéreuses, porte un masque FFP2 pour tâches courtes et FFP3 
pour exposition prolongée. Ajoute lunettes de protection et vêtements fermés, et change-
les avant la pause ou la sortie. 
  

Élément Action et fréquence 

Aspiration à la source Contrôle hebdomadaire, nettoyage filtres toutes les 2 à 4 
semaines 

Nettoyage des 
surfaces 

Aspiration quotidienne plutôt que balayage à sec 

Stockage des sacs Stocker à l'abri, limiter empilement et écrasement 

Formation du 
personnel 

Formation initiale 1 heure, rappel annuel 



  

 3.   Surveiller et réagir en cas de problème : 
  
Détection et suivi : 
Surveille visuellement la présence de nuages et les dépôts de poussière sur les surfaces. 
Si possible, utilise un capteur PM2.5/PM10 pour relevés hebdomadaires et consigne les 
chiffres dans un cahier de suivi. 
  
Plan d'urgence : 
Si un nuage important apparaît ou si une odeur de brûlé est détectée, coupe les 
machines, évacue le personnel, et appelle les secours. Après incident, ventile 30 minutes 
avant toute intervention et rédige un rapport. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie de 6 personnes observait de la poussière importante lors du 
tamisage, avec plaintes respiratoires pour 2 employés. Étapes : installation d'un capot 
d'aspiration (coût 800€), réglage en 2 jours, formation de 1 heure. 
  
Résultat : réduction mesurée de poussière en suspension de 65% après 1 mois, diminution 
des gênes respiratoires déclarées de 80%. Livrable attendu : rapport d'intervention d'une 
page et fiche de suivi hebdomadaire chiffrée. 
  

Tâche Fréquence 

Vérification aspiration Hebdomadaire 

Nettoyage des postes Quotidien 

Remplacement filtres Toutes les 2 à 4 semaines 

Relevé de poussière Hebdomadaire 

Formation du personnel Annuel 

  

 

La poussière de farine peut provoquer allergies et asthme, et créer un risque 
d'explosion si elle s'accumule avec une ignition, surtout en local mal ventilé. 

• Réduis l'émission aux postes clés (tamisage, transferts, pétrissage, 
nettoyage) avec une aspiration à la source et des équipements 
fermés. 

• Entretiens et contrôle : vérifie l'aspiration chaque semaine, nettoie ou 
remplace les filtres toutes les 2 à 4 semaines, préfère l'aspiration au 
balayage à sec. 



• Protège-toi : FFP2 en tâche courte, FFP3 si exposition prolongée, plus 
lunettes et tenue fermée. 

• Suis et réagis : observation, capteur PM hebdo si possible, et plan 
d'urgence (arrêt, évacuation, ventilation, rapport). 

En agissant sur la source, l'entretien et la routine de suivi, tu fais chuter fortement la 
poussière et les gênes respiratoires. Prépare aussi les bons réflexes pour limiter tout 
incident. 

   



Chapitre 3 : Risques allergènes 
  

 1.   Comprendre les allergènes en boulangerie : 
  
Sources principales : 
Les allergènes fréquents en boulangerie sont la farine de blé, les enzymes (alpha-
amylase), le lait, les œufs, les fruits à coque et le sésame. Ils peuvent être présents en 
poudre, en pâte ou en éclats. 
  
Comment survient l'allergie ? 
L'exposition par inhalation ou contact cutané peut sensibiliser une personne, puis 
provoquer des réactions plus rapides à chaque exposition suivante, allant de l'irritation à 
un asthme professionnel. La durée d'exposition compte beaucoup. 
  
Signes et symptômes : 
Les signes vont du nez qui coule, des yeux qui piquent, à la toux ou à l'essoufflement. Chez 
certains, des réactions cutanées ou digestives apparaissent. Surveille les symptômes dès 
les premières manipulations. 
  

 
Diviser la pâte à croissant en portions précises pour un résultat uniforme 

  
Exemple d'allergie professionnelle : 
Un pâtissier remarque une toux persistante après 6 mois en production avec mélange 
manuel de farine, il consultera le médecin du travail pour faire un test respiratoire. 
  

 2.   Prévenir l'exposition et les contaminations croisées : 
  



Bonnes pratiques en production : 
Travaille avec des doses fermées quand c'est possible, évite de renverser les sacs, 
mélange doucement pour réduire les nuages de farine, et nettoie immédiatement les 
surfaces après usage pour limiter les poudres en suspension. 
  
Équipements et ventilation : 
Utilise des hottes ou une ventilation locale près des batteurs, porte un masque FFP2 lors 
des tâches de manipulation de farine en grands volumes, et change-le toutes les 4 
heures ou si humide. 
  
Gestion des matières premières : 
Stocke les ingrédients allergènes séparément, étiquette les sacs clairement, et prévois un 
plan pour éviter la contamination croisée pendant la pesée, la découpe et le 
conditionnement. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En remplaçant le transvasement manuel par un entonnoir adapté, un atelier réduit les 
poussières visibles de farine de moitié, selon les relevés visuels effectués pendant 2 
semaines. 
  

