
 
COMPÉTENCES POUR RÉUSSIR RESSOURCE PÉDAGOGIQUE 

RESSOURCE PÉDAGOGIQUE      

 
Exploration de la profession de boulanger/ère 
 

 
ALIGNEMENT STRATÉGIQUE DU CLAO 

Compétences Type de tâches Niveau 

Compétence A - Trouver et 
utiliser l'information  

A1. Lire un texte continu 1 

Compétence A - Trouver et 
utiliser l'information  

A1. Lire un texte continu 2 

Compétence A - Trouver et 
utiliser l'information  

A2. Interpréter les documents 2 

Compétence A - Trouver et 
utiliser l'information  

A3. Extraire des informations 
de films, d'émissions et de 
présentations 

s.o. 

Compétence B - Communiquer 
des idées et des informations  

B1. Interagir avec les autres 2 

Compétence B - Communiquer 
des idées et des informations  

B2. Rédiger un texte continu 1 

Compétence B - Communiquer 
des idées et des informations  

B2. Rédiger un texte continu 2 

Compétence B - Communiquer 
des idées et des informations  

B3. Compléter et créer des 
documents 

2 

Compétence B - Communiquer 
des idées et des informations  

B4. S'exprimer de manière 
créative  

s.o. 

Compétence C - Comprendre et 
utiliser les nombres 

C2. Gérer le temps 1 

Compétence C - Comprendre et 
utiliser les nombres 

C2. Gérer le temps 2 

Compétence C - Comprendre et 
utiliser les nombres 

C3. Utilisation de mesures 2 

Compétence D - Utiliser la 
technologie numérique 

s.o. 1 

Compétence E - Gérer 
l'apprentissage 

s.o. 1 
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Objectifs (cochez tout ce qui s’applique) 

☒ Emploi  

☒ Apprentissage  

☐ Crédit d'études secondaires 

 

☐ Postsecondaire 

☐ Indépendance 

 

Compétences intégrées pour réussir (cochez tout ce qui s’applique) 

 

NOTES :  
 
 

 
  

☒ Adaptabilité 

☒ Collaboration 

☒ Communication 

☒ Créativité et innovation 

☒ Numérique  

 

☒ Numératie 

☒ Résolution de problèmes 

☒ Lecture 

☒ Écriture 
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Introduction - Pour les praticiens  

 
Exploration de la profession de boulanger/ère aidera les apprenants et apprenantes adultes 
inscrits et inscrites au programme d'Alphabétisation et de formation de base (AFB) de l'Ontario 
qui souhaitent en savoir plus sur le métier de boulanger/ère.  
 
Exploration de la profession de boulanger/ère fournit une vue d'ensemble des compétences 
spécifiques et générales nécessaires pour occuper ce métier. Cette ressource intègre le modèle 
Compétences pour réussir du gouvernement du Canada. Les tâches intégrées et l’activité de 
soutien se conforment au cadre du curriculum en littératie des adultes de l’Ontario (CLAO). 
 
Cette ressource pédagogique a été recherchée et rédigée par Jette Cosburn et Joanne Kaattari 
pour Community Literacy of Ontario au cours de l'été 2023. 
 

Cette ressource a été conçue pour les apprenants et apprenantes 
ayant des compétences de niveau 2.  

 

Compétences pour réussir 

En 2021, le gouvernement du Canada a introduit une mise à jour de son modèle de 
compétences essentielles. Le modèle mis à jour a été renommé Compétences pour réussir. 
Des informations sur le modèle Compétences pour réussir sont disponibles sur le site Web du 
gouvernement suivant :  
https://www.canada.ca/fr/services/emplois/formation/initiatives/competence-reussir.html. 
 

Cadre du curriculum en littératie des adultes de l’Ontario (CLAO) 

Le CLAO est un cadre fondé sur les compétences que les programmes d’Alphabétisation et 
formation de base (AFB) de l’Ontario utilisent pour élaborer des programmes pour chaque 
personne recevant un soutien en littératie. Les six compétences aident les apprenants et 
apprenantes à atteindre l’un ou plusieurs des cinq objectifs fixés :  
 

● Emploi; 

● Apprentissage; 

● Crédit d’études secondaires; 

● Postsecondaire; 

● Indépendance. 

 

Pour de plus amples renseignements concernant le cadre du curriculum en littératie des adultes 

de l’Ontario (CLAO), visitez le site Web du gouvernement de l’Ontario suivant : 

https://www.tcu.gov.on.ca/fre/eopg/programs/lbs_oalcf_overview.html. 

 
  

https://www.canada.ca/fr/services/emplois/formation/initiatives/competence-reussir.html
https://www.tcu.gov.on.ca/fre/eopg/programs/lbs_oalcf_overview.html
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Section 1 - Introduction au travail de boulanger/ère 

 
Vous aimez : 

● Mesurer? 

● Mélanger? 

● Cuisiner? 

Vous aimez créer de délicieux :  

● Gâteaux? 

● Biscuits?  

● Muffins?  

● Pains?  

● Et d'autres produits de boulangerie?  

Dans ce cas, un emploi de boulanger/ère pourrait alors vous convenir! Cette ressource vous 
aidera à en savoir davantage sur le métier de boulanger/ère.    
 
Le document Exploration de la profession de boulanger/ère de Community Literacy of 
Ontario comporte sept sections.   
 

1. Introduction au travail de boulanger/ère  
 

o Que fait un/e boulanger/ère? 

o Où travaille un/e boulanger/ère? 

o Combien gagne un/e boulanger/ère? 

o Quelles sont les compétences nécessaires 

pour le métier de boulanger/ère? 

 

2. Moyens de se former en tant que boulanger/ère 

 

3. Les boulangers/ères et les compétences nécessaires pour réussir 

 

4. Le métier de boulanger/ère me conviendrait-il?  

 

5. Planifier vos prochaines étapes  

 

6. Activité de soutien 

 

7. Ressources supplémentaires pour les praticiens 
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Que fait un/e boulanger/ère? 
 
 

Vous trouverez, ci-dessous, quelques tâches que doit effectuer un/e boulanger/ère. 

 

● Prépare la pâte pour les : 

o Tartes; 

o Tartelettes; 

o Pain; 

o Pâtisseries; 

o Petits pains. 

 

● Prépare la pâte pour les : 

o Muffins;  

o Biscuits;  

o Gâteaux. 

 

● Cuit les : 

o Pâtes. 

 

● Prépare les : 

o Glaçages. 

 

● Décore les : 

o Gâteaux; 

o Et les autres pâtisseries. 

