VALIDATION
des COMPETENCES

ON LINE 124

Faites-lesreconnaitre dansun Centre de validation !

Aprés laréussite d'une épreuve de validation (mise en situation professionnelle), vos compétences seront reconnues
officiellement par la Région wallonne, laCommunauté frangaise et la Commission communautair e francaise de la
Région de Bruxelles-Capitale.

Obtenez alors un ou plusieurs Titre(s) de compétence associé(s) au métier de
Notice: Undefined offset: 0 in /var ;iwww/pr oduction/pdf-gener ator /dompdf/pdf Template/metier s.php on line 128

Notice: Trying to access array offset on value of type null in /var /www/production/pdf-
generator/dompdf/pdfTemplate/metier s.php online 128

Le Titre de compétence est un document officiel qui atteste de votre maitrise d’ une partie de métier.
Vous pouvez |'utiliser pour augmenter vos chances de décrocher un job et pour accéder plusfacilement a des
formations.

Qu'est-ce quele métier "

Notice: Undefined offset: O in /var /'www/production/pdf-

gener ator /dompdf/pdf Template/metiers.php on line 132

Notice: Trying to access array offset on value of type null in

/var lwww/production/pdf-gener ator/dompdf/pdf Template/metier s.php on

line 132
"2

Notice: Undefined offset: O in /var 'www/production/pdf-gener ator/dompdf/pdfTemplate/metier sphp on line 133
Notice: Trying to access array offset on value of type null in /var /'www/pr oduction/pdf-gener ator/dompdf/pdfTemplate/metier s.php on line 133

Comment obtenir un Titre de compétence ?

Pour faire valider vos compétences et obtenir un Titre de compétence, il vous faut réussir une épreuve de validation (mise en situation
professionnelle).

Celle-ci est gratuite moyennant la demande et I'inscription préalable auprés du Centre de validation.



VALIDATION
des COMPETENCES

Toute personne (H/F) a partir de 18 ans, quelle que soit |la maniére dont elle a acquis ses compétences.

Réaliser différentes sortes de pains et de croquants (pistolets, baguettes, etc.)

Quelles compétences seront verifieeslorsdel’ épreuve ?
Préparer le postedetravail

Mettre le four a préchauffer

Prendre connaissance de la fiche de production

Prendre connaissance du plan de travail de lajournée

Rassembler |es matiéres premiéres, les consommables et les outils

Préparer la pate des produits de boulangerie (péate levée)

Mesurer et peser lesingrédients

Pétrir la péte

Contréler la consistance de la péte

Contréler le(s) processus de fermentation directe (pointage) ou indirecte

Mettre les produits de boulangerie en forme

Peser les patons
Bouler les pétons
Faconner les pétons
Mettre en platine
Contréler I’ apprét

Réaliser la cuisson

o Régler latempérature du four

Finir les produits avant cuisson (inciser, dorer, sucrer, fariner, retourner, etc.)
Enfourner les produits

Contréler la cuisson

Défourner les produits

Finir les produits de boulangerie aprés cuisson et refroidissement

Mettrele poste detravail en ordre

Nettoyer e petit matériel, les équipements et les locaux
Désinfecter le petit matériel, les équipements et les locaux
Ranger le petit matériel, les éguipements et les locaux
Evacuer les déchets



Sur basede quelscritéreslejury jugera-t-il votretravail ?

La mesure/pesée des ingrédients est précise

Latechnigque de pétrissage est correcte

Laréalisation des pains et des produits croquants est correcte

Les pains et |es produits croquants sont de qualité

Lesregles de securité, d’ hygiéne et de protection de I’ environnement sont respectées

Duréedel'épreuve

Ladurée del’ épreuve de validation est fixée a 6 heures.