Allergène 
Forme 

courante 
Risque principal Mesure de prévention 

Farine de 
blé 

Poudre Asthme professionnel, 
irritation 

Ventilation locale, masque 
FFP2, stockage hermétique 

Alpha-
amylase 

Enzyme en 
poudre 

Sensibilisation forte, 
réactions respiratoires 

Dosage fermé, formation, 
attestation fournisseur 

Lait Liquide ou 
poudre 

Réaction cutanée, 
digestive 

Étiquetage, séparation des 
postes, nettoyage efficace 

Fruits à 
coque 

Éclats ou 
poudre 

Réaction sévère possible Zone dédiée, règles de 
traçabilité, formation 

  

 3.   Réagir en cas de suspicion et obligations : 
  
Procédures sur le lieu de travail : 
Si un salarié présente des symptômes après exposition, isole la zone, arrête l'activité si 
nécessaire, nettoie les surfaces, et note les circonstances pour le médecin du travail et la 
fiche d'incident. 
  
Suivi médical et déclaration : 
Propose un suivi médical régulier, informe le médecin du travail, et conserve les fiches 
d'exposition. D'après le ministère de la Santé, le suivi précoce limite l'aggravation des 
troubles respiratoires. 
  



Formation et information du personnel : 
Forme l'équipe avec des sessions courtes de 20 à 30 minutes sur les gestes barrières 
contre les allergènes, et mets à jour les procédures chaque année ou après un incident 
important. 
  
Exemple d'intervention : 
Après un renversement de 10 kg de farine, l'équipe a évacué, nettoyé en 30 minutes avec 
aspirateur industriel, et a noté l'incident dans le registre, évitant l'exposition prolongée. 
  
Astuce stage : 
Quand tu peses des ingrédients allergènes, pose un bac propre sous la balance pour 
attraper les résidus, ça évite les poussières sur le plan de travail et facilite le nettoyage. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : 
Un petit fournil de 4 employés prépare des pains spéciaux contenant noix et sésame, et 
un apprenti montre des éternuements récurrents après 3 mois de poste. Étapes : 

• Isoler la tâche, réduire la production contenant allergènes à 2 fois par 
semaine en attendant diagnostic 

• Procéder à un nettoyage complet en 45 minutes après chaque production à 
risque 

• Organiser un suivi médical mensuel pendant 3 mois 

Résultat : 
L'apprenti a été orienté vers le médecin du travail, la charge d'exposition a été réduite de 
60% en réorganisant les postes, et la production a repris avec mesures correctives. 
Livrable attendu : 
Un rapport de 2 pages comprenant le constat, les actions prises, les relevés de nettoyage 
et le plan de prévention mis à jour, daté et signé par le responsable. 
  

Action Fréquence Vérifiable 

Port du masque lors des 
transvasements 

À chaque manipulation Contrôle visuel 
quotidien 

Nettoyage humide des 
surfaces 

Après chaque lot, au minimum 1 
fois par jour 

Registre de 
nettoyage 

Séparation des stockage des 
allergènes 

Permanent Inventaire 
hebdomadaire 

Formation courte sur les 
allergènes 

Chaque année Feuille 
d'émargement 

  
Exemple de petit geste utile : 



Étiqueter un bac avec la mention "allergènes" et une couleur vive réduit les erreurs de 
manipulation, c'est simple et ça évite des incidents. 
  

 

En boulangerie, tu es surtout exposé à la farine de blé, aux enzymes (alpha-
amylase), au lait, aux œufs, aux fruits à coque et au sésame. L’inhalation ou le 
contact répété peut te sensibiliser, puis déclencher irritations ou asthme; surveille 
vite nez qui coule, yeux qui piquent, toux, essoufflement. 

• Réduis les poussières: mélange en douceur, doses fermées, nettoyage 
immédiat. 

• Protège-toi: ventilation locale efficace et masque FFP2 lors des gros 
volumes (à changer souvent). 

• Limite la contamination: stockage séparé, étiquetage clair, traçabilité, 
postes dédiés. 

• Si ça suspecte: note les circonstances, isole, arrête si besoin, nettoie, 
puis médecin du travail. 

La durée d’exposition compte: plus tu réagis tôt, moins ça s’aggrave. Mets à jour les 
procédures et forme l’équipe régulièrement pour garder des gestes sûrs au 
quotidien. 

   



Chapitre 4 : Gestion des déchets 
  

 1.   Trier et stocker les déchets : 
  
Catégories de déchets : 
Dans une boulangerie, tu as plusieurs catégories à connaître, déchets alimentaires, 
emballages, cartons, huiles alimentaires et déchets spéciaux comme nettoyants. 
Connaître chaque type te permet de trier correctement au comptoir et en arrière-
boutique. 
  
Zones et bennes : 
Aménage des zones claires, une pour les biodéchets, une pour le recyclable et une pour le 
refus. Sépare l'espace de stockage selon température et fréquence de collecte pour éviter 
odeurs et nuisances. 
  
Bonnes pratiques de stockage : 
Utilise sacs et bacs étiquetés, vide les bacs chaque jour, nettoie les conteneurs au moins 
une fois par semaine. Un stockage propre réduit les rats et les plaintes clients. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Dans ma première année de stage, on a mis des bacs étiquetés pour pain invendu, restes 
et emballages, ce qui a réduit les erreurs de tri de 70% en 2 semaines. 
  

Type de déchet Comment le gérer Volume indicatif 

Pain invendu Don, compostage ou valorisation 
animale 

3 à 8 kg par jour 

Emballages 
cartons 

Compactage et recyclage 2 à 5 cartons par 
semaine 

Huiles alimentaires Stockage en bidons puis filière agréée 1 à 4 litres par semaine 

  

 2.   Élimination et filières : 
  
Collecte et réglementation : 
Respecte les règles locales, les jours de collecte et les obligations de traçabilité. Les 
biodéchets doivent souvent suivre une filière spécifique pour être valorisés ou compostés. 
  
