BP Boulanger

Lycéen

Alternance :
Apprentissage ou contrat de
professionnalisation

Salariés dans le cadre :

- D'un contrat de transition professionnelle
- Du plan de développement des
compétences

Demandeurs d’emploi

Durée moyenne de 420 a 840 heures
(A définir en fonction des résultats du
positionnement et des prérequis)

Compagnons
duTourdeFrance
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- Avoir validé un projet professionnel en lien Cursus apprenti :

avec le métier

- Avoir pris connaissance des conditions
d’exercice du métier

- Entrées et sorties permanentes (en
fonction des dates de certification et des
places disponibles).

- Pour l'alternance : sous réserve d'avoir
une entreprise d'accueil.

Sur demande suivant le statut du
demandeur, du financeur et de la durée.

- En centre de formation : 25 %
- En entreprise : 75 %

Evaluations au travers du livret d'alternance
tuteur/formateur, Evaluations
formatives/sommatives en centre en fin de
séquence, Examen ponctuel ou en CCF
(Contréle en cours de formation), Examen
final : dipléme, titre ou certification.

* Sous réserve que soient réunies les conditions nécessaires a la mise en place et/ou la prise en charge de la formation.

- Etre titulaire d’une certification de niveau 3 dans le méme métier

- Savaoir lire, écrire en frangais, s'exprimer en frangais en continu, comprendre une consigne simple en francais



Le titulaire du Brevet Professionnel Boulanger est un professionnel hautement qualifié qui congoit et réalise des produits de panification,
de viennoiserie, de sandwicherie et de restauration boulangere.

Il maitrise les techniques professionnelles dans un objectif permanent d’optimisation de la production en respectant les regles d’hygiene
et de prévention des risques professionnels.

Il maitrise les calculs liés aux colits de production dans le respect des critéres qualité définis par I'entreprise et des réglementations en
vigueur.

Il est appelé a animer et manager une équipe de production. Il participe a la commercialisation des produits. A terme, il doit étre capable
de créer, de reprendre et gérer une entreprise de boulangerie.

Ses connaissances sur les qualités nutritionnelles des produits de panification lui permettent de les valoriser auprés de la clientéle.

Il connait les principes généraux du développement durable (social, économique et environnemental). Il est en mesure de mettre en
ceuvre certains d’entre eux comme le tri sélectif des déchets.

Activités visées :

- Gestion des matieres premiéres, des produits intermédiaires et consommables
- Organisation et réalisation de la production

- Respect de la démarche qualité et de progres

- Commercialisation et communication

- Gestion d'unité et/ou d'entreprise de boulangerie : gestion des ressources humaines et gestion économique et financiére

- BCO1 - Réalisation d'une commande de pains, viennoiseries et produits de restauration

- BCO2 - Mise en ceuvre des techniques professionnelles de boulangerie

- BCO3 - Application des regles relatives a I'alimentation et a I'hygiéne, aux locaux et aux équipements du fournil
- BC04 - Gérer des équipes et l'activité d'une unité ou d'une entreprise de boulangerie

- BCO5 - Expression et connaissance du monde

- BCO6 - Langue vivante étrangere

- BCO7 - Langue vivante étrangere (facultatif)

- BC08 - Mobilité (facultatif)

Réalisation d'une commande de pains, viennoiseries et produits de restauration (correspondant a I'épreuve E1 - Fabrication
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- Mattriser les différents « process » de panification et de production boulangére

- Planifier le travail dans le temps et dans I'espace

- Organiser les postes de travail

- Préparer, fabriquer

- Créer, innover

- Appliquer, faire appliquer et vérifier le suivi des process de fabrication

- Proposer des solutions, les appliquer et en suivre I'évolution

- Préparer ou faire préparer les matiéres d’ceuvre nécessaires aux de postes de travail
- Communiquer les directives

- Encadrer I'équipe de production : motiver, conseiller, former les membres de I'équipe
- Prendre en compte et analyser les remarques du personnel de vente et le conseiller sur un argumentaire produit

T\/@?@@PS% Wg Ellggli[%ldﬁrn%ﬁgg{ H?@s@ﬁ%‘?’ﬁ‘?@ll‘é@@@rﬁc@ﬁi%gerie (correspondant a I'épreuve E2 - Technologie professionnelle) :