● Prépare les commandes spéciales pour les clients. 

● Respecte les règles et les normes en matière de santé publique. 

 

(Source : Système national de classification des professions) 
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Regardez cette vidéo de WorkBC's Career 

Trek sur ce que c'est que de travailler 

comme boulanger/ère : 

https://youtu.be/x0rYO5ig2bo 

 

 
 
 
 
 
      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

Combien gagne un/e boulanger/ère? 
 

 

Selon indeed.ca, en juillet 2023, les boulangers et boulangères gagnent en moyenne 17,54 $ de 
l'heure. 
 
  

  

Après avoir regardé la vidéo, énumérez trois tâches que la boulangère de la vidéo 

effectue dans le cadre de son travail.  

**Praticiens : Corrigé : page 28 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B2.1 

CPR : Écriture 

Tâche : 

  

Discutez avec votre professeur/e de certaines des caractéristiques du métier de 

boulanger/ère mentionnées dans la vidéo - par exemple, suivre attentivement les 

recettes. Dites-lui si ces caractéristiques professionnelles vous intéressent et pourquoi. 

**Praticiens : Corrigé : Page 28 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B1.2 

CPR : Communication 

 

Tâche : 

https://youtu.be/x0rYO5ig2bo
https://youtu.be/x0rYO5ig2bo
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Où travaille un/e boulanger/ère? 
 

 
Les boulangers et boulangères travaillent dans des : 
 

● Boulangeries; 

● Restaurants; 

● Supermarchés; 

● Entreprises de services de traiteurs; 

● Hôtels; 

● Hôpitaux et des maisons de soins de longue durée. 

 
Certains boulangers sont des travailleurs autonomes. 
 

 

 
 
 

Quelles sont les compétences nécessaires pour exercer le métier de 
boulanger/ère? 
 

 

Vous devrez acquérir de nombreuses compétences pour devenir boulanger/ère. Pour être un/e 

bon/ne boulanger/ère, vous devrez posséder des compétences à la fois techniques et 

générales. Vous n'avez pas besoin de posséder ces compétences maintenant. Vous pouvez 

acquérir ces compétences en :  
 

● Apprenant sur le lieu de travail; 

● Allant à l'université; 

● Devenant apprenti.  

  

Tâche : 

Choisissez un endroit où vous aimeriez travailler comme boulanger/ère. Rédigez un 

courrier électronique expliquant à votre professeur/e pourquoi vous aimeriez travailler 

dans l'établissement que vous avez choisi. Envoyez ce courriel à votre professeur/e afin 

que vous puissiez en discuter une fois que vous aurez terminé cette ressource. 

**Praticiens :  

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A1.1, B1.2, B2.2, D.1 

CPR : Communication, numérique, lecture et écriture. 
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COMPÉTENCES TECHNIQUES 
 

Les compétences techniques sont celles dont vous avez besoin pour effectuer un travail 

spécifique. Ce sont des compétences que l'on peut apprendre. Pour être boulanger/ère, il faut 

disposer d'un certain nombre de compétences techniques. Par exemple, savoir décorer un 

gâteau de mariage est une compétence technique. 
 

Voici quelques exemples de compétences techniques nécessaires aux boulangers/ères : 
 

● Comprendre la réglementation en matière de sécurité alimentaire; 

● Savoir utiliser des équipements tels que les mixeurs et les fours; 

● Comprendre comment suivre des recettes; 

● Utiliser des compétences mathématiques pour réduire une recette de moitié; 

● Savoir préparer la pâte à pain;  

● Connaître les bases de la nutrition.  

 

COMPÉTENCES GÉNÉRALES  
 
Les compétences générales sont des qualités personnelles que vous possédez. Il existe de 

nombreux types de compétences générales. Il s'agit de compétences telles que l'amabilité avec 

les clients. Vous pouvez utiliser les compétences générales dans n'importe quel emploi. Ce 

sont des compétences que vous pouvez également utiliser à la maison et dans la communauté. 
 

Voici quelques exemples de compétences générales nécessaires aux boulangers/ères : 
 

● Faire attention aux détails; 

● S'adapter à des situations différentes;  

● Bien travailler avec les autres;  

● Suivre les instructions;  

● Bien travailler avec peu de supervision. 

      

  

Tâche : 
 

Regardez les exemples de compétences techniques utilisées par les boulangers/ères. 

Discutez avec votre professeur/e ou vos camarades de classe pour savoir si vous avez 

utilisé l'une de ces compétences à la maison ou dans le cadre d'un emploi précédent. Si 

vous n'avez pas utilisé l'une de ces compétences, discutez de la manière dont vous 

pourriez en apprendre davantage à ce sujet. 

**Praticiens :  

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A1.1, A1.2, B1.2 

CPR : Communication et lecture 
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Cette courte vidéo intitulée Our Choice, Your 

Future (Notre choix, votre avenir) présente 

quelques-unes des compétences, générales et 

techniques, nécessaires pour devenir 

boulanger/ère : https://youtu.be/5Mqg28jX5AE 

 

 

 
 

 

 
  

  

Tâche : 

Regardez les exemples de compétences générales utilisées dans la pâtisserie. Discutez 

avec votre professeur/e des compétences générales que vous aimeriez travailler au 

cours du prochain mois.  

 

Réfléchissez à la manière dont vous pouvez les travailler. Fixez une date pour parler de 

vos progrès. 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A1.2, B1.2, C2.1, E.1 

CPR : Communication et lecture 

 
 

Tâche : 

Énumérez cinq des compétences utilisées par les boulangers et boulangères dans la vidéo. Dites 
à votre professeur/e ou à vos camarades de classe si vous possédez ces compétences. Si ce n'est 
pas le cas, discutez des moyens à mettre en œuvre pour les acquérir. 

 
Discutez des compétences que vous et les autres élèves ne possédez pas.  Voyez les solutions 
possibles afin de travailler à l'acquisition de ces compétences. 

 
**Praticiens : Corrigé : Page 29 
Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B1.2, B2.1, E.1 
CPR : Collaboration, communication, résolution de problèmes et écriture 

 

https://youtu.be/5Mqg28jX5AE
https://youtu.be/5Mqg28jX5AE
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Section 2 - Moyens de se former en tant que boulanger/ère 

 
Il existe plusieurs façons de se former afin de devenir boulanger/ère. Il s'agit des suivantes :  

● Formation en milieu de travail; 

● Apprentissage; 

● Programmes de formation formelle, par exemple dans un établissement 

d'enseignement collégial. 

