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

Il maitrise les techniques professionnelles dans un objectif permanent
d'optimisation de la production en respectant les régles d’hygiene 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 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 Iui
permettent de les valoriser auprés de la clientele.
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Programme de formation

Créer, innover

Appliquer, faire appliquer et vérifier le suivi des process de fabrication
Proposer des solutions, les appliguer et en suivre I'évolution

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

Communiguer les directives

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

et consommables)

Controler I'évolution des produits tout au long du processus de fabrication, de la
transformation jusgu’a la commercialisation

Vérifier le bon fonctionnement des appareils utilisés et de leurs dispositifs de
sécurité

Communiguer avec les différents acteurs de la filiere

Participer a la valorisation des produits et a 'animation de I'espace de vente

Appliquer les mesures d’hygiéne, de santé et de sécurité des salariés
Appliguer les mesures d’hygiéne sanitaire et de sécurité alimentaire
Mesurer I'échelle des risques sanitaires
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Définir les besoins en compétences avec la hiérarchie

Organiser '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

Communiguer avec la hiérarchie, les membres de I'équipe et les tiers
Analyser en collaboration avec sa hiérarchie les besoins d’investissement
Encadrer I'éguipe de production : motiver, conseiller, former les membres de

I'étranger et en France
Se repérer dans un nouvel environnement
Identifier des caractéristigues culturelles du contexte d'accueil
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