- Proposer des solutions, les appliquer et en suivre I'évolution

- Contréler les mouvements de stock (matieres premiéres, produits intermédiaires et consommables)

- Contréler I'évolution des produits tout au long du processus de fabrication, de la transformation jusqu’a la commercialisation
- Vérifier le bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de sécurité



- Communiquer avec les différents acteurs de la filiere
- Participer a la valorisation des produits et a I'animation de I'espace de vente
- Prendre en compte, analyser les remarques du personnel de vente et le conseiller sur un argumentaire produit

Application des regles relatives a I'alimentation et a I'hygiéne, aux locaux et aux équipements du fournil (correspondant a
B B s AP RALESS A Aner S R LR E . ocau ot & environmement
- Appliquer les ‘procédures de la démarche qualité

- Appliquer les mesures d’hygiéne, de santé et de sécurité des salariés

- Appliguer les mesures d’hygiene sanitaire et de sécurité alimentaire

- Mesurer 'échelle des risques sanitaires

- Déterminer les besoins en matiéres premieres, produits intermédiaires et consommables

- Appliguer les procédures de la démarche qualité

- Appliquer les mesures d’hygiéne, de santé et de sécurité des salariés

- Appliguer les mesures d’hygiene sanitaire et de sécurité alimentaire

- Mesurer 'échelle des risques sanitaires

Gérer des 'cwipes et I'activité d'une unité ou d'une .ntregrise de boula&gerie f,corres ondant a I'épreuve E4 - Gestion
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- Déterminer et sélectionner les fournisseurs en collaboration avec sa hiérarchie

- Optimiser I'implantation du matériel de production

- Optimiser les marges de I'entreprise

- Définir les besoins en compétences avec la hiérarchie

- Organiser I'approvisionnement du ou des points de vente

- Disposer les produits au magasin en collaboration avec le personnel de vente

- Analyser les résultats de I'entreprise

- Communiquer avec la hiérarchie, les membres de I'équipe et les tiers

- Analyser en collaboration avec sa hiérarchie les besoins d'investissement

- Encadrer I'équipe de production : motiver, conseiller, former les membres de I'équipe

- Communiquer a I'aide des technologies de I'information et de la communication

- Utiliser les différents services des établissements institutionnels

[Eg PQSEE%%‘ BPENRRLASKHBE IS AG pgure variee

oduire et analyser des supports utilisant des langages différents
- Mobiliser la culture acquise en cours de formation pour produire et analyser des discours et des supports
- Construire une réflexion personnelle fondée sur des documents proposés, sur des travaux conduits en cours, sur des lectures et une
expérience personnelle et professionnelle
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- - S’exprimer oralement en continu
- - Interagir en langue étrangére
- - Comprendre un document écrit rédigé en langue étrangere

rﬁ]i[eée_ndre et se faire comprendre dans un contexte professionnel étranger
- Caractériser le contexte professionnel étranger
- Réaliser partiellement une activité professionnelle, sous contrdle, dans un contexte professionnel étranger
- Comparer des activités professionnelles similaires, réalisées ou observées, a I'étranger et en France
- Se repérer dans un nouvel environnement
- Identifier des caractéristiques culturelles du contexte d'accueil

- Pédagogie participative, active, démonstrative et expérientielle

- Formation mixte (présentiel et distanciel)

- Formation permettant I'acquisition de compétences professionnelles réelles et opérationnelles en entreprise
- Individualisation

- Formation en situation de travail en entreprise



- Formation en mode projet

- Laboratoire technique

- Salles de cours

- Centre de ressources

- Supports pédagogiques

Veuillez consulter Ies documents a disposition sur les pages d'accueil de chaque Fédération Régionale pour connaitre :
i iR hTeeRT CiawsTiTibds 416 A EeRTe e bAcAE ) NESBE des formations dispenses

Date de publlcatlon de la fiche: 21 04-2023

Date d'échéance de I'enregistrement: 31-08-2026

Pour plus d'informations, nous contacter.

Certificat de spécialisation Techniques du tour en boulangerie et patisserie, Certificat de spécialisation boulangerie spécialisée

Fédération compagnonnique de Paris Tle-de-France

2, rue de Guermantes
77400 St Thibault des Vignes


https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37491/