Choisir une filière : 
Privilégie le don ou la valorisation matière quand c'est possible, le compostage pour les 
déchets organiques et le recyclage pour les emballages. Compare tarifs et fréquence des 
prestataires. 
  
Documents et traçabilité : 



Garde des bons de collecte et factures, note les volumes hebdomadaires. Ces documents 
servent en cas de contrôle et pour suivre l'évolution des déchets sur plusieurs mois. 
  
Exemple de choix de filière : 
Une boulangerie a choisi une collecte hebdomadaire des huiles et un partenariat 
mensuel avec une association locale pour les pains invendus, réduisant le coût 
d'élimination de 35% en 3 mois. 
  

 3.   Prévention et réduction des déchets : 
  
Astuces pour réduire les pertes : 
Adapte les quantités selon l'historique des ventes, propose des promotions en fin de 
journée et donne aux associations. Ces gestes réduisent directement la quantité de 
déchets organiques jetés. 
  
Suivi et indicateurs : 
Mesure chaque semaine les kilos de déchets par type, calcule le taux de réduction et fixe 
un objectif chiffré. Un suivi simple permet d'ajuster la production rapidement. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : boulangerie de quartier produisant environ 6 kg de pain invendu par jour. 
Étapes : mesurer 2 semaines, ajuster production, proposer promotions fin de journée et 
donner à une association. 
  
Exemple de résultat chiffré : 
Après 4 semaines, le pain invendu est passé de 6 kg à 3,5 kg par jour, soit une réduction 
de 42%, livrable attendu : rapport hebdomadaire et fiche procédure pour les promotions 
et dons. 
  



 
  
Erreurs fréquentes et conseils terrain : 
Ne pas séparer emballages et organique, stocker les bacs sales trop longtemps et 
négliger la traçabilité. Conseil : fais un point de 10 minutes chaque fin de semaine avec 
ton équipe pour vérifier les volumes. 
  
Exemple d'astuce de stage : 
Lors d'un stage, on a noté les ventes horaires pendant 2 semaines, ce qui a permis de 
réduire la cuisson de 10% le samedi matin et d'éviter 12 kg de pain gaspillé par mois. 
  
Check-list opérationnelle : 
Voici 5 actions rapides à mettre en place pour gérer les déchets au quotidien. 
  

Étape Action concrète 

1 Étiqueter bacs pour chaque type de déchet 

2 Peser les déchets une fois par semaine 

3 Programmer dons ou promos pour fins de journée 

4 Conserver documents de collecte et factures 

5 Nettoyer et désinfecter bacs chaque semaine 

  



Pourquoi tout cela est utile ? 
Gérer les déchets proprement réduit les coûts, améliore l'image de la boulangerie et évite 
les sanctions. En plus, tu participes à la lutte contre le gaspillage alimentaire, ce qui est 
valorisant. 
  
Exemple de chiffre officiel : 
Selon l'ADEME, trier et valoriser les biodéchets permet de réduire significativement les 
quantités envoyées en décharge, et de récupérer de la matière ou de l'énergie utile pour 
la collectivité. 
  

 

En boulangerie, une bonne gestion des déchets repose sur le tri, un stockage propre 
et le choix des bonnes filières. Identifie les catégories (biodéchets, recyclables, 
huiles, déchets spéciaux), organise des zones dédiées et utilise des bacs/sacs 
étiquetés pour limiter erreurs, odeurs et nuisibles. 

• Met en place un tri au comptoir et en arrière-boutique avec des 
bennes séparées. 

• Assure un stockage propre et régulier : vidage quotidien, nettoyage 
hebdomadaire. 

• Suis la traçabilité des collectes : bons, factures, volumes par type. 
• Réduis à la source via promos et dons et ajuste la production avec les 

ventes. 

Mesure tes déchets chaque semaine, fixe un objectif et fais un point rapide avec 
l’équipe. Tu baisses tes coûts, évites les sanctions et améliores l’image de la 
boulangerie tout en luttant contre le gaspillage. 

   



Chapitre 5 : économies d'énergie 
  

 1.   Réduire la consommation générale : 
  
Objectif : 
Tu dois comprendre les leviers simples qui font baisser la facture énergétique tout en 
maintenant la qualité des produits et le rythme de production quotidien en boulangerie. 
  
Bonnes pratiques : 

• Éteindre les appareils inutilisés en dehors des heures de production 
• Regrouper les cuissons pour limiter les cycles de chauffe 
• Utiliser des minuterie et thermostats pour éviter le gaspillage d'énergie 

Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En programmant 3 fournées consécutives au lieu d'interrompre le four, une petite 
boulangerie a réduit sa consommation de gaz de 12%, soit environ 1 200 euros économisés 
par an. 
  

Équipement Action Économie annuelle estimée 

Four Regroupement des fournées et baisse 
de 10°C en veille 

10% soit 1 200 € pour une petite 
boulangerie 

Réfrigérateur Nettoyage des serpentins et bonne 
fermeture des portes 

5% soit 300 € par an 

Éclairage Remplacement par LED et détection de 
présence 

40% soit 400 € par an 

Chauffe-eau Isolation et programmation horaire 8% soit 150 € par an 

  

 2.   Optimiser les équipements : 
  
Four et cuisson : 
Le four est souvent le poste le plus énergivore en boulangerie, il représente parfois 50% à 
60% de la consommation totale. Ajuste la chauffe et évite les préchauffages trop longs. 
  
