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L'univers gourmand du boulanger est riche de créativité et de savoir-faire.
C’est un métier passionnant, au carrefour de la tradition et de I'avenir.
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BACPRO
BOULANGER-PATISSIER
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Travailler de ses mains une matiére vivante et la transformer en un aliment essentiel ...
le pain, quoi de plus valorisant. Chaque jour, le boulanger a la satisfaction d’offrir a ses
clients un produit de qualité.

Choisissez un métier PASSION, celui de boulanger-patissier.

LE METIER 3%

«

Le coeur de métier des boulangers et patissiers est la fabrication de produits sucrés et salés. lls
déterminent les quantités nécessaires de matiéres premiéres, choisissent les techniques de
fabrication adaptées et soignent la présentation des produits. lls ont également des compétences en
gestion de I'entreprise, commercialisation et animation d'équipe. En contact direct avec la clientéle,
ils gérent aussi la mise en rayon des marchandises et garantit la qualité et la sécurité alimentaire des
produits.

Le titulaire du baccalauréat professionnel boulanger patissier est un professionnel trés qualifié qui
maitrise les techniques professionnelles liées aux diverses activités du métier, y compris la
fabrication de produits traiteur, de I'achat des matiéres premiéres jusqu’a leur commercialisation. Il
est appelé a exercer une activité avec prise de responsabilités. Il pourra occuper des fonctions
d’animation et de gestion au sein d’une entreprise ou d’une unité de production et/ou de
commercialisation. Aprés une certaine expérience, il doit étre capable de créer, reprendre et gérer
une entreprise ou une unité de production et/ou de commercialisation.
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LA FORMATION

La formation s'articule autour de

La formation s’effectue généralement en
trois ans aprés la classe de 3e. Mais les
titulaires de certains CAP (CAP Boulanger
et CAP Patissier) et de certifications du
méme secteur peuvent accéder directement
en 2éme année de formation.

compétences liées au coeur de métier
(approvisionnements, production,...) mais
I'exercice de la profession nécessite des
compétences autour de la
commercialisation et la mise en avant des
produits boulangers et patissiers.


https://www.studyrama.com/formations/diplomes/cap/cap-boulanger-88857
https://www.studyrama.com/formations/diplomes/cap/cap-patissier

Former de futurs artisans capables de concevoir et
de réaliser des préparations dans le domaine de la
boulangerie et de la patisserie dans le respect des
regles d’hygiéne et de sécurité alimentaire

o La gestion d’exploitation : gestion des matiéres
premiéres et consommables, gestion des
moyens techniques, gestion des moyens
financiers, gestion des ressources humaines,
réation - reprise d’entreprise, développement
d’activités,...

e La production : panification (pain de tradition
francaise, pain viennois, aux céréales...), décor,
pates et masses de base (pates a choux, pates
feuilletées...), petits fours, crémes et appareils
de base, sauces et coulis, sirop, sucre cuit,
nougatine, chocolat de couverture, produits
traiteurs,...

e La démarche qualité : Controéler les matieres
premiéres et leurs conditions de conservation,
la mise en place et le rangement des postes de
travail, du matériel et des locaux, I'évolution
des produits tout au long du processus de
fabrication / transformation jusqu’a Ia
commercialisation

> LES STAGES

22 semaines de période de formation en milieu
professionnel réparties sur les 3 années de
formation : les périodes font I|'objet d'une
évaluation formative ou certificative pour
I'examen du Baccalauréat.

Elles se déroulent dans les structures d'accueil

telles que les boulangeries, les chaines
spécialisées, la distribution,....
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e La communication et la commercialisation
commercialiser les produits, conseiller,
valorisation des produits et de I'espace de vente,
communiquer a l'‘aide des technologies de
I'information et de la communication, animer une
équipe

Mais aussi ;
e Francais
e Histoire Géographie
o Arts appliqués et cultures artistiques
e Langue vivante
e Education physique et sportive (EPS)
e Technologie professionnelle
e Sciences appliquées
o Mathématiques
o Environnement économique, juridique et
management
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LES DEBOUCHES

Secteurs d’activité :

Entreprise Artisanale / Hobtellerie Restauration
Traiteur / Grande Distribution / Laboratoire /
Grossiste / Industrie Agroalimentaire...

Types d’emplois :

e Responsable de rayon, d’unité de production, d’un
point de vente

e Responsable technique et/ou commercial d’unité
de production

e Responsable de production dans les industries
agro-alimentaires

e Responsable en restauration hors foyer

e Chef d’entreprise ou gérant d’'un point de vente

contrat d'apprentissage ou de
professionnalisation

reta ) IRGOLE
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VOS COMPETENCES
HAUTS-DE-FRANCE

6 Formation proposée sous statut scolaire en
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