ACTIVITES FORMATRICES - MC PATISSERIE BOULANGERE

Arrêté du 7 août 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 (produits frais et autres produits)
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : fiches recettes et fiches techniques, commandes, consignes, guides de bonnes pratiques, matériel informatique, matériel 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 ses fabrications
	
	
	
	
	
	
	
	

	Planification de son travail
	
	
	
	
	
	
	
	

	Choix du matériel
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : commandes, matériel informatique, impératifs horaires, impératifs de qualité, matériel de fabrication, guides de bonnes pratiques.

	FONCTION : FABRICATION DES PRODUITS SUCRES et SALES EN PATISSERIE BOULANGERE
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Réalisation de pâtes
	
	
	
	
	
	
	
	

	Réalisation de crèmes et garnitures
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mise en forme des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Conduite des cuissons
	
	
	
	
	
	
	
	

	Finition et mise en valeur des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : commandes, matières premières, fournil, laboratoire et leurs équipements, impératifs horaires, guides de bonnes pratiques.

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

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

	Nettoyage, désinfection des locaux, des postes de travail et du matériel
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mise en œuvre des méthodes favorisant la prévention des risques professionnels
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : protocole et plan de nettoyage, matériels et produits de nettoyage, guides des bonnes pratiques, principes de prévention des risques professionnels.

	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 des processus de ses fabrications
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle de la qualité sanitaire de ses produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Contrôle de la qualité commerciale des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Enregistrement des points de contrôle
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : critères qualitatifs des produits de l’entreprise, fiches techniques et fiches recettes, procédures et consignes propres à l’entreprise ou aux guides de bonnes pratiques, matériel de contrôle.

	FONCTION : COMMUNICATION
	Journalière
	Hebdomadaire
	Mensuelle
	Jamais

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

	Transmission des informations relatives à la composition des produits
	
	
	
	
	
	
	
	

	Transmission des informations relatives à leur présentation à la vente, à leur conservation, à leur consommation
	
	
	
	
	
	
	
	

	Dialogue avec le personnel de vente et de livraison
	
	
	
	
	
	
	
	

	Moyens : politique commerciale de l’entreprise, informations précises sur les produits, techniques informatiques de communication.


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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