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BOULANGERIE

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 30 000 DA

Avance: 30 000.00 DA

Cible:

. Fut urs boul angers souhaitant se professionnaliser.

. Per sonnes en reconversion professionnelle vers |a boul angerie
artisanal e.

. Apprentis ou étudiants en formation alinentaire.

. Sal ari és de boul angerie ou patisserie voulant approfondir |eurs

conpét ences.

Pré-requis:

* Endurance physique (travail debout, port de charges, horaires
mat i naux) .

 Connai ssances de base en nat hémati ques (pesées, proportions,
rendenents).

* Notions él énentaires en hygi éne et sécurité alinmentaire
recomuandées

Objectif:

. Conmprendre | es principes fondanmentaux de |a boul angerie
artisanal e.

. Apprendre | es techniques de fabrication du pain et des

Vi ennoi seri es.

. Maitriser les étapes clés de la panification : pétrissage,
fermentati on, faconnage, cuisson.

. Connaitre les regles d hygi éne, de sécurité alinentaire et de
gestion du poste de travail.

. Etre capabl e de produire une gamme vari ée de pains et pates
| evées.

Programme:




Module 1 : Introduction a | a boul angerie artisanale
* RAl e du boul anger et place du pain dans |’ alinentation.

 Connai ssance des mati éres premeres : farines, |evures, sel, eau.
e Présentation du matériel : pétrins, fours, balances, chanbres de

pousse.
* Hygi ene et sécurite.

Modul e 2 : Techni ques de base de panification

« Etapes de fabrication : pétrissage, pointage, division, détente,
faconnage, apprét, cuisson.

« Fabrication du pain : baguette, boule, pain de campagne.

e Contrdle de la fernmentation et des tenpératures.
e Initiation a |'utilisation du | evain naturel.

Modul e 3 : Viennoiseries et pates |evées
 Préparation des viennoiseries classiques : croissants, pains au

chocol at, brioches.

* Techniques de tourage : pate |l evée feuilletée.

e Gestion des tenps de pousse et des tenpératures de travail du
beurre.

e Cuisson et finition des produits sucrés.

Modul e 4 : Pains spéciaux et techni ques avanceées
 Pains conplets, pains aux céreéal es, pains bio.
e Panification au levain liquide ou dur, fernentation | ongue.

e Introduction a la panification sans gl uten.
* Innovation produit : pain aux |égumes, aux fruits secs, aux
grai nes.

Module 5 : Organi sation du poste de travail et relation client
e Planification de | a production et organi sation du fournil

e Cestion des natieres prem eres, reéeception et stockage.
* Présentation et nise en val eur des produits en vitrine.

Module 6 : Projet final et évaluation

» Réalisation d une game conplete de produits : pain,

vi ennoi series, créations personnell es.

« Mse en situation professionnelle : organisation, production,
hygi éne.

« Evaluation pratique et théorique.




