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1. PROFIL PROFESSIONNEL DE LA QUALIFICATION


A- Présentation de la qualification :

1- Dénomination de la qualification : Réalisation de pains ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet

2- Définition de la qualification :

L’ouvrier qualifié en Boulangerie, est un ouvrier capable d’exécuter des travaux nécessitant une compétence particulière, résultat d’une formation particulière (ou d’une longue expérience).

Il doit posséder des connaissances à la fois théoriques et pratiques, le rendant apte à participer efficacement à tous les stades de la fabrication des produits de « Boulangerie», ainsi qu’à la bonne marche et à l’entretien du matériel qui lui est confié. 
 
3-  Tâches principales : 

· Réaliser   la pâte à pain de consommation courante
· Utiliser  la pâte à pain de consommation courante
· Réaliser le pain de semoule
· Utiliser  la pâte à pain de semoule
· Réaliser   le pain « complet » 
· Utiliser  la pâte d’un pain « complet »
· Réaliser  la pâte à pain de campagne
· Utiliser la pâte à pain de campagne


B- Conditions de travail :

1-Eclairage : éclairage naturel et éclairage artificiel par tubes fluorescents (néons), variable selon l’implantation du laboratoire 

2-Température et humidité   : température et degré hygrométrique du laboratoire sont normaux. Dans certains laboratoires anciens, température ambiante plus élevée, selon l’implantation des locaux (en sous sol, aération, matériel vétuste)

3-Bruits et vibrations : la conformité des matériels et des locaux aux normes de sécurité et de travail, élimine les nuisances dues aux bruits de fonctionnement de certains appareils (groupe ventilateurs)
 
4-Poussière : la conformité des locaux aux normes d’hygiène, ainsi que les types de matériels et procédures de fabrication employées, réduisent considérablement l’apparition de poussière





5-Risques professionnels   :

· Maladies professionnelles : Les affections corporelles peuvent être de plusieurs sortes :

a) Pulmonaires, due aux différences de températures fréquentes (Chaud et froid)
b) Nasales : dues à un local mal ventilé (atmosphère chargée en poussière)
c) Troubles provoqués par la sensibilité aux poussières divers (eczéma, asthme, allergies,……..)

· Risques d’accidents : Les accidents peuvent être causés de plusieurs manières :

· Utilisation des appareils mécaniques (pétrin, laminoir, broyeuse, Façonneuse, etc.)
· Utilisation des appareils électriques (électrocutions diverses)
· Comportement général en situation de travail (maniement des couteaux et objets coupants, inattention ou somnolence, chutes, etc.)
· Brûlures (contacts avec des matériels, des liquides, etc.).

6-Maladies professionnelles :

Les affections corporelles peuvent être de plusieurs sortes :
            - Pulmonaires, dues aux différences de températures fréquentes (chaud et froid)
            - Nasales : dues à un local mal ventilé (atmosphère chargée en poussière)
           - Troubles provoqués par la sensibilité aux poussières divers (eczémas, asthme, allergies, …)

7-Risques d’accidents : 

Les accidents peuvent être causés de plusieurs manières :

           - Utilisation des appareils mécaniques (pétrin, laminoir, broyeuse, façonneuse, etc.)
           - Utilisation des appareils électriques (électrocutions diverses)
           - Comportement général en situation de travail (maniement des couteaux et objets coupants,  inattention ou somnolence, chutes, etc.)
          - Brûlures (contacts avec des matériels, des liquides, etc.)

C-Responsabilité de l’opérateur :

         1- Matérielle (équipements, outillage) :

              L’opérateur a en charge une responsabilité très importante, sur l’ensemble du matériel    professionnel qui lui est confié.
              L’opérateur doit respecter les consignes d’utilisation et d’entretien remises par la direction.

        2- Décisionnelle (prise de décision) :

              L’opérateur a la responsabilité des productions qui lui sont confiées.




