DOSSIER : A partir d’une perspective d’évolution et/ou le développement de l’entreprise, vous devez analyser le contexte et proposer des solutions.

	Repère
	Compétences terminales
	Composition du dossier

	Fonction2

Gestion de la production

Les 7 compétences de la fonction 2 sont obligatoirement traitées
	C1.4 Maitriser les différents process de panification et de production boulangère
	* Pertinence du choix et argumentation de la méthode appliquée

Ex : Pain au levain en PVL : Particularités de la méthode de pétrissage. Caractéristiques du pain au levain

* Optimiser les rendements de production.

Ex : Utilisation de la surgélation pour les produits de viennoiserie



	
	C1.5 Optimiser l’implantation du matériel de production
	* Conformité réglementaire et ergonomique de l’implantation.

Ex : Implantation du matériel dans l’espace

* Utilisation rationnelle du matériel

Ex : Choix de  matériel pour diverses utilisations : FC en blocage et en pré poussé bloqué

* Valorisation de l’outil de travail auprès des consommateurs

Ex : Utilisation d’un fermento

	
	C1.6 Planifier le travail dans le temps et dans l’espace
	* Ordonnance logique de la production ;

Ex : Planning d’organisation

	
	C1.7 Organiser les postes de travail
	* Conformité de la préparation des postes (matériel, matières premières) dans un soucis d’une démarche de progrès.

Ex : Répartition des postes de travail et du matériel suivant la qualification de chacun

	
	C2.2 Préparer, fabriquer
	* Utilisation adaptée des matériels et outillage en fonction de la production .

Ex : Association des techniques et du matériel : PVL, pointage long, façonnage manuel, cuisson au bois.


	
	C2.3 Créer, innover
	* Propositions créatives et innovantes adaptées au marché

Ex : Création d’un pain ou d’une viennoiserie en fonction de la saison

	
	C2.4 Appliquer, faire appliquer et vérifier le suivi des process de fabrication
	* Fiches techniques (recettes et diagrammes de l’entreprise)

* Commandes.

Ex : Conformité des produits

	Fonction1

Approvisionnement

Choix d’une compétence
	C1.1 Déterminer les besoins en matières premières, produits intermédiaires et consommables de l’entreprise et les commander
	* Rigueur de l’analyse

* Mode de calcul approprié.

Coût matières premières et consommables

* Réponses adaptées aux besoins en termes de quantité et de qualité.

Ex : Bon d’économat et coût des MP en fonction du fournisseur.

	
	C1.3 Définir les besoins liés à la production journalière
	* Pertinence de l’utilisation des fiches techniques

* Exactitude des calculs professionnels

	
	C2.1 Réceptionner et stocker
	* Respect de la traçabilité et de la conformité des produits.

Ex : Vérification des produits à la livraison.

Identification précise des produits et stockage par nature et par date.

Ex : Ventilation des produits suivant leur nature : réserve sèche ou réfrigération, rotation de stock.

* Respect des règles de recyclage des emballages.

	
	C4.1 Préparer ou faire préparer les matières d’œuvre aux postes de travail
	* Conformité de l’approvisionnement par rapport aux consignes données

Ex : Fiches de conformité

	Fonction3

Démarche de qualité et de progrès
	C3.5 Vérifier le bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de fonctionnement
	* Respect des consignes techniques d’utilisation du matériel.
Ex : Utilisation des protections
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