ERTIFICAT D'APTITUDE PROFESSIONNELLE

BOULANGER

A.du 31-7-2002. JO du 8-8-2002
NOR : MENEO201828A
RLR:545-0c

MEN-DESCO A6

VuD. n° 2002-463 du4-4-2002; avisdela
CPCdel’ alimentation du 21-11-2001

Articlel- Il estcrééuncertificat d' apti-
tudeprofessonnelleboulanger” dont la
définition et lesconditionsdeddivrance
sont fixées conformément aux dispo-
sitionsdu présent arrété.

Article2 - Leréférentiel desactivités
professionnelleset leréférentiel de
certification de ce certificat d’ aptitude
professionnelle sont définisen annexel
auprésentarété.

Article3- Lapréparation au certificat
d aptitude professionnelle “ boulanger”
comporte une période deformation en
milieu professionnel de seize semaines,
définieenannexell au présent arrété.
Pour |es candidats apprentisissus de
centres de formation d’ apprentisou de
sections d’ apprentissage habilités, la
formation en milieu professionnel, dont
laduréeest fixéepar lecontrat d' appren-
tissage, est éval uéepar contréleen cours
deformation au coursdesderniersmois
précédant lasession d’ examen.
Article4 - Lecertificat d’ aptitude
professonnelle” boulanger” est organisé
en six unitésobligatoires et une unité
facultativedelanguevivantequi corres-
pondent ades épreuves évaluées selon
des modalitésfixées par leréglement
d’examen figurant en annexe 11 au
présent arrété.

Article5- Ladéfinition desépreuveset
lesmodadlitésd’ évaluation delapériode
de formation en milieu professionnel
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sontfixéesenannexel V auprésentarrété.
Article6 - Chaque candidat préciseau
moment de soninscription s'il présente
I’ examen dans saforme globale ou
progressive, conformément aux dispo-
stionsdel’ article10du décretdu4 avril
2002 susvisé.

Danslecasdelaforme progressive, il
préciselesépreuvesqu’il souhaite
présenter alasession pour laquelleil
Sinscrit.

Il précise également s'il souhaite
présenter I’ épreuvefacultative.
Article7 - Lescorrespondancesentreles
épreuvesdel’ examenorganisesaonles
dispositionsdel’ arrétédu ler septembre
1988 modifiéportant créationdu certificat
d aptitude professionnelle “boulanger”
et lesunitésdel’ examen organisé selon
les dispositions du présent arrété sont
fixéesenannexeV au présent arrété.
Toute note obtenue aux domaines et
épreuves de |’ examen passé selon les
dispositionsdel’ arrétédu ler septembre
1988 est, alademande du candidat et
pour laduréedesavalidité, reportée sur
I’ unité correspondante de I’ examen
organisé selon lesdispositionsdu
présent arrété.
Article8-Lapremiéresessond examen
du certificat d’ aptitude professionnelle
“boulanger” organisée conformément
aux dispositions du présent arrété aura
lieuen2004.

Laderniéresessond examenducertificat
d gptitude professionnelle* boulanger”,
organisee conformément aux disposi-
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tionsdel’ arré&édu ler septembre 1988 portant
création de ce certificat d’ aptitude profession-
nelle, auralieuen 2003.
Al'issuedecettesessiond examen, |’ aréédu
ler septembre 1988 est abrogé.

Article9- Ledirecteur del’ enseignement sco-
laire et lesrecteurs sont chargés, chacun en ce
qui leconcerne, del’ exécution du présent arrété
qui serapubliéauJournd officid delaRépublique
frangaise.

