
BOULANGER.ERE D’ESSAI

Rejoins les métiers de la meunerie / boulangerie
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OBJECTIF

ACTIVITÉS

COMPÉTENCES

FORMATIONS (EXEMPLES)

Assurer la réalisation des panifications permettant les contrôles des matières premières et produits 
fabriqués en boulangerie et pâtisserie. 

-	 Imaginer et réaliser de nouvelles recettes pour attirer et fidéliser la clientèle ;
-	 Réaliser des analyses, tests et essais de panification sur les produits de boulangerie/viennoiserie ;
-	 Conseiller le boulanger en lui proposant des améliorations possibles sur les méthodes utilisées.
-	 Assurer la conformité de ces produits ;
-	 Respecter le protocole d’essai et les règles d’hygiène.

-	 Connaissances des ingrédients ;
-	 Capacité d’analyse ;
-	 Rigueur et organisation ;
-	 Autonomie ;
-	 Maitrise des process de fabrication (pain, viennoiserie…) ;
-	 Connaissance des outils informatiques.

-	 CAP - Boulanger
-	 CAP boulanger (compagnons-du-devoir.com)
-	 Bac pro Boulanger-pâtissier - Onisep

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37537/
https://compagnons-du-devoir.com/formations-en-alternance/cap-boulanger/
https://www.onisep.fr/ressources/univers-formation/formations/lycees/bac-pro-boulanger-patissier