 

ACHÈVEMENT DES ÉTUDES SECONDAIRES 
 

Si vous n'avez pas de diplôme d'études secondaires, l'obtention d'un diplôme d'études 

secondaires peut être un bon point de départ pour atteindre votre objectif. Le diplôme d'études 

secondaires est presque toujours exigé pour devenir boulanger/ère. Il sera exigé pour un 

apprentissage ou pour commencer un programme d'études collégiales. Presque tous les 

employeurs exigent un diplôme d'études secondaires.  

 

Si vous souhaitez vous perfectionner et obtenir votre diplôme de fin d'études secondaires, 

demandez à un intervenant en Alphabétisation et formation de base (AFB) comment vous 

pouvez procéder.  

 

APPRENTISSAGE 
 

Suivre un programme d'apprentissage est un excellent moyen d'apprendre le métier de 

boulanger/ère. L'apprentissage combine la formation pratique sur le lieu de travail et 

l'apprentissage à l'école. Le programme d'apprentissage suit une norme de formation 

provinciale pour le métier de boulanger/ère.  
 

C'est ce qu'affirme l'association des Métiers spécialisés Ontario (Skilled Trades Ontario) :  

« En général, le temps nécessaire pour devenir compétent/e dans le métier de 

boulanger/ère est d'environ trois ans (6 000 heures). Cela comprend 5 280 heures 

d'expérience professionnelle en milieu de travail et 720 heures de formation à l'école. » 
 

Vous devrez trouver un/e employeur/e pour vous parrainer en tant qu'apprenti/e. Il est parfois 

difficile de trouver un/e employeur/e qui accepte de vous prendre comme apprenti/e. Demandez 

à votre intervenant/e en alphabétisation de vous orienter vers les services de l'emploi pour avoir 

des idées. Plus vous avez de compétences, plus il vous sera facile de trouver un/e 

employeur/e.  
 

Le métier de boulanger/ère est un métier à certificat facultatif. Cela signifie qu'il n'est pas 

nécessaire d'être un apprenti/e enregistré/e ou d'avoir un certificat de qualification pour travailler 

comme boulanger/ère.  
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Les apprenants et apprenantes qui souhaitent en savoir plus sur l'apprentissage en tant que 

boulanger/ère peuvent consulter le site Web de l'association Skilled Trades Ontario : 

https://www.skilledtradesontario.ca/fr/renseignements-sur-les-metiers/boulanger/. 
 

 

 

Regardez cette vidéo utile du Forum 

canadien de l'apprentissage intitulée          

« Pourquoi l'apprentissage? » au lien 

suivant : https://youtu.be/EXGrVRSg6Dk. 
 

 

 

 

 

 

 

 

COURS COLLÉGIAUX 
 

Vous pourriez suivre un cours de boulangerie au collège. Vous y acquerrez de nombreuses 

compétences. Après votre formation, il vous sera plus facile de trouver un/e employeur/e qui 

vous embauchera en tant qu'apprenti/e ou travailleur/euse qualifié/e.  

 

Des cours de boulangerie (également appelés boulangerie et pâtisserie) sont proposés dans de 
nombreux collèges de l'Ontario : 
 

Algonquin 
 

Centennial 
 

Conestoga 
 

Fanshawe  
 

George Brown 
 

Georgian 
 

Humber 
 

Niagara 
 

St. Clair 
 

 
Certains de ces cours sont dispensés en personne. D'autres sont proposés en ligne.  

 

Voici un site Web utile pour les apprenants qui veulent en savoir davantage sur les cours de 

boulangerie et de pâtisserie offerts par les collèges de l'Ontario :  

https://www.ontariocolleges.ca/fr/programmes/cuisine-hotellerie-loisirs-et-tourisme/patisserie. 

 

Certains centres d'éducation des adultes offerts par les commissions scolaires proposent des 

cours de boulangerie aux adultes. Demandez à votre intervenant/e en alphabétisation de vous 

indiquer si ces cours sont disponibles dans votre région.  
 

  

https://www.skilledtradesontario.ca/fr/renseignements-sur-les-metiers/boulanger/
https://www.skilledtradesontario.ca/trade-information/baker/
https://www.skilledtradesontario.ca/trade-information/baker/
https://youtu.be/EXGrVRSg6Dk
https://www.ontariocolleges.ca/fr/programmes/cuisine-hotellerie-loisirs-et-tourisme/patisserie
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FORMATION EN MILIEU DE TRAVAIL 

 

Parfois, les gens trouvent un/e employeur/e qui est prêt à les former comme boulanger/ère. 

Examinez les exigences des offres d'emploi. Les offres d'emploi sont disponibles en ligne sur 

des sites Web, tels que indeed.ca et le Guichet-Emplois du Canada. Vous y trouverez parfois 

les mentions « prêt à former » ou « formation offerte ». Vous pouvez également vous rendre en 

personne dans des boulangeries et poser des questions sur l'emploi et la formation sur le lieu 

de travail. 

 

Votre intervenant/e en alphabétisation peut également vous orienter vers les services de 

l'emploi pour obtenir de l'aide.  

      
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

  

Tâche : 
 

Examinez les différentes façons de suivre une formation pour devenir boulanger/ère. 

Faites un tableau qui montre quels seraient, selon vous, les avantages et les 

inconvénients de chaque méthode si vous souhaitiez suivre une formation.  

Par exemple : 

Diplôme de fin d'études secondaires : Pour                      Contre 

                                                       Bon pour tout        Il peut être difficile de concilier 

  emploi futur.          mon travail et ma vie de  

        famille. 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A1.2, B3.2b 

CPR : Lecture et écriture 
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Section 3 - Les boulangers/ères et les compétences nécessaires pour 
réussir  

 
 

Les compétences nécessaires pour réussir sont les compétences quotidiennes dont les 
Canadiens et Canadiennes ont besoin pour travailler, apprendre et vivre. Les neuf compétences 
pour réussir sont nécessaires pour devenir boulanger/boulangère. 
 

 

La capacité d’adaptation 
 
La capacité d'adaptation consiste à pouvoir modifier ses objectifs lorsque les 

choses changent autour de soi.  
 

Voici quelques exemples d'utilisation des capacités d'adaptation par les boulangers/ères :  
 

● Il arrive que des clients ne viennent pas chercher les produits qu'ils ont commandés. Le 

boulanger ou la boulangère vend ces produits à prix réduit à d'autres clients. C'est alors 

que le boulanger ou la boulangère a une nouvelle idée! Il ou elle décide d'apporter ces 

produits au refuge pour sans-abri afin que les personnes dans le besoin puissent se 

régaler.   
 