Réaliser différentes sortesdetartes, deviennoiseries et de brioches

Quelles compétences seront vérifieeslorsdel’ épreuve ?
Préparer le postedetravail

e Mettre le four a préchauffer

¢ Prendre connaissance de la fiche de production

¢ Prendre connaissance du plan de travail de lajournée

e Rassembler les matiéres premieres, les consommables et les outils

Préparer la pate des produits de boulangerie (pate levée)

Mesurer et peser lesingrédients

Pétrir la péate

Contréler la consistance de la péte

Controler le(s) processus de fermentation directe (pointage) ou indirecte

Mettreles produits de boulangerie en forme

e Peser les patons

Bouler les pétons

Fagonner |es patons

Tourer (lapéte)

Remplir ou garnir les produits
Mettre en platine

Controler I'apprét

Reéaliser la cuisson

Régler latempérature du four

Finir les produits avant cuisson (inciser, dorer, sucrer, fariner, retourner, etc.)
Enfourner les produits

Contréler la cuisson

Défourner les produits
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o Finir les produits de boulangerie aprés cuisson et refroidissement

Préparer lescremes, les mousses et |es cremes glacées

Mesurer et peser lesingrédients

Battre les compositions

Cuire les compositions

Controler le processus de refroidissement

Mettrele postedetravail en ordre

Nettoyer le petit matériel, les équipements et |les locaux
Désinfecter |e petit matériel, les équipements et les locaux
Ranger |e petit matériel, les équipements et les locaux
Evacuer les déchets

Sur basede quelscritéreslejury jugera-t-il votretravail ?

Latechnique de pétrissage est correcte

Lamise en forme des pétes, des tartes, viennoiseries et brioches est soignée

La préparation des tartes est correcte

Les tartes, viennoiseries et brioches sont de qualité

Lesrégles de sécurité, d’ hygiene et de protection de |’ environnement propres au métier sont respectées.

Duréedel'épreuve
Ladurée del’ épreuve de validation est fixée a 6 heures.

Réaliser différents produitsde patisserie a base de pate feuilletée, de pate a choux,
de pate a desserts secs et de meringues

Quelles compétences seront vérifiéeslorsdel’ épreuve

Préparer le postedetravail

Mettre le four a préchauffer

Prendre connaissance de lafiche de production

Prendre connaissance du plan de travail de lajournée

Rassembler |es matiéres premiéres, les consommables et les outils

Préparer la pate des produits de patisseries (biscuits, pate feuilletée, pate a choux, pates gr asses)

Mesurer et peser lesingrédients

Cuire la préparation de la péte a choux
Battre ou Méanger la pate

Contréler la consistance de la péte
Tourer la péte feuilletée

Mettreles produits de péatisserie en forme
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Dresser la péte

Découper la péte

Remplir ou garnir les formes
Mettre en platine

Reéaliser la cuisson

Régler latempérature du four

Finir les produits avant cuisson (inciser, dorer, sucrer, fariner, retourner, etc.)
Enfourner les produits

Contrdler la cuisson

Défourner les produits

Préparer les cremes, les mousses et |es crémes glacées

Mesurer et peser lesingrédients

Battre les compositions

Cuire les compositions

Battre la créme fraiche

Contréler le processus de refroidissement

Réaliser lafinition (chocolat, meringue, massepain) des produits de patisserie

o Battre lameringue

Dresser lameringue

Cuire les meringues

Assembler les différents €l éments des produits de pétisserie
Décorer et présenter |les produits de pétisserie

Mettrele poste detravail en ordre

Nettoyer e petit matériel, les équipements et |es locaux
Désinfecter le petit matériel, les équipements et les locaux
Ranger le petit matériel, les équipements et les locaux
Evacuer les déchets

Sur basede quelscritéreslejury jugera-t-il votretravail ?

Le processus de préparation suit lesregles de |’ art

Letravail du feuilletage est correct

L e dressage des produits est soigné

Lafinition des produits est soignée

Le montage du Saint-Honoré est de qualité

Lesrégles de sécurité, d’ hygiene et de protection de |’ environnement propres au métier sont respectées

Duréedel'épreuve
Ladurée del’ épreuve de validation est fixée a 7 heures.
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Réaliser différents produits de patisserie a base de pate grasse, de biscuits et
modeler du massepain
Quelles compétences seront vérifieeslorsdel’ épreuve ?