        3- Morale (qualité du produit ou du service) : 

              L’opérateur devra tout mettre en œuvre, afin que la qualité de son produit soit irréprochable, apportant ainsi sa participation au succès de l’entreprise.

        4-Sécurité (sur soi, sur les autres et sur le matériel) :

            Tout opérateur est responsable de sa propre sécurité dans son travail quotidien, par   l’obligation de respecter les consignes de sécurité élémentaires, concernant les matériels et machines divers, pouvant entraîner des blessures ou accidents, du fait de leur mauvaise utilisation ou entretien, et pouvant mettre en péril la sécurité d’autres personnes.

D - POSSIBILITES DE PROMOTION :

      Cadre réglementaire :          Selon le statut
     Accès aux postes supérieurs : Par expérience professionnelle

                    Par formation spécifique

        
E- Formation :

Conditions d’admission : 

· Niveau scolaire réduit
· Cycle d’alphabétisation achevé
Durée de la formation : 

· Six(03) mois

Sanction de la formation :

· Certificat de Qualification Professionnelle.
















2. COMPETENCES LIEES A LA QUALIFICATION 





Tableau représentatif des compétences nécessaires à la qualification


	Compétences professionnelles

	01
	
Réaliser le pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet


	02
	
Utiliser et cuire le pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet


	Compétences complémentaires

	01
	
Utiliser les notions fondamentales d’algèbre.


	02
	Appliquer les règles d’hygiène et de sécurité  





























3. CONTENUS DE LA FORMATION

Structure de la formation


Intitulé de la Qualification : Réalisation de pains ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet
Durée : 240  H


	Code
	Désignation des modules
	Durée

	MQ1
	
Réalisation du pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet 
	72 H

	MQ2
	Utilisation et cuisson du pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet

	120 H

	MC1
	Algèbre
		24H

	MC2
	Hygiène et sécurité
	24H

















Répartition semestrielle des modules 



	Intitulés des modules
	Durée de la formation 

	
	Cours
	TP
	Total hebdo
	Total 

	MQ1
	2
	4
	6
	72 H

	MQ2
	2
	8
	10
	120 H

	MC1
	1
	1
	2
	24 H

	MC2
	1
	1
	2
	24 H

	TOTAUX
	6
	14
	20 heures
	240 heures



























FICHE DE PRESENTATION DES MODULES



Module : Réalisation du pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet 
Code : MQ1
Durée : 72  H

Objectif modulaire


Comportement attendu :

          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable de Réaliser le pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet


Conditions d’évaluation :
A l’aide :

· D’outillage et l’équipement habituel d’un laboratoire de boulangerie;
· De matières premières nécessaires pour réaliser le pain ordinaire et de campagne :
· De matières premières nécessaires pour réaliser le pain de semoule et pain complet 

A partir :

· De recettes et directives ;



Critères généraux de performance :

· Respect des règles d’hygiène et de sécurité ; 
· Planification méthodique du travail ;
· Application correcte des techniques de réalisation des pains ;
· Application correcte des techniques de fermentation ;





	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	





Préparer  le travail

	

· Interprétation juste des recettes et des directives

· Sélection appropriée des 
matières premières

· Utilisation correcte des machines

· Choix et préparation correcte de l’outillage et de l’équipement



	
· Lecture de recettes et directives
· Identification et préparation des matières premières
· Différentes compositions des matières premières
· Préparation de l’outillage et de l’équipement
· Fonctionnement des matériels et les consignes d’utilisation
· Utilisation de la pesée des matières premières 

	
Pétrir des pâtes levées sur différentes fermentations

	
 
-Pétrissage adéquat

-Hydratation juste des farines


	
· Hydratation des farines
· Définition du pétrissage
· Indications pratiques sur le pétrissage
· Pétrissage à bras
· Pétrissage mécanique
· Pétrissage intensif


	




Laisser pointer la pâte

	

-Définition de la fermentation

-Respect du temps de fermentation





	
· Définition de la fermentation
· Méthodes de fermentation
· Etapes de fermentation