● Un/e boulanger/ère prépare une tarte au citron. La plupart des clients apprécient la tarte 

au citron. Cependant, certains clients la trouvent trop sucrée. Le boulanger ou la 

boulangère crée une nouvelle recette en utilisant plus de jus de citron et moins de sucre. 

Le boulanger ou la boulangère vend désormais les deux types de tarte. Le premier type 

de tarte s'appelle Super Sweet et le second Lovely Lemon.  
 

 

La collaboration 
 
La collaboration consiste à bien travailler avec d’autres personnes. 
 

Voici quelques exemples d'utilisation des compétences de collaboration par les boulangers et 
les boulangères : 
 

● Un grand festival d'été se déroulera en ville. Il y aura des milliers de visiteurs ainsi que 

de nombreux citoyens. Les employés de la boulangerie se réunissent pour discuter des 

meilleures pâtisseries et les meilleurs pains à préparer. Ils cherchent des produits 

délicieux et faciles à préparer. Les employés trouvent ensemble de bonnes idées. 
 

● La boulangerie prépare six grands gâteaux de mariage la même fin de semaine. Il s'agit 

d'une petite boulangerie, donc ça représente un GROS travail. Tous les employés de la 

boulangerie doivent travailler ensemble pour s'assurer que les six mariages reçoivent le 

gâteau parfait.  
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La communication  
 
La communication est la capacité de parler, d'écouter et de partager des 
informations et des idées.  
 

Voici quelques façons dont les compétences en communication sont utilisées par les 
boulangers/ères.  
 
Les boulangers/ères pourraient : 
 

● Communiquer avec leurs collègues et leurs supérieurs 

concernant le travail à effectuer chaque jour; 
 

● Discuter avec les clients des types de produits de 

boulangerie disponibles et de leur coût; 
 

● Écouter les clients pour connaître leurs idées pour des 

commandes spéciales; 
 

● Discuter avec les fournisseurs des articles qu'ils doivent 

commander. 

 

La créativité et l’innovation 
 

 
La créativité et l'innovation signifient que vous pouvez imaginer et trouver de nouvelles idées. 
 
Voici quelques exemples d'utilisation de la créativité et de l'innovation par les boulangers/ères : 
 

● Un boulanger se rend compte que les médias sociaux offrent une formidable opportunité 

de promouvoir sa boulangerie. Il propose à son patron de créer des recettes de muffins 

faciles et saines que les familles pourront utiliser comme collation à l'école. Ils 

partageront ensuite des recettes et des photos amusantes sur Facebook et Instagram 

lorsque les gens retourneront à l'école en septembre. Ils demanderont aux enfants et 

aux adultes de participer à la maison en préparant des collations saines. Le patron 

pense que c'est une excellente idée.  

 

● Le boulanger choisit les spécialités saisonnières à préparer à la boulangerie. Chaque 

idée semble avoir déjà été essayée. Rien ne semble nouveau ni intéressant. Le 

boulanger se souvient alors que plusieurs membres du personnel parlaient des produits 

de boulangerie que leurs grands-parents avaient l'habitude de préparer. Ces derniers 

ont vécu dans plusieurs pays différents. Le boulanger demande au personnel si la 

boulangerie pourrait mettre en vedette chaque semaine un produit de boulangerie 

provenant de ces différents pays. Ils partageraient également des informations sur les 

traditions et la culture. Le personnel accepte avec enthousiasme.  
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Le numérique 
 
Les compétences numériques désignent votre capacité à utiliser la technologie 
numérique pour trouver, créer et partager des informations et du contenu.  

 
Voici quelques exemples d'utilisation des compétences numériques par les boulangers/ères.  
 
Les boulangers/ères pourraient : 
 

● Améliorer leurs compétences en matière de pâtisserie grâce à des cours en ligne, des 

vidéos et des sites Web; 

● Découvrir les nouvelles tendances en matière de pâtisserie sur Pinterest;  

● Suivre les commandes des clients sur une feuille de calcul Excel; 

● Télécharger une application pour découvrir de nouveaux styles de gâteaux de mariage; 

● Partager des photos de leurs créations pâtissières sur Instagram pour commercialiser 

leur boulangerie; 

● Utiliser des équipements numériques, tels que des fours et des balances. 

 
La numératie 
 

La numératie signifie que vous pouvez travailler avec les mathématiques et les comprendre. 
 
Voici quelques façons dont les compétences mathématiques sont utilisées par les boulangers et 
les boulangères. 
 
Les boulangers/ères pourraient :  
 

● Calculer les quantités d'ingrédients nécessaires pour doubler la quantité d'une recette; 

● Peser les ingrédients à l'aide d'une balance; 

● Mesurer les ingrédients nécessaires à la fabrication d'une pâte à tarte;  

● Estimer le coût de la fabrication de 12 petits gâteaux et de trois tartes pour un client; 

● Passer en revue l’inventaire des produits et en commander lorsque les réserves sont 

faibles; 

● Calculer les informations nutritionnelles des produits, telles que les calories, les fibres et 

le sodium. 
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La résolution de problèmes 
 
La résolution de problèmes signifie que vous pouvez trouver des solutions lorsque 

les choses vont mal.  
 

Voici quelques exemples d'utilisation des compétences en matière de résolution de problèmes 
par les boulangers/ères : 
 

● Une boulangère prépare 40 petits gâteaux sur commande spéciale pour une fête de 

famille. La famille a donné des instructions strictes pour que les petits gâteaux n'entrent 

pas en contact avec des arachides. Un membre de la famille souffre d'une grave allergie 

aux arachides. La boulangère est extrêmement prudente et prépare les petits gâteaux 

correctement. Cependant, un nouveau membre du personnel admet qu'il a peut-être 

accidentellement mis certains des petits gâteaux en contact avec des arachides. La 

famille vient chercher les gâteaux dans 30 minutes. La boulangère décide de ne pas 

utiliser les petits gâteaux. Le risque d'allergie aux arachides est trop élevé. La pâtissière 

crée une nouvelle fournée de petits gâteaux. La commande sera en retard. Toutefois, ce 

sera plus sécuritaire ainsi. La boulangère livrera personnellement les petits gâteaux à la 

famille. Dix petits gâteaux supplémentaires seront ajoutés à la commande sans frais 

pour le client.  
 

