Boulang er/ -er e-p%otissier/ -isr e-conyseur /-euse AFP

mZlanger, pZtrir, dZcorer, dZcouper, dresser, remplir, cuire

Dans les boulangeries-p%otiseries-
conyseries on fabrique et on vend de
nombreuses marchandises que IOn
dZcouvre avec plaisir: toutes sortes
de pain (on en conna’t plus de 200),
des mignardises, des en-cas, des
produits traiteur, des g%staux, des
biscuits, des tourtes, des glaces, des
pralinZs, des chocolats et bien
d@utres friandises.
Boulangers-p%otisiers-conyseurs

et boulanger es-p%otisier es-cony-
seuses AFP contribuent ~ la fabrica-
tion de ces produits. Ills en

Quoi et pour quoi?

> Ayn de bien faire attention qu'au-
cun aliment ne soit gaspillZ, le
boulanger-p%otisier-conyseur
AFP pese tous les ingrZdients nZ-
cessaires et les utilise comme |l
se doit.

» Ayn que les diyjZrents produits
appZtissants puissent toujours
otr e vendus dans la p%tiserie, la
boulanger e-p%otisier e-cony-
seuse AFP ppoduit des p%oes su-
crZes pour les gldtaux, les tartes
ou les autres p%otiseries.

Les faits

Admis sion ScolaritZ obligatoire
achevZe.

Formation 2 ans de formation ini-
tiale dans une entreprise de boulan-
gerie, de p%otiserie ou de conyserie.
La formation pratique comprend
IGcquisition de la fabrication de 5
10 groupes de produits. Les cours
professionnels ont lieu une bis par
semaine. Des cous interentreprises
complst ent la formation pratique et
thZorique.

Ceux qui obtiennent de bons Zsul-
tats peuvent ensuite entrer en
deuxisme annZe d@pprentissage de
boulanger/ -er e-p%ctisier/ier e-cony-
seur/ -euse CFC. Les activiZs sont si-
milaires, mais le mZtier est plus ei-
geant et le matZriel scolaire plus dip-
cile. La esponsabilitZ est Zgalement
plus grande.

Les aspect s positif s Boulangers-
p%otisiers-conyseurs et boulanger es-
p%otisier es-conyseuses AFP ont un
large Zventail de lieux de tavail pos-

Professions - Alimentation

connaissent les produits crus et les
recettes. Sur la base dOune com-
mande ils organisent leur travail, cal-
culent les quantitZs nZcessaires, mZ-
langent, brassent, fouettent et tr ans-
forment les produits de base en pains
parfumZs, en p%tiseries variZes ou
en conyserie. lls recourent ~ div ers
appareils, malaxeurs, laminoirs, gla-
cier es, mixers, fouets, moules, fours,
etc. lls sont tenus " une strict e hy-
gisne, une nZcessitZ majeure dans
les mZtiers de I@limentation.

> Ayn que tous les gourmands en
aient pour leur argent, le boulan-
ger-p%otisier-conyseur AFP pro-
duit de dZlicieuses pralines, en
travaillant avec du chocolat dZli-
cat, des noix, des fruits ou de I'al-
cool.

» Ayn de rendre les produits visuel-
lement attrayants, la boulangr e-
pY%tisier e-conyseuse AFP les dZ-
core de sucre, de massepain et
de chocolat ou les recouvre de
glasage.

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

Les aspect s nZgatif s Le dZbut du
travail est variable et dZpend de la
taille et de lassortiment de I'entre-
prise. Dans de nombreuses entre-
prises le travail commence au milieu
de la nuit. G travail ne corvient pas
aux lsve-tard.

Bon ~ sa voir Boulangers-p%tisiers-
conyseurs et boulangsr es-p%otis-
sier es-conyseuses AFP sont
confrontZ(e)s chaque jour " des ali-
ments crus. lIs doi\ent donc etr e tres
attentifs ~ I'nygisne et ~ la pr opretZ.
Cela inclut le lavage rZgulier des
mains et le nettoyage de tout I'Zqui-
pement apres le travail.

Proyl requis

avantageux | important [tres important

bon sens de l'odorat, bon sens du gozt

capacitZ " travailler en Zquipe

compZtences commerciales, talents
organisationnels

fantaisie, sens des couleurs, sens de la
forme

forme physique et force, constitution
robuste

habiletZ manuelle

intZret pour I' alimentation

pas d'allergies, sensibilisation ~ I'h ygiene

talents de dessinateur

volontZ de travailler selon un horaire
irrZgulier

Plans de carrier e

|

Chef/f e pY%otisier/ -isr e, gZrant d'un commerce, propre

magasin

IngZnieur’ e HES en eéchnologies du vivant (Bachelor)

Technicien/ne ES en agroalimentaire (dipl™meZdZral)

Chef/f e d@ntreprise en boulangerie-p%stiserie-conyserie DF

(dipl™me ZdZral)

Chefl/f e boulanger/ -r e-p%tisier/ -isr e-conyseur/ -euse BF
spZcialiste des branches de la boulangerie-p%tiserie-

conyserie BF (bevet fZdZral)

Boulanger/ -sr e- p%otisier/ -er e-conyseur/ -euse CFC
(apprentissage complZmentaire)

ScolaritZ obligatoire achevZe



