Espace Pain Information

le pain

La boulangerie

des métiers

Boulanger(ere) est un métier de passion,
de chair et de sang-froid ; l'inspiration du
boulanger donne son empreinte aux pains qui
sortent de son fournil.

Boulanger, c’est aussi un métier de contact
avec la clientele, un métier de partage, et
bien souvent la vie privée des clients s’insére
dans la boutique. Lareconnaissance et la mise
en avant de l'unicité de chaque boulanger
luttent a leur fagon contre I'uniformisation et la
standardisation des saveurs.

Enfin la boulangerie est un lieu de vie, vecteur
deliensocial.

La boulangerie,
un secteur économique dynamique

Les boulangers produisent deux-tiers du pain en France ; le dernier tiers est
produit a un quart par les grandes et moyennes surfaces (laboratoires) et aux
trois-quarts par les industriels du pain. Il y a plus de 33 000 entreprises de
boulangerie-patisserie réparties sur le territoire ; elles regroupent environ
37 000 points de vente, 180 000 personnes et réalisent 11 milliards d’euros de
chiffre d’affaires TTC.
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Une entreprise de boulangerie-patisserie fait travailler en moyenne six
personnes (salariés et non salariés). Son chiffre d’affaires est en moyenne de
310 000 euros HT/an (en 2024).

— Des entreprises peuvent grandir peu a peu en taille et avoir plusieurs points de
vente ; ony trouve alors une certaine hiérarchie et différentes responsabilités :
vendeur(s), ouvriers boulangers, un ou des chef(s) boulanger(s) qui sont le(s)
bras droit(s) du patron.
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Qualités requises pour étre
un artisan boulanger

. Etre passionné et créatif,
e Etre curieux et al’affit des tendances
de consommation,
e Savoirorganiser et gérer son travail,
, e Développerdesqualitésdemanager, de gestion,
™ - Faire preuve derésistance physique.

Un métier, des métiers

Le secteur de la boulangerie-patisserie est un vivier
d’emplois considérable. La voie de I'apprentissage,
véritable traditiondans|’artisanatalimentaire, garantit
les meilleurs taux d’insertion. Face a une pénurie de
main d’ceuvre qualifiée, unjeune désireux de se lancer
dans le métier n’aura aucun probleme pour trouver
un emploi. Beaucoup de métiers peuvent-ils en dire
autant?

Bien sUr quand on dit boulangerie et quand on parle
meétier, on pense immédiatement a boulanger(ere).
Ledipldmeexigé pourfabriquerdupainestlecertificat
d’aptitude professionnelle (CAP), ou bien trois ans
d’expérience professionnelle. Pour reprendre une
activité de boulangerie, il faut un CAP, dipldbme qui
donne a son titulaire une qualification d’ouvrier ou
d’employé qualifié. Le candidat au métier peut suivre
différents parcours.

Vous retrouverez ci-apres toutes les informations
dans la fiche métier : « Boulanger(ere) »
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Mais beaucoup d’autres meétiers s’ouvrent a vous :
tourier(ére) (viennoiseries et toutes les pates),
patissier(ere), vendeur(se).

Découvrez les fiches métiers qui vous présenteront
les différentes formations et parcours afin de vous
former a ces magnifiques métiers pour venir travailler
en boulangerie-patisserie.
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Boulanger(ére)

Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-péatisserie.

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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[fiche métier]
Boulanger(ére)

Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-patisserie.

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!
o
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[fiche métier]
Tourier(ere)

Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-péatisserie.

Résumé du métier

Le métier de tourier ou touriere consiste principalement
a préparer et fabriquer divers types de pates (pates
feuilletées, briochées, levées, a tarte, etc.) ainsi que
des cremes et produits traiteur, tout en respectant des
normes strictes d’hygiene, de sécurité, de tragabilité et de
protection environnementale. Ce professionnel s’occupe
également de la mise en forme des pates (tourage,
détaillage, foncage, moulage), contribue a la présentation
des produits finis, etrenseigne les équipes, participant ainsi
indirectement al’acte de vente.

Activités principales
o \Vérification des matieres premiéres et des marchandises

. ) recues.
Reception,

! 5| Contrdle de leur conformité et organisation de leur
o) controle et stockage selon les consignes en vigueur.
© stockage

Réalisation d’inventaires avec I'équipe et identification
des écarts.