Réfrigération et congélation : 
Une porte mal fermée ou des serpentins sales augmentent la consommation. Vérifie la 
température régulièrement, 0 à 4°C pour les frigos et -18°C pour les congélateurs. 
  
Maintenance et réglages : 
Planifie une maintenance tous les 6 mois, note les réglages efficaces et forme l'équipe. 
Selon l'ADEME, une maintenance régulière peut réduire la consommation des 
équipements de 5% à 10%. 



  
Astuce pratique : 
Marque les bonnes positions de réglage sur chaque appareil avec une étiquette, cela 
évite les erreurs de débutants et des consommations inutiles. 
  

 3.   Organiser le travail pour économiser : 
  
Planification des fournées : 
Regroupe les pâtons et organise les fournées pour limiter les cycles de chauffe. Par 
exemple, passer de 8 à 5 cycles journaliers peut réduire la consommation du four de 15%. 
  
Gestion du local et ventilation : 
Adapte la ventilation et le chauffage selon les plages de production. Une ventilation 
excessivement haute en dehors des cuissons gaspille de l'énergie et dégrade le confort. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : une boulangerie de quartier souhaite baisser sa facture gaz de 10% en 12 mois. 
  
Étapes : audit énergétique de 1 jour, regroupement des fournées, isolation d'une porte, 
maintenance du four et formation d'une équipe de 2 personnes. 
  
Résultat : baisse mesurée de la consommation de gaz de 11% au bout de 9 mois, 
économie estimée à 1 600 € par an. 
  
Livrable attendu : plan d'action de 6 points listés et un tableau de suivi mensuel des 
consommations, avec objectif chiffré de -10% en 12 mois. 
  

Vérification Fréquence But opérationnel 

Contrôle des joints de porte Chaque mois Limiter les pertes de froid 

Nettoyage serpentins frigo Tous les 3 mois Améliorer l'efficacité énergétique 

Vérification isolations Annuel Réduire les déperditions thermiques 

Suivi consommation Mensuel Comparer aux objectifs -10% 

  
Checklist opérationnelle : 

• Éteindre l'éclairage et les appareils hors service en fin de journée 
• Regrouper les fournées et noter les heures efficaces 
• Vérifier et noter les températures frigo chaque jour 
• Planifier maintenance tous les 6 mois et suivre les actions 
• Tenir un tableau de consommation mensuel et comparer aux objectifs 

Exemple d'optimisation d'un poste : 



En isolant une porte arrière et formant 2 apprentis au réglage du four, j'ai vu une baisse 
visible de la consommation en 3 mois, c'était motivant pour toute l'équipe. 
  

 

Ton objectif est de réduire la facture énergétique sans ralentir la production. Le four 
est le poste clé : limite les cycles de chauffe et les préchauffages inutiles. 

• Regrouper les fournées et baisser la température en veille : tu peux 
gagner autour de 10% à 15% sur le four. 

• En froid, ferme bien les portes, nettoie les serpentins, et vise 0 à 4°C 
(frigo) et -18°C (congélo). 

• Planifie une maintenance tous les 6 mois et forme l’équipe avec des 
réglages repérés sur les appareils. 

• Mets en place un suivi mensuel des consommations pour piloter un 
objectif chiffré (ex : -10% en 12 mois). 

Organise tes journées autour des cuissons, adapte chauffage et ventilation aux 
plages de travail, et coupe ce qui ne sert pas. Avec un plan d’action simple et des 
contrôles réguliers, les économies deviennent mesurables et motivantes. 

   



Gestion appliquée 
  
Présentation de la matière : 
En BP Boulanger, Gestion appliquée te met dans la peau d’un futur responsable: Tu 
apprends à lire la vie d’une boulangerie, coûts, prix de revient, marge, achats, règles de 
base, organisation. Cette matière conduit à une évaluation au coefficient de 6, en CCF ou 
en examen final avec un écrit de 2 h et un oral de 30 min basé sur un dossier. 
  
En CCF, tu passes 2 situations écrites dont 1 au dernier trimestre de chaque année, puis 
une situation orale en 2e année, la durée n’est pas précisée. J’ai vu un camarade perdre 
des points juste parce que son dossier était en retard, ça pique. 
  
Conseil : 
Fais simple et régulier: 3 fois par semaine, 20 minutes, tu t’entraînes sur 1 mini cas, calcul 
de marge, comparaison de fournisseurs, lecture d’un document. Le piège classique, c’est 
de répondre au feeling au lieu de justifier avec 1 chiffre clair. 
  
Construis ton dossier professionnel dès le début, avec 1 modèle et des preuves datées. 
Sans dossier, l’oral ne peut pas avoir lieu, et tu peux prendre 0, donc vise une version 
propre 15 jours avant le rendu. 

