BREVET PROFESSIONNEL
BOULANGER

PRESENTATION & OBJECTIFS

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
boulangére.

I maitrise les techniques professionnelles dans un objectif
permanent d'optimisation de la production en respectant les
régles d'hygiéne et de prévention des risques professionnels.

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

Il est appelé & animer et manager une équipe de production. Il
participe & la commercialisation des produits. Ses connaissances
sur les qualités nutritionnelles des produits de panification lui
permettent de les valoriser auprés de la clientéle.

A terme, il doit étre capable de créer, de reprendre et gérer une
entreprise de boulangerie.

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 des déchets.

COMPETENCES /
CAPACITES PROFESSIONNELLES VISEES

¢ Connaitre le matériel, les process et les matiéres premiéres
utilisées pour optimiser la production.
Prendre en compte des contraintes économiques et
réglementaires et des exigences en termes de sécurité
alimentaire, de qualité et de productivité de |'entreprise.
Etre capable d'animer, de manager I'équipe de production et
de participer & la commercialisation des produits.
Mettre en place une démarche de développement durable en
prenant en compte les préoccupations des acteurs de
I'entreprise (clients, salariés, fournisseurs, ...).
S'adapter & l'évolution des comportements de consommation

impulsés notamment par les professionnels de la santé et par

les consommateurs.

CULTIVONS LES REUSSITES

Formation par alternance

PREREQUIS

MODALITES D'ACCES

NOMBRE DE STAGIAIRES PAR
SESSION

DELAIS D'ACCES

DUREE & DATES

LIEU - CONTACTS



PROGRAMME DE LA FORMATION MODALITES PEDAGOGIQUES

SUIVI DE L'ACTION

Entretiens formatifs, appels téléphoniques et visites en entreprise, carnet de liaison, IENT ...

COUT DE L'ACTION
Consulter la grille tarifaire : le colt de la formation est pris en charge par les branches professionnelles
(OPCO). Seuls les frais de restauration et éventuellement d'hébergement restent & la charge de |'apprenti.

MODALITES D'ACCES AUX PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP

L'ensemble de ['établissement est accessible aux personnes en situation de handicap ou aux personnes
présentant des difficultés d'apprentissage. Elles peuvent entrer en formation sous réserve d'étre déclarées
aptes par la médecine du travail. (Référent handicap - Hadidja ABBOU - hadidja.abbouemfr.asso.fr)

PASSERELLES ET DEBOUCHES POSSIBLES

Poursuite d'études :

Afin  d'accroitre les compétences en  stratégie
commerciale, communication, analyse financiére ou en
gestion des ressources humaines, le titulaire du BP
Boulanger peut préparer le :

* Brevet de Maitrise Boulanger

e Brevet de Gestion d'une Entreprise Artisanale

Perspectives professionnelles :

Le BP permet d'accéder & un emploi de boulanger

hautement qualifié.

Les connaissances acquises en gestion et en management

associées & une solide expérience professionnelle Guillaume GRIVEL
préparent & la création ou & la reprise d'entreprise. guillaume.grivelemfr.asso.fr

EVALUATION DE L'ACTION co cusects oo
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FORMALISATION A L'ISSUE DE LA FORMATION
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