Préparer le postedetravail

Mettre le four a préchauffer

Prendre connaissance de la fiche de production

Prendre connaissance du plan de travail de lajournée

Rassembler |es matiéres premiéres, les consommables et les outils

Préparer la pate des produits de pétisseries (biscuits, pate feuilletée, pate a choux, pates grasses)

e Mesurer et peser lesingrédients
¢ Battre ou Mélanger la péte
e Contréler la consistance de la péte

Mettreles produits de patisserie en forme

Dresser la péte

Découper la péte

Remplir ou garnir les formes
Mettre en platine

Réaliser la cuisson

Régler latempérature du four

Finir les produits avant cuisson (inciser, dorer, sucrer, fariner, retourner, etc.)
Enfourner les produits

Contréler la cuisson

Défourner les produits

Préparer lescrémes, les mousses et les crémes glacées

Mesurer et peser les ingrédients

Battre les compositions

Cuire les compositions

Battre la créme fraiche

Controler le processus de refroidissement

Réaliser lafinition (chocolat, meringue, massepain) des produits de patisserie

Fondre le chocolat

Tempérer le chocolat

Travailler le chocolat

Mouler et modeler le massepain

Assembler les différents €l éments des produits de pétisserie
Décorer et présenter |les produits de pétisserie
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Mettrele poste detravail en ordre
[ ]
[ ]
Sur basede quelscritereslejury jugera-t-il votretravail?
[ ]
[ ]

Duréedel'épreuve

Nettoyer le petit matériel, les équipements et |les locaux
Désinfecter |e petit matériel, les équipements et les locaux
Ranger le petit matériel, les éguipements et les locaux
Evacuer les déchets

Le processus de préparation suit lesrégles de |’ art.

Letravail des biscuits et de la péte grasse est correct.

Le montage des gateaux est soigné.

Lafinition des produits est soignée.

Lesrégles de sécurité, d’ hygiene et de protection de |’ environnement propres au métier sont respectées.

Ladurée de I'épreuve est fixée a 7 heures.

Renseignez-vous!!
En Région wallonne auprés d’un Carrefour Emploi Formation

e Carrefour Emploi Formation d'Arlon T. 063 67 03 32

Carrefour Emploi Formation de Charleroi T. 071 23 05 03
Carrefour Emploi Formation de Huy T. 085 27 41 31

Carrefour Emploi Formation de LaLouviére T. 064 23 90 50
Carrefour Emploi Formation de Marche-en-Famenne Tél 084 24 58 61
Carrefour Emploi Formation de Liege T. 04 254 57 42

Carrefour Emploi Formation de Mons T. 065 38 21 00

Carrefour Emploi Formation de Mouscron T. 056 85 51 50
Carrefour Emploi Formation de Namur T. 081 48 67 07
Carrefour Emploi Formation de Brabant Wallon T. 067/ 88 42 40
Carrefour Emploi Formation de Tournai T. 069 88 11 00
Carrefour Emploi Formation de Verviers T. 087 59 03 00

N° vert du Forem : 0800/93 947
www.leforem.be R )
En Région bruxelloise auprés de Bruxelles Formation Carrefour

T. 0800 555 66


http://www.leforem.be
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Vous souhaitez vous inscrire en tant que candidat ?
Vous connaissez suffi samment le métier de _

Notice: Undefined offset: O in /var /www/production/pdf-
gener ator/dompdf/pdf Template/metiers.php on line 184

Notice: Tr/ying to access array offset on value of type null in

Ivar 'www/pr oduction/pdf-gener ator/dompdf/pdf Template/metiers.php on line 184
ains gue ses exigences.

Vous digposez d"assez d’informations sur la maniére dont vos compétences vont
étre évaluees.

Prenez rendez-vous'!

Aux Centresdevalidation de:

( j Francophoness

UNION EUROPEENNE Wa"onie \'FIAELLDOE|§-BARTJXIE?LENS

LE FONDS SOCIAL EUROPEEN ET LES AUTORITES PUBLIQUES INVESTISSENT DANS VOTRE AVENIR



