Les pains spéciaux Contenu de la formation Modalités pédagogiques

= Animation a I'aide de supports

Prérequis

Expérience professionnelle de 6 mois
a 1anauminimum

Savoir lire, écrire et compter

Compétences acquises = Deseigle

= Différencier les types de pain
=  Maitriser leur fabrication

= Caractériser les différents types de farines et de pains peédagogiques : PowerPoint et vidéos,
= Maitriser I'utilisation de ces ingrédients pour la fabrication d’échanges a partir de cas concrets
= Prendre en compte I'environnement de travail =  Mise en situation et réalisation des
. = Préparer son poste de travail produits
= Réalisation des calculs pour leur préparation . .
‘ Diversifier sa gamme de pains Validation
— = Attestations de compétences et de
formation
I_ Préparation des ingrédients pour pétrir, panifier et cuire les pains. Lieu
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% 5 heures — 0,5 jour

7h30/12h30
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" 5 a 8 stagiaires

— 12 600 XPF *
18 000 XPF
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Aides boulangers / éres expérimenté et diplomé

en boulangerie
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