● Une boulangère prépare un gâteau d'anniversaire. Il s'agit d'un gâteau commandé par 

une grand-mère pour son petit-fils. Le glaçage est composé d'ingrédients spéciaux. La 

boulangère remarque que l'un des ingrédients du glaçage a dépassé sa date de 

péremption. Cet ingrédient n'est pas disponible à la boulangerie. Il n'a pas le temps 

d'aller faire ses courses dans un autre magasin. La boulangère consulte Pinterest pour 

trouver une recette de glaçage similaire qui ne nécessite pas cet ingrédient. La 

boulangère trouve une excellente recette de substitution. La boulangère confectionne 

alors un magnifique gâteau d'anniversaire !  

 

La lecture 
 
La lecture est la capacité à comprendre les mots écrits.  

 

Voici quelques façons dont les compétences en lecture sont utilisées par les boulangers/ères. 
 

Les boulangers/ères pourraient : 
 

● Lire les recettes; 

● Lire des articles de blog sur de nouvelles recettes passionnantes; 

● Lire des textes ou des notes de leur superviseur; 

● Lire le matériel de formation; 

● Lire les instructions sur les étiquettes des produits; 

● Lire les documents relatifs à la santé et à la sécurité.  
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L’écriture 
 
L’écriture signifie de partager des informations et des idées à l'aide de mots et de 

phrases.  
 

Voici quelques façons dont les compétences rédactionnelles sont utilisées par les 
boulangers/ères. 
 

Les boulangers/ères pourraient : 

 

● Rédiger des notes à l'intention d'autres membres du personnel sur :  

o les demandes des clients; 

o les ingrédients dont l’inventaire est bas et qui doivent être remplacés; 

o les problèmes survenus au cours d'une période de travail. 

 

● Écrire des courriels aux clients pour confirmer leur demande de gâteau 

d'anniversaire; 

 

● Écrire un message sur la page Facebook de la boulangerie en partageant une photo 

et une histoire à propos d'un nouveau type de tarte; 

 

● Écrire aux fournisseurs pour commander les ingrédients habituels et spéciaux.  

 

 

 

 

 

 

 

  

  

Tâche : 

Après avoir lu les compétences nécessaires pour devenir boulanger/ère, écrivez un 

courriel décrivant vos deux meilleures compétences pour réussir. Envoyez ce courriel à 

votre professeur/e. 

 **Praticiens :  

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A1.2, B2.2, D.1 

CPR : Communication, numérique, lecture et écriture 
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Section 4 - Le métier de boulanger/ère me conviendrait-il? 

 
Voici quelques questions que vous pouvez vous poser afin de vous aider à décider si le métier 

de boulanger/ère vous conviendrait. Pour chaque question, choisissez l'une des quatre options 

proposées.  

 
Vous aimez mesurer, mélanger, cuire et décorer 
des gâteaux, des biscuits, des muffins, des 
pâtisseries, du pain et bien d'autres choses 
encore? 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Êtes-vous capable de suivre des recettes et des 
instructions avec précision?  
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Êtes-vous en mesure de toujours respecter les 
règles d'hygiène, de sécurité et de salubrité en 
matière de préparation des aliments?  
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Accordez-vous une attention particulière aux 
détails?  
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Vous aimez travailler avec vos mains?  
 
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Vous aimez travailler avec différents outils et 
équipements?  

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Vous travaillez bien sous pression et dans des 
délais serrés? 
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Les boulangers/ères travaillent souvent tôt le 
matin, tard le soir, la fin de semaine et les jours 
fériés. Seriez-vous prêt à travailler à ces 
différents horaires? 
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Pouvez-vous soulever et porter des objets 
lourds, tels que de gros sacs de farine? 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 
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Travaillez-vous bien avec les autres? ☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Avez-vous de bonnes compétences en 
communication? 

 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Les boulangeries peuvent être chaudes et 
humides. Seriez-vous à l'aise de travailler dans 
cet environnement? 
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Êtes-vous travaillant/e et fiable?  ☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

Êtes-vous une personne créative? Aimeriez-
vous essayer de nouvelles recettes et de 
nouvelles façons de décorer les pâtisseries?  
 

☐ Oui  

☐ Un peu  

☐ Non 

☐ Je pourrais développer cette compétence 

 
 
 

 

 
 
 
 

  

  

Tâche : 

Complétez le tableau. Passez en revue vos réponses. Expliquez à votre professeur/e 

pourquoi vous seriez ou non un/e bon/ne boulanger/ère. 

 

**Praticiens :  

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A2.2, B1.2, B3.2a 

CPR : Communication, résolution de problèmes et lecture 
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Section 5 - Planifier vos prochaines étapes  

 
Nous avons exploré les bases du métier de boulanger/ère. Nous avons examiné :  
 

● Que fait un/e boulanger/ère? 

● Combien gagne un/e boulanger/ère? 

● Où travaille un/e boulanger/ère? 

● Quelles sont les compétences nécessaires pour exercer le métier de boulanger/ère? 

● Moyens de se former en tant que boulanger/ère 

● Les boulangers ou les boulangères et les compétences pour réussir? 

● Le métier de boulanger/ère me conviendrait-il? 

 

Discutez avec un/e professionnel/le de l'alphabétisation de ce que vous avez appris. Relisez les 

sections sur lesquelles vous souhaitez en savoir plus. 

 

● Le métier de boulanger/ère vous intéresse?  

● Avez-vous besoin d'améliorer vos compétences en lecture, en écriture ou en 

mathématiques? 

● Avez-vous besoin de compléter votre diplôme d'études secondaires?  

● Avez-vous besoin de travailler sur certaines de vos compétences générales?  

 
Votre intervenant/e en alphabétisation peut vous aider à planifier les prochaines étapes.  
 

Vous pourriez décider que le métier de boulanger/ère est parfait pour vous! Ou peut-être avez-

vous décidé que le métier de boulanger/ère n'est pas fait pour vous. N'abandonnez pas. Vous 

avez beaucoup appris en explorant ce métier. Il existe de nombreux emplois intéressants. 

Utilisez les informations que vous avez apprises pour continuer à chercher jusqu'à ce que vous 

trouviez un emploi qui vous convienne! 
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Si vous souhaitez travailler comme boulanger/ère, voici quelques étapes à suivre. Utilisez cette 
liste de contrôle pour noter les étapes qui vous intéressent.  
 

 
 Liste de contrôle des prochaines étapes potentielles 

 

 

 

Quelles sont les compétences que vous devez acquérir? Il existe des programmes 
d'Alphabétisation et formation de base (AFB) dans tout l'Ontario qui peuvent vous aider à 
améliorer vos compétences. Discutez avec un/e intervenant/e en alphabétisation de la 
façon dont vous pourriez le faire.  
 

