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AUVERGNE-RHONE-ALPES
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OBJECTIFS ET COMPETENCES VISEES

- Préparer, organiser et superviser la production des produits de
boulangerie

- Créer et fabriquer des produits de boulangerie classiques ou
innovants

PROGRAMME

- Préparer, organiser et superviser la production des produits de

boulangerie

- Prévoir et sélectionner les moyens nécessaires a la réalisation de
produits de boulangerie ;

+ Organiser les achats ;

- Organiser et gérer les stocks ;

- Définir pour le fournil un processus permettant une production de
qualité ;

- Intégrer une démarche qualité de production et de préservation de
I’environnement ;

- Assurer ou faire assurer I'entretien périodique et la maintenance
technique des matériels et des locaux ;

- Appliquer et faire appliquer les régles d’hygiéne et de sécurité ;

+ Assurer I'hygiéne des matieres premiéres ;

- Garantir I'hygiéne des produits vendus aux consommateurs et aux
collectivités ;

+ Assurer la tracabilité.

- Créer et fabriguer des produits de boulangerie classiques ou
innovants
- Fabriquer, cultiver et utiliser tous types de pré fermentation a
acidité lactique ou acétique
- Fabriquer tous types de pains :
- pain courant,
- pain de tradition francaise
- pains spéciaux,
- pains régionaux,
- pains européens.
- Fabriquer tous types de viennoiseries classiques et innovantes :
- en pate levée,
- en pate levée feuilletée.
- Fabriquer des produits salés ou sucrés de boulangerie a base de
pate levée, pate brisée, pate feuilletée, pate sucrée, pate a choux;
- Fabriquer des sandwichs et tartines innovants et créatifs ;
- Réaliser des décors en utilisant des pates a pains, des pates
mortes, pates a sirop, pate a écriture.

Consulter nos conditions générales de vente



https://www.cma-lyon.fr/sites/cma-lyon/files/cgv-formations.pdf
https://www.cma-lyon.fr/formations/bm-module-professionnel-boulanger
https://www.cma-lyon.fr/formations/bm-module-professionnel-boulanger
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/
http://www.vae.gouv.fr/
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/taux-de-satisfaction-de-reussite-de-nos-formations
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/se-former/formations-qualifiantes
https://www.cma-lyonrhone.fr/se-former/brevet-de-maitrise-niveau-bac-2
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MATERIEL ET MODALITES PEDAGOGIQUES

- Formation en présentiel
- Modalités pédagogiques : Echanges, analyse de pratiques,
mises en situation et mises en pratique, cas réels d’entreprises,

co-construction. alternance d’apports théoriques et pratiques.

Hel=] V)N =V Formateur expert en boulangerie BM 3

MODALITES D’EVALUATION

- Epreuves écrites:
« Bon d’économat
+ étude de prix
- Organisation du travail
« Etude technologique liée a l'activité
résolution de probléme
 Pratique professionnelle : Mise en situation
« Evaluation de satisfaction

ACCESSIBILITE

Conditions d’accueil et d’accés des publics en situation de
handicap (locaux, adaptation des moyens de la prestation;
gestion du handicap y compris cognitif) a définir avec notre
référent Handicap a votre disposition : Béatrice de FERAUDY,
04.72.43.43.54

Consulter nos conditions générales de vente



https://www.cma-lyon.fr/sites/cma-lyon/files/cgv-formations.pdf
https://www.cma-lyon.fr/formations/bm-module-professionnel-boulanger
https://www.cma-lyon.fr/formations/bm-module-professionnel-boulanger
https://www.moncompteformation.gouv.fr/espace-prive/html/#/
http://www.vae.gouv.fr/
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/taux-de-satisfaction-de-reussite-de-nos-formations
https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/se-former/formations-qualifiantes
https://www.cma-lyonrhone.fr/se-former/brevet-de-maitrise-niveau-bac-2

