
Boulang er/ -•r e-p‰tissier / -i•r e-conÿseur / -euse AFP
mŽlanger, pŽtrir , dŽcorer, dŽcouper , dresser, remplir , cuire

Dans les boulangeries-p‰tisseries-
conýseries on fabrique et on vend de
nombreuses marchandises que lÕon
dŽcouvre avec plaisir: toutes sortes
de pain (on en conna”t plus de 200),
des mignardises, des en-cas, des
produits traiteur, des g‰teaux, des
biscuits, des tourtes, des glaces, des
pralinŽs, des chocolats et bien
dÕautres friandises.

Boulangers-p‰tissiers-conýseurs
et boulang•r es-p‰tissi•r es-coný-
seuses AFP contribuent ˆ la fabrica-
tion de ces produits. Ils en

connaissent les produits crus et les
recettes. Sur la base dÕune com-
mande ils organisent leur travail, cal-
culent les quantitŽs nŽcessaires, mŽ-
langent, brassent, fouettent et tr ans-
forment les produits de base en pains
parfumŽs, en p‰tisseries variŽes ou
en conýserie. Ils recourent ˆ div ers
appareils, malaxeurs, laminoirs, gla-
ci•r es, mixers, fouets, moules, fours,
etc. Ils sont tenus ˆ une strict e hy-
gi•ne, une nŽcessitŽ majeure dans
les mŽtiers de lÕalimentation.

Quoi et pour quoi?

Aýn de bien faire attention qu'au-
cun aliment ne soit gaspillŽ, le
boulanger-p‰tissier-conýseur
AFP p•se tous les ingrŽdients nŽ-
cessaires et les utilise comme il
se doit.

Aýn que les diÿŽrents produits
appŽtissants puissent toujours
•tr e vendus dans la p‰tisserie, la
boulang•r e-p‰tissi•r e-coný-
seuse AFP produit des p‰tes su-
crŽes pour les g‰teaux, les tartes
ou les autres p‰tisseries.

Aýn que tous les gourmands en
aient pour leur argent, le boulan-
ger-p‰tissier-conýseur AFP pro-
duit de dŽlicieuses pralines, en
travaillant avec du chocolat dŽli-
cat, des noix, des fruits ou de l'al-
cool.

Aýn de rendre les produits visuel-
lement attr ayants, la boulang•r e-
p‰tissi•r e-conýseuse AFP les dŽ-
core de sucre, de massepain et
de chocolat ou les recouvre de
gla•age.

Proÿl r equis
avantageux important tr•s important

bon sens de l'odorat, bon sens du gožt

capacitŽ ˆ travailler en Žquipe

compŽtences commerciales, talents
organisationnels

fantaisie, sens des couleurs, sens de la
forme

forme physique et force, constitution
robuste

habiletŽ manuelle

intŽr•t pour l' alimentation

pas d'allergies, sensibilisation ˆ l'h ygi•ne

talents de dessinateur

volontŽ de travailler selon un horaire
irrŽgulier

Les fait s

Admis sion ScolaritŽ obligatoire
achevŽe.

Formation 2 ans de formation ini-
tiale dans une entreprise de boulan-
gerie, de p‰tisserie ou de conýserie.
La formation pratique comprend
lÕacquisition de la fabrication de 5 ˆ
10 groupes de produits. Les cours
professionnels ont lieu une fois par
semaine. Des cours interentreprises
compl•t ent la formation pratique et
thŽorique.
Ceux qui obtiennent de bons rŽsul-
tats peuvent ensuite entrer en
deuxi•me annŽe dÕapprentissage de
boulanger/ -•r e-p‰tissier/i•r e-coný-
seur/ -euse CFC. Les activitŽs sont si-
milaires, mais le mŽtier est plus exi-
geant et le matŽriel scolaire plus diþ-
cile. La responsabilitŽ est Žgalement
plus grande.

Les aspect s positif s Boulangers-
p‰tissiers-conýseurs et boulang•r es-
p‰tissi•r es-conýseuses AFP ont un
large Žventail de lieux de travail pos-

sibles: ils trouvent un emploi dans les
boulangeries-conýseries convention-
nelles et les entreprises de produc-
tion industrielle dans le secteur de la
boulangerie et de la conýserie, mais
aussi dans les foyers, les h™pitaux ou
les entreprises d'h™tellerie et de res-
tauration.

Les aspect s nŽgatif s Le dŽbut du
travail est variable et dŽpend de la
taille et de l'assortiment de l'entre-
prise. Dans de nombreuses entre-
prises le travail commence au milieu
de la nuit. Ce travail ne convient pas
aux l•ve-tard.

Bon ˆ sa voir Boulangers-p‰tissiers-
conýseurs et boulang•r es-p‰tis-
si•r es-conýseuses AFP sont
confrontŽ(e)s chaque jour ˆ des ali-
ments crus. Ils doivent donc •tr e tr•s
attentifs ˆ l'hygi•ne et ˆ la pr opretŽ.
Cela inclut le lavage rŽgulier des
mains et le nettoyage de tout l'Žqui-
pement apr•s le travail.

Plans de carri•r e

Chef/f e p‰tissier/ -i•r e, gŽrant d'un commerce, propre
magasin

IngŽnieur/ e HES en technologies du vivant (Bachelor)

Technicien/ne ES en agroalimentaire (dipl™me fŽdŽral)

Chef/f e dÕentreprise en boulangerie-p‰tisserie-conÿserie DF
(dipl™me fŽdŽral)

Chef/f e boulanger/ -•r e-p‰tissier/ -i•r e-conÿseur/ -euse BF,
spŽcialiste des branches de la boulangerie-p‰tisserie-
conÿserie BF (brevet fŽdŽral)

Boulanger/ -•r e- p‰tissier/ -•r e-conÿseur/ -euse CFC
(apprentissage complŽmentaire)

Boulanger/ -•r e-p‰tissier/ -i•r e-conÿseur/ -euse AFP

ScolaritŽ obligatoire achevŽe

Professions - Alimentation