 

 

Un/e intervenant/e en alphabétisation peut également vous orienter vers les services de 
l'emploi. Ces derniers peuvent vous renseigner sur les emplois, les formations et les 
apprentissages. Vous trouverez également une liste des services de l'emploi sur ce site 
Web : https://www.ontario.ca/fr/page/emploi-ontario.    
 

 

 

Vous pourriez visiter le Guichet-Emplois du Canada et indeed.ca et chercher des emplois 
dans le domaine de la boulangerie dans votre région. Ces emplois vous intéressent-ils et 
répondent-ils à vos besoins?  
 

 

 

Vous pourriez consulter à nouveau le site Web de Métiers spécialisés Ontario (Skilled 
Trades Ontario) :  
https://www.skilledtradesontario.ca/fr/renseignements-sur-les-metiers/boulanger/. 
Il regorge d'informations utiles sur le métier de boulanger/ère. Vous pouvez également 
utiliser ce site pour explorer d'autres métiers.  
 

 

 

Vous pourriez en apprendre davantage sur ce métier pour vous aider à prendre une 
décision. Cherchez sur YouTube des vidéos sur le travail dans une boulangerie. Cherchez 
des idées sur Internet. Voyez ce que d'autres personnes ont à dire sur ce travail pour vous 
aider à prendre une décision.  
 

 

 

Vous pourriez consulter à nouveau la section « Moyens de se former en tant que 
boulanger/ère ». Quel type de formation répond le mieux à vos besoins? 
 

      
 

Quelles autres mesures pourriez-vous prendre? 
 

 

  

Tâche : 
 

Tenez un journal dans lequel vous consignerez votre parcours pour devenir 

boulanger/ère. Rédigez votre premier article sur les trois premières étapes que vous 

comptez franchir pour atteindre votre objectif. 
 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : B2.2, B4 

CPR : Créativité et innovation, résolution de problèmes et écriture 

 

https://www.ontario.ca/page/employment-ontario
https://www.ontario.ca/fr/page/emploi-ontario
https://www.skilledtradesontario.ca/fr/renseignements-sur-les-metiers/boulanger/
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Section 6 - Activité de soutien 

 
Instructions pour les praticiens 
 

Cet échantillon d'activité peut être utilisé pour les apprenants et les apprenantes qui sont 
intéressés/ées par une carrière de boulanger/ère. Il convient à un/e apprenant/e ou à un petit 
groupe d'apprenants et apprenantes. Il peut être modifié pour répondre aux besoins individuels. 
 
Cette activité utilise des éléments du cadre du curriculum en littératie des adultes de l’Ontario 
(CLAO) avec des tâches et des indicateurs de niveaux 1 et 2.  
 
Les tâches de cette activité comprennent également des composantes de base et des 
composantes intermédiaires, ainsi que des éléments d'une variété de compétences pour réussir 
(CPR). Les descriptions des CPR nécessaires à un/e boulanger/ère sont disponibles dans la 
section 3 de cette ressource. Pour plus d'informations sur les composantes et les éléments du 
niveau CPR, consultez le site Web du CPR à l'adresse suivante : 
https://www.canada.ca/fr/services/emplois/formation/initiatives/competence-reussir.html. 
 
Un ordinateur ou une tablette sera utilisé/e pendant cette activité.   
 

 

Activité  

 

Introduction à l'activité 
 
Les boulangers/ères font appel à de nombreuses compétences techniques et générales dans le 

cadre de leur travail. Ils/elles doivent être capables de s'adapter au changement, de 

communiquer, de remplir des documents, de gérer leur temps, d'utiliser des mesures, etc. De 

nombreuses tâches et responsabilités font partie de la description de poste d'un/e 

boulanger/ère. 

 

Cette activité complémentaire dirigée par un/e formateur/trice se concentre sur les différentes 

aptitudes et compétences dont les apprenants et apprenantes ont besoin pour mener à bien 

chaque tâche de l'activité. Elle aborde également quelques-unes des compétences techniques 

et générales qui sont souvent exigées d'un/e boulanger/ère. 

  

https://www.canada.ca/fr/services/emplois/formation/initiatives/competence-reussir.html
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Tâche 1 - Faire une carte mentale.  

 

Expliquez aux apprenants et apprenantes qu'ils/qu’elles vont créer une carte mentale. Les 
formateurs/trices peuvent montrer un exemple de carte mentale s'ils/si elles souhaitent fournir 
une orientation visuelle.  
 
Fournissez aux apprenants et apprenantes une feuille 

blanche et quelques marqueurs ou stylos de couleur.  

Demandez aux apprenants et apprenantes de réfléchir 

aux compétences nécessaires pour devenir 

boulanger/ère. Ils/elles peuvent se référer à la section 3 

pour les aider dans cette tâche.   

Demandez aux apprenants et apprenantes de choisir la 

compétence qui leur semble la plus importante pour un/e 

boulanger/ère.  

Demander aux apprenants et apprenantes de dessiner un cercle au milieu de la page et d'écrire 

la compétence qu'ils/qu’elles ont choisie au centre du cercle. 

Demandez aux apprenants et apprenantes d'écrire cinq façons (autour du cercle avec la 

compétence choisie) qu'un/e boulanger/ère pourrait utiliser cette compétence.  

Les apprenants et apprenantes peuvent relier leurs raisons au cercle en utilisant n'importe quel 

type de ligne. 

Encouragez les apprenants et apprenantes à être aussi créatifs/créatives qu'ils/qu’elles le 

souhaitent dans la conception de leurs cartes mentales. (B2.1) 

 
 

CLAO A1.2, B2.1, B3.2b et B4 :  
 
Compétence A : Trouver et utiliser l'information 

● Type de tâches : Lire un texte continu (A1) 

● A1.2 Lire un texte pour trouver et relier des idées et des informations 

 
Compétence B :  Communiquer des idées et des informations 

● Type de tâches : Rédiger un texte continu (B2) 

● B2.1 Rédiger des textes brefs pour transmettre des idées simples et des informations 

factuelles 

 

● Type de tâches : Compléter et créer des documents (B3) 

● B3.2b Créer des documents simples pour trier, afficher et organiser l'information 

 

● Type de tâches : S'exprimer de manière créative (B4) 

● Les tâches de ce type de tâches ne sont pas évaluées en fonction de leur complexité. 
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Compétences intégrées pour la réussite : 

● Créativité et innovation; 

● Lecture; 

● Rédaction. 

 

Tâche 2 - Partagez votre carte mentale. 

