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PdQ boulanger/ere-patissier/ere-confiseur/euse en CFC
Connaissances professionnelles, oral



Procédures de qualification (PdQ)
Boulanger/ére-patissier/ere-confiseur/euse en CFC
Connaissances professionnelles, oral

L‘examen oral est structuré en 3 parties distinctes

1¢ partie 10 minutes

« Le candidat choisit un produit de I'examen pratique. Il dispose jusqu‘a la fin avril pour remettre la
recette compléete de ce produit a son maitre de cours, en deux exemplaires (y compris les semi-fabri-
gqués ainsi qu‘une photo).

« Le candidat apporte le produit et la recette avec lui le jour de I'examen oral. Exception: il n‘est pas
nécessaire d‘apporter un produit réfrigéré ou a base de glace. Dans ce cas, il doit apporter une grande
photo du produit (format As) a I‘'examen.

2®me partie 10 minutes
« Les experts choisissent un produit du groupe des produits (PdQ oral classeur expert) du theme patis-
serie (2-10)

3®Me partie 10 minutes
« Les experts choisissent un produit du groupe des produits (PdQ oral classeur expert) du theme de

I‘'orientation correspondante (boulangerie / confiserie) (12-15)

Groupe de produits 2 | Petite boulangerie au lait




Groupe de produits 3.1 | Boulangerie fine / Produits cuits a la friture Groupe de produits 3.2 | Boulangerie fine




Groupe de produits 5 | Produits en pate feuilletée

Groupe de produits 4 | Snacks et produits traiteur
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Petits fours feuilletés sucrés & salés
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Groupe de produits 6.1 | Tourtes, cakes et petites tourtes Groupe de produits 6.2 | Tourtes, cakes et petites tourtes
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Tourtes au yogourt, au séré




Groupe de produits 7 | Produits en pates au miel Groupe de produits 8.1 | Desserts a la creme et desserts glacés

Orientation
Boulangerie-patisserie-confiserie




Groupe de produits 8.2 | Desserts a la creme et desserts glacés Groupe de produits g | Patisseries et patisseries a la creme
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Orientation
Patisserie-confiserie

Patisserie moderne

Bombe glacée




Groupe de produits 10 | Petits fours Groupe de produits 12.1 B | Pates en tant que produit semi-fabriqué

Ebouillantage

Gonflement par cuisson




Groupe de produits 12.2 B | Pates en tant que produit semi-fabriqué Groupe de produit 13.1 B | Pain normal

Levain

Pate fermentée




Groupe de produits 13.2 B | Méthodes de conduite longue / Technologie du froid
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Fermentation retardée
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Froid controélé

Groupe de produits 14 B | Pains spéciaux / Petite boulangerie a l‘eau




Groupe de produits 15 B | Produits avec levain-chef Groupe de produits 12.1 C | Masses de base en tant que produit semi-fabriqué
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Groupe de produits 12.2 C | Masses de base en tant que produit semi-fabriqué Groupe de produits 13.1 C | Pralinés / Spécialités au chocolat
«

Ganache au beurre
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Groupe de produits 13.2 C | Pralinés / Spécialités au chocolat Groupe de produits 14 C | Spécialités au sucre

Pralinés a la liqueur, avec et sans crodte




Groupe de produits 15 C | Article en couverture




