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LE MÉTIER
A la croisée de la tradition et de l’avenir, 

le métier de Boulanger a des perspec-

tives intéressantes, car il côtoie créa-

tivité, passion et savoir-faire. Il évolue 

grâce aux nouvelles techniques, faci-

litant le travail,  grâce à la diversifica-

tion des farines et matières premières 

pour répondre à l’évolution des goûts 

de la clientèle.  

M C
B O U L A N G E R I E 
S P E C I A L I S E E

CONDITIONS D’ACCÈS
Etre titulaire d’un CAP Boulanger 

ALTERNANCE
Sur 1 an (34 semaines en entreprise et 

13 semaines au Campus par an)

QUALITES REQUISES
• Aimer travailler en équipe

• Etre organisé

• Avoir une sensibilité culinaire et le sens de 

l’hygiène

• Avoir le goût pour les relations humaines pour 

entretenir un bon contact avec les clients

ACTIVITÉS PROFESSIONNELLE
Dans une entreprise artisanale ou indus-

trielle :

• Concevoir des pains spéciaux et viennoi-

series en respectant les temps de fabri-

cation et les réglementations ;

• Gérer et conduire une panification et 

savoir rectifier une cuisson ;

• Evaluer une fabrication ;

• Valoriser sa production ;

• Apprécier les saveurs et les goûts.
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METIERS DE BOUCHE
Boulanger

CAP Pâtissier
Certificat d’Aptitude Professionnelle

Niveau IV 
Durée :  1 an

3ème collège

MC Boulangerie Spécialisée
Mention Complémentaire

Niveau V
Durée :  1 an

CAP Boulanger
Certificat d’Aptitude Professionnelle

Niveau V
Durée :  2 ans