 

Demandez aux apprenants et apprenantes de partager leurs cartes mentales avec leur 
enseignant/e ou leurs camarades de classe. Demandez aux apprenants et apprenantes de 
discuter de la compétence qu'ils/qu’elles ont choisie et des raisons pour lesquelles ils/elles 
pensent qu'elle est la plus importante pour un/e boulanger/ère. (B1.2, B4) 

 

CLAO B1.2 et B4 :  
Compétence B :  Communiquer des idées et des informations 

● Type de tâches : Interagir avec les autres (B1) 

● B1.2.  Initier et maintenir des interactions avec une ou plusieurs personnes pour 

discuter, expliquer ou échanger des informations et des opinions 

 

● Type de tâches : S'exprimer de manière créative (B4) 

● Les tâches de ce groupe de tâches ne sont pas évaluées en fonction de leur complexité 

 
Compétences intégrées pour la réussite : 

● Communication; 

● Créativité et innovation. 

 

Tâche 3 - Calculer la variation de la quantité. 

 

Les boulangers/ères doivent souvent utiliser des mesures pour déterminer les modifications à 
apporter à une recette afin d'obtenir une quantité supérieure ou moindre du produit final. 
 
Demandez à l'apprenant/e de déterminer la quantité de sucre nécessaire pour 24 petits gâteaux 
si la recette indique qu'il faut 1/2 tasse pour 12 petits gâteaux.  (C3.2) 
 
**Praticiens : Corrigé : Page 29 
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CLAO C3.2 :  
Compétence C : comprendre et utiliser les nombres 

● Type de tâches : Mesures d'utilisation (C3) 

● C3.2 Utiliser des mesures pour effectuer des calculs en une étape 

 
Compétence intégrée pour la réussite : 

● Numératie. 

 

Tâche 4 - Calculer le temps. 

 
Les boulangers/ères doivent être en mesure de gérer leur temps en fonction de leur équipement 
et de la quantité de produits de boulangerie nécessaire.  
 
Demandez aux apprenants et apprenantes de déterminer le temps nécessaire pour cuire 120 
biscuits si le four d'un/e boulanger/ère peut cuire 48 biscuits et qu'il faut 30 minutes pour 
chaque fournée. (C2.2) 
 
**Praticiens : Corrigé : Page 30 

 
CLAO C2.2 :  
Compétence B :  Comprendre et utiliser les nombres 

● Type de tâches : Gérer son temps (C2) 

● C2.2 Faire des déductions de bas niveau pour calculer l'utilisation du temps 

 
Compétence intégrée pour la réussite : 

● Numératie. 
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Section 7 - Ressources supplémentaires pour les praticiens 

 

● Le Système d'information sur les professions et les compétences (SIPeC) du 

gouvernement canadien constitue une excellente ressource. SIPeC fournit un cadre 

complet des aptitudes, des capacités, des attributs personnels, des compétences, des 

connaissances, des intérêts et des exigences en matière d'emploi qui sont nécessaires 

pour travailler dans plus de 900 professions différentes. Voir : 

https://noc.esdc.gc.ca/Sipec/SipecBienvenue?GoCTemplateCulture=fr-CA. 
 

● Voici le lien SIPeC vers le boulanger et la boulangère : 

https://noc.esdc.gc.ca/Oasis/ViewOccupationalProfile?objectid=8OqhxUM3Z3%2FMEfw

3dELPoONSAUnJGGDgobl22qp1ew1zmMw%2BkCDE9brNjGomrgc2. 
 

● Bien qu'il n'y ait pas actuellement de mise à jour des compétences pour réussir, voici le 

lien vers les profils de compétences essentielles pour le boulanger et la boulangère : 

https://www.guichetemplois.gc.ca/habilitesessentielresultats/10. Ces profils contiennent 

des informations utiles sur les compétences essentielles requises et des liens avec 

CPR.  
 

● Voici le lien vers la Classification nationale des professions (CNP) du gouvernement 

fédéral pour les boulangers et les boulangères (code CNP 63202) : 

https://noc.esdc.gc.ca/LaStructure/ProfilCnp?objectid=2S0ai2Rz%2ffOt2Nzx3IUwi2M3dt

fBhxXfn1FhZOAb18s%3d&GoCTemplateCulture=fr-CA. 
 

● Voici quelques conseils pour trouver un/e employeur/e susceptible de parrainer un/e 

apprenti/e, prodigués par le gouvernement de l'Ontario : 

https://www.ontario.ca/fr/page/entreprendre-un-apprentissage. 
 

● Exploring Food Trades est un programme pratique pour les apprenants et apprenantes 

d’Alphabétisation et formation de base (AFB) développé par Literacy Link South Central. 

Voir : https://irp-

cdn.multiscreensite.com/1a9192fe/files/uploaded/LBS%20Apprenticeship%20cirr%20Fo

od.pdf. (Disponible en anglais.) 

 

● Une autre ressource pédagogique utile est Food Safety - Learning in the Kitchen 

(Sécurité alimentaire - Apprendre dans la cuisine). Il a été créé pour les apprenants 

adultes par le Conseil d'alphabétisation des Territoires du Nord-Ouest. Ce programme 

est disponible en anglais à l'adresse suivante : 

https://www.nwtliteracy.ca/sites/default/files/resources/2_Food%20Safety_Edited.pdf. 

 

● Pour des ressources générales liées aux compétences pour réussir, visitez le site Web 

Forces Compétences au travail d’ABC Alpha pour la Vie Canada (UpSkills for Work - 

ABC Life Literacy Canada) : https://forcescompetencesautravail.ca/ressources/. 