• Calculer un coût de production 
• Expliquer une décision d’achat 
• Argumenter une amélioration d’organisation 

Le jour J, annonce ton plan en 10 secondes, puis déroule. À l’oral, parle concret, 1 exemple 
vécu, 1 résultat, 1 limite, et garde 2 minutes pour respirer avant les questions. 
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Chapitre 1 : Calcul des coûts 
  

 1.   Comprendre les éléments de coût : 
  
Objectif et public : 
Ce point t'aide à distinguer coûts directs, indirects et charges fixes pour piloter une 
boulangerie, utile pour prendre des décisions au fournil et en gestion quotidienne. 
  
Les types de coûts : 
Les coûts matières comprennent farine, eau, levure, sel et garnitures, tandis que la main 
d'œuvre inclut temps de production et surveillance, enfin les charges fixes couvrent loyer, 
assurance et amortissements. 
  
Comment calculer le coût matière ? 
Calcule le coût réel en divisant le prix d'achat par la quantité achetée, puis multiplie par la 
quantité utilisée par produit, par exemple farine en kg pour 1 000 baguettes ou 100 kg 
hebdomadaire. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Si tu dépenses 120 euros pour 50 kg de farine, le kg coûte 2,40 euros, une baguette 
consommant 0,25 kg coûte 0,60 euros en farine, visualise vite l'impact sur ta marge. 
  
Petite anecdote : 
En atelier j'ai vu une erreur de pesée de 2% qui a réduit la marge de 300 euros en un mois, 
depuis je vérifie toujours les balances. 
  

 2.   Calculer et utiliser la marge pour décider prix et production : 
  
Étapes de calcul : 
Commence par totaliser coûts matières et main d'œuvre directe, ajoute une part de 
charges fixes, puis divise par le nombre d'unités pour obtenir le coût unitaire et fixer le prix 
de vente. 
  
Astuce calcul : 
Réévalue les consommations et les pertes toutes les 2 semaines pendant les 3 premiers 
mois de stage pour éviter de sous estimer ton coût unitaire et perdre en marge. 
  
Mini cas concret : 
Contexte: fournil artisanal vendant 300 baguettes par jour. Étapes: calculer coût matière 
journalier, ajouter main d'œuvre et charges fixes. Résultat: coût unitaire 1,20 euros, marge 
cible 50%. 
  
Livrable attendu: fiche chiffrée mensuelle montrant coût total, coût unitaire et marge par 
produit, avec prix conseillé et 3 actions de réduction de coût. 
  



Indicateurs à suivre : 
Surveille coût matière par kg, temps de production par pièce en minutes, taux de perte en 
pourcentage et taux de couverture des charges fixes pour optimiser ta rentabilité au 
quotidien. 
  

Élément Coût unitaire (euros) 

Farine (0,25 kg à 2,40 €/kg) 0,60 

Levure et sel 0,05 

Eau et énergie 0,10 

Main d'œuvre directe 0,20 

Charges fixes par unité 0,25 

Coût total par baguette 1,20 

Prix conseillé (marge 50%) 1,80 

Marge en euros 0,60 

Ce tableau t'aide à visualiser où agir, par exemple réduire pertes de farine de 5% change 
le coût unitaire de 1,20 à 1,17 euros, économies concrètes pour la boulangerie. 
  

Tâche Fréquence et objectif 

Vérifier prix fournisseurs Mensuel, renégocier si + de 5% d'écart 

Mesurer consommation farine Quotidien, noter kg utilisés et pertes 

Calculer coût unitaire Hebdomadaire, mettre à jour fiche produit 

Suivre taux de perte Hebdomadaire, objectif < 3% 

Tester réduction des coûts Mensuel, valider 1 action et mesurer impact 

  

 

Pour piloter ta boulangerie, tu dois distinguer coûts directs et indirects et intégrer 
matières, main d’œuvre et charges fixes. Le coût matière réel se calcule à partir du 
prix d’achat au kg, puis de la quantité utilisée par produit. 

• Calcule le coût unitaire par produit : matières + main d’œuvre directe 
+ part de charges fixes, puis divise par le nombre d’unités. 

• Fixe ton prix avec une marge cohérente, par exemple marge cible 50%, 
et vérifie l’impact des pertes. 



• Suis des indicateurs simples : coût matière/kg, temps par pièce, taux 
de perte, couverture des charges fixes. 

Réévalue consommations et pertes régulièrement, surtout au début, pour éviter de 
sous-estimer tes coûts. Une petite erreur de pesée peut grignoter ta marge, donc 
contrôle tes balances et mets à jour une fiche mensuelle par produit. 

   



Chapitre 2 : Fixation du prix 
  

 1.   Définir l'objectif du prix : 
  
Pourquoi fixer un prix ? 
Le prix sert à couvrir tes coûts, rémunérer ton travail et positionner ta boulangerie face à 
la concurrence et aux clients ciblés, il guide aussi tes décisions sur volumes et 
promotions. 
  
Prix et positionnement : 
Choisir un prix, c'est dire si tu veux être accessible, premium ou local, cette décision 
impacte ta clientèle, ton CA prévisionnel et la rotation des produits comme les 
viennoiseries. 
  
Objectif financier et clientèle : 
Définis d'abord ton objectif chiffré, par exemple atteindre 12 000 € de chiffre d'affaires 
mensuel en vendant 5 000 baguettes, puis choisis un prix cohérent avec ce but. 
  
Exemple d'optimisation du prix : 
Si tu veux 12 000 € par mois et que tu prévois 5 000 ventes, le prix moyen ciblé est 2,40 € 
par produit, calcule ensuite si cette valeur couvre ta marge et tes coûts fixes. 
  

