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Diplémes Education Nationale II‘ En boulangerie seulement

B Titres de 'Assemblée Permanente des Chambres de Métiers et de I'Artisanat [ 2] En patisserie seulement

Les diplomes sont-ils indispensables pour intégrer le secteur ?
"Disons que de toute évidence, ils facilitent I'intégration dans le monde de la boulangerie-pétisserie
et, de surcroit, font gagner un temps précieux en matiere de connaissance de ses spécificités.”

Les diplomes actuels répondent-ils a tous les besoins du secteur ?

"Oui, d'autant plus que cela est unique dans le secteur alimentaire : tous les diplémes et titres de notre
profession ont été rénovés entre 2002 et 2013. Soulignons aussi la récente création du CQP tourier et celle
du CTM vendeur(se) en boulangerie patisserie, car attention ne pas confondre serveuse et vendeuse.”

Réalisation INBP en partenariat avec CNBF Novembre 2015

MOF 3 lettres pour désigner I'excellence, matérialisée par un col bleu-blanc-rouge
Titre officiel “un des Meilleurs Ouvriers de France"”
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patisserie est un métier'é part entiere.
ais pas I'étendue.” - Julie
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Boulanger, patissier, vendeuse ou vendeur : des métiers a redécouvrir.

Paroles de formateurs

A quoi reconnait-on un boulanger bien formé ?

“C'est un professionnel autonome, rapide, au geste précis, doté de ce qu'on
appelle un bon “toucher de pate”, adaptable et capable de répondre a des
commandes diversifiées. Celui qui détient des diplomes supérieurs et oc-
cupe un poste a responsabilités est en plus capable de former a son tour.
Un boulanger bien formé - ou une boulangére car méme si elles sont peu
nombreuses a ce jour en France dans les fournils, il y en a - peut prétendre
a des postes divers, en France et méme a l'international.”

En quoi la formation représente un passage obligé en patisserie ?

“Le métier de pétissier obéit & de nombreux codes et régles. Pour les
connaitre, pas de mysteére, cela se passe sur le terrain, au sein d'une
équipe, sous I'ceil attentif de I'employeur ! En complément, le centre de
formation apporte le socle de connaissances et la rigueur des gestes
indispensables a la bonne formation du jeune. Plus les bases sont so-

lides, plus le patissier aura de possibilités (salarié, chef de laboratoire,
d'entreprise, démonstrateur, formateur...).

Par la suite, la formation continue permet de suivre les évolutions du
métier. Se remettre en question réguliérement évite de tomber dans le

piége de la routine. Devenue phénoméne de mode, la patisserie offre de
belles perspectives a ceux qui aiment s'adapter et évoluer."
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Qualités requises Portrait & Chiffres

I! Etre motivé par
les métiers de bouche

I/ Présenter une habileté
manuelle

I/ Avoir une bonne
constitution physique

I! Avoir envie d'acquérir des
connaissances techniques

I Etre rigoureux dans I'appli-
cation des process

I! Respecter toutes les ragles
d'hygiéne

I/ Etre curieux, créatif
et aimer faire plaisir

Le + du boulanger 3

I/ Ressentir et savoir travailler
une matiere vivante : la pate

I/ Etre capable de soutenir
les cadences au quotidien

Le + du patissier

I/ Avoir le sens du goiit aiguisé
pour marier textures et saveurs

I/ Avoir un sens artistique

Le + du chef d'entreprise
I/ Avoir le sens du management

I/ Avoir la fibre commerciale
ON N PaRLe pe + gy .

Emissions TV et déferlante de livres culinaires raniment les vocations. Mais peut-on
s'y mettre a tout age ? Les avis des pros divergent. Pour les uns, impossible d'étre bon
boulanger ou patissier avant dix années d'exercice. Pour les autres, oui dans la mesure ou

le candidat a le sens des réalités et dispose d'une puissance de travail avérée, 2 clés de
réussite. Mais, doux réveurs s'abstenir !



