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Définition Conditions de travail

Le boulanger est un artisan incontournable de la tradition | Le boulanger, selon la taille de I'entreprise exerce son métier
frangaise. Véritable ambassadeur, il est garant d'un savoir | seul ou en équipe dans un fournil ou il est exposé a la chaleur.
reconnu de par le monde. Il travaille debout en permanence, ce métier implique une
Le travail du boulanger consiste a fabriquer diverses variétés | grande disponibilité (travail le week-end et durant les périodes
de pains, mais également des viennoiseries et des patisse- | de fétes).

ries. Il procéde a un certain nombre de fournées en fonction
de l'importance des ventes. La fabrication comporte différen- cnmnétences

tes étapes. Tout d'abord Ia fabrication de la pate quiil laisse | | gt respecter des regles dhygiéne strictes pour la fabrica-
ensuite fermenter pour quelle leve, il utilise une diviseuse | i Ges produits et l'entretien du matériel et des locaux. Les

pour debiter la pate en patons quil fagonne. Vient ensuite la | iarentes stapes de fabrication demandent la plus grande
deuxiéme étape de fermentation a I'abri de 'humidité. Le pain attention. Les techni-

Ie:§t e’nswte cuit sousI sury(_allldan(d:e ‘?t une f0|s,., d?fournel,, hl| egt ques utilisées requie-
aissé au repos pour la période de “ressuage” afin que I'humi- rent un Ssavoir-faire

dit¢ s'évapore. qui se ftransmet a
travers les généra-
tions, toutefois le ré-
sultat de ses efforts
repose toujours sur le
respect de la matiere,
car rien n'est jamais
acquis.

Qualités requises

Habileté manuelle

Créativité, sens des formes et des couleurs
Go(t et un talent esthétique pour la présentation
Bonne santé physique

Excellente hygiéne

Qualité du travail, rigueur

En apprentissage : formation alternée entre le CFA et I'entreprise.
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Retrouvez la Bourse de
I'Apprentissage de la Région
Lorraine sur www.saril.org et

www.cma-nancy.fr

- _I_ : ! Chambre de Métiers
Centre d’Aide au Développement Centre de Formation des Apprentis consultez les offres disponibles et de l'Artisanat
| de ’Emploi dans I'Artisanat 3 rue de la Vezouze - 54520 LAXOU par secteur d’activités et e
4 rue de la Vologne - 54520 LAXOU @ 03 83965250 - Fax 03 83 97 10 48 2 . . iy )
| & 0383956046 - Fax 0383 95 60 30 par secteur géographique. Université des Métiers
| CEPAL