 2.   Méthodes de fixation du prix : 
  
Prix coûtant majoré : 
Partir du coût unitaire connu et appliquer un coefficient permet d'obtenir un prix simple à 
justifier, par exemple coût unitaire 0,80 €, coefficient 3, prix de vente 2,40 €. 
  
Prix basé sur le marché : 
Tu observes la concurrence et adaptes ton prix, utile pour produits standards comme la 
baguette, vérifie toutefois que le prix couvre bien ta marge et tes coûts réels. 
  
Prix psychologique et tactique : 
Utilise des seuils psychologiques, par exemple 1,95 € au lieu de 2,00 €, cela peut 
augmenter les ventes de 3 à 7 %, mais teste sur 2 à 4 semaines pour valider l'effet. 
  
Exemple de calcul pratique : 
Supposons coût variable 0,80 €, coût fixe par unité 0,20 €, coût total 1,00 €, pour viser 60 % 
de marge sur prix, calcule prix = 1,00 / (1 - 0,60) = 2,50 €. 
  



 
  

 3.   Ajustements et tactiques pratiques : 
  
Promotions et réductions : 
Limite les promos ciblées à périodes faibles, par exemple -20 % sur croissants entre 15 h et 
17 h, pour écouler l'offre sans casser la valeur perçue de la gamme entière. 
  
Prix saisonniers et assortiment : 
Augmente ou diminue légèrement les prix selon la saisonnalité et l'offre, par exemple +10 
% sur pains spéciaux en période festive, surveille l'effet sur le volume pendant 2 à 3 
semaines. 
  
Erreurs fréquentes et conseils : 
Ne sous-estime pas le temps de travail et les coûts cachés, arrondis les calculs et teste 
les prix sur 30 jours avant de les généraliser, c'est une erreur que j'ai faite en stage. 
  
Exemple d'ajustement : 
Après une promo de 2 semaines sur les viennoiseries, tu peux décider d'augmenter 
légèrement le prix standard de 0,10 € si les ventes n'ont pas baissé et si la marge reste 
acceptable. 
  
Mini cas pratique : 
Contexte : une boulangerie vise 15 000 € de CA mensuel avec 6 000 produits vendus, coût 
variable moyen 0,90 €, coûts fixes mensuels 3 000 €. 
  
Étapes : 



• Calculer coût fixe par unité 3 000 / 6 000 = 0,50 € 
• Déterminer coût total unitaire 0,90 + 0,50 = 1,40 € 
• Choisir marge cible 55 %, prix = 1,40 / (1 - 0,55) = 3,11 €, arrondir à 3,10 € 

Résultat et livrable attendu : 
Prix conseillé pour le produit ciblé 3,10 €, marge brute unitaire 1,70 €, CA estimé 6 000 × 
3,10 = 18 600 €, livrable : une fiche produit chiffrée avec coût, prix, marge et volume prévu. 
  
Indicateurs de fixation du prix : 
  

Indicateur Valeur utilisée Interprétation 

Coût variable unitaire 0,90 € Coûts matières et cuisson par unité 

Coûts fixes mensuels 3 000 € Loyer, salaires fixes, énergie 

Volume prévisionnel 6 000 unités Ventes estimées par mois 

Prix de vente recommandé 3,10 € Prix testé pour atteindre l'objectif 

Marge brute unitaire 1,70 € Prix moins coût total unitaire 

  
Check-list opérationnelle : 

• Vérifie le coût variable réel par produit sur 7 jours 
• Calcule le coût fixe par unité avec ton volume prévisionnel 
• Définis une marge cible réaliste en fonction du positionnement 
• Teste le prix sur 30 jours et mesure l'impact sur les ventes 
• Prépare une fiche produit chiffrée pour chaque article vendu 

  

 

Fixer ton prix sert à couvrir tes coûts, payer ton travail et affirmer ton 
positionnement. Pars d’un objectif chiffré (CA, volume) puis vérifie que le prix choisi 
protège ta marge. 

• Choisis une méthode : prix coûtant majoré, prix aligné marché, ou prix 
psychologique testé (2 à 4 semaines). 

• Calcule ton coût total : coût variable + coût fixe par unité (coûts 
fixes/volume). 

• Ajuste sans dévaloriser : promos ciblées, saisonnalité, et test sur 30 
jours avant généralisation. 

• Suis tes indicateurs et formalise une fiche produit chiffrée (coût, prix, 
marge, volume). 



Un bon prix est cohérent avec ta clientèle et ton objectif financier, tout en restant 
rentable. Mesure l’effet sur ventes et marge, puis ajuste par petites étapes. 

   



Chapitre 3 : Obligations réglementaires 
  

 1.   Hygiène et sécurité alimentaire : 
  
Obligation principale : 
Tu dois garantir que tous les produits sont sûrs pour le client, depuis la réception des 
matières jusqu'à la vente. Suis les règles HACCP et les bonnes pratiques de fabrication au 
quotidien. 
  
Contrôles et enregistrements : 
Prends les températures au moins 2 fois par jour, note les anomalies et conserve les fiches 
pendant au moins 1 an. Ces traçabilités servent en cas de contrôle sanitaire. 
  
Bonnes pratiques concrètes : 
Organise un plan de nettoyage hebdomadaire, sépare les zones crues et prêtes à 
consommer, et forme ton équipe 1 fois par trimestre aux risques allergènes. 
  
