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

Objectifs des cours interentreprises Branche boulangerie-patisserie-confiserie

Gestionnaire du commerce de détail (3 ans)

Durée: Pour tous les apprenants Module de base 4 jours (cours-blocs)
1ére année / 2éme semestre

En 2éme année / 3éme semestre Module Boulangerie 2 jours (cours-bloc)
d’apprentissage doivent choisir Patisserie 2 jours (cours-bloc)
au moins 3 modules parmi les 5 Confiserie 2 jours (cours-bloc)
proposés. D’autres modules peuvent Snacks/Traiteur 2 jours (cours-bloc)
étre suivis facultativement. Café 2 jours (cours-bloc)

Assistant-e du commerce de détail (2 ans)

Durée: Pour tous les apprenants Module de base 4 jours (cours-blocs)
1ére année / 2éme semestre

En 2éme année / 3éme semestre Module Boulangerie 2 jours (cours-bloc)
d’apprentissage doivent choisir Patisserie 2 jours (cours-bloc)
au moins 2 modules parmi les 5 Confiserie 2 jours (cours-bloc)
proposés. D’autres modules peuvent Snacks/Traiteur 2 jours (cours-bloc)
étre suivis facultativement. Café 2 jours (cours-bloc)
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Domaines de formation, thémes TA Lecons

Formation de base de la branche

Objectifs / Compétences
Entretien de vente Les apprenants connaissent les diverses techniques de vente (accueil, recherche 3 9
des désirs, service, vente supplémentaire, vente alternative, conclusion d’une vente,
traitement des réclamations, remerciement) et les appliquent.

objectifs de performance

Le client est la personne la plus importante

La premiére impression visuelle

Salutations verbale

Recherche des désirs - diverses questions

Service

Conseils - questions ouvertes

Ventes alternatives - possibilités

Ventes supplémentaires — Utiles pour client, entreprise, vendeuse
Conclusion de vente - Suite de I'entretien de vente 1
Traitement des réclamations dans l'intérét du client
Prise de congé — Début d'un nouvel entretien de vente
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Présentation des marchandises

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent les principes d'une présentation des marchandises
axée sur la vente et les appliquent.

Objectifs de performance
o But de la présentation

o Influence de la présentation des marchandises sur le franc par client et sur la
fréquence de la clientéle

Priorités des travaux dans la vente
Les 6 régles d'or
Contréle de la présentation des marchandises

N B =

Emballages

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent les divers matériaux d’emballage indiqués pour les
produits et les emploient dans la pratique.

Objectifs de performance

Choisir et appliquer les emballages corrects pour les groupes de produits suivants:

Pain normal, pains spéciaux
Petite boulangerie a l'eau et au lait
Viennoiserie, produits a la friture
Snacks, traiteur

Produits en pate feuilletée
Patisserie non réfrigérée (pieces séches)
Patisseries

Cakes, tartes et petites tourtes
Tourtes

Petits fours

Pralinés, spécialités en chocolat
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Objectifs / Compétences
Les apprenants peuvent réaliser divers emballages cadeaux avec différentes
techniques.

Emballages cadeaux

Objectifs de performance
La place de travail et les ustensiles

o Les matériaux (papiers, rubans, décorations)
o L'étude des couleurs
o Emballages-cadeaux (ronds, coniques, carrés)

avec du papier et diverses feuilles 3
La technique des noeuds

Emballages spéciaux (corbeilles, bouteilles,
céramique, etc.)

=N

Objectifs / Compétences
Les apprenants peuvent réaliser des centres de vente et des vitrines sur des thémes 3 9
variés, ainsi que des affiches et des tableaux efficaces au niveau publicitaire.

Décorations

Objectifs de performance

Inscriptions sur tableaux et affiches

La place de travail et les ustensiles

Planifications et esquisses de vitrines
Regroupement, effets de profondeur et de hauteur
Elaboration de vitrines

Points de vente thématiques

NN = N

O O O O O O

Euﬁglsﬁ,‘ﬂl{
@ page 4




Boulangerie

Genres de développement

Objectifs / Compétences
Les apprenants comprennent les divers genres de développement pour les produits
de boulangerie, patisserie, biscuiterie.

Objectifs de performance

o Expliquer les principes des produits de développement et leur
répartition dans les divers groupes

o Attribution aux divers produits

Farine

Objectifs / Compétences
Les apprenants peuvent commenter la qualité boulangére, la conservation et le
stockage par rapport au taux d’extraction.

Objectifs de performance
Expliquer le degré de mouture

o Stockage et conservation
o Expliquer les capacités de panification des diverses farines
o Aspect nutritif des diverses sortes de céréales
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Cuisson

Objectifs / Compétences
Les apprenants peuvent préparer, cuire et finir des patons pour la vente.

Objectifs de performance

Différence entre les patons (fermentés, non-fermentés,
congelé, réfrigérés, pré-cuits)

Utilisation du four dans le magasin

Préparation des patons pour le processus de cuisson
Contréle du processus de cuisson et des produits
Finition des produits

Contréle de la qualité

O 0O O O O O ©O

Produits finis

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent divers produits de boulangerie et peuvent donner des
recommandations pour l'usage prévu, le stockage et la conservation.

