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Le (la) titulaire du baccalauréat professionnel est un(e) ouvrier(e) qualifié(e)
en boulangerie pétisserie et travaille dans le commerce alimentaire de
détail ou dans les laboratoires de la grande distribution. Il (elle) est
capable de réaliser entierement des préparations et organiser leur
présentation en magasin, en restauration a domicile lors d’un buffet,
etc. Il (elle) sait choisir les matieres premieres, organiser les étapes de
fabrication, préparer les bases, faire les assemblages, cuire ou refroidir,
suivre la transformation jusqu’au produit fini. Il (elle) participe
également au conditionnement, a I'étiquetage, a la commercialisation.
Il (elle) connait les techniques d’approvisionnement ainsi que les
techniques de base de gestion : calcul des colts de revient, marges,
etc. Il (elle) évalue la quallte de leur production : hygiene, qualités
gustatives et visuelles...

~ Les titulaires de ce diplome savent réaliser les pains courants Ies palns '
'spéciaux, les viennoiseries. lls acquierent les méthodes de travail

(méthodes de panification), les données spécifiques de la panification.

‘lls découvrent le matériel utilisé et son fonctionnement. lis étudient les

matieres premieres de base utilisées en boulangerie (blé, farine), les

matieres utilisées pour les fabrications annexes (ceufs, lait, sucre, matieres

grasses), les additifs ou les améliorants autorisés par la législation.
Le programme des sciences appliquees a I'alimentation et aux équipements
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Art|ste amoureux des formes et des couleurs, le (la) patissier(gre) ajoute a
son falent un esprit créatif. Adresse, minutie, rigueur et respect de
" T'hygiéne sont autant de qualités nécessaires a I'exercice du métier...
' pour une farandole de golts, de parfums, de textures et de couleurs...

« Je fais du pain pour le bonheur des gens au quotidien... »
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CFA de Dinan-Aucaleuc

Guillaume, boulanger.

Voir gonfler la pate travaillée, sentir les odeurs 6 combien agréables qui
s’échappent du four, c’est déja une satisfaction. Alors quand les clients
apprécient les produits réalisés, le (la) boulanger(ere) ressent forcément
une certaine fierté d’étre reconnu(g).

CAP patissier

Artiste amoureux des formes et des couleurs, le (la) patissier(ere) ajoute
a son talent un esprit créatif. Adresse, minutie, rigueur et respect de
’hygiene sont autant de qualités nécessaires a I'exercice du

métier... pour une farandole de godts, de parfums, de textures et de
couleurs...

Ce diplébme se prépare en contréle en cours de formation (C.C.F) :
évaluations tout au long de I'année au C.FA. et en entreprise qui
comptent pour le résultat final.
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Pour les patissiers(eres) : dans une boulangerie-patisserie, dans
une chocolaterie ou chez un glacier (commerce artisanal ou
Z grande surface, dans les rayons produits frais en patisserie).
5’ Il (elle) peut également étre patissier(ére) dans les restaurants.
7 Parfois, il/elle prépare des plats salés
comme les quiches, les sandwiches ou les pizzas.

Pour les boulangers(éres) : dans un commerce de proximité.
“ Apres quelques années d’expérience et des compétences en
gestion et comptabilité, il est possible de reprendre
* une entreprise ou d’ouvrir sa propre boulangerie.

¢

EMBAUCHES :
Patissier : 2 500 emplois/an
Boulanger : 3 000 emplois/an

Source Ouest France / spécial avenir

VIE ACTIVE

boulangerie et patisserie
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