Exemple d'alerte de température : 
Un frigo affiche +8 °C le matin, tu isoles les produits concernés, applies la procédure de 
retrait et notes l'événement dans le registre. C'est mieux de perdre 1 lot que toute la 
clientèle. 
  

 
  
Astuce terrain : 
Marque les bacs avec la date d'ouverture et la DLC écrite à la craie, ça évite des erreurs le 
week-end quand l'équipe est réduite. 



  

 2.   Traçabilité, étiquetage et gestion des produits : 
  
Traçabilité et documents : 
Conserve factures fournisseurs, bons de livraison et registres de température. Ces 
documents doivent permettre de remonter à l'origine d'un ingrédient en moins de 24 
heures si nécessaire. 
  
Étiquetage et information au client : 
Indique les allergènes sur les produits vendus en vrac ou sous emballage. Affiche 
clairement les informations essentielles au point de vente pour éviter tout incident. 
  
Gestion des stocks et dates : 
Fais un inventaire hebdomadaire et un contrôle des DLC deux fois par semaine. Jette ou 
reconditionne les produits dont la date est dépassée selon la procédure définie. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
Contexte : une boulangerie constate 5 % de perte sur les viennoiseries chaque semaine. 
Étapes : analyser ventes journalières, réduire production matinale de 10 %, ajuster recettes. 
Résultat : pertes réduites à 2 %. Livrable : tableau hebdomadaire des ventes et plan de 
production chiffré. 
  

 
  
Astuce stage : 
Range les produits entrants par date, place les plus anciens devant, et fais un tour rapide 
à 16 h pour anticiper les préparations du lendemain. 
  



 3.   Obligations administratives et sociales : 
  
Affichages obligatoires : 
Affiche les horaires d'ouverture, consignes de sécurité, numéro de l'inspection du travail et 
règles d'hygiène visibles pour le personnel. Mets à jour ces affichages dès qu'une règle 
change. 
  
Registres, contrats et déclarations : 
Conserve contrats de travail, fiches de paie et registre du personnel. Respecte les 
déclarations sociales et fiscales et garde les justificatifs pendant les durées légales. 
  
Indicateurs et calculs de conformité : 
Suivre quelques indicateurs simples t'aide à mesurer le niveau de conformité et réduire 
les risques de contrôle coûteux ou d'arrêt d'activité. 
  

Indicateur Objectif Mode de calcul 

Taux de conformité 
hygiène 

≥ 95 % (contrôles conformes / contrôles total) × 
100 

Fréquence des écarts ≤ 2 écarts / 
mois 

Nombre d'écarts remontés sur 30 jours 

Respect des DLC ≥ 98 % (produits conformes / produits contrôlés) 
× 100 

  
Exemple de calcul d'impact : 
Si 1 lot non conforme coûte 150 € et tu en détectes 3 par an, le coût direct est 450 €. 
Ajoute 1 jour de fermeture potentiel à 1 200 €, la prudence vaut le coup pour éviter 1 650 € 
de perte. 
  
Astuce gestion : 
Automatise les relevés de température si possible, tu gagnes 10 à 20 minutes par jour et 
évites les erreurs de saisie manuelle. 
  
Mini cas concret : 
Contexte : boutique de 3 salariés observe une alerte bactériologique sur un lot de crème 
pâtissière. Étapes : retrait immédiat de 12 kg, inventaire, traçabilité, information clients 
pour lot concerné. Résultat : 12 kg détruits, coût matières 60 €, perte de chiffre d'affaires 
estimée 180 €, rapport remis à la direction. Livrable attendu : fiche d'incident complète 
avec date, lot, quantité, coût chiffré et mesures correctives. 
  
Checklist opérationnelle : 

• Contrôler et noter les températures 2 fois par jour. 
• Vérifier les étiquettes allergènes avant la vente. 



• Faire un inventaire rapide des produits périssables chaque lundi. 
• Archiver factures et bons de livraison pendant 1 an minimum. 
• Former l'équipe 1 fois par trimestre aux procédures d'hygiène. 

Exemple de registre simplifié : 
Un registre contient la date, l'heure, la température, le nom de l'opérateur et l'action prise. 
Cinq lignes par jour suffisent pour garder une trace claire et vérifiable. 
  
Petite anecdote : 
Lors de mon premier stage, une fiche de température oubliée m'a valu une leçon de 
rigueur que je n'ai jamais oubliée. 
  

 

Tu dois assurer la sécurité alimentaire de la réception à la vente, avec méthode 
HACCP au quotidien et des preuves écrites en cas de contrôle. La traçabilité en 
moins de 24 heures et l’information allergènes sont incontournables. 

• Relève les températures 2 fois par jour, note les écarts et garde les 
fiches 1 an. 

• Applique un nettoyage hebdomadaire, sépare cru et prêt à 
consommer, et fais une formation allergènes trimestrielle. 

• Archive factures et bons, gère stocks et DLC avec inventaire hebdo et 
contrôles 2 fois/semaine. 

• Tiens affichages, contrats, registre du personnel et suis des indicateurs 
de conformité pour limiter les risques. 

En cas d’alerte (température ou lot contaminé), isole, retire, trace et informe si 
besoin. Ta rigueur évite des pertes financières et surtout protège tes clients. 

