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BACCALAUREAT
PROFESSIONNEL

Boulanger Patissier (BP)

Un métier
Une passion

Débouchés professionnels

Le cceur de métier des boulangers et patissiers est la fabrication de
produits sucrés et salés. lls déterminent les quantités nécessaires
de matiéres premiéres, choisissent les techniques de fabrication
adaptées et soignent la présentation des produits. Le diplémé de
bac pro peut étre autonome dans l'organisation de I'approvisionne-
ment en matiéres premieres et de la production. Il a acquis des sa-
voir-faire en cuisine et sait confectionner des produits traiteurs
(fabrication des pains, des pates, des petits fours, des crémes
sauces et coulis, du chocolat de couverture, des produits trai-
teurs...). Il sait réaliser des cuissons, assembler, décorer, réaliser
des finitions. Il a également des compétences en gestion de I'entre-
prise, commercialisation et animation d'équipe.

Il peut évoluer rapidement vers des postes de responsable de rayon
dans la grande distribution, de responsable de production dans
I'industrie agroalimentaire ou devenir artisan indépendant.



3 années de formation : 2nd Pro - 1ére Pro - Tle Pro

Enseignement général ~16h
Anglais
Francais
Histoire Géographie EMC
Mathématiques
Arts Appliqués
EPS
Enseignement Professionnel ~ 16h
Gestion
Prévention santé environnement
Sciences Appliquées

Activités professionnelles

16 semaines de Périodes de Formations en Milieu Professionnel

Dipléme intermédiaire:
CAP Boulanger ou Pétissier
Validé a la fin de la 1ére Pro

Et apres le BAC?

Pours Ulte

Le bac pro a pour premier objectif l'insertion professionnelle mais, avec un tres
bon dossier ou une mention a I'examen, une poursuite d'études est envisageable
en BTS.



