Niveau A2

Boulanger_
http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Metier/Metiers/boulanger-boulangere
Lis le texte et réponds aux questions :

1/ Quel est le salaire débutant d'un boulanger ?
2/ Quel dipléme faut-il passer pour étre boulanger ?
3/ A quelle heure commence la journée d'un boulanger ?
4/ Dans quelles conditions travaille le boulanger ?
5/Combien de fournées peut-il faire par jour ?
6/Que peut vendre un boulanger ?
7/ Voudrais-tu étre boulanger-boulangeére ? Pourquoi ?

Baguettes miches, bricoches, Salaire déebutant
croissants... Le boula_r::gfar fabrl_que et 1539€ brut =
vend une grande variete de pains et de
viennoiseries. Son savoir-faire est trés
recherche dans l'artisanat et dans

En quoi consiste ce métier ?

Sans boulanger, Il faudrait renoncer aux baguettes croustillantes, pains aux raisins ou de
campagne, bref a tout un art de vivre. Pour fabriquer du pain, le boulanger suit plusieurs
etapes : petrissage de la pate, fermentation, faconnage des « patons » enfournement et
cuisson. Chacune d'entre elles requiert attention et savoir-faire. Le nombre de fournées varie
de 3 3 10 par jour. Grace aux progres technigues (armoires a fermentation, fours a
commandes automatiques), le nombre d'heures passées devant le fournil (surtout la nuit) a
diminue. Malgre tout, le metier necessite d'etre en bonne forme physique : la journee
commence tres tot (vers 4 h) et le boulanger travaille debout, dans la chaleur (surtout 'été !
En contrepartie, les débouchés professionnels sont assures. Le boulanger ne vend pas que
du pain : Il propose de la patisserie, des viennoiseries (croissants, brioches..) et des
sandwiches. Dans sa vitrine, on trouve de plus en plus de produits salés (quiches, pizzas..)
pour depanner les clients presses.

Il peut exercer comme salarie en boulangerie artisanale, mais aussi en boulangerie semi-
industrielle ou encore en supermarché. Pour s'installer & son compte comme artisan, des
compétences en gestion sont nécessaires.

Les formations et les diplomes

Aprés la 3e

2 ans pour preparer le CAP boulanger, le plus souvent en apprentissage ;| 3 ans pour
préparer le bac pro boulanger-patisser. Ces diplémes peuvent étre complétés par une MC
boulangerie spécialisée ou pétisserie boulangére {1 an) ou, aprés 2 ans d'expérience
professionnelle au minimum, par le BP boulanger (2 ans).

BN CAP ou équivalent
CAP Boulanger

BN CAP ou équivalent - 1 an
C Boulangerie specialisée
MC Patisserie boulangére

I bac ou équivalent
Bac pro Boulanger patissier
BP Boulanger

Aurélie Comte, enseignante UPE2A au colléege Marie Curie a Tournon


http://www.onisep.fr/Ressources/Univers-Metier/Metiers/boulanger-boulangere

A partir de la vidéo du site ONISEP : le boulanger

1/Compléte le texte suivant :

Moi, comme tout le , je vais mes pains au et mes
chez le . Sans a un seul a qui fait,
quiilya tout ca. Et ben Ia justement on va aller
qui est un jeune qui va nous décrire un petit peu
son .
\oila, bonjour . Bon ben c'est avec toi que je vais
la e alors.
C'est ca.
.C'est quoi une type pour toi ?
Quand j'arrive mes sont déja la heures moi sur les
de pates ils ont déja pris de . Moi j' sur
le et mon autre arrive pour les
\ous vous le relais en fait.
C'est un vrai travail .Ettoitues ce matin ?
A heures.
Et tu a quelle ?
A heures a peu pres.
Oui d'accord donc ca se décale. Tu pas a heures non plus.
[..]
et t'as fait quelle pour ca.
L' en Sse passe en années. On fait son apprentissage en
mais l'apprentissage ne s' pas la. Dans chaque
qu'on fait, dans entreprise , il y a une nouvelle de
travailler et des différents donc l'apprentissage au fureta

mesure du temps.

2/Compléte avec le mot qui correspond a l'image :

la cuisson, la préparation, le pétrissage, le fagonnage

Traduis 10 mots dans ta langue et apprends-les:
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