   



Chapitre 4 : Organisation de l'entreprise 
  

 1.   Organiser la production : 
  
Plan de production : 
Prépare un planning hebdomadaire selon les ventes prévues, les jours de marché et les 
fêtes. Calcule les quantités par produit, les heures de cuisson et répartis les tâches pour 
éviter les retards. 
  
Flux de production : 
Organise le laboratoire pour suivre un flux continu, depuis la fermentation jusqu'à la 
cuisson. Réduis les déplacements et place les postes selon la fréquence d'utilisation pour 
gagner du temps chaque matinée. 
  
Exemple d'optimisation d'un processus de production : 
En avançant la préparation des viennoiseries de 30 minutes, une boutique a réduit 
l'engorgement au four, gagnant 15 minutes sur la tournée et produisant 12 croissants 
supplémentaires par matinée. 
  

 2.   Structurer l'équipe et responsabilités : 
  
Rôles et postes : 
Définis clairement les postes, horaires et responsabilités. Par exemple, 1 chef boulanger, 1 
second, 1 vendeur et 1 apprenti sur une équipe type de 4 personnes, avec tâches écrites 
pour chaque poste. 
  
Gestion des plannings : 
Établis un planning mensuel indiquant rotations, congés et remplacements. Prévois au 
moins 1 remplaçant par poste clé pour éviter l'interruption de la production en cas 
d'absence imprévue. 
  
Astuce organisation de l'équipe : 
Lors d'un stage, j'ai vu qu'un planning clair réduit les tensions, réserve toujours 2 heures 
hebdomadaires pour la formation de l'apprenti et note les changements sur un tableau 
visible. 
  

 3.   Piloter la performance et indicateurs : 
  
Indicateurs clés : 
Suis quelques indicateurs simples et pertinents chaque semaine. Par exemple, taux de 
déchets, productivité horaire, rotation des stocks et taux d'absentéisme pour détecter 
rapidement les dérives. 
  
Analyse et actions : 



Analyse les écarts chaque semaine et prends des actions concrètes, comme ajuster les 
quantités, revoir les recettes ou former le personnel. Vise une réduction des déchets de 20 
pour cent en 3 mois. 
  

Indicateur Objectif Formule 
Fréquence de 

suivi 

Taux de déchets Moins de 5% Déchets ÷ achats × 100 Hebdomadaire 

Productivité 
horaire 

50 
produits/heure 

Produits fabriqués ÷ heures de 
production 

Quotidien 

Rotation des 
stocks 

3 jours de stock Valeur stock ÷ consommation 
journalière 

Hebdomadaire 

Taux 
d'absentéisme 

Moins de 4% Jours absents ÷ jours 
travaillés × 100 

Mensuel 

  
Exemple de mini cas concret : 
Contexte : petite boulangerie de 4 salariés avec 8 pour cent de déchets et retards 
matinaux. Étapes : mesure des volumes, réorganisation du plan de travail, formation de 
l'équipe, ajustement des quantités. Résultat : déchets réduits à 3,5 pour cent en 8 
semaines et augmentation de 10 pour cent de la production matinale. Livrable attendu : 
planning hebdomadaire, fiche procédure (SOP) pour chaque poste et tableau Excel de 
suivi avec 4 indicateurs. 
  
Checklist opérationnelle : 

• Vérifie le planning hebdomadaire et affiche le tableau des tâches 
• Contrôle les stocks chaque matin et note les écarts 
• Mesure la productivité quotidienne et compare à l'objectif 
• Consigne les déchets journaliers et recherche les causes 
• Organise 1 réunion courte chaque semaine pour ajuster le plan 

  

 

Pour mieux organiser l'entreprise, tu relies production, équipe et suivi. Avec un plan 
de production, tu anticipes ventes, marchés et fêtes, puis tu ajustes quantités, 
cuissons et tâches. En mettant en place un flux de production continu, tu réduis les 
déplacements et évites les engorgements. 

• Clarifie les rôles et responsabilités, avec tâches écrites et un 
remplaçant par poste clé. 

• Gère des plannings (hebdo et mensuel) et réserve du temps à la 
formation de l'apprenti. 



• Suis des indicateurs clés (déchets, productivité, stocks, absentéisme) 
et corrige chaque semaine. 

En mesurant puis en agissant, tu peux réduire les déchets et gagner du temps le 
matin. Une courte réunion hebdomadaire suffit souvent à sécuriser la production et 
améliorer les résultats. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Copyright © 2026 FormaV. Tous droits réservés. 
 
Ce document a été élaboré par FormaV© avec le plus grand soin afin d’accompagner 
chaque apprenant vers la réussite de ses examens. Son contenu (textes, graphiques, 
méthodologies, tableaux, exercices, concepts, mises en forme) constitue une œuvre 
protégée par le droit d’auteur. 
 
Toute copie, partage, reproduction, diffusion ou mise à disposition, même partielle, 
gratuite ou payante, est strictement interdite sans accord préalable et écrit de FormaV©, 
conformément aux articles L.111-1 et suivants du Code de la propriété intellectuelle. 
Dans une logique anti-plagiat, FormaV© se réserve le droit de vérifier toute utilisation 
illicite, y compris sur les plateformes en ligne ou sites tiers. 
 
En utilisant ce document, vous vous engagez à respecter ces règles et à préserver 
l’intégrité du travail fourni. La consultation de ce document est strictement personnelle. 
 
Merci de respecter le travail accompli afin de permettre la création continue de 
ressources pédagogiques fiables et accessibles. 


