FILIERE ALIMENTATION : METIERS DE BOUCHE

Chambre

BOULANGER - BOULANGERE - Artisanat

Le métier de boulanger s’inscrit IFORM / CFA

dans une tradition ancestrale.
Baguette, pains spéciaux (céréales,
seigle, son, complet...),
viennoiseries, patisseries mais aussi
tartes salées, salades, pizzas... si
’éventail des  produits  est

QUALITES :

> Sensibilité gustative

aujourd’hui plus large, le golt et la > Créativité

passion restent au cceur de ce > Rigueur

métier demeuré pour une grande > Bonne connaissance

part artisanale. des matieres premiéres
> Dextérité manuelle

ACTIVITES > Travail en équipe

A ’ceuvre dés avant I’aube, le boulanger prépare sa pate a partir des matieres premiéres COMPETENCES :

soigneusement sélectionnées (farine, levure, eau...), la découpe et la met en forme,
surveille la fermentation, enfourne les piéces, les défourne aprés un temps de cuisson
précis et les installe en vitrine.

La modernisation des outils (pétrin,
chambre a fermentation, four)
facilite aujourd’hui la tache du
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De plus des passerelles entre les dipldmes sont possibles dans la filiere boulangerie - constamment

Patisserie. .
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