
Boulanger-Pâtissier 
 

 

 

Le Cefor proposera cette nouvelle formation depuis 09/2023 

Elle est actuellement en phase d’adoption par les instances de l’enseignement de promotion sociale. 

Dans l’hypothèse où cette ouverture ne serait pas possible en 09/2023, le Cefor proposera la reconduction de l’ancien 

programme de boulangerie-pâtisserie ci-dessus. 

Le profil métier qui a été retenu pour la formation est « ouvrier/ouvrière » boulanger-pâtissier. 

L’accès à la gestion permettra à l’ouvrier de devenir artisan ou maître boulanger-pâtissier (ces 2 notions ne sont 

effectivement pas « protégées » au moment de ces lignes (avril 2023) 

oulanger-Pâtissier indépendant ou ouvrier qualifié dans une entreprise, un restaurant ou gérant du rayon d’une grande 

surface… un métier exigeant aux horaires décalés. 

- Une bonne condition physique, de la rigueur, le sens de l’organisation comme celui de l’accueil sont nécessaires.  

- Seul ou en équipe, ce travail demande une rapidité d’exécution conjuguée à une créativité et une adaptabilité 

développées. 

Le métier a été divisé en 2 spécialités : 

1 Boulanger 

2 Pâtissier 

3 Organigramme 
La division des modules s’est voulue très souple et selon les possibilités de places dans les classes ou l’organisation selon 

les jours, il est possible de participer à plusieurs cours suite à la réussite du module Découverte 

Le module de glace n’est jamais placé dans le jour de cours classique. 

La découverte des métiers de BP nécessite que l’étudiant s’organise pour assister aux cours d’hygiène et sécurité qui ne 

sont pas dispensés lors de « sa soirée » de cours classique : 

- Voir sur le site les différents moments pour assister à ces cours  

- Possibilité de suivre le cours en hybridation (synchrone : type visio) ou asynchrone (en décalage avec la 

présence du professeur) 

Cliquez ici pour consulter l’ancien dossier Boulanger-Pâtissier 

Vous pourriez aussi aimé la section Chocolaterie 
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Epreuve intégrée : Ouvrier BOULANGER-PATISSIER - 20p [X] 

Découverte des métiers de la boulangerie-pâtisserie  
120p  [x] 

Boulangerie : pains, pâtes 
briochées et produits 
croquants  
120 p [x] 

Boulangerie : tartes et 
viennoiseries 

 
120 p [x] 

Stage :  
ouvrier boulanger  
120 p [x] 

Produits glacés 

 
 
40 p [X] 

Pâtisserie classique et 
traditionnelle 

 
120 p [x] 

Pâtisserie : verrines, 
mousses et bavarois 

 
160 p [x] 

Stage :  
ouvrier pâtissier 
120 p [x] 

UAA1 
Boulanger 

UAA2 
Pâtissier 

https://cefor.eu/index.php?view=api%2Fuf%2Fsearch&uf=607&adm=-62
https://cefor.eu/index.php?view=api%2Fuf%2Fsearch&uf=609&adm=-63
https://www.cefor.eu/web/index.php?view=api%2Fuf%2Fsearch&search=%C3%A9l%C3%A9mentaire&s-start=&s-domain=UF=25&Adm=56&C=6458

