BOULANGERIE
E

Devenir boulanger/ere
patissier/ere...

II'est le spécialiste du pain et de la
viennoiserie. Il fabrique les différents
pains blancs, spéciaux, levain et bio,
baguettes, pistolets, ou cramiques a partir
de matieres premieres de qualité. En
patisserie, il réalise des tartes, des cakes,
des bavarois et différents gateaux. Le
métier a évolué et il confectionne

également des produits salés : quiches, Athénée royal de

pizzas, tourtes etc. Son travail s'effectue Neufchateau-Bertrix

dans: Avenue de la Victoire, 28

V' les boulangeries artisanales ; 6840 Neufchateau /

v le rayon boulangerie-patisserie des 061277202 o
grandes surfaces ; Rue du Gibet, 48 ATHENEE ROYAL

v une boulangerie-patisserie industrielle 6880 Bertrix NEUFCHATEAU
ou un grossiste ; 0614120 85 BERTRIX

¥ sapropre boulangerie-patisserie, www.arnb.cloud D

installé a son propre compte.



LA GRILLE-HORAIRE EN PROFESSIONNEL -
BOULANGERIE - PATISSERIE Les com petences du

Reconnaitre d(les matiéres
remieres et sassurer de

eur qualité.

- Connaitre et respecter les

chematiaues normes de sécurité,

Langue moderne : anglais. -- d hyglene et de

R

o e hrsages

métier

Formation scientiique. des fermentations et des

cuissons.

Education physique.

Formation sociale et économique.

Assurer plusieurs
méthodes de fabrication
Section boulangerie-patisserie en 3e et 4e : S| mu |ta n e me nt.

Economie professionnelle et org. du travail.

Créer et adapter des
Travaux pratiques Boulangerie-patisserie. recettes Se|0 n |a q ua nt|te

la saison ou la demande
du client.

Planifier le travail et gérer

e
approvisionnements.




