Formation au métier d’aide-boulanger aide-tourier

Octobre 2021

f M ’ La boulangerie artisanale est un secteur en tension, les artisans peinent a recruter. En 2021, selon Pole Emploi, 40% des 916 offres d’emploi étaient jugées diffi-
a rl nez VO u S ciles par les entreprises di au faible nombre de candidats et a leur manque de qualification.

Forts de nos 10 annees d’expérience en tant que boulangerie artisanale et entreprise d'insertion, nous connaissons particulierement bien la formation des pu-
blics éloignés de I'emploi et les attentes des boulangers employeurs.

Nous proposons via L'Ecole Farinez'vous une nouvelle offre de formation professionnelle inclusive, adressée aux personnes peu ou pas qualifiées, pour leur per-
mettre de pourvoir ces postes vacants.

les objectifs
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Se former et se préparer a occuper
un poste d’aide boulanger dans une
boulangerie artisanale

BOULANGERIE ARTISANALE
SOLIDAIRE & DURABLE

les conditions

‘ 4 La formation n’est pas certifiante
¢ W 7 il s’agit d’'une action de formation
. ‘ i professionalisante
- L T _ : la formation est gratuite
@ AR - «Savoir en autonomie et dans les

conditions de fabrication d’'une bou-
langerie artisanale, fabriquer des

pains courants, pains de tradition et
pain spéciaux -
«Maitriser les gestes indispensables a

I'exercice du métier

Maintien de I’ARE et possibilité de
rémunération pour les BRSA

16 semaines de formation 560 heures
1semaine d’évaluation 30 heures

Groupe de 12 personnes

-

fa 3 ancienneme 9 semaines en présentiel a
I’Ecole Farinez’vous

74 rue Clisson

Paris Xl

«Acquérir les connaissances théoriques 1 _
et technologiques nécessaires a I'exer- run niveau de frang
cice de la fonction

" «Comprendre et appréhender le sec

teur d’activité et I'environnement de
de s’inserer et de se main-
oloi

8 semaines d’immersion profes-
sionnelle au sein d’une des bou-
langerie francilienne partenaire
du projet

Qualiopi

processus certifié «Dével ses capacités communi-
cationn son employabilité au sch
= ¥ REPUBLIQUE FRANGAISE A . . POUNE Al B O VOUS C
travers de s pedagogiques in-  epsemble des solutions pour vous ac-

novantes cueillir



Formation au métier d’aide-boulanger aide-tourier

Contenus

Pratique professionnelle:

Fabriquer des pains courants, pains de traditions
pains spéciaux et viennoiseries.

Maitriser les techniques de panification, en direct,
sur levain, sur pate fermentée

Réaliser les calculs professionnels

Utiliser et entretenir le matériel

Organiser son travail, en fonction d'un planning de
production, gerer plusieurs taches en simultanéee
Entretien de son espace de travail

Culture technologique

Lexicologie du fournil: comprendre et se faire com-
prendre
Technique et matériel professionnel associé: la fer-
mentation, les étapes de panification, fabrication de
la viennoiserie

Matieres premieres: matiere premiere de base et
complémentaire, réception, stockage

Culture professionnelle
Hygiene et sécurité
Codes professionnels: savoirs-etre en entreprise,
s'inserer dans le monc’: travail et s'y maintenir;
Risques professionnels: santé au travail
Environement et transition écologique

Compétences transversales

Se prés;anter et valoriser ses expériences et compé-
tences,

Compétences numériques mettre a jour son CV, uti-
liser les applications pour la recherche d’emploi

Communiquer en entreprise

VILLE DE

Avec le soutien de

* Région
“IedeFrance

PARIS

Péa\p.gogie.

Une pédagogie de I'alternance

elmmersion en milieu professionnel: période
de stage en entreprise de 1 a 3 semaines,
consécutives

sApprentissage en situation de production:
Apprendre en faisant, savoir-faire et compé-
tences théorique

Une pédagogie innovante

axée sur la professionalisation et 'employa-
bilité des stagiaires:

+Visite de sites (moulin, boulangeries) et inter-
ventions de professionnels (boulangers, meu-
niers, fournisseurs)

*Seminaires soft skills (savoirs etre en entreprise,
droit du travail ) et Technique de Recherche d’Em-
ploi animé par ARES +

sAteliers clowns: expérience alternative pour
travailler la communication, I'affirmation et la
confiance en soi

une formation adaptée au public
Suivi socio-professionnel a la carte, pour aider a la
levée des eventuels freins a I'emploi

Une équipe de professionnels, boulangers, tra-
vailleurs sociaux, formateurs spécialisés en in-
sertion professionelle, médiateurs socio-cultu-
rel, pour accompagner les stagiaires tout au
long de leur parcours
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Libereé
Egalité
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base de boulangerie artis:

D'ILE-DE-FRANCE

Evaloation

Evaluation continue

+Evaluation des s. -fe
I'evaluation des réalisatio
et le maitre de stage.

*Evaluation des connaissances théoriques:

- sous forme de quizz collectifs et individuels,

et d’évaluation de connaissance sanction-
nant la fin de chaque module

Evaluation finale
s de

fournil

N

d’application

délivrée par I’Ecole Farinez'vous.

Suite de parcours
+ Entrée en emploi, Préparation du CAP en
alternance.

Fin de formation

Suivi post formation des stagiaires sur une
période de 6 mois minimum
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farinez’vous

Prochaive session

Recrutement mars 2022

Sont prévus

*Entretien de recrutement avec la respon-
sable pédagogique et chargée d’insertion
»Tests de positionnement maths/francais
+Tests de pratique: manipulation de pate

Dates de la session
28 mars au 22 juillet

& profession Nous fait
confianee

Dominique Anract Président de la Confédération
Nationale de la Boulangeie Patisserie

R SR «Farinez'vous m’a pre-
dea Boulangerie senté son projet d’école
et baumgere-Pitksere NUESHIAHIOIINGES N ET
sonnes trés éloignées de
l'emploi pour les remobiliser dans la branche
de la boulangerie artisanale ceci constitue une
opportunité majeure pour notre secteur d’ac-
tivité pour lequel nous avons connu en 2018
un besoin de recrutement d'environ 7 ooo
personnes [...Jce centre de formation fera ac-
queérir le socle de compétences et de connais-
sances et pourra former pour le compte de la
boulangerie des ouvriers de fabrication qui
feront la baguette et les pains»

Et une quinzaine de boulangeries artisanales,
franciliennes, partenaires du projet pour accueil-
lir et participer a la formation des stagiaires

wlormations et contact:

Ecole Farinez'vous

Responsable pédagogique: Julie Chartres
julie.chartres@farinez-vous.com

06 25 65 45 49

Référent handicap:
cip@farinez-vous.com



