ACTIVITES FORMATRICES - MC BOULANGERIE SPECIALISEE

Arrêté du 16 avril 2003

	Activités et tâches des apprentis
	Fréquences

	FONCTION : APPROVISIONNEMENT
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Approvisionnement des postes de travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	Correction des anomalies quantitatives et qualitatives
	
	
	
	
	
	
	
	

	Surveillance des stocks
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Commandes, consignes, guides, matériels de contrôle, équipements et matériels de rangement et de stockage, fiches de stock.

	FONCTION : ORGANISATION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Organisation de sa production
	
	
	
	
	
	
	
	

	Planification de son travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	Choix des matériels
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Commandes, impératifs horaires, matériels de fabrication.

	FONCTION : PRODUCTION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Fabrication de produit de panification
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fabrication de produits de viennoiserie
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réalisation de crèmes et garnitures
	
	
	
	
	
	
	
	

	Fabrication de décors boulangers
	
	
	
	
	
	
	
	

	Présentation et mise en valeur des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Commandes, matières premières, équipements, impératifs horaires.

	FONCTION : ENTRETIEN ET PREVENTION DES RISQUES PROFESSIONNELS
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA 
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Mise en œuvre des méthodes favorisant la prévention des risques professionnels
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Principes de prévention des risques professionnels, protocole et plan d’entretien, matériels et produits d’entretien.

	FONCTION : CONTROLE QUALITE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Contrôle de la conformité des matières premières
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle du suivi des processus de ses fabrications
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle de la qualité sanitaire de ses produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle de la qualité commerciale des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Critères qualitatifs des produits de l’entreprise, fiches techniques, procédures et consignes propres à l’entreprise ou au « guide des bonnes pratiques d’hygiène en pâtisserie », matériels de contrôle.

	FONCTION : COMMUNICATION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

	
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA
	1ére A
	2émeA

	Transmission de toutes les informations relatives aux produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Transmission d’informations relatives à l’environnement de l’entreprise
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ecoute permanente du personnel de vente e t de livraison
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : Politique commerciale de l’entreprise, informations précises sur les produits.


N.B. Cette fiche peut servir pour le projet de contrat d’apprentissage et lors des visites d’entreprises réalisées par les enseignants
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