


FICHE METIER: boulanger-patissier

Les activités principales

- Confectionner plusieurs variétés de
pain, des viennoiseries, des tartes
sucrées et/ou salées et des
patisseries.

- Commander les matieres
premiéres

— Assurer la livraison de ses produits

— Pour certains effectuer des
tournées (vente de pain en
camionnette) dans des villages

- Etre vigilant sur la confection par
les mesures d'hygiene.

— Imaginer et tester des nouvelles
recettes

Les qualités nécessaires

« étre motivé

« aimer travailler les produits

« étre habile avec ses mains et
étre rigoureux

e ne pas avoir peur de se lever tot
et de travailler les week-ends et
jours fériés

La formation
CAP boulanger-patissier
On peut continuer ses études avec un
BAC pro boulanger puis un BP boulanger-
patissier
Centre de formation : CIFA Jean
Lameloise Mercurey

Les difficultés
Les difficultés dans ce métier sont de
se lever tot les matins et de travailler
les week-ends
Les maux de dos et physiques (port de
charge de sacs de farine, position
debout ...)

Les conditions de travail

Savoir travailler en équipe.
Travailler dans de bonnes conditions de sécurité.

Ce que j'aime dans le métier

« J'aime fabriquer le pain et I'odeur du
bon pain »
Corentin (3B)

Le profil du métier

Aimer le travail manuel

Avoir une bonne condition physique
Aimer faire partager son savoir faire
Avoir un contact facile avec les clients
Aimer travailler en équipe