FaitaParis, le31juillet 2002

Pour leministredelajeunesse,

del’ éducation nationale et delarecherche
€t par délégation,

Ledirecteur del’ enseignement scolaire
Jean-Paul de GAUDEMAR

Nota- Lesannexes||| etV sont publiéesci-apres. L' arrétéet
ses annexes sont disponibles au CNDP, 13, rue du four,
75006 Paris, ainsi quedansles CRDP et CDDP. L' intégra-
lité du diplome est diffusée enlignea |’ adresse suivante :
http:/Aww.cndp.fr/ brochadmin/accueil.asp
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REGLEMENT D’EXAMEN

CAP BOULANGER

Scolaires (établissements
publics et privés sous contrat),
Apprentis (CFA et sections

d apprentissage habilités),

Formation professionnelle

continue (&ablissements

Scolaires (établissements
privés hors contrat)
Apprentis (CFA et section
d gpprentissage non habilités),
Formation professionnelle
continue (&tablissements

publics) privés), enssignement a
distance, candidatslibres
Epreuves Unités | Coef. Modes Durée Modes Durée

EP1 - Préparation d’ une production| UPL 4 CCF ponctuelle écrite 2h
EP2 - Production UP2 12 CCF ponctuelle 7h
pratique et orde

UNITES D’ENSEIGNEMENT GENERAL

EG1 - Expression francaise UG1 2 ponctuelle écrite 2h ponctuelle écrite 2h
EG2 - Mathématiques UG2 2 ponctuelle écrite 2h ponctuelle écrite 2h
EG3- Viesocide et professonnellg  UG3 1 ponctuelle écrite 1h ponctuelle écrite 1h
EGA4 - Educetion physiqueet sportive|  UG4 1 CCF ponctuelle
Epreuve facultative : UF ponctuelle orae 20mn ponctuelle orale 20mn
Langue vivante (1)

(1) Seulslespointsau-dessusde 10 sont prisen compte pour la délivrancedu dipldme.
Nesont autoriséesqueleslanguesvivantes étranger esenseignées dans|’ académie, sauf dérogation accordéepar lerecteur.
Cetteépreuveest précédéed untempségal depréparation.
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Annexe \%

TABLEAU DE CORRESPONDANCE D’EPREUVES

CAP BOULANGER
(arré&tédu ler septembre 1988)
derniéresesson 2003

CAP BOULANGER
(défini par le présent arrété)
premiéresession 2004

DOMAINE PROFESSIONNEL

UNITESPROFESSIONNEL LES(1)
UP1 Préparation d’ une production

(Technologieprofessonnelle+
Sciencesappliquéesal’ aimentation,
al’ hygiéneet aux équipements+
Connaissancedel’ entrepriseet deson
environnement économique, juridique

+UP2 Production
EP1 upP2
Pratiqueprofessionnelle Production
EP2+EP3+EP4 UP1(2)

Préparation d’ uneproduction

et social)

EG1 UGl
Expressionfrangaise Expressionfrancaise
EG2 UG2
Mathématiques Mathématiques
EG3 UG3
Viesociaeet professonnelle Viesociaeet professonnelle

) EG4 i uG4
Education physiqueet sportive Education physiqueet sportive

Alademandedu candidat et pendant laduréedevaliditédesnotes:

(1) Lanote moyenne, égale ou supérieurea 10 sur 20, obtenue au domaine professionnel du CAP boulanger (régi par I'arrété
du ler septembre1988) peut érereportéesur I’ ensembledesunitésprofessionnellescor respondantesdu CAP boulanger régi

par leprésentarrété.

(2) Lesnotesobtenuesaux épreuves EP2 Technol ogie professionnelle, EP3 Sciencesappliquéesal’ alimentation, al’ hygiene
et aux équipementset EPA Connaissancedel’ entrepriseet deson environnement économique, juridiqueet social , affectéesde
leur coefficient, donnent lieu au calcul d' une note moyenne qui est reportée sur | unité UP1 Préparation d' une production.
Pour lecal cul decettenote moyenne, seuleslesnotessupérieuresou égalesa 10 sur 20 sont prisesen comptelorsqu’ ellesont
ééobtenuesa dessessionsantérieuresau ler septembre 2002,

A compter du ler septembre 2002, toute note obtenue, égale ou supérieurea 10 sur 20 (bénéfice) ouinférieurea 10 sur 20
(report), peut érepriseen compte pour lecalcul de cette note moyenne (décret n® 2002-463 du4 avril 2002 relatif au certificat

d aptitudeprofessionnelle).