Préparation del'espace de travail, des équipements et
<> Préparation et des matiéres premiéres. o
N~ organlsatlpn du ° Flamﬁcatlon des’etgpes de fabrication et nettoyage en
travail espectant les délais.
Utilisation d’outils numériques pour optimiser les
processus.
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Réalisation des mélanges et pates selonles normes
d’hygiene.
Fabrication o Conduite des étapes de fermentation, repos et cuisson.
e Controle qualité des produitsintermédiaires et finis.
o Réalisation des finitions et décorations adaptées.

Conditionnement ® Adaptationdesemballagesenfonctiondes produits.
et mise envaleur ® Présentationetmise envaleurdes articles pourlavente.

o Nettoyage deslocaux, du matériel et des postes de travail.
Entretien o Gestiondes déchets selonles consignes detrietles
réglementations.
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[fiche métier]
Tourier(ere)

Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-péatisserie.

Compétences et aptitudes

Techniques: Qualités personnelles

» Maitrise des techniques de fabrication de o Capacités manuelles et sens pratique.
pates et cremes. e Rigueur, fiabilité, et travail en équipe.

o Utilisation des outils informatiques pourla
gestion des stocks et de la production.

Formations recommandées :
Niveau 3 (CAP):

e Boulanger

o Patissier

e CStechnique dutour enboulangerie patisserie
Niveau 4 (BP - Bac Pro):

e BP Boulanger

e Bac Pro Boulanger-patissier.
Niveau 5 (BP - Bac Pro):

« BMBoulanger

o COP Tourier

Evolutions possibles :

Ce métier offre des perspectives::

Avec I'intégration croissante des outils numériques,
les touriers doivent s’adapter a de nouveaux
logiciels pour gérerles stocks, la production, et la
tracabilité. La collaboration avec les équipes de
vente et la capacité ainnoverdanslesrecettes et
présentations sont également essentielles pour
répondre aux attentes du marché.

Compétences mobilisées :

e Techniques de boulangerie et patisserie.

e Réglementation en hygiéne agroalimentaire.
o Contrdle qualité et gestion des stocks.
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Scannez pour
découvrirle portrait
de ce métier!
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Patissier(ere)

Code ROME : D1104 - Personnel de fabrication en boulangerie-péatisserie

., ERPEee . S

Résumé du métier

Le/la patissier(ere) fabrique et décore des produits de
patisserie (gateaux, tartes, viennoiseries, entremets...),
en respectant les regles d’hygiene, de sécurité et de
tracabilité. ll/elle travaille a partir de matieres premieres ou
de préparations semi-élaborées pour créer des produits
destinés alavente ou a des événements spécitiques.

Activités principales

« Vérifierles matieres premieres et les équipements.
Préparationet Préparerles postes de travail pour optimiserla
organisationdu  Production. o
poste de travail ¢ Planifierles etapes de fabricationentenantcompte des
délais.

o Réaliser des mélanges, pates et cremes (pate feuilletée,
Fabricationdes  génoise, creme patissiere, ganache, etc.).
produits de o Cuire etfagonnerles produits selonlesrecettes.
patisserie e Monteret décorerdes entremets, tartes ou pieces
montées.

e Controlerlaconformité des matieres premieres et des
produits finis.

e Respecterlesregles d’hygiene, de sécurité et de

Controle qualité  tracabilité.
etrespect e Conditionnement et présentation des produits.
des normes e Conditionnerles produits pourleur conservation et leur

présentation.

e Mettre envaleurles produits danslesvitrinesou a
I'occasion d’événements.
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Entretien et o Nettoyer et désinfecterles outils et équipements.
nettoyagedes e Veilleral’entretien et alamaintenance du matériel.
locaux et dumatériel ¢ Respecterlesregles de trides déchets.

e Concevoirde nouvellesrecettes enfonctiondes
Créationet tendances ou des saisons.
innovation e Participeral’élaboration de produits pour des
événements spécitiques.
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[fiche métier]
Patissier(ere)

Code ROME : D1104 - Personnel de fabrication en boulangerie-péatisserie

Compétences et aptitudes

e Prépareretréaliser des patisseries variées (viennoiseries, gateaux, entremets, chocolats).
 Utiliserles équipements spécialisés (tours, mélangeurs, tempéreuses pour le chocolat, etc.).
« Assurerla qualité gustative et esthétique des produits.

o Etre passionné(e), créatif(ve), ambitieux(se).

