Formation aux techniques spécifiques de la
Boulangerie, Viennoiserie et Patisserie (BVP)

Personnes placées sous main de justice (PPSMJ) en Contrat d'Engagement Pénitentiaire

Objectif(s)
+ Découvrir et appréhender les bases du métier d'équipier en boulangerie, viennoiserie et
patisserie
« Se préparer aux jurys de la branche professionnelle de la boulangerie pour l'obtention du
Certificat de qualification professionnel d'Ouvrier Qualifié de production en BVP

Contenu

« Module 1: Préparer et organiser la fabrication des produits

+ Module 2 : Réaliser le process de fabrication des produits

+ Module 3 : Controler les résultats de fabrication des produits et le fonctionnement de ses

équipements

0 Informations complémentaires

Pré-requis Durée de la formation Lieu de la formation

Savoir lire et Formation de 250h + Maison d'arrét de Douai

compter 100h de théorie + Centre de détention de
150h de pratique Chateaudun

Supports C méthodes pédagogiques Modalités de validation

+ Cas pratique + Evaluation sommative
Mise en situation + Attestation de formation
Matériel adapté remise en fin de formation

.

*

Support pédagogique
Livret de suivi

*

.

Adaptation au handicap

Poursuites C Passerelles
+ CAP Boulanger avec des compléments de formation sur les matiéres générales,

accessible par alternance, VAE ou en candidat libre
+ Métiers d'ouvrier qualifié de fabrication en boulangerie, viennoiserie, patisserie et
d'ouvrier de production en boulangerie ; pétrisseur, boulanger et patissier

Tarifs

Le cofit horaire individuel est indiqué dans la grille tarifaire.

Contacts

Raphaélle CRION Secrétariat SAS Formation
Formatrice

raphaelle.crion@sasformation.fr secretariat.formation @sasformation.fr
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