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Résumé du métier

Le boulanger est un artisan qui prépare et cuit le pain, les
viennoiseries et parfois d’autres produits de boulangerie. ||
s’agit d’'un métier exigeant qui requiert des connaissances
techniques, une grande régularité et une passion pour le
fait maison et 'excellence artisanale

Activités principales

e Préparer, pétriret faconnerles pates.

S o Conduire lafermentation et la cuisson des produits.

@ Fabrication  ® Réaliserdesfinitions et décorations.

o Contrdlerla qualité des matieres premieres et
des produits finis.

Réceptionner, controler et stockerles marchandises.
<> o Planifier les étapes de production.
NS Organisation Utiliser des outils numériques pour la gestion des stocks
etlatragabilité.

—p:: Nettoyer et désinfecterle poste de travail, les locaux
' Entretien et équipements.
e Trieret évacuerles déchets selonles normes.

o Collaboreravec|'équipe de vente pourrenseigner

% Communication surles produits.

&vente « Participer alamise envaleur en magasin et envitrine.
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Qualités requises Conditions de travail

o Capacité manuelle et précision. e L’équipement moderne facilite
e Sensdel’'organisation etrigueur. aujourd’huile travail et 'aménagement
e Créativité pour développerde deshoraires.
nouvellesrecettes.  Activité dansunlaboratoire ou atelier
e Travail en équipe etbonne proche d’'un point de vente.
communication. e Respectdesnormes d’hygiene et de
sécurité.
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Formations recommandées :
Niveau 3 (CAP):
o CAP Boulanger.
e Certificat de Spécialisation (MC)
Boulangerie spécialisée ou Patisserie boulangére.
Niveau 4 (BP):
e Brevet Professionnel (BP) Boulanger.
e Bac Pro Boulanger-Patissier.
Niveau5:
 Brevet de Maitrise (BM) Boulanger.

Niveau VI Licence protessionnelle

MOF (Concours un
meilleur ouvrier de France

BTM (Brevet technique
des métiers)

CAP (Certificat d’aptitude

Niveaulll professionnel)

CTM (Certificat technique

des métiers
MC (Mention

Complémentaire)

. ) . . Certifications
Diplomes de I’Education Nationale CMA FRANCE

Evolutions possibles :

Le métier de boulanger offre des perspectives :

« Artisan boulangerindépendant.

e Al'international

e Spécialisation dans la viennoiserie, patisserie ou
produits traiteur.

Compétences mobilisées :

e Boulangerie et viennoiserie.

e Hygiene et sécurité alimentaire.

e Gestiondes stocks et qualité. Scannezpour

découvrirle portrait

e Démarche RSE. de ce métier!
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