Formations recommandées :

Niveau 3 (CAP):

e Patissier

e Titre professionnel patissier

e CSpatisserie de boutique et CS Patisserie boulangere

Niveau 4 (BP - Bac Pro) :

e Bac Pro Boulanger-patissier.

o BTM Patissier

Niveau 5 (BP - Bac Pro):

» BIS Management en Hotellerie et Restauration
option B : Production Culinaire

Evolutions possibles :

Ce métier offre des perspectives :

e Développement de compétencesen
chocolaterie, confiserie ou glacerie.

e Intégration de techniquesinnovantes
(impression 3D alimentaire, patisserie vegéetale).

e Possibilité d’évoluer vers des postes de chef
patissier, artisanindépendant ou formateuren
patisserie.

Compétences mobilisées :

e Technigues de patisserie et viennoiserie.

o Normes d’hygiéne et de sécurité alimentaire.

o Gestion des stocks et conservation Scannezpour
des matieres premieres. découvrir le portrait

de ce métier!
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[fiche métier]
= 1

T bio mmw=—  Vendeur(euse)-conseil
en artisanat alimentaire

Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-péatisserie.

Résumé du métier

Le/la vendeur(euse)-conseil en vente accompagne les
clients dans leurs choix, assure la mise en valeur des
produits finis et réalise les ventes et encaissements. I/
elle respecte les consignes d’hygiene et de sécurité
alimentaires et peut étre amené(e) a assembler des
produits préparés (sandwichs, salades...).

Activités principales

e Organiser son poste de travail et anticiperles taches
pourrespecterles plannings.

e Prévoirles fournitures nécessaires et maintenir le poste
enordre.

Préparation et
organisationde
I’activité

Organiser et entretenirles vitrines et étalages en

Mise en valeur fonction des saisons et promotions.

des produits Réaliser’étiquetage des produits en conformité avec la
réglementation (allergénes, provenance...).

Accueillirles clients, identifier leurs besoins et proposer

des produits adaptés.

Réaliser des ventes additionnelles et conclure les
Conseiletvente  {5nsactions.

Fournir des conseils surles produits, leur composition et

modes de consommation.

Gérerles encaissements via différents moyens de
Encaissement paiement (CB, espéces, cheques).
Etablirfactures ou tickets de caisse conformes alavente.
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Nettoyer et désinfecterleslocaux, équipements et
postes de travail.

e Trier et évacuerles déchets conformément aux normes
envigueur.

Entretien

e Réception et contréle des marchandises.
Activités o Assemblage et conditionnement de préparations simples.
spécifiques o Gestiondes commandes et organisation de laremise
auclient.
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[fiche métier]

" Vendeur(euse)-conseil
. - enartisanat alimentaire

< H— Codes NAF associés : 10.71C - Boulangerie et boulangerie-patisserie.

Qualités requises Conditions de travail
o Capacités manuelles et précises : pour o Activité exercée enboutique oudans
I'assemblage oula préparation de produits. un point de vente fixe.
e Rigueur et organisation: dansla gestion e Respect strict des normes d’hygiene
du poste de travail et la conformité avec et de sécurité alimentaire.
les normes. e Interactionréguliére avec’équipe de
o Aptitudesrelationnelles: accueillir et fabrication etles clients.

conseillerefficacement les clients.
e Espritd’équipe: collaboration avecle
laboratoire ou la production.

Formations recommandées :

Niveau 3 (CAP):

» MC Vendeur-conseil en alimentation.

o CAP Equipier polyvalent ducommerce.

Niveau 4 (Bac Pro):

e Bac Pro Métiers ducommerce et delavente.

e Bac Pro Technicien Conseil Vente en alimentation.

Evolutions possibles :

Ce métier offre des perspectives :

e ROle élargigrace aladigitalisation (gestion des
commandes enligne, communication via réseaux
sociaux).

e Spécialisation dans un secteur alimentaire
(boulangerie, chocolaterie, poissonnerie...).

e Gestionde point de vente.

Compétences mobilisées :
e Techniques de vente et conseils clients.
e Bonnes pratiques d’hygiene et sécurité agroalimentaire.
e Merchandising et mise envaleur des produits.
e Utilisation des outils numériques
pourla gestionetlatracabilité. Scannezpour

découvrir le portrait
de ce métier!
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