Objectifs de performance

Prescriptions de la législation sur les denrées alimentaires
Le pain normal

Les pains spéciaux

La petite boulangerie a l'eau

La petite boulangerie au lait

La viennoiserie (les masses a fourrer)

Les produits a la friture

Arguments de vente, conseils

0 0O O O O O O O

S A A AN

page 6



Patisserie

Pates, masses, cremes, masses a Objectifs / Compétences

fourrer Les apprenants connaissent diverses pates, masses, cremes et masses a fourrer 2 5
utilisées en confiserie pour la fabrication de produits finis.
Objectifs de performance
o Pates au beurre sucrées
o Pate feuilletée 2
o Masses a biscuits
o Masses au beurre 2
o Meringages
o Pate a choux 1
o Cremes, glaces, semi-congelés
o Masse a glacer grasse

Finition de produits Objectifs / Compétence§ o ' » ' 3 4
Les apprenants peuvent finir divers produits de patisserie pour la vente.
Objectifs de performance

Garnir et gélifier les produits

o Couper des tourtes 1
o Finition de garniture des tourtes et des patisseries 1
o Cuisson de produits en pate feuilletée 1
o Finition de divers produits (saupoudrer, glacer)
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Produits finis

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent divers produits de péatisserie et peuvent donner des
recommandations pour l'usage prévu, le stockage et la conservation.

Objectifs de performance

Prescriptions de la législation sur les denrées alimentaires
Desserts a la créme et a la créme fraiche

Desserts glacés

Patisseries, tourtes

Petits fours, patisseries non-réfrigérées

Produits en pate feuilletée

Cakes, tartes et petites tourtes

Produits au miel

Arguments de vente, conseils
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Confiserie

Masse de base

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent diverses masses de base utilisées en patisserie pour la
fabrication de produits finis.

Objectifs de performance
Massepain

Gianduja

Masse pralinée
Ganache

Nougat

Caramel

Fondant

o O O O O O O

Chocolat

Objectifs / Compétences
Les apprenants connaissent les divers chocolats, couvertures et produits de
remplacement.

Objectifs de performance
o Masse a glacer grasse
o Chocolat

o Couverture
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Articles a fourrer

Objectifs / Compétences

Pralinés a la liqueur
Pates de fruits
Arguments de vente, conseils

Les apprenants peuvent fabriquer et calculer des articles a fourrer. 3
Objectifs de performance
o Manipulation des articles en chocolat
o Fabrication d'articles cadeaux 2
o Calcul du prix de vente des cadeaux 1
o Indication spécifique des prix

Produits finis Objectifs / Compéten_ces . _ o
Les apprenants connaissent divers produits de confiserie et peuvent donner des 9
recommandations pour l'usage prévu, le stockage et la conservation.
Objectifs de performance
o Spécialités de confiserie avec diverses masses de base
o Pralinés de conservation limitée 5
o Pralinés de longue conservation 2
o Boules creuses, coques en chocolat 1
o Produits en massepain 1
o Caramel 1
o Nougat 1
O
O
O
O

Création d'un assortiment
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Snacks et Traiteur

Pates, produits de boulangerie,
patisserie, biscuiterie, masses a fourrer

Objectifs / Compétences

Les apprenants connaissent divers pates, produits de boulangerie, patisserie,
biscuiterie et masses a fourrer nécessaires a la fabrication d’articles de snacks et
traiteur.

Objectifs de performance

o Pate a patés

o Pate a gateaux

o Pate feuilletée

o Masses a fourrer, a étendr

Finition de produits

Objectifs / Compétences
Les apprenants peuvent finir divers articles de snacks et traiteur pour la vente et
pour le client.

Objectifs de performance

Savoir différencier les produits non-cuits

Faire fonctionner le four du magasin

Préparer les produits pour la cuisson

Contrdle du processus de cuisson et des produits
Finition pour la vente

Farcir les produits snacks

O O O O O O
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Objectifs / Compétences

Salades, sauces
Présentation d'articles traiteur et snacks

—

Produits finis Les apprenants cqnnaissent divers prqduits de snacks et traiteur et pguvent donner 9
des recommandations pour l'usage prévu, le stockage et la conservation. Les
apprenants peuvent élaborer une présentation avec divers articles d’apéritif, de
shacks et de traiteur.
Objectifs de performance
o Produits snacks en pate feuilletée, petits fours 2
o Canapés, amuse-bouches
o Terrines
o Patés 2
o Gateaux, tartes salées, pizzas 2
o Sandwiches
o Repas chauds 2
O
O
O

Arguments de vente, conseils
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Café /| Gastronomie

Objectifs / Compétences

Boissons Les apprenants connaissent diverses boissons chaudes et froides et
peuvent les réaliser.
Objectifs de performance
o Machines et appareils
o Soins et entretiens
o Boissons chaudes
e Thé
e Café
o Boissons lactées
o Boissons froides
e Jus de fruits
e Thé glacé
o Boissons lactées
o Arguments de vente, conseils
Dessert Objectifs / Compétences

Les apprenants peuvent finir divers desserts chauds et froids.
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Objectifs de performance
Présentation

Prise de congé des hétes

o Automate a creme (décoration en créeme) 2
o Desserts chauds
o Desserts froids 3
e salades de fruits
e coupes
e Bircher
o Arguments de vente, conseils
Conseil. service Objectifs / Compéten'ces ' ] 9
’ Les apprenants connaissent les formes de service dans un café et les
appliquent. lls peuvent recommander et vendre des produits.
Objectifs de performance
o Travaux de préparation
o Arrangement des tables 1
o Reéception des hétes 1
o Recherche des désirs 1
o Conseils / Ventes supplémentaires 1
o Prise de la commande 1
o Service des boissons / Service des repas 1
o Recommandations supplémentaires 1
o Processus de paiement 1
O
O

Débarrasser les couverts

ﬂugﬂsﬁ\nﬂ

page 14




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA27 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /UseDeviceIndependentColor
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Europe Web/Internet)
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages false
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 200
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages false
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 200
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 2.40
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages false
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks true
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