https://noc.esdc.gc.ca/Oasis/OasisWelcome
https://noc.esdc.gc.ca/Sipec/SipecBienvenue?GoCTemplateCulture=fr-CA
https://noc.esdc.gc.ca/Oasis/ViewOccupationalProfile?objectid=8OqhxUM3Z3%2FMEfw3dELPoONSAUnJGGDgobl22qp1ew1zmMw%2BkCDE9brNjGomrgc2
https://noc.esdc.gc.ca/Oasis/ViewOccupationalProfile?objectid=8OqhxUM3Z3%2FMEfw3dELPoONSAUnJGGDgobl22qp1ew1zmMw%2BkCDE9brNjGomrgc2
https://noc.esdc.gc.ca/Oasis/ViewOccupationalProfile?objectid=8OqhxUM3Z3%2FMEfw3dELPoONSAUnJGGDgobl22qp1ew1zmMw%2BkCDE9brNjGomrgc2
file:///C:/Users/chris/Downloads/
file:///C:/Users/chris/Downloads/
https://www.guichetemplois.gc.ca/habilitesessentielresultats/10
https://noc.esdc.gc.ca/Structure/NocProfile?objectid=2S0ai2Rz%2FfOt2Nzx3IUwi2M3dtfBhxXfn1FhZOAb18s%3D
https://noc.esdc.gc.ca/Structure/NocProfile?objectid=2S0ai2Rz%2FfOt2Nzx3IUwi2M3dtfBhxXfn1FhZOAb18s%3D
https://noc.esdc.gc.ca/LaStructure/ProfilCnp?objectid=2S0ai2Rz%2ffOt2Nzx3IUwi2M3dtfBhxXfn1FhZOAb18s%3d&GoCTemplateCulture=fr-CA.
https://noc.esdc.gc.ca/LaStructure/ProfilCnp?objectid=2S0ai2Rz%2ffOt2Nzx3IUwi2M3dtfBhxXfn1FhZOAb18s%3d&GoCTemplateCulture=fr-CA.
https://www.ontario.ca/page/start-apprenticeship#section-2
https://www.ontario.ca/page/start-apprenticeship#section-2
https://www.ontario.ca/fr/page/entreprendre-un-apprentissage
https://irp-cdn.multiscreensite.com/1a9192fe/files/uploaded/LBS%20Apprenticeship%20cirr%20Food.pdf
https://irp-cdn.multiscreensite.com/1a9192fe/files/uploaded/LBS%20Apprenticeship%20cirr%20Food.pdf
https://irp-cdn.multiscreensite.com/1a9192fe/files/uploaded/LBS%20Apprenticeship%20cirr%20Food.pdf
https://irp-cdn.multiscreensite.com/1a9192fe/files/uploaded/LBS%20Apprenticeship%20cirr%20Food.pdf
https://www.nwtliteracy.ca/sites/default/files/resources/2_Food%20Safety_Edited.pdf
https://forcescompetencesautravail.ca/ressources/
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Section 8 - Corrigé 

 

Tâches - Page 7 
Regardez cette vidéo de WorkBC's Career Trek sur ce que c'est que de travailler comme 

boulanger/ère : https://www.youtube.com/watch?v=x0rYO5ig2bo. 
 

Tâche :  
Après avoir regardé la vidéo, énoncez trois tâches que la boulangère de la vidéo accomplit 

dans le cadre de son travail. 

 

Réponses possibles :  

• Préparer la cuisine; 

• Allumer les fours; 

• Mélanger la pâte; 

• Cuire les pâtes; 

• Façonner et former des pains. 
 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B2.1  

CPR : Écriture 

 

Tâche :  
Discutez avec votre professeur/e de certaines des caractéristiques du métier de boulanger/ère 

mentionnées dans la vidéo - par exemple, suivre attentivement les recettes. Dites-lui si ces 

caractéristiques professionnelles vous intéressent et pourquoi. 
 

Réponses possibles : 

• Capable de se déplacer rapidement; 

• Dextérité; 

• Compétences en matière de contrôle des mains; 

• Capable de mesurer et de peser de manière cohérente; 

• Capacité à suivre attentivement les recettes; 

• Capacité à communiquer; 

• Pas faible ou paresseux. 
 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B1.2 

CPR : Communication 

 

  

https://www.youtube.com/watch?v=x0rYO5ig2bo
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Tâche - Page 10 
Cette courte vidéo intitulée Our Choice, Your Future (Notre choix, votre avenir) présente 

quelques-unes des compétences, techniques et générales, nécessaires pour devenir 

boulanger/ère : https://www.youtube.com/watch?v=5Mqg28jX5AE. 

 

Citez cinq des compétences utilisées par les boulangères dans la vidéo. Dites à votre 
professeur/e ou à vos camarades de classe si vous possédez ces compétences. Si ce n'est 
pas le cas, discutez des moyens possibles pour les acquérir. 
 

Réponses possibles :  

• Établir et vérifier des listes; 

• Rédiger des descriptions de postes; 

• Trouver des recettes en ligne; 

• Remplir les formulaires de commande; 

• Localiser des informations dans des listes et des formulaires; 

• Compter les cuissons pour les commandes; 

• Mesurer à l'aide de balances et d'autres outils; 

• Planifier les tâches quotidiennes et hebdomadaires avec les collègues; 

• Sélectionner des styles de décoration pour les gâteaux et les pâtisseries; 

• Lire les consignes de santé et de sécurité; 

• Travailler avec les clients pour fournir un ou des services de qualité; 

• Accepter les paiements à l'aide d'une caisse et d'un terminal de paiement par carte 

de débit ou de crédit; 

• Lire les étiquettes des produits. 

 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : A3, B1.2, B2.1, E.1 

CPR : Collaboration, communication et écriture 

 
Tâche - Page 25 (Tâche 3 - Calculer le changement de quantité) 
Les boulangers et boulangères doivent souvent utiliser des mesures pour déterminer comment 
modifier une recette afin d'obtenir une quantité supérieure ou moindre du produit final.  
 
Demandez à l'apprenant/e de déterminer la quantité de sucre nécessaire pour 24 petits gâteaux 

si la recette indique qu'il faut 1/2 tasse pour 12 petits gâteaux.   

 

Réponse : 1 tasse de sucre est nécessaire pour faire 24 petits gâteaux. 

 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : C3.2 
CPR : Numératie 
  

https://www.youtube.com/watch?v=5Mqg28jX5AE
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Tâche - Page 26 (Tâche 4 - Calculer le temps) 
Les boulangers et boulangères doivent pouvoir gérer leur temps en fonction de leur équipement 
et des quantités nécessaires.  
 
Demandez aux apprenants et apprenantes de déterminer le temps minimum nécessaire pour 
cuire 120 biscuits si le four d'un/e boulanger/ère peut cuire 48 biscuits et qu'il faut 30 minutes 
pour chaque fournée. 
 
Réponse : 90 minutes 
Raisonnement, si nécessaire : Quelle que soit la répartition, il faudra 3 fournées de biscuits 
cuits pendant 30 minutes par fournée. Toute combinaison permettant d'obtenir 120 biscuits, 
sans dépasser 48 biscuits par fournée. Par exemple : 
 

Fournée 1 : 30 minutes pour 48 biscuits 
Fournée 2 : 30 minutes pour 48 biscuits 
Fournée 3 : 30 minutes pour 24 biscuits 
 
 
Fournée 1 : 30 minutes pour 40 biscuits 
Fournée 2 : 30 minutes pour 40 biscuits 
Fournée 3 : 30 minutes pour 40 biscuits 

 

**Praticiens : 

Compétences du CLAO, type de tâches et indicateurs de niveau : C2.2 
CPR : Numératie 
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