FICHE DE PRESENTATION DES MODULES


Module : Utilisation et cuisson du pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet

Code : MQ2
Durée : 120 H
Objectif modulaire


Comportement attendu :
          A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’utiliser et de cuire le pain ordinaire, de campagne, de semoule et pain complet

Conditions d’évaluation :

A l’aide :

· Balance
· Four 
· Diviseuse
· Façonneuse
· Table de travail
· Corbeille
.
A partir :

· De recettes et directives ;

Critères généraux de performance :

· Produit conforme aux directives
· Application correcte des techniques de façonnages et de coupe
· Application correcte des techniques de fermentation
· Contrôle adéquat de la cuisson
· Respect des règles d’hygiène et de sécurité 








	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	

Peser les pains



	
- Pesage correct

	

-Unités de poids et de mesures



	

Diviser manuellement et mécaniquement

	
- Utilisation appropriée de la diviseuse

	

-Définition de la diviseuse
N° 16 – 20 – 24


	
Bouler la pâte

	
- Bouler correctement les pâtons

	

-Techniques de boulage
· 

	
Façonner la pâte

	
-Façonnage adéquat

	
-Les différentes formes de pains


	


Apprêter, cuire et effectuer la finition des produits
	
-Cuisson efficace et juste des pains
-Respect des règles d’hygiène et de sécurité 

-Contrôle adéquat de la cuisson

-Entretien adéquat


	-L’enfournement :
Cuisson de la mie
Cuisson de la croûte
Durées de cuisson
Contrôle de la cuisson
-Evolution du pain après la cuisson
-Procèdes de conservation
-Les principes de nettoyage et de désinfection.
-Nettoyage et rangement du matériel














FICHE DE PRESENTATION DES MODULES




Module : Algèbre
Code : MC1
Durée : 24 H

Objectif modulaire


Comportement attendu :

A l’issue de ce module, le stagiaire doit être capable d’utiliser les notions fondamentales d’algèbre.

Conditions d’évaluation :

             A l’aide :

· Calculatrice

             A partir :


· De formules
· Des données
    
Critères généraux de performance :

· Utilisation correcte des formules
· Calculs juste







	Objectifs intermédiaires
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus

	
Définir les nombres entiers et effectuer les quatre  opérations 
	
· Utilisation correcte des opérations
· Calculs exactes
	
Notions fondamentales d’Algèbre 

1- Nombres entiers
2- Addition 
3- Soustraction
4- Multiplication 
5- Division.




	
Effectuer les calculs de pourcentage, de puissance de racines carrées et de fraction.


	
· Utilisation correcte des différentes sortes de calculs
	
- Calcul de pourcentage 

- Calcul de la puissance

-  Calcul de la racine carrée.

- Calcul des fractions.






























FICHE DE PRESENTATION DES MODULES




Module: Hygiène et sécurité
Code : MC2
Durée : 24 H



COMPORTEMENT ATTENDU :

	A l'issue de ce module, la stagiaire doit être capable d’utiliser les règles d’hygiène et de sécurité.               


CONDITIONS D’ÉVALUATION :

A partir de : 

                     - Consignes
                     - Normes d’hygiène et de sécurité.
.

A l’aide de : 


CRITÈRS DE PERFORMANCE:

· Application correcte des règles d’hygiène et de sécurité
· Respect des consignes de sécurité














	Objectifs intermédiaires 
	Critères particuliers de performance
	Eléments contenus 

	

Identifier l’accident




- Organiser des secours en cas de danger






- Déterminer les premiers soins à donner












	

-Identification correcte




- Organisation rapide des secours.






- Identification correcte des premiers soins







	
Accident de travail
* Définition 
* Causes 
* Conséquences

- Notions de secourisme en cas  d’accident

* Organisation des secours 
* Pharmacie d’urgence
* Transport des blessés.


- Premiers soins  à donner en cas de : 

- asphyxie, électrocution, brûlures par action de la chaleur, hémorragie